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0f=&faîtifafott
imi3iüirtlj|tljaftiid)£ QSratisMlage ûeï gtljnrniBr frauEn-Seitiuiß.

(Srfdjeiiit ant erfien ©onntng jebeit aKonat§.

St. (Balten 9îï, 2. ^ebruar f9°3

pie ^aßriäaftort be& ^maiCgefc^trr#.
fcl?|o beliebt and) baS bjübfct^e, unb fo teidjt rem _gu tjattenbe ©mail«

gefd)irr in ben Suchen unferer ^tauSfrauett ift, fo tonnen bod)

nur Stenige fid) einen begriff machen, nod) eine Vorftettüng babon
I)aben, metdje Zubereitungen unb SRanibutationen nötig finb, bis ein
metallener ©egenftanb fo in ben gïanjeitben ©cbmetj geïteibet erfdjeint,
bafj er eine Zkrbe ber Siidje ober beê ©aton§ bitben fann. — ©ne
ïteine Vefd)reibung toirb batjer nid)t unmittfommen fein.

gn einem meiten unb I;eEen unterirbifdjen fRaume finben fid) ju=
erft, in Drögen fordert, bie jat)Ireid)en für ba§ ©mail jur Vermenbung
ïommettben mineratifd)en ©toffe in fein fmtberifierter gortn. ©ie toerben
in erforbertid)er Steife gemifdjt unb fommen bann in ben eigenartig
gebauten ©djmetjofen, mo fie, in eine mannenartige Vertiefung ge=

bettet, bie gtammen über fid) megftreidjen laffen. 3ft bie SJÎaffe ftüffig,
fo täfjt man fie in eine mit Staffer gefüllte Stüfe auSftrömen: babei
mirb ber ©toff, in taufenb einzelne Vrodetdjen jerfa^renb, gtaêartig
fftröb unb gtt meiterer Verarbeitung geeignet. iDîit neuen Zufügen ber*
fetjeit, metcije teitmeife beftimmt finb, beut ©tuait bie bteibenbe garbe
51t geben, gelangt bie SRaffe in bie „SRübten", tnetdje bieb aber najj
maljten, ba immer Staffer beigegeben merben mufj. ©otdjer ïtûbten
gibt ei gmeiertei: Srommet* unb Sübetmübten. ®ie erftern finb grofie,
magred)t tiegenbe ^o^te Statten, im iyunern mit einem ftarfen fßorgetlans
betag auSgetteibet. 3u beut ^pobtraume rotten in ber ©maitmaffe biete

fugetförmige ©teilte, ttnb in etma brei ®agen ift eine güflung in einen
feinen farbigen Vrei bon ©brufdonfifieng bermanbett. ®a§ gteidje
Vefuttat mirb -in ben Sübetmü^ten, jebod) in biet türgerer Zeit —
etma brei ©tunben — erreicht. ®ie Sübetmüt)ten babett bie ©eftatt
aufrecht ftebenber, freiirunber Sttfen, in betten bie SKaffe gmifdjen gmei

borijontat taufenben ©feinen germalmt mirb. SRun ift fie fertig, um
aufgetragen gu merben.

och-à'iàà
VllWwiüIischliflliche Gratisbeilage der Schwetzer Fraiml-Wmig.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St, Gallen Rr. 2. Februar H90S

Are Icrbrikcrtion des Gmcritgeschirrs.
^Mo beliebt auch das hübsche, und so leicht rein M haltende Email-
Ms geschirr in den Küchen unserer Hausfrauen ist, so können doch

nur Wenige sich einen Begriff machen, noch eine Vorstellung davon
haben, welche Zubereitungen und Manipulationen nötig sind, bis ein
metallener Gegenstand so in den glänzenden Schmelz gekleidet erscheint,
daß er eine Zierde der Küche oder des Salons bilden kann. — Eine
kleine Beschreibung wird daher nicht unwillkommen sein.

In einem weiten und hellen unterirdischen Raume finden sich

zuerst, in Trögen sortiert, die zahlreichen für das Email zur Verwendung
kommenden mineralischen Stoffe in fein pulverisierter Form. Sie werden
in erforderlicher Weise gemischt und kommen dann in den eigenartig
gebauten Schmelzofen, wo sie, in eine wannenartige Vertiefung
gebettet, die Flammen über sich wegstreichen lassen. Ist die Masse flüssig,
so läßt man sie in eine mit Wasser gefüllte Kufe ausströmen: dabei
wird der Stoff, in tausend einzelne Bröckelchen zerfahrend, glasartig
spröd und zu weiterer Verarbeitung geeignet. Mit neuen Zusätzen
versehen, welche teilweise bestimmt sind, dem Email die bleibende Farbe
zu geben, gelangt die Masse in die „Mühlen", welche hier aber naß
mahlen, da immer Wasser beigegeben werden muß. Solcher Mühlen
gibt es zweierlei: Trommel- und Kübelmühlen. Die erster» sind große,
wagrecht liegende hohle Walzen, im Innern mit einem starken Porzellanbelag

ausgekleidet. In dem Hohlraume rollen in der Emailmasse viele
kugelförmige Steine, und in etwa drei Tagen ist eine Füllung in einen
feinen farbigen Brei von Syrupkonsistenz verwandelt. Das gleiche
Resultat wird à den Kübelmühlen, jedoch in viel kürzerer Zeit —
etwa drei Stunden — erreicht. Die Kübelmühlen haben die Gestalt
aufrecht stehender, kreisrunder Kufen, in denen die Masse zwischen zwei
horizontal laufenden Steinen zermalmt wird. Nun ist sie fertig, um
aufgetragen zu werden.



!yngmifd)én utufî man aber aud) bie SOZetaüHaarert, meïdje man
emaillieren miïï, I)iefür borbereiten. ®ieg gefd)iel)t guerft burd) iöeigen
in ©ülgfäure, bann burd) 9lbtoafd)en in SBaffer itnb enblid) buret) Sörütjen
in fiebenber ©obalöfung. infolge foldjer Sdeïjanbïung tüirb ba§ Sdietaïï

gänglid) gereinigt unb berbinbet ftd) bann leidjt unb gleichmäßig mit
ber aufgutragenben ©mailmaffe.

guerft merben ade gur ©maiÜierung beftimmten ©egenftänbe
„grnnbiert". ®ieg gefct)iet)t burd) ©intaudjeit in bie jjiefür beftimmte
SOÎaffe, morauf fie forgfättig über auffteigenber mariner Suft getroclnet
merben, um bann in ben Öfen gu fomrnen. 28ürbe man bie SSaren

otjne biefe ®rochtung in ben Öfen bringen, fo fiele ber Uebergug ab

ober er mürbe fid) auf eingelne fünfte äplid) gufammenpufen, to.ie

bag SSaffer auf gett. ®ie öfenljitje bei ber ©runbierung ifi bie pdjfte,
fie fteigt auf etma- 1000 ©rab; jeher folgettbe „Sranb" muß fd)ott
barunt geringer .fein, baß ber „@runb" nidjt mieber gerftört mirb. 9lun
folgt erft bag eigentliche ©mail; bag blaue erforbert nad) ber „9tufs
tragung" eine eingige ©rpfmttg int Öfen; bie garteren garbett: toeiß,

rofa tc. müffen gmeimal aufgetragen unb gebrannt merben. diejenigen
©egenftänbe, meldje bergiert merben folten, fomttten bann nod) in bie

„IDMerei", too Siniett-, S31att= nttb SStumenornamente in betriebenen
garbetttbnen ober in ©olb burd) §anbgeid)nung aufgetragen merben,

morauf bie ©adjett gnnt legten SWale in ben Öfen manbertt.
©ine eigene 93el)anbluttg erforbert bag graue ©mail, meldjeg lid)

pufitfädjlid) am Sod)gefd)irt finbet unb nlfo int geuer pltbar fein
muß. ®ie aufgetragene, gattg bttnnflüfftge SJlaffe ift bie eingige, meldje
feinen ®ottgufaß enthält; burd) ©Urningen ber eingetaudjten ©efäffe
bilben fid) bann jene cfjarafteriftifdjen flecfigen ober gefprenfelten gi=

gnren mil bett bagmifdjen laufenben pllertt Siniett, bie jeberntann attg

eigener 9Infcl)auuitg feitttt.
iöefottberg mid)tig ift, baft bag ©mail überall gleidjmäßig erfd)eint.

®arttm merben bie ©egenftänbe, menu bie fläffige iDtaffe aufgetragen
ift, auf ©ifenbledje geftetlt, aug betten nagelartige ©fnjjett aufragen.
Stuf biefen @p|en, nid)t auf bem 931ed) felbft ruljenb, merben bie

©egenftättbe burd) eine große, tnecljanifd) bemegbate ©abel in bie

öefett gefdjoben. ®ie ©|turen jenei' Sftagelfftifett fittb bettn and) ttaep
l)er an ben untern gleiten ber emaillierten ©efäffe gü erfennen; eg

märe aber ein Srrtunt, )n. biefen ißunften einen ge()ler ber 98are gu
erblidett..

Inzwischen muß man aber auch die Metallwaren, welche man
emaillieren will, hiefür vorbereiten. Dies geschieht zuerst durch Beizen
in Salzsäure, dann durch Abwäschen in Wasser und endlich durch Brühen
in siedender Sodalösung. Infolge solcher Behandlung wird das Metall
gänzlich gereinigt und verbindet sich dann leicht und gleichmäßig mit
der aufzutragenden Emailmasse.

Zuerst werden alle zur Emaillierung bestimmten Gegenstände

„grundiert". Dies geschieht durch Eintauchen in die hiefür bestimmte
Masse, worauf sie sorgfältig über aufsteigender warmer Luft getrocknet

werden, um dann in den Ofen zu kommen. Würde man die Waren
ohne diese Trocknung in den Ofen bringen, so fiele der Ueberzug ab

oder er würde sich auf einzelne Punkte ähnlich zusammenhäufen, wie
das Wasser auf Fett. Die Ofenhitze bei der Grundierung ist die höchste,

sie steigt auf etwa. 1000 Grad; .jeder folgende „Brand" muß schon

darum geringer .sein, daß der „Grund" nicht wieder zerstört wird. Nun
folgt erst das eigentliche Email; das blaue erfordert nach der

„Auftragung" eine einzige Erhitzung im Ofen; die zarteren Farben: weiß,
rosa w. müssen zweimal aufgetragen und gebrannt werden. Diejenigen
Gegenstände, welche verziert werden sollen, kommen dann noch in die

„Malerei", wo Linien-, Blatt- und Blumenornamente in verschiedenen

Farbentönen oder in Gold durch Handzeichnung aufgetragen werden,
worauf die Sachen zum letzten Male in den Ofen wandern.

Eine eigene Behandlung erfordert das graue Email, welches sich

hauptsächlich am Kochgeschirr findet und also im Feuer haltbar sein

muß. Die aufgetragene, ganz dünnflüssige Masse ist die einzige, welche
keinen Tonzusatz enthält; durch Schwingen der eingetauchten Gefässe

bilden sich dann jene charakteristischen fleckigen oder gesprenkelten

Figuren mil den dazwischen laufenden Hellern Linien, die jedermann aus

eigener Anschauung kennt.

Besonders wichtig ist, daß das Email überall gleichmäßig erscheint.
Darum werden die Gegenstände, wenn die flüssige Masse aufgetragen
ist, auf Eisenbleche gestellt, aus denen nagelartige Spitzen aufragen.
Auf diesen Spitzen, nicht auf dem Blech selbst ruhend, werden die

Gegenstände durch eine große, mechanisch bewegbare Gabel in die

Oefen geschoben. Die Spuren jener Nagelspitzen sind denn auch nachher

an den untern Flächen der emaillierten Gefässe zu erkennen; es

wäre aber ein Irrtum, in diesen Punkten einen Fehler der Ware zu
erblicken.
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pie ^emüfe ttnô t§re
an wirft bert ©emüfen mitunter bor, fie feien nid)t na^r^aft.

SBäre bem fo, fo müpe man fie boctj alg eine fdppngwerte
8utpt begeipnen, ineïdje manche ungern mifpe. ©rWiefenermafjett finb
bop bie ©emüfe buret) bie S3anf nappft, einige berfelbett fogar in fe^r
ppnt ©rabe. Obenan flehen biegbejüglip bie §ülfenfrüpte. S3on ben

Seguminofen liefern einige Strien ein ganj borjüglipeg ©emüfe. Son
ipen ift per bie S3opte ju erwähnen, eine uralte aug ©entralafien
ftammenbe Sulhupflanje, fpon ben alten ©riepen betannt. SoWoP
in grünem wie in getroetnetem Suftanbe ift bie Stope bon prbor=
ragenbem ÜRäpWerte. SRit ber 33ope atiein tönnte fici) ber SRenfp er=

nähren, benn fie entplt attel, Wag er gum Stufbau beg Söperg be»

barf. ®ie Stope wirb aup bieïfadt) ïonferbiert genoffen, boc^ finb ben

nipt feiten mit Sîir^ferbitrioï gegrünten Sonferben, bie pfteurifierten,
troclenen grüpten borjujiepn. ©attn fomrnt alg borjügltp nappft
bie ©rbfe, pr 8^* ber alten ©riepen unb IRömer nod) nipt getannt.
®ie SSötierWanberung brachte fie aug Stfien nad) ©urop. ®ie ©rbfe
befip unter ben Seguminofen ben größten IRäpWert unb überragt bas

mit alte gteifcbjforten. gerner ift aufmertfam ju mad)ett auf bie SoP=
pflanzen. SRan fagt biefetben enthalten fel)r biet Staffer ; bag ift Wap,
aber fie befipn aud) eine ÜRenge näpenber Stoffe unb eine ciufferft
anregettbe SBirtung auf bie ebleren Organe, ©in gang borpglip nap=
pfteg ©emüfe ift ber Spinat, beffen SInbau gar feine Spwierigfeiten
bietet. Seim Sopffalat ift ber ÜRäpWert gering, bagegen berbient er
um feiner biätetifpen ©igenfpaft Witten atteg Sob. ®ie ©urten Wirten
ungemein erfrifpenb unb finb, Wenn richtig gubereitet, böttig unfpab«
lid). Um fpejiett ben ©aunten ju befriebigen, berwenben wir 8>biebeïn,
iüieerrettig unb berfdjiebene ©ewürpflapen. SIup beut Stnbau fofdjer
bürfte rnep' Steaptung gefpentt Werben. Stir erinnern per nur an
bie ©ornaten, bie ÜRelonen unb bie biberfen Süpentröuter, Welpe,
wenn ip IRäpWert aup ein geringer ift, bop eine angenehme Slb*

wepglung beg ©ifpeg ermögtipen.

~gie$epte.
gjrproßt unb gut öefitnbett.

Ilcifiljliniljfuype mit (picßhlöljrijeit. iu Siter ÏRitp auftopen,
80 ©ramm Stutter, etwag Saig, 6 Soptöffel bott ©rieêmep pnein*
rüpen, big eg fip bon ber Pfanne löft, ertattet mit 3—4 ©iern unb
etWag StRugfatnuff berrüpen, Va Stunbe ftepn laffen. SHgbann nup

— n —

Z)ie Gemüse und ihre Zöeöeutung.

an wirft den Gemüsen mitunter vor, sie seien nicht nahrhaft.
Wäre dem so, so müßte man sie doch als eine schätzenswerte

Zuthat bezeichnen, welche manche ungern mißte. Erwiesenermaßen sind
doch die Gemüse durch die Bank nahrhaft, einige derselben sogar in sehr

hohem Grade. Obenan stehen diesbezüglich die Hülsenfrüchte. Von den

Leguminose» liefern einige Arten ein ganz vorzügliches Gemüse. Von
ihnen ist hier die Bohne zu erwähnen, eine uralte aus Centralasien
stammende Kulturpflanze, schon den alten Griechen bekannt. Sowohl
in grünem wie in getrocknetem Zustande ist die Bohne von
hervorragendem Nährwerte. Mit der Bohne allein könnte sich der Mensch
ernähren, denn sie enthält alles, was er zum Aufbau des Körpers
bedarf. Die Bohne wird auch vielfach konserviert genossen, doch sind den

nicht selten mit Kupfervitriol gegrünten Konserven, die pasteurisierten,
trockenen Früchten vorzuziehen. Dann kommt als vorzüglich nahrhaft
die Erbse, zur Zeit der alten Griechen und Römer noch nicht gekannt.
Die Völkerwanderung brachte sie ans Asien nach Europa. Die Erbse
besitzt unter den Leguminose» den größten Nährwert und überragt
damit alle Fleischsorten. Ferner ist aufmerksam zu machen auf die
Kohlpflanzen. Man sagt dieselben enthalten sehr viel Wasser; das ist wahr,
aber sie besitzen auch eine Menge nährender Stoffe und eine äußerst
anregende Wirkung auf die edleren Organe. Ein ganz vorzüglich
nahrhaftes Gemüse ist der Spinat, dessen Anbau gar keine Schwierigkeiten
bietet. Beim Kopfsalat ist der Nährwert gering, dagegen verdient er
um seiner diätetischen Eigenschaft willen alles Lob. Die Gurken wirken
ungemein erfrischend und sind, wenn richtig zubereitet, völlig unschädlich.

Um speziell den Gaumen zu befriedigen, verwenden wir Zwiebeln,
Meerrettig und verschiedene Gewürzpflanzen. Auch dem Anbau solcher

dürfte mehr Beachtung geschenkt werden. Wir erinnern hier nur an
die Tomaten, die Melonen und die diversen Küchenkräuter, welche,
wenn ihr Nährwert auch ein geringer ist, doch eine angenehme
Abwechslung des Tisches ermöglichen.

Hìezepte.
Erprobt und gut befunden.

Flcischlinilisuppe i»it Grieoklöhche». Liter Milch aufkochen,
80 Gramm Butter, etwas Salz, 6 Kochlöffel voll Griesmehl
hineinrühren, bis es sich von der Pfanne löst, erkaltet mit 3—4 Eiern und
etwas Muskatnuß verrühren, ^/- Stunde stehen lassen. Alsdann nuß-
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grofje Stögen abfielen itnb btefe 15 SWinuten öerbecft in Ietd)tge=

fatjenem Sßaffer !od)en, in bte Hare gleifdfbrühe legen unb fofort am
rieten, fie bürfen nicht fielen.

*
§)ie Itviiftijjfte ©itt îua^reê SebenSelijir fdjeint bie bon 5ßro-

feffor Saborbo erfunbene ©tippe ju fein, bereit fpeifiellitttg Hirzlid) in
ber fßarifer @efettfd)aft für Siologie in aulfüljrli'djfter SSeife befprocpeit
tourbe. Sßir. geben £)ier uttferen Seferittnett baS SRe^ept : SRan fdjabe
bon einer genügenb bieten ©epeibe Ddjfem ober tpammelfteifd) — am
beften baS Senbenftüd — mit einem feljr fcparfeit Keffer 60—150 ©ramm
gletfd) ab, aits bent man etwaige ©elfnen ttod) boxfidjtig entfernt. ®a§
fo gewonnene ©ctjabefteifd) wirb nun mit borget bereiteter ïalter gleifdp
brühe zu einem gleichmäßigen, glatten Srei berrüprt, bent man unter
beftänbigem fRäßren bann fo biet warme 33rü£)e gufetjt, baß bie ©uftfte,
oljtte ju ïodjen, eine angenehme Semperatur ha'- ^nch belieben !ann
matt nod) ©ewürj hinzufügen unb baS ©anje mit jwet ©igetb binben.

ißrofeffor Saborbo hat wit biefer ©ttppe überrafdjenbe ©rfolge felbft
bei ©d)Wtnbfüd)tigen gepabt. SefottberS gtt empfe^teit ift ihr ©enttß
aber aud) aßen benen, bie bttrd) $ranl()eiten beg ÜRagettS ober ®arm§
in il)rer ©rttäljrung gefiört finb.

*
StillttnrslUûîfltfilJC. 122 ©rantttt Sutter Werben itt cittcr Safferole

aufS getter gefegt, mit 2 in grobe ©djeibett gefdjnittenen gwiebeln,
einigen ©elbrüben, einem halben ©etteriefoßf unb 2 2aud)ftengeln fd)ött
braun geröftet. SBährenb biefer ,Qeit Werben 500 ©ramm @d)Warjbrot
bon ber fRinbe befreit, in ©tücte gefdjnitten, etwa? mitgeröftet, mit
4 Siter gleifchbrüfje aufgefüllt, weich getoept, burdßmffiert, nochmals
aufgefod)t, uttb, mit ©igelb legiert, angerichtet.

*
fjnmmclhcnle ltiic Pili). fpammelfettle wie äSilbbraten zubereitet,

ift eine ®eli!ateffe. ®azu nimmt matt am beften eine bettle bon einem

©djäfchen, I;äu±et fie unb legt fie 3—4 ®age itt eine Seize bon SîoP
Wein unb ©fftg, bie bem gleifcf) aud) bie bunHe ÜBilbfarbe gibt. 3n
bie Seize gibt man 1 ffrokbet, einige ißfefferförner, 1 Sorbeerblatt,
einige helfen, foWie etwas SKajoran. ®er Sraten wirb wie gewöljw
lid) gefpicEt uttb ebenfo gebraten.

JlciflljfnUt. fReftett bott Sraten, ©uppenfleifcl) u. f. W. fdjneibct
man in feine ©ctjeiben unb gibt einige Söffe! feines ©alatöl barüber,
um baë gleifd) zart unb gefdjmeibig zu machen. ®ann bermengt man
Wohl: eine Heine, feingefdjnittene Zwiebel, Del, ©ffig, Pfeffer, ©alz
nach Selieben ein roIjeS ©igelb, einige ©ßlöffel fauren fRatjin,: einen
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große Klößchen abstechen nnd diese 15 Minuten verdeckt in
leichtgesalzenem Wasser kochen, in die klare Fleischbrühe legen und sofort
anrichten, sie dürfen nicht stehen.

Die Kräftigste Suppe. Ein wahres Lebenselixir scheint die von
Professor Labordo erfundene Suppe zu sein, deren Herstellung kürzlich in
der Pariser Gesellschaft für Biologie in ausführlichster Weise besprochen
wurde. Wir geben hier unseren Leserinnen das Rezept: Man schabe

von einer genügend dicken Scheibe Ochsen- oder Hammelfleisch — am
besten das Lendenstück — mit einem sehr scharfen Messer 60—150 Gramm
Fleisch ab, aus dem man etwaige Sehnen noch vorsichtig entfernt. Das
so gewonnene Schabefleisch wird nun mit vorher bereiteter kalter Fleischbrühe

zu einem gleichmäßigen, glatten Brei verrührt, dem man unter
beständigem Rühren dann so viel warme Brühe zusetzt, daß die Suppe,
ohne zu kochen, eine angenehme Temperatur hat. Nach Belieben kann

man noch Gewürz hinzufügen nnd das Ganze mit zwei Eigelb binden.

Professor Labordo hat mit dieser Suppe überraschende Erfolge selbst
bei Schwindsüchtigen gehabt. Besonders zu empfehlen ist ihr Genuß
aber auch allen denen, die durch Krankheiten des Magens oder Darms
in ihrer Ernährung gestört sind.

S'chwimluoisllppe. 122 Gramm Butter werden in einer Kasservle
aufs Feuer gesetzt, mit 2 in grobe Scheiben geschnittenen Zwiebeln,
einigen Gelbrüben, einem halben Selleriekopf und 2 Lauchstengeln schön

braun geröstet. Während dieser Zeit werden 500 Gramm Schwarzbrot
von der Rinde befreit, in Stücke geschnitten, etwas mitgeröstet, mit
4 Liter Fleischbrühe aufgefüllt, weich gekocht, durchpassiert, nochmals
aufgekocht, und, mit Eigelb legiert, angerichtet.

kjammclkenle wie Mild. Hammelkeule wie Wildbraten zubereitet,
ist eine Delikatesse. Dazu nimmt man am besten eine Keule von einem

Schäfchen, häutet sie und legt sie 3—4 Tage in eine Beize von Rotwein

und Essig, die dem Fleisch auch die dunkle Wildfarbe gibt. In
die Beize gibt man 1 Zwiebel, einige Pfefferkörner, 1 Lorbeerblatt,
einige Nelken, sowie etwas Majoran. Der Braten wird wie gewöhnlich

gespickt und ebenso gebraten.

Seislhsàì. Resten von Braten, Suppenfleisch u. s. w. schneidet
man in feine Scheiben und gibt einige Löffel feines Salatöl darüber,
um das Fleisch zart und geschmeidig zu machen. Dann vermengt man
wohl: eine kleine, feingeschnittene Zwiebel, Oel, Essig, Pfeffer, Salz
nach Belieben ein rohes Eigelb, einige Eßlöffel sauren Rahm,^ einen
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halben S^eeföffet aufgetöften $teifd)ettraft, bermifdjt bag Steifet)

gut bamit unb täp eg nod) einige geil fielen big jurn Stuftragen. ®ann
wirb eg mit @tüctd)en bon ^artgefottenen Geiern berjiert. Ilm biefen
Satat etwag fräftiger 51t madjen, nimmt man aud) einen Söffet $afet=
fenf baju; bod) wirb bann bie garbe etwa! trübe unb unanfehntid).

*
fjitn à l'anglaise. ®ag §irn wirb in fatteg SBaffer eingelegt, ab=

gehäutet unb gefäubert. ®ann wirb fotgenber @ub bereitet: 1 Siter
SBaffer, 1 ©tag SSein, 1—2 Söffet Güffig, «Saig, 1 ffeine gaitge ^Wiebet,
1 Sorbeerbtatt, 1 ©itronenfdjate unb nad) Selieben 1 ïteiner Süfd)et
©ritneg werben jufammen ftebenb gemacht, über fd)Wad)em Sener 10
big 15 itRinuten gefod)t, bag tpirn tjineingegeben, tangfam etwa 5 Wu
nuten mitgetod)t, angerichtet unb jura Sertropen gefiettt. Snjwifchen
wirb etwag frifdje Sutter l)eifj geraad)t, bag tpirn famt einer tteinen
ißrife <3atj unb etwag ©itronenfaft 3—4 SRinuteu barin gebämpt,
nad) Setieben 1 Söffet mit SiaggßSBürje getrüftige Souillon jugegeben
unb bag ipirn fofort auf eine pip fßtatte angerichtet.

*
Irish Stew. 2 fßfunb @d)affteifd) (eg fann and) fRinbfteifd) feitf)

wirb in tteine ©tüctcpn gefdjnitten unb mit fattem SSaffer überg geuer
gefegt. SBäpenb bag gteifd) jum Sodjen tommt, werben 10—12 grop
Sartoffetn roh gefeptt, ebenfo2—6grop$wiebetn, bon biefen jenad)@e=
fdjmad met)r ober Weniger. Sttteg in ©tücfe jerfd)nitien unb wenn bag

gteifet) abgefdpumt ift, tjinjugefügt, mit bem nötigen ©at,5 unb fßfeffer.
®ann gut jugebeett unb 2 ©tnnben tangfam getodjt.

X-

©rjrrefjtfs fleifd) für |lmiiic|fen. 1 fßfuub fftinbfteifd), lu fßfb.
fRinbgfett Wirb weid) getodjt, bann fetfr fein gepdt unb fdjneß, fo

tange eg nod) Warm ift, gewürjt Wie SJSnrftffeifd) unb gepreßt. SSenn

eg fatt ift, in feine (Schnitten gefd)nitteu unb ferbiert.
*

fratpPing. 125 @r. Sutter wirb fdjaumig gerührt, 125 ®r.
geftopner guder, 4 Gcibotter, etwag ©itronai, 1 SRefferfpp ,gimmt
unb nebft fRoftnen 10—12 abenbg borpr in wenig Sßaffer eingelegte
Stepfetfdjnip leidjt gewiegt, mit ber Srühe bajugegeben, ebenfo 115 ©r.
©rapmbrotbröfet unb jutefst ben fteifgefdjtagenen ©djnee ber 4 Griweip
Sttteg gut untereinanber mengen, -in bie mit Sutler auggefiridjene
ißubbingform gegoffen unb 1—l'ü Stunben fod)en taffen.

*
ftnlüolirntcwjluiiiiiug. Dîefteu bon Satbgbraten, nad) Setieben aud)

bon Schweinebraten, werben fein getjaclt,, ein eigropg ©tüct Sutter
fdjaumig gerührt, in tetpere 3 Gcigetb, ©atj unb fßfeffer, eine feinge=
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halben Theelöffel aufgelösten Fleischextrakt, vermischt das Fleisch

gut damit und läßt es noch einige Zeit stehen bis zum Auftragen. Dann
wird es mit Stückchen von hartgesottenen Eiern verziert. 11m diesen

Salat etwas kräftiger zu machen, nimmt man auch einen Löffel Tafelsenf

dazu; doch wird dann die Farbe etwas trübe und unansehnlich.

Kirn à I'znglsise. Das Hirn wird in kaltes Wasser eingelegt,
abgehäutet und gesäubert. Dann wird folgender Sud bereitet: 1 Liter
Wasser, 1 Glas Wein, 1—2 Löffel Essig, Salz, 1 kleine ganze Zwiebel,
1 Lorbeerblatt, 1 Citronenschale und nach Belieben 1 kleiner Büschel
Grünes werden zusammen siedend gemacht, über schwachem Feuer 10
bis 15 Minuten gekocht, das Hirn hineingegeben, langsam etwa 5

Minuten mitgekocht, angerichtet und zum Vertropfen gestellt. Inzwischen
wird etwas frische Butter heiß gemacht, das Hirn samt einer kleinen

Prise Salz und etwas Citronensaft 3—4 Minuten darin gedämpft,
nach Belieben 1 Löffel mit Maggi-Würze gekräftige Bouillon zugegeben
und das Hirn sofort auf eine heiße Platte angerichtet.

»

Irish 8tklV. 2 Pfund Schaffleisch (es kann auch Rindfleisch seilt)
wird in kleine Stückchen geschnitten und mit kaltem Wasser übers Feuer
gesetzt. Während das Fleisch zum Kochen kommt, werden 10—12 große
Kartoffeln roh geschält, ebenso 2—K große Zwiebeln, von diesen je nach
Geschmack mehr oder weniger. Alles in Stücke zerschnitten und wenn das

Fleisch abgeschäumt ist, hinzugefügt, mit dem nötigen Salz und Pfeffer.
Dann gut zugedeckt und 2 Stunden langsam gekocht.

Gepreßtes Fleisch für Abendessen. 1 Pfund Rindfleisch, '/» Pfd.
Rindsfett wird weich gekocht, dann sehr fein gehackt und schnell, so

lange es noch warm ist, gewürzt wie Wurstfleisch und gepreßt. Wenn
es kalt ist, in feine Schnitten geschnitten und serviert.

Krotplldding. 125 Gr. Butter wird schaumig gerührt, 125 Gr.
gestoßener Zucker, 4 Eidotter, etwas Citronat, 1 Messerspitze Zimmt
und nebst Rosinen 10—12 abends vorher in wenig Wasser eingelegte
Aepfelschnitze leicht gewiegt, mit der Brühe dazugegeben, ebenso 115 Gr.
Grahambrotbrösel und zuletzt den steifgeschlagenen Schnee der 4 Eiweiß.
Alles gut untereinander mengen, in die mit Butter ausgestrichene
Puddingsorm gegossen und 1-10- Stunden kochen lassen.

Kalbsbraten-Pudding. Resten von Kalbsbraten, nach Belieben auch

von Schweinebraten, werden fein gehackt,, ein eigroßes Stück Butter
schaumig gerührt, in letztere 3 Eigelb, Salz und Pfeffer, eine feinge-
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fdpittene 8wiebeï, 1—2 Söffe! ©itronenfaft, etwaë geriebenes Srot, baS

get)ac£te gleifd) unb ber fteife ©dpee obiger ©ier bap gegeben. ®iefe
luftige Staffe wirb in eine auSgeftrictjene nnb auSgeftreute ißubbing=
fornt p 2/s £>öhe gefüllt unb 2 ©tunben int SBafferbnbe ge£od}t. ©S

werben auf beliebige SIrt pbereitete Kartoffeln unb eine feine, mit etwas
gleifd)=©£tralt gefräftigte ®omatem ober Kaprnfauce bap ferbiert.

*
Stodtfifd) lltit Düring. ©itteS gafiengeridjt: ®er ©toctfifci) Wirb

Wie üblich gelocht. ©obOnn brät man Dteibmehl in reichlich Sutter
fd)ön golbgelb, gibt einen feingehaclten tpäring mit gelpdten Swiebeln
unb ißeterfilie bap unb fcfpedt mit einem Söffe! gleifchbrülfe ab. ge^t
gibt man in eine gut mit Sutter auSgeftridjene gornt erft etwas bon
bent geröfteten Dîeibme^l mit Düring, bann eine gute Sage ©todfifd),
wieber bon bent ©eröfteten, ttnb fo fort bis altes aufgebraucht ift. Qu=

leljt fdpeibet man Sutterfcfyeiben barauf, etwas gleifdjbrühe, gefyacEte

ißeterfilie unb ein gerquirlteS ©i. Stan läfft bie ©peife eine gute Siertet=
ftunbe im Sactofen baclen, ober pgebectt auf ber ^»erb^ilatte burd)giehen.

*
(Gefüllte S'djuitteu. ©itte ©entme! wirb in gleid) biete ©djeiben

gefdpitten (feberïieïbicî), biefe lurg in latter Sîildj fendit gemacht nnb
bann auf jebe ©clpitte folgenbe gälte aufgetragen: Skid) gelochte unb

fein gewiegte, bürre 3>oetfchgen werben mit 3rrcEer, Simmt, fein ge*
fdjnittener Sitronenfdjale unb wenigen ©emmetbröfeln bermifdqt. igft
biefe glitte auf jebe ©dpitte feberlielbicl gelegt, bann Werben bie @dpit=
ten Wieber fo gufammengelegt, bafj fie eine gange ©entme! büben. ®iefe
wirb nun in Dmelettenteig umgelelpt unb in heilem ©dptalg gebaden.
©tatt biefer gälte lantt auch ie'3e beliebige, bunlle grud)fmarmelabe
berwenbet werben. ®a§ llm!e|ren im Steig ttnb Saden im ©chmalg
wirb 3 — 4ma! wiebertplt. ©inb fie erfaltet, bann werben bie Schnitten
halbiert, wetd).e bann geftreift auêfetjen. Statt ïann fie fo, mit SBeim

fauce ober mit ©haiI')eait ferbieren.
*

J-afhtndjthiidjIi. 3 ©ier werben mit 3 ®egiliter SDÎitd) unb einer

ißrife ©alg gefdjlagen, bann wirb fobiel Steht hmeingefiebt, bis ein

®eig entfielt, ber gut auSgewalgt werben lann; er muff auf beut 3BaIt=

brett gut gearbeitet unb giemlich ^ünn ausgerollt werben. Stit bent

Kudjenrabchen fdqneibet man Heine, fcfpäge Sierede anS unb badt fie
im fdjwimmenben gett fctjön gelb.

*

fitiffnuflnuf. lh Siteç. Stilch wirb fiebenb gemacht, 125 ©ramm
gewöhnliches Steht ober Kartoffelmehl Wirb h'beingegeben unb gut ber=
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schnittene Zwiebel, 1—2 Löffel Citronensaft, etwas geriebenes Brot, das
gehackte Fleisch und der steife Schnee obiger Eier dazu gegeben. Diese
luftige Masse wird in eine ausgestrichene und ausgestreute Puddingform

zu 2/s Höhe gefüllt und 2 Stunden im Wasserbade gekocht. Es
werden auf beliebige Art zubereitete Kartoffeln und eine feine, mit etwas
Fleisch-Extrakt gekräftigte Tomaten- oder Kapernsauce dazu serviert.

Stockfisch mit Kiiring. Gutes Fastengericht: Der Stockfisch wird
wie üblich gekocht. Sodann brät man Reibmehl in reichlich Butter
schön goldgelb, gibt einen feingehackten Häring mit gehackten Zwiebeln
und Petersilie dazu und schreckt mit einem Löffel Fleischbrühe ab. Jetzt
gibt man in eine gut mit Butter ausgestrichene Form erst etwas von
dem gerösteten Reibmehl mit Häring, dann eine gute Lage Stockfisch,
wieder von dem Gerösteten, und so fort bis alles aufgebraucht ist.
Zuletzt schneidet man Butterscheiben darauf, etwas Fleischbrühe, gehackte

Petersilie und ein zerquirltes Ei. Man läßt die Speise eine gute Viertelstunde

im Backofen backen, oder zugedeckt auf der Herdplatte durchziehen.

Gestillte Schnitten. Eine Semmel wird in gleich dicke Scheiben
geschnitten sfederkieldick), diese kurz in kalter Milch feucht gemacht und
dann auf jede Schnitte folgende Fülle aufgetragen: Weich gekochte und

fein gewiegte, dürre Zwetschgen werden mit Zucker, Zimmt, fein
geschnittener Citronenschale und wenigen Semmelbröseln vermischt. Ist
diese Fülle auf jede Schnitte federkieldick gelegt, dann werden die Schnitten

wieder so zusammengelegt, daß sie eine ganze Semmel bilden. Diese
wird nun in Omelettenteig umgekehrt und in heißem Schmalz gebacken.

Statt dieser Fülle kann auch jede beliebige, dunkle Fruchtmarmelade
verwendet werden. Das Umkehren im Teig und Backen im Schmalz
wird 3 —4mal wiederholt. Sind sie erkaltet, dann werden die Schnitten
halbiert, welche dann gestreift aussehen. Man kann sie so, mit Weinsauce

oder mit Chaudeau servieren.

Fastnochtkiichli. 3 Eier werden mit 3 Deziliter Milch und einer

Prise Salz geschlagen, dann wird soviel Mehl hineingesiebt, bis ein

Teig entsteht, der gut ausgewalzt werden kann; er muß auf dem Wallbrett

gut gearbeitet und ziemlich dünn ausgerollt werden. Mit dem

Kuchenrädchen schneidet man kleine, schräge Vierecke aus und backt sie

im schwimmenden Fett schön gelb.

KliskllnstlUls. Litep Milch wird siedend gemacht, 12S Gramm
gewöhnliches Mehl oder Kartoffelmehl wird hineingegeben und gut ver-
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rütjrt, fobantt 100 ®r. geriebener Säfe. ©rft nadjbem bie äftaffe etwa§

abgefüllt ift, gibt man 100 ©r. in Keine ©tücEe gefd)nittene Sutter,
bann 4—5 ©gelb mtb normal? 100 @r. Süfe bei; ple^t jietjt man
ben ©ierfdjnee leidjt barunter, füllt bie 9J?affe in eine gutbefiricfyene
gorrn ein unb bcicft fie in gut tjeijfent Ofen Wcilfrenb 40—50 SWinuten.

©leid) nad) bent §eraugnel>men ferbieren.
*

fiiifffrtjltitteu fiir fjcrrcit. gwifdjen jWei jietttlid) butine Srot=
fdjnitten fommt eine bünne (Scheibe Säfe, man biitbet bie brei pfammen
unb badt fie fdjmimmenb in ïjeifjem fÇett. Siebt man bie Schnitten
nid)t ftar! fnuffterig, fo taucht man bag Srot border rafd) in lalte
Sliitd).

*
iiechutfellt. Kttg einem gewöhnlichen Ontelettenteig tuerbeit Keine

Omeletten gebaden; man rollt biefelben auf unb fdpeibet fie querüber
in längliche, lüttelartige (Streiften. SDiefelben »erben lagenweife mit
Säfe in eine gutbeftridjene Sodplatte eingefüllt; eine SSaffe boll 33îild)
wirb bartibergegoffen unb alleê im Ofen ca. 20 SJämtten gebaden. 3«
Saucenfteifcl) ober Salat (taffenb.

*
finuoltiidjli. 1h ißfuttb 5DM)1, Vi ^ßfitnb füffe Sutter, bie in Keine

Stüde gefdpitten Wirb, jWei ©er, Satj unb bag nötige SBaffer p
einem fefteit Steig berarbeiten, auSWalleu, mit einem ©lag auêftedjen,
in Ijeifjer Sutter baden unb mit Snder unb 3iwmt beftreueit.

*
Ififelliutljeu. 250 ©ramm geWötplidjer ober fein geriebettet SEeig

Werben runb auSgewaljt unb auf ein Sadbled) gelegt. 1 Silo Steffel
Wirb gefdjalt, in fdjöne Sdpitie geteilt, gut georbnet auf bag Sud)ett=
bled) gegeben unb im Ofen gebaden, big bie Sleftfel weid) unb ber
SEeig gelbbraun ift. ®ann wirb er mit gucfer beftreut, mit äBeifjwein
befgritit unb nod) einen Stugenblid in beit Ofçit gefdjoben.

-*

Srijoliolnie^llflnilf. 150 ©ramm Sütel)! Werben in einer 8Jfeffing=

bfanite mit 4 SBegiliter Sîild) glatt angerührt, 90 ©r. geriebene, mit
Wenig ïôaffer aufgelöfte Sdjofolabe, 90 ©r. 311 der, 60 ©r. Sutter
unb Sauitle beigefügt unb alleg auf bent getter p einem biden Srei
aufgefod)t, prüdgepgen, erft 5 ©gelb, bann bie p Sdjnee'gefdjlagenett
©weift leidjt unter bie SDïaffe gerührt unb biefelbe in einer gut auggeftridjenen
Sodplatte eine Ijalbe Stunbe gebaden unb fufort p SEifdj gegeben.

*
ffiljaholaklflrte. 125 ©ramm Sdplolabe Wirb mit wenig ^eifjem

SBaffer übergoffen, batnit fie meid) wirb, 125 ©r. Sutter wirb beige*
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rührt, sodann 100 Gr. geriebener Käse. Erst nachdem die Masse etwas
abgekühlt ist, gibt man 100 Gr. in kleine Stücke geschnittene Butter,
dann 4—S Eigelb und nochmals 100 Gr. Käse bei; zuletzt zieht man
den Eierschnee leicht darunter, füllt die Masse in eine gutbestrichene
Form ein und bäckt sie in gut heißem Ofen während 40—50 Minuten.
Gleich nach dem Herausnehmen servieren.

lliiskschnittc!! für Herren. Zwischen zwei ziemlich dünne
Brotschnitten kommt eine dünne Scheibe Käse, man bindet die drei zusammen
und backt sie schwimmend in heißem Fett. Liebt man die Schnitten
nicht stark knusperig, so taucht man das Brot vorher rasch in kalte

Milch.

Eierkuttel». Aus einem gewöhnlichen Omelettenteig werden kleine
Omeletten gebacken; man rollt dieselben auf und schneidet sie querüber
in längliche, kuttelartige Streifchen. Dieselben werden lagenweise mit
Käse in eine gutbestrichene Kochplatte eingefüllt; eine Tasse voll Milch
wird darübergegossen und alles im Ofen ca. 20 Minuten gebacken. Zu
Sauceufleisch oder Salat passend.

Hanskülhll. '/s Pfund Mehl, Pfund süße Butter, die in kleine
Stücke geschnitten wird, zwei Eier, Salz und das nötige Wasser zu
einem festen Teig verarbeiten, auswalleu, mit einem Glas ausstechen,
in heißer Butter backen und mit Zucker und Zimmt bestreuen.

Apfelkuchen. 250 Gramm gewöhnlicher oder fein geriebener Teig
werden rund ausgewalzt und auf ein Backblech gelegt. 1 Kilo Aepfel
wird geschält, in schöne Schnitze geteilt, gut geordnet auf das Kuchenblech

gegeben und im Ofen gebacken, bis die Aepfel weich und der

Teig gelbbraun ist. Dann wird er mit Zucker bestreut, mit Weißwein
bespritzt und noch einen Augenblick in den Ofen geschoben.

Schokolade-Aallailf. 150 Gramm Mehl werden in einer Messingpfanne

mit 4 Deziliter Milch glatt angerührt, 90 Gr. geriebene, mit
wenig Wasser aufgelöste Schokolade, 90 Gr. Zucker, 60 Gr. Butter
und Vanille beigefügt und alles auf dem Feuer zu einem dicken Brei
aufgekocht, zurückgezogen, erst 5 Eigelb, dann die zu Schnee'geschlagenen

Eiweiß leicht unter die Masse gerührt und dieselbe in einer gut ausgestrichenen
Kochplatte eine halbe Stunde gebacken und sofort zu Tisch gegeben.

Chokoladetorte. 125 Gramm Schokolade wird mit wenig heißem
Wasser Übergossen, damit sie weich wird, 125 Gr. Butter wird beige-
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fügt unb beibeê gufammen flaumig gerührt, 4 ©igeïb unb 250 @r.

3uder tperben abroecb§tung§meife beigefügt, gut mitgerül)rt unb gutejjt
ber ©ierfdjnee unb 125 @r. Sttebt baruntergejogen. ®ie Sorte mirb
in einer gut ausgetriebenen Sortenform in mäßiger tpitie eine ©tunbe
gebarten.

*
liubcüortc. 200 ©r. S3utter merben flaumig gerührt, 6 ©igetb

unb 300 ®r. geflogener 3uder beigegeben unb mitgerütjrt, bann mer*
ben 50 ®r. gefd)ätte, geriebene .Stianbetn, 1 ©itronenrinbe, 2 Söffet
Sirfd), 50 @r. gebüßte SSeinbeeren, 1 ißrife Gimmel beigefügt, ebenfo

300 ©ramm gefiebteS Stiebt unb gute^t ber ©ierfdjnee, S>ie Stiaffe
mirb in einer betriebenen, auSgeftreuten gorm in mäfjig tjexfîein Öfen
gebarten.

Parhtortf. 125 ©ramm gut auSgemafdjeneS reineS Ddjfenmart
mirb mit 2 abgefüllten, in Sttitd) eingetoeidften unb mieber auSgebritd=
ten S3rötd)en gebarft, bann mit 40—50 ©ramm geflogenen ober ge-
miegten Stianbetn unb ein menig geflogener SRuStatbtüte nebft 4 großen
(ober 5 fteinen) ©iern eine ^aïbe ©tunbe gerübrt. ®ann mirb bie Stiaffe
auf einen Sudjenboben bon Sutierteig berteilt, mit geriebenem Stîitd)*
brot, baS mit 3ucter unb gimmt bermifdjt ift, beftreut, fd)ön gelb ge=

baden nnb mann gu Sifc^e gegeben. (®a biefe Sorte ftarf fättigt, fo

reicht fie für mehrere ißerfonen.)
*

fMrffhtg fdjnmrj j« färben, ©dpoargeS Stieffing mirb bietfad) ju
ogtifdjen unb anberen Ignftrumenten bermenbet. Um eS ^ergufteHert,
tlätt man ben ©egenftanb mit einer eifernen ©lange feft, beftreidjt ihn
mittetft eines SîôïïdjenS auS gtieffpapier ntit raudjenber ober fetbft
roter ©atpeterfäure unb erbtet ibn bann (etma über einer SBeingeift»

ïambe), bi§ ber Ueberjug gang fdjmarg erfdjeirtt. Siun bläft man baS

todere ißutber ab unb reibt bie gtäd)e in nod) marmem .ßuftanbe mit
meinem, mit 28ad)S beftridjenem gtiefipapier unb hierauf fräftig mit
SBottentud) ab. ®aS Sfietatt ift bann tieffdjmarg mit fdjioadjem ©tang.
®iefe SSronge eignet fid) aud) für Stopfer.

*
Ilm ôunienfledie nus farbige« feine« jn entferne«, ohne bat bie

garbe teibet, mirb eine Stiifcpung bon einem Seit Sttaunputber nnb
gtoei Seiten reiner SBeinfteinfäure angemenbet. Stlan reibt ben gted
bamit ein unb fpütt mit marmem SBaffer nad) ; nadjbem man biefeS

Verfahren einige SRat mieberbott bat, ift ber gted berfd)munben.

ftebaftion unb Vertag : grau (S I i f e £oneggerin ©t. ®allen.
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fügt und beides zusammen schaumig gerührt, 4 Eigelb und 250 Gr.
Zucker werden abwechslungsweise beigefügt, gut mitgerührt und zuletzt
der Eierschnee und 125 Gr. Mehl daruntergezogen. Die Torte wird
in einer gut ausgestrichenen Tortenform in mäßiger Hitze eine Stunde
gebacken.

Rnbkltorte. 200 Gr. Butter werden schaumig gerührt, 6 Eigelb
und 300 Gr. gestoßener Zucker beigegeben und mitgerührt, dann werden

50 Gr. geschälte, geriebene Mandeln, 1 Citronenrinde, 2 Löffel
Kirsch, 50 Gr. geputzte Weinbeeren, 1 Prise Zimmet beigefügt, ebenso

300 Gramm gesiebtes Mehl und zuletzt der Eierschnee, Die Masse
wird in einer bestrichenen, ausgestreuten Form in mäßig heißem Ofen
gebacken.

Marktortc. 125 Gramm gut ausgewaschenes reines Ochsenmark
wird mit 2 abgeschälten, in Milch eingeweichten und wieder ausgedrückten

Brötchen gehackt, dann mit 40—50 Gramm gestoßenen oder

gewiegten Mandeln und ein wenig gestoßener Muskatblüte nebst 4 großen
(oder 5 kleinen) Eiern eine halbe Stunde gerührt. Dann wird die Masse

auf einen Kuchenboden von Butterteig verteilt, mit geriebenem Milchbrot,

das mit Zucker und Zimmt vermischt ist, bestreut, schön gelb
gebacken und warm zu Tische gegeben. (Da diese Torte stark sättigt, so

reicht sie für mehrere Personen.)

Messing schwarz zu färben. Schwarzes Messing wird vielfach zu
optischen und anderen Instrumenten verwendet. Um es herzustellen,

hält man den Gegenstand mit einer eisernen Stange fest, bestreicht ihn
mittelst eines Röllchens aus Fließpapier mit rauchender oder selbst

roter Salpetersäure und erhitzt ihn dann (etwa über einer Weingeistlampe),

bis der Ueberzug ganz schwarz erscheint. Nun bläst man das
lockere Pulver ab und reibt die Fläche in noch warmem Zustande mit
weißem, mit Wachs bestrichenem Fließpapier und hierauf kräftig mit
Wollentuch ab. Das Metall ist dann tiefschwarz mit schwachem Glanz.
Diese Bronze eignet sich auch für Kupfer.

îlm Tintknsicà ans farbigen Keinen zn entfernen, ohne daß die

Farbe leidet, wird eine Mischung von einem Teil Alaunpulver und
zwei Teilen reiner Weinsteinsäure angewendet. Man reibt den Fleck

damit ein und spült mit warmem Wasser nach; nachdem man dieses

Verfahren einige Mal wiederholt hat, ist der Fleck verschwunden.
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