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Der Klavierspiel- Rpparat!

Man hort so viel davon, man spricht so viel davon!
obschon sie noch keinen gehort oder auch nur gesehen.

Drum sei es mir hier gestattet, wenige Worte dariiber zu verlieren.

Zuerst muss ich wohl etwas iiber den Zweck des Klavierspiel-Apparates sagen. Vor allem werfe ich
die Frage auf, weshalb trachtete man denn danach, einen Apparat zu ersinnen, zum§Spielen des Klavieres?
Hat nicht beinahe jede Familie ihr Piano, und jede Frau in ihrer Jugend gelernt, dasselbe von
Hand zu spielen? Und wenn nicht, haben wir nicht unsere Freunde, die uns bei ihrem Besuche
immer wieder mit ihrem Spiel erfreuen? Als Antwort mochte ich die geehrte Hausfrau nun
fragen, ob sie neben oder nach des Tages Mithen noch Musse und Lust hat, sich ans Piano zu
setzen? Ob sie ohne alles Ueben noch spielen kann, wie ehedem? Ob sie sich nicht manchmal
missmutig von ihrem prachtvollen Piano abwendet. wenn die Augen die Noten nicht mehr rasch
genug lesen wollen, die Finger dem Willensdruck nicht mehr gehorchen konnen? Wie #rgerlich
erst, wenn uns der liebe Besuch auffordert, etwas auf dem Piano zur Unterhaltung beizutragen'

Obige Frage richte ich aber auch an die Musikbeflissenen. Spielt er nicht selbst prima
vista? Gestatten ihm nicht seine technischen Kenntnisse, schwierige und schwierigste Tonwerke
von Hand wiederzugeben? Ist es nicht gerade sein Stolz, im stande zu sein, von Hand zu bieten,
was ein anderer nicht kann? Als Antwort wiederum Fragen: Ist es nicht allzu ermiidend, sich
durch prima vista Spiel Kompositionen vorzufiihren oder dieselben zu studieren? Ist- die Ueber-
windung technischer Schwierigkeiten nicht leichter, nachdem sich das Ohr an die Musik gewdhnt
hat? Setzt ihn der Gebrauch eines Apparates folglich nicht in r,) den Anschlag auf dem Klavier zu bewirken, miissen die Pedale
den Stand, noch bedeutend mehr zu leisten, als einer, dem dieser am Apparat getreten werden. Sobald nun die Perforationen der
Vorteil nicht zu teil wird? Musikrolle mit den kleinen Lochern der Holzleiste zusammen-

Endlich kommt noch die grosse Zahl derjenigen, die nicht treffen, wird die betreffende Taste niedergedriickt, resp. der Ton
vom Gliick begiinstigt, Gelegenheit hatten, das Klavierspiel zu angeschlagen und ausgehalten, bis ans Ende des Ausschnittes im
erlernen. Bietet ein vollkommener Spielapparat diesen nicht Papier. Tritt man sehr leise, so hat man ein feines Piano, for-
Gelegenheit, sich doch den Genuss bester Musik selbst zu ver- GJ ciert man dagegen den Druck im Augenblick, wo die beiden
schaffen und ihrem Bediirfnis, dem Autor nachempfindend, dessen Locher aufeinander treffen, so erhilt man ein Forte oder Fortissimo.
Kompositionen wieder zu geben? Konnen Auf den Musikrollen ist, wie in den Musik-
sie dadurch nicht auf eine dusserst bequeme heften, Tempo etc. angegeben. Die Frasie-
Art eine grosse Liicke in ihrer Bildung rung kann ebenso beliebig ausgefiihrt werden
ausfiillen ? wie beim Spiel von Hand.

Dies alles zusammengefasst, ergibt Es gibtfnun noch eine Anzahl Klavier-
sich als'Zweck der, in der Familie jeder- spiel-Apparate,fdie darauf Anspruch machen,

zeit sich den Genuss bester Musik ver- den hochsten Anforderungen zu geniigen.
schaffen zu konnen und das Mittel an der Mit recht kann man aber nur vom

Hand zu haben, auch die schwierigsten Ton- s I M PLE x

So viele Leute haben ihr eigenes Urteil dariiber,

Seitenansicht

Frontansicht

werke sich vorzufithren, zu studieren und
zu geniessen.

Nun etwas vom Wesen dieser Appa-
rate. Um ihrem Zwecke zu entsprechen,
miissen dieselben folgenden Anforderungen
Geniige leisten : Die Handhabung des Appa-
rates, die Regulierung von Tempo und Dy-
namik diirfen keine Schwierigkeiten bieten.
Die technischen Schwierigkeiten beim Spiele
des Klaviers fallen sowieso weg. Statt der Noten hat man eine
Papierrolle, die in den Apparat gelegt wird. In diese Rolle ist
tir jede Note ein Loch gestanzt, dasrund ist fiir eine kurze
Note, oder linglich, entsprechend dem Wert derselben. Ein Uhr-
werk wickelt nun die Rolle auf eine andere Walze und das Papier
gleitet dabei iiber eine Holzleiste, die ebenfalls durchbrochen ist.
Die Geschwindigkeit des Abrollens ist durch einen kleinen Hebel
fortwihrend aufs leichteste und genaueste regulierbar. Um nun

Orientlerungsansicht

Simplex mit Piano

behaupten, dass er perfekt sei. Es ist dies
der einzige Apparat, der den Antrieb der
Rolle vom eigentlichen Spiel trennt. Der
ungeheure Vorteil dieses Systems macht
sich sofort in der leichten Handhabung gel-
tend. Der Apparat wird ohne Anstrengung
gespielt und das Piano reagiert auf den-
selben, als wiirde ihm vom grossten Kiinstler geschmeichelt. Etwas
Einfacheres als die Handhabung des Simplex ldsst sich kaum
denken.

Wer sich nun davon iiberzeugen will, ist freundlich ein-
geladen, meinem Lager einen Besuch abzustatten, wo ich recht
gern bereit bin, den Apparat vorzufithren, um oben Gesagtes zu

@Jls erhiirten. Ein Kaufzwang ist damit nicht verbunden.
*

* *

Gleichzeitig erlaube ich mir noch, mein
grosses Assortiment von

Pianos § Flugeln
Harmoniums

in empfehlende Erinnerung zu bringen. Wer
I Bedarf hat, wird es sicher nicht bereuen, sich
E‘P bei mir umgesehen zu haben, da ich stets eine
3 sehenswerte Auswahl ausgestellt habe,

Allred Bertsehng

ZURICH

Oetenbachgasse 24. (344

—
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Prima gemdstetes ungarisches

Tafel Gefliigel

in Postcollis von 5 Kilo franko gegen
Nachnahme, trocken, rein gerupft,
Enten, Brat- und Backhihnchen,
Suppenhiihner, Poulets, Poularden
Fr.7.70. Fette Giinse, nicht aus-
geweidet, Fr. 8. —. Indian, ausge-
weidet, Fr. 8. —. [8429
Nic. TRawmwcel
Mastgefliigel-Export

Toront#l - Ujviar, Ungarn.

Behe nie auf Reisen

ohne vorherige Magenstirkung
durch ‘eine kriiftige

Mehlsuppe

Feinsten
Gerdsteten
Weizenmehl
garaallert obae fede Beimischang

fur
Mehisuppen. Saucen

ato.
5058 Pake caa Men! fir 2025 Tellet Suppe

Erste schweiz Mehirdsterel
Wildegg

In 15 Minuten eine vorzigliche Mehlsuppe!’

joddnsyqeJy oyoI[SnzI0A oule USINUIK QT U

Vor Nachahmungen wird gevarut!
Jor Nachahmonged 0 aoe

Nach einmaligem Versuche

wn'd dieses gesunde billige
(b\‘l\}& g) und bequeme [3366

Volksnahrungsmittel
absolut. unenthehrlich!

Lu:kaufen in allen Spezereihandlungen.

. vom Stadttheater in Zug ver-
sendet zu 1 Fr. und Listen zu 20 Cts.
das grosse Loseversand-Depot Fraun
Hirzel-Spori, Zug. Haupttreffer
30,000 und 15,000 Fr. Auf 10 ein
Gratis-Los. Ziehung im Januar. (83563

Der elektr. Hausarzt"

ist & ¥'r. 1. — zu beziehen durch E.
G. Hofmann, Institut fir Natur-
heilkunde, Bottmingermiihle bei
Basel. 3160

die werfen
Geld hinans

wenn Sie fertigen Rhum kaufen, da
Sie mit meiner Paten(-l{hnm-l‘--
senz ohne jede Miihe einen vorziig-
lichen Rhum fiir das halbe Geld be-
reiten konnen. Eine Flasche Paten
Rbum-Essenz, fiir 5 Liter Rhum
geniigend, -samt. genauer Gebrauchs-
Anweisung Fr. 1.75 franko.

Eine Flasche Magen-Likir - Es-
semnz zur miihelosen Erzeugung von
ca. 8 Liter feinstem Magenlikor, wel-
cher bei Unwohlsein und Verdau-
ungsbeschwerden die besten Dienste
leistet, Fr. 1.75.

Eine Fiasche-Allaschkiimmel-
Essenz fiir 5 Liter feinsten Allasch-
kiimmel-Likdr Fr. 1.75.

Alle drei Flaschen zusammen Fr

- 4,75 franko. Ein Versuch tiberzougt
S8ie und sichert mir lhre dauemdu
Kundschaft.

Apoth. Adler
Schwanden Nr. 41 (Kt. Glarus).

.| Wochen mit heftigem Beissen,

Ratzenfelle als Unterkleider

nach Maass, allen Korperteilen entsprechend

sog. Engadiner Bergkatzen.
Bewihrtes Mittel gegon (icht, Rheumatismus,
Hexenschuss u. 8. w. [5190

bieten gegeniiber den emaillierten infolge ihrer ausserordentlichen Dauerhaftigkeit
und Billigkeit wesentliche Vorteile; es erfordern solche keine Verzinnung und rosten
niemals. — (General-Dépdt bei (2940

Debrunner-Hochreutiner & Cie., Eisenhandlung
St. Gallen und Weinfelden.

vt ,,LNterorose”

heilt man rasch und sicher
Brechdurchfall

Magen- und Darmkrankheiten “wr Kinger

Erndhrungsstérungen im Séauglingsalter, akute und chronische
Diarrhden der Erwachsenen, Darmtuberkulose etc. [2990

Im Gebrauch in staailichen Krankenhausern, Kinderspitdlern, Sanatorien etc.

Biichsen a Fr. 1.25 und 2.50. «%: In allen Apotheken erhiiltlich.

-Gesellschaft fiir didtetische Produkte A.-G., Ziirich.

2 Frobel’sche &

Kinderbeschiiftigungen u. Kindergarten-Materialien
Baukasten und Mosaikspiele etc. empfiehlt das

-Versandt~Geschaft (3838

Em:.l:.e Naurmanan
Wlnterthur, Wartstrasse 40.

Ansichtssendungen und Kataloge gerne zu Diensten.

[eree

Urner Museums-Lotterie.

Zum Bau eines Historischen Museums in Altdorf werden 80,000

Lose & 1 Fr. mit folgendem 7iehun0splan ausgegeben. Erste Treffer
Fr. 10,000, 5000, 2000, letzter Fr. 5. Total 1761 Treffer. Der ge-
samte Losverkauf und Versand ist Frau Emma Blatter, Filiale
Altdorf, abertragen. Die Lose konnen in allen Kreisen: bestens
empfohlen werden. Bewilligt vom h. Reg.-Rat des Kts. Uri. — P. 8.
Da nur 80,000 Lose ausgegeben werden und ein grosser Teil der-
selben schon vorverkauft ist, so wird die Ziehung bald erfolgen konnen.

FFVT |

Garantiert
reines

?ﬂanzeniett

auch_fiir
schwache Magen
leicht

verdaulich!
Wo nicht am Platze er)niltlmh, liefert Biichsen zu brutco ca. 2!/, Kg. zu Fr. 440,
ca.5 Kg. zu 8 Fr., frei gegen N h grisaere M billiger (2837

R. Mulisch, Florastrasse 14, St. Gallen. Hauptniederlage f. d. Schweiz.

= Nesselausschlag, Gesichtsflecken. =

2848] Seit 5 Jahren war ich dem Nesselausschlage unterworfen, der alle 3—4
Fieber, Stuhlverstopfung, Appetltlosmkalt und
Schwindel auftrat und in 4—5 Tagen verschwand. Ich habe vielerlei dafiir
genommen, war in Bddern, alles half nicht. Die Privatpoliklinik Glarus, der
ich mich schliesslich anvertraut habe, hat mich von diesem unangenehmen
Leiden, sowie auch von braunen Gesichtsflecken durch briefliche Behandlung
befreit, ohne dass, wie ich befiirchtet, Riickfille eingetreten wiren. Ich bin
sehr froh dass ich wieder gesund bin und danke \mgenanntel Anstalt von
Herzen. Vlsp Kt. Wallis, 26. Sept. 1902. Frl. Frida Clos. {j@F~ Die Echt-
heit der Unterschrift der Frida Clos bescheinigt: Visp, den 26. Sept. 1902,
Ad. Imboden, Notar. “9%mg Adr.: Privatpoliklinik Glarus, Kirchstr. 405, Glarus.

szemann’s }‘emste

Kleiderfdrherei, chemische Waschanstalt
und Druckerei
Mangold & Rothlisberger, vormals

C. A. Geipel in Basel.

Prompte Ausfilhrung der mir in Auftérsal%

(Q54H) gegebenen Effekten.
2
_ Berner <«
y Leinwand
B Ticch., Bett.,Kiichen-
Leinen ste. [2792

Reiche Auswahl. o=t
+— Billigste Preise.

Braut-Aussteuern.

Jede Meterzahl direkt
ab unseren mech. und
Handwebstilhlen.

Mﬁller & 30., Langenthal, Bern.

Liebe

Schweizer! Die russische Finanzkrisis hat
auch Frankreich nicht unverschont ge-
Jassen und manchen Industriellen durch
falsche Spekulationen stark mit hineinge-
zogen. Ein Fabrikant, der ebenfalls grosse
Verluste erlitten, sieht sich jetzt gezwungen,
seinen ganzen Vorrat an Gold- und Silber-
waren zu den blossen Material- und Arbeits-
kosten loszuschlagen, nur um wieder das
nijtige Betriebskapital zu erhalten. Unter-
zoichnete sind mit d. Verschleiss einer Partie
Uhren und Ketten, worunter die Feinsten und
Teuersten, beauftragt worden und versenden
daher, so lange der Vorrat reicht, eine
dusserst solide, abgezogene und genau regu-
lierte, echt silberne Herren- und Damen-
Remontoirubr mit amtlichem Silberstempel
in starkem, kiinstlerisch graviertem Ge-
hiiuse, Emailzifferblatt und Goldzeigern,
gegen Postnachnahme von nur Fr. 9.75 statt
wie frither Fr. 20.—, mit dreijihriger Garantie
und zollfrei. Neueste Pariser Herren- und
Damen - Uhrketten in echt Doublé nur
Fr. 350. Bei sofortiger Bestellung von zwei
Ketten wird eine Uhr als Reklamemuster
gratis mitgesandt. Versdiumet diese Aus-
nabmsofferte nicht, sondern schreibet noch
heute an die bevollm#chtigte Pariser:Firma :
Horlogerie Franco -Suisse, rue
Poussin 11, Paris. (02117B) 18428

Echte

HYGIENISCHER

ZWIEBACK
KLEINE SALZBRETZELI
BAJSLER LECKHERLI

an Gote unibertroffen!

Schweiz.Bretzel-z
Zwiebackfabrik

CH.SINGER BASEL

1266

Fiiv 6 Franken

versenden franko gegen Nachnahme

btto. 5 Ko. . Toilette-Abfall-Seifen

(ca. 60—70 leichtbeschidigte Stiicke
der feinsten Toilette-Seifen).  [2861

Bergmann & Co., Wiedikon-Ziirich.

Dauernd

auf Jahre, wahrt nur

Parketol

(gesetzlich geschiltzt)
dem Fussboden sein gutes Aussehen.
Glanz ohne Glitte. Feucht wischbar.
P®F Kein Blochen. W&
Gelblich Fr.4.—, farblos Fr.4.50.
Verkaufsstellen :
Burgdorf: Ed. Zbinden.
La Chaux de Fonds: Perrochet & Cie.
Horgen: J. Staub.
Luzern: Disler & Reinhart.
(Weitere folgen. )
_BeF _Parketol ist nicht zu ver-
wechseln _mit Nachahmungen, welche
unter #hnlich lautenden Namen ange-
13026

boten w erden.
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Ericheint am evjten Sonntag jeden Monats.

St. Ballen %, 12, Dezember 1904

Allexrler Bakartern.
O]

s~ 0 ber{dyieden ivie bie BVilfer der Crde ijt die Wrt ihrer BVrot-
° bereitung, wenn aud) der eigentliche Backprogep iiberall der-
jelbe ijt.

Sn Yeneguela 3. B. hat man dret Sorten Vrot: Juerft Weizen-
brot (bagd Miehl wird aud bden Vereinigten Staaten importiert), da3
indejjen nur die Nahrung der Reidyen ijt; fiir die drmere Bevdlferung
ijt e8 ein Qugud. Dann ijt da dad jogenannte ,Avapasd” dad wirt-
licge Vrot der niederen Voltsflafjen. Fiir einen nicht davan gewdhnten
Magen it e8 einfad) ungeniefbar. €38 it Maidgriipe, mit Scdhmaly
und Wafjer zu einem Teige gemacht. Diefe Maffe formt man in ovale
Brocken gleid) Clern (nur nidht tmmer diefelbe Grisge) und feht jie
der Warme aud. Sie trodnen dann von aufen, innen bleibt aber eine
flebrige, fduerliche Maije, die wie gefagt fiir audldndijde Magen etivad
Ungewdhnlicyesd ift. Die dritte Speife, die die Stelle ded Vroted ver-
tritt, ift einfach) Pifang, in offener jdhe gerdjtet.

Nebenbei gefagt, ift die Ritche in Venejuela iiberhaupt unter aller
RKritit {dylecht und ungeniefbar. Vet allem Reichtum der Naturwifjen-
jhaften wiffen jie dort die berrlichen Rohprodufte nid)t audzuniipen,
und wad fie ,fodjen” nennen, dag wiirden wir al jolded gar nidt
anerfenmen.

Sn Lappland wird -Hafergriipe, mit Tannen= und Fidtenrinde ge-
mifcht, zu Brot vevavbeitet. BVeided wird fein gemabhlen, in grofe flade
Sudjen geformt und {iber dem offenen Feuer gebacten.

Gerjte und Hafer mwird im ndrdlichen Sdweden zu Brot gemijdht,
Dort bacden bie unteven BVolfd{dhichten thr BVrot jweimal tn JFahr und
ipeichern e8 auf. €8 ift aljo nur ein Nahrungd-, jiderlid) fein Ge-
nuf:;mittei

Sn Kamtid)atfa wird ebenfalld Tannen- oder Bivfenvinde in gropen
Broportionen tmt Mehl vermijdht und zu Brot gebacen.
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Die Jdldnder jammeln dad Mood der Felfen und mabhlen es, um
e8 nidht nur zu Brot, jondern aud) ju anderen Speifen zu beniiben.

Man fjieht, wie jeded Volt die Hiilfsquellen feined Landes, und
feten fie aud) nod) fo mager, audzuniiben judt.

Budyweizen wird in Sibivien und im ndrdliden China zu Brot
berwendet, wdhrend man in Jtalien vielfad) aud)y Kaftanien zu Hiilfe
nimmt.

Aud Reid bacdt man tn Japan und im fiidlichen China dad Brot
iind eine Wbart von Hirfe wird diefemt Jwecte getwidmet in Wegyhpten,
Arabien und Kleinajten.

Dasd Brotbacden in Perfien ijt weniger durd) dad zur Verwend-
ung fommende Matevial, ald8 dburd) bdie Art und Weife ded Vacens
bemerfendwert. Dad Material Defteht aud Reidmehl und Mild). Die
Bacivfen find in den Boden gebaut wie eine in die Erde gegrabene
Tonne. Die Seiten jind glatt gemauert. nuf demt BVoden wird Feuer
angemadyt, bis bdie Seitenwdude durd)hipt find. Der Teig wird in
flache Bldtter audgerollt und dann von einer Hand in bie anbdere ge-
worfen und an bdie Seiten ded Vfend gejdhlagen, bid er gebacen ift,
wad nur einige Minuten dauert. Dad Produft joll wohljchmecend und
nahrhaft fein.

Das altejte Brot der Ield,

%;n pem PMufeum in Neapel Eefinden fich eine WUnzahl Brote, die
Y, an einem ugujttage ded Jahred 79 nad)y Chriftt ausd einem
ber nod) jept in Pompeji zu fehenden Vfen famen. Diefe durd) die
Qinge der Jeit fohlfdhwary gewordenen Brote find alfo mehr ald
1800 Jabre alt. Aud) anbdere Nabhrungdmittel, aufer den Broten, haben
fih aud ber Laba und Wjdje, die LPompeji unter fid) begruben, wenn
aud) in verfohltem Bujtande, erbalten. Wlle Urten Setreide, Friichte,
ja felbjt Fleifchititcte find in dem Mufeum aufbewabrt. Wud) etne
Sdyiiffel Wallniiffe, die um Teil aufgefnactt jind. Obgleid) die Saden
naturgemdp famtlid)y fobhlichwary fjind, haben fie ihve chavafteriftijche
Geftalt in jeder BVeziehung bewahrt. Wm interefiantejten ijt ein Bienen-
forh, der nod) jede Belle deutlid) erfennen (aft und fid) fehr gut exs
halten bhat, dpap man fajt glauben fonnte, ridtiged Wad)3 und ridhtigen
Honig vor jid) zu haben.

Regepte.

Grprobt und gut befundemn.

Ragout von Hammelfleifdy, Das in fletne, bierécfige Stiicte ge-
{dnittene und gewajdhene Fleijd) wird in fodjended Wajfer und Salz
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gelegt, abgefdydumt, wmit Lovbeevblattern, gangem Preffer, Nelfen,

Biiebeln und Dill (Fenchel) geiitvzt. Hievmit witd dad Fleifch veich-

fiy Halb reic) gefodht, dann dad Fett von der Briihe entfernt und

biefe durd) ein Sieb gegoifen, mit in Butter gefdyriftenmt IMehl auf-

gefodht, dad Fleifdh nebjt einigen Citronenjdeiben, Perlzwiebeln, einge-

madyten Gurfen hineingetan und weich gefodt. '
*

Wild sauté. Verettungdzeit: 1 Stunde. — Filiv 5—6 Perjonene
Sutaten: 1%+ Rilo Wildbfletfc) aud der Keule, 250 Gramm DButter,
100 Gramm Champignons, 100 Gramm Zritffeln, 20 Gamm Liebigs
Sletjdy-Cytratt, Mehl, Salz, Lfeffer, 2 Liffel Bucterfarbe, Citronen-
faft, 2 QWffel Wabeira, 20 Stiid Wad)holderbeeren, 2 Gléfer Rotiwein.
— Dag Wild wird auf ein Brett gelegt und in gleidhmdpig diinne
Sdyetben gejdynitten. Die Champignonsd werden, geput und gemwajden,
auf ein Sieb zum Ublropfen gegeben, dbann in einem Tdpfdjen mit
etiwad Butter und Saly heip gemad)t und durdygefdhiventt. Die Triiffeln
jdhneidet man fcheibig und diinjtet fie in BVutter und etwad brauner
Niehlfchmibe, ein Glad NRotwein, einen Loffel Sucterfarbe und Salj
pazugebend. Weiter macht man in einer Bratpfanne 200 Gramm
Butter heif, wendet die Wildfdjeiben auf beiden Seiten in Wiehl und
Bleffer und brdt fie in etoa 10 Minuten auf beiden Seiten. uf eine
evidrmte Sdyitfjel gelegt, ftdubt man in dbie Pfanne etwad Mehl, gibt
pen Saft einer Citvone, 20 Wad)holderbeeven, einen Lbffel Sucterfarbe,
ein Glad NRotwein, 2 Liffel Mabeiva, einen Theeltffel Salzy und 20
Gramm Liebig’s Fleijdhertvatt hingu, jdhligt die Sauce durd) ein Sieb,
gieft {ie, nody einmal heif gemacht, iiber die Scheiben und vichtet diefe an.

¥

Sthpweinsvouladen, Man jdyueidet Handgrofe, 4 Finger breite
Sdyeiben ausd etner Scveindfeule, entfernt aber Fett und Sehnen aufs
jovgfaltigite. Dann legt man auf jede Sdjeibe eine feine Scdyeibe Sped,
die man mit Qitmmel und Jwiebel bejtreut und genau and Ende eine
halbe, entgritete Sardelle. 1lm diefe twictelt man jede Schetbe 3u einex
Rolle auf und bindet fie zu. MNun ordbnet man bdie Rollen in eine
Rafferolle, o f{ie fejt (iegen, gibt ein Stict Butter und 2 Taffen
Brithe ober Waffer davauf, (GHt fie langfam gar fdntoven, ftiubt zu-
leBt Mehl an und {dydrft bdie fehr jhbne und jamige Sauce mit Ci-
tronenfaft ober Rochvein, je nad) dem Gefdymad ber Haudgenoffen, ab.

*

Novsiiglidier BartoFelkuden, 1 Rilo Mehl, 250 Gramm Butter,
250 Gramm Bucder, 50 Gramm Stiicdhefe, 250 Gramm gefodyte und
geriebene Rartoffeln, 3 Gramm Miustatbliite, etwasd IMild). Der Teig
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parf nidht fehr feft gemacht werben und muB, wenn er auf bad Kudjen-
bled) aufgetrieben ijt, geben, bi8 er vecht mweic) und [ocfer ijt. Sobald
per Quchen aud Ddem Ofen fommt, with er mit heiBer Vutter be-
jtricgen und bict mit Sucfer unud Zimmt Dejtreut.

*

Feiner Kortofellalot. Jrijd) gefchwellte Rartoffeln werden gefchdlt
und nod) heiy entweder in Scdheibdjen gefchnitten oder durd) die Hand-
preffe getrieben. AlBdann (Bt man eine Viffelfpie voll Senf in ein
wentg gqutem Weinefjig auf, fiigt Salz, Pfeffer, eine fein gejd)nittene
Biviebel und bdag nbdtige el (s Vel und /s Efjig) bei, viihrt alled
gut durd) und gibt die RKavtoffeln dazu jamt einigen audgegriteten
und fein gewiegten Sardellen (Undhoix) und nacy VBelieben, ein wenig
gang fein gejcdynittenem Knoblaud). Nun wird allesd tidtig gemifdht
und, bamit ved)t jaftig ferbiert werven fann, die ndtige Fleijc)= ober
fnochenbrithe oder auc) heiges Waffer mit einigen Lropfen ,Maggi’s
Wiivze” gefriiftigt, beigefiigt und der Salat nod)y mindejtend /2 Stunbe
in gelinde Wdrme geftellt.

*

Senfgurken, Sum Cinmadjen diefer Gurfen nimmt man Salz und
Geiviivy, wie bet ben Cjjiggurfen, und tut nod) 120 Gramm gelben
Senffamen hingu. Man [dalt die Gurfen, zer{dyneidet fie, entfernt mit
einem fjilbernen Loffel bdie Kerne, bejtreut jie mit obiger Salzmenge
und [t jie 24 Stunden jtehen. Nacdhdem jie aud dem Topfe genom:
men und abgetvocfnet jind, mad)t man jie ebenjo ein wie die Efjig-

gurfen. Unter feinen Mmitinden fodje man ven Efjig oder dad Wafjer

mit dem Salicyl, jondern gebe ed ftetd nad) dem Kodjen hingu, jonjt
berliert ed feine Kraft. :

Sauce Hellandaife. 2 Cplsffel Cffig, 5 Gramm Salz und etwasd
Lleffer lapt man b8 u einem Kaffeeliffel voll einfochen, fiigt 2 Ei-
potter und 2 Loffel Waffer vermijdht hingu; fobald die Dotter feft ge-
iporden, nimm die Kafferolle vom Feuer und viihre 10 Gramm Butter
3u, bi8 Dbiefe zergangen ift, dann iieder die Kafferolle eine Minute
and Feuer u. j. w., bis 120 Gramm BVutter zergangen {ind, ohne dap
e fodyt.

*

Weinfaure, 1 Taffe Rapwein, 'z Taffe Sucer, 1 E mit dem
Befen iiber dem Feuer viihren bid zum KRodjen, wenn die Maffe jteigt,
it {te gar. : :

Tomntenfaure, Ausd 12 reifen, halbierten Tomaten werden mitteld
eined Loffeld die Kerne, joie die wdfferigen Tetle entfernt, das iibrige

SR
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mit einem Stiick frijdjer Butter, 1 Stitckdjen mageren Schinfen, 1 Jwiebel
langlam weid) gefocht und durd) ein feined Haarfieb geftrichen. Bu-
gleicy (Bt man zwet Scalotten, 6 weifge Pieffertsrner, etvad " wiirflig
gefdynittenen Schinfen mit '+ Liter WeiBwein fury einfodyen, gibt '/
Liter weiBe Bouillon, etiwad Kalbsbratenjud dazu, (ERt died 10 IMi-
nuten fodjen, fitllt alled Fett vein ab, gibt die Sauce durd) ein Haar-
fied, mijd)t den Tomatenbrei dazu und jtellt jie bid Fum Anvidjten ins
Wavienbad. Die Sauce muB fodjend bhei fein; beim Unrichten falst
man jie und durdhzieht fie nod) mit einem Stiikchen frijcher Butter.
*

Gebadener Blumenkohl, Der in Salzwajjer gefochte, dody nidht
ju weiche BVlumenfohl, weldper uvor in gang Eleine, gleiymifige
Jofen gevteilt worben ijt, wirh Heraudgehoben, in gequirlftem € um-
gewendet und in Heigem Sdymaly gebaden.

Biruen braun ju braten. Gute Bivnen werden gefdhalt, mit dem
Stiel nad) oben in ein irdened Gejdjive geleat ziemflich Bucter dariiber
geftrent, Citrone, Simmt ober Vanille dazugegeben und 1 Slag Wetf-
wein.  Langfam fochen laffen und anbrdunen. Auf eine Schiifjel hiibid
berziert, Den SBuderiyrup mit 1 Glasden Rum oder KRivdywaifer ber:
mifcht, iiber die BVirnen gegojjen und auf €id geftellt.

*

Weife Bohuen als Gemiife. JFrijhe oder geddrrte RKernbohnen
werden in Wajfer fehr mweid) gefodht, nadypem man jie abends einge-
weicht hatte. Mun  berettet man von Fett, Wehl und einer Swiebel
nebjt Vouillon oder Wafjer eine Fleine Sauce, gibt einen Theeltiffel
Cijtg, geftoBenen JIngwer (ber Verdauung halber) davan und ferviert
pied 3u Dirrfleifd) ober BVraten.

finbisfalaf, Gin fejter Rabidfopf wird fein gehobelt. 80 Gramm
fetter Rauchfpect wird in fleine Wiirfel gerfchnitten und in der Pfanne
gejchmort. Dann wird der Rabid mit Saly und Pfeffer davin einige-
mal wmgeriihrt, einige Loffel Efjig beigegeben und nad) demt Wnvid)ten
mit eingemadhten Randen garniert.

*

Jmitierter Hovier. Cntgrdtete und gewdfjerte Hivinge werben mit
Bwiebeln ved)t fein gehactt und exhht in einem RKriftalltellerchen ange-
vidhtet; dann trdufelt man Citvonenjaft davauf und garniert vingdum
mit fleinen Citronenjdjeiben ober Scynifeln.

Englifher Teig und Tortew, 1 Pund feined Mehl, 1256 Gramm
gefiebter Sucter, 125 Gramm gejtoene Mandeln, 1 Cidotter, 9 havt:



gefodyte Eier, bon denen bad Gelbe gany fein gehadt wird, 30 Gramm
audgemajdjene, in fleine Stiicte Ferpfliictte Butter und joviel weifer Wein,
daf ein Teig davaud gemad)t werben fanm, bder fic) leicht vollen (&t
Diervon madyt man ein Unter- und Oberblatt oder eine gitterartige Torte.

Rahymtein s Torvten und JPafteten. 1 Phund Mehl, 330 Gramm
audgewafdjene Butter, jtavf 1> Liter jduerlider (nicht jauver) Rabhm, 2
ftarfe Cplbffel Buder, Salz. Die Butter wird in Stiickdjen zerpflitct,
mit dem Mehl vermijdht, in die Mitte bedjelben eine Vertiefung gemacdht,
bagd Bemerfte hineingethan und Fuerft mit dewmt Mejfer nac) der Mitte
gezogen, dann mit der Hand verfdjafit. Der Tetg mufy ruben, ehe er
gebraudht werben fann.

*

Miivber Teig. 340 Gramm feined Mehl, 250 Gramm audge-
wafdene Butter, 100 Gramm duvchgefiebter Jucer, 1 Ei, 2 ERlbffel
Rum, 2 CRlBifel Waffer. Die Butter wird zu Rabhm gerieben, Juder,
i, Rum, Waffer und Mehl allgemacd) dajugegeben, noc) eine Weile
qertihet und gu verfchiedenen Objtfuchen benupt. Wud) fann man ben
Teig erft bacfen und dann verjchiedened Vbjt auflegen.

*

Robmiorie. Cin ftavfer Qodhlbffel Meehl wird mit 1 Glad Milch
su einem Brei gefocht; wenn ev evfaltet ift, /2 Liter jauver Rahm und
6 Cigelb dazugethan, bad Weifze ju Schuee gefchlagen, Sucter und Finumet
nach) Belieben hingugegeben. Dann willt man einen BVoden bon Butter=
tetg aug, ftreut Rofinen davauf, gibt die Maije dbavitber und bidt e
bet guter Hibe.

@ovte vou getrokweten Jwetfdgen. 1 LBund Katharinenpflaumen
werden gemwajdjen, etwad geweidyt, bi3 die Steime fjic) Hevaudpfiliicten
faffen, damn mit */2 Flajdhe Weikvein, 100 Gramm Buder, 125 Gramm
Rorinthen, Saft und Sdyale einer Citvone gefodht. BVblig evfaltet, jtreidht
man die Maffe auf beliebigen Teig, Hefenteig oder Vutterteig, madyt
ein ®itter dariiber und bact ihn. Hat dad Kompott nod) Vriihe, jtreut
man gejtogenen Siebact darunter.

*

Sandtorte, (Sebr gut.) Nimm L Pfund gute Scdymelzbutter und
vithre fie eine qute halbe Stunde, dann gib nad) und nad) 12 Eigelb
hinein. Dann gib (Bifelwetfe 1 Lund gejtoBenen Juder, 1 Pfund Puber
und abgeviebene Citronen abwechfelnd binein, audy 1—2 EhlBfrel voll
Rum oder Arvaf und fein geftofene Vanille. Nad)dbem ed eine Stunde
lang gerithrt ift, gib nody den Schnee hingu und bace ed bei gelinder
Hige 2 Stunden lang.
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Prenfifder Simmethuden. 250 Gramm Mandeln werben gefd)dlt
und mit Rofemmwaijer fein geftofen, mit 250 Gramm femgeftnfacnem
Buder, 1 G, 10 CHlsffel voll dicem faurem Rahm, 8 Gramm ge=
jftoBenem ZBimmet und feingejdynittener Citronenjchale und Citronat
jhaumiq untercinander geviifrt, died alled auf ein mit Butterteig belegtes
Bled) gegoffen und im Ofen gebacken.

*

Bishnit, (Sehr gut) 2 Bfund Bucer, 8—9 Gier, 160 Gramm
NWehl. =~ Der Juder wird mit den Eiern vermengt, dann bdie Sdyiiffel
an einen Topf mit fodjendem Wafjer gejtellt und 1/» Stunde mit dem
Sdyneebefen gejdhlagen, doc) darf die Majfe nicht wdrmer werden als
fuhmwarme Mild). Davauf fiebt man dagd Niehl Hinein, fiilli e8 tn die
Form und bact es.

; *

Jwiebadk mit Guf. 9 Stiid Cinbact werden in jwet Teile ge-
jdhnitten und mit folgender Majje bejtvidjen: Schnee von 3 Eiweif,
s Pfund geftoBener Bucker und /s Plund ungejd)ilt geviebene Mandeln.

Weinfaure, Man jdhlagt unter Deftdndigem Duirlen in 12 Qiter
Wein 6 Cler, fiigt Juder, Jimmet und Citvonenjaft hHingu, fett bden
Lopf aufd Feuer und (iRt die Sauce unter bejtandigem Riihren fochen.

*

Weincreme, 1 Glas Wein und Jucter nad) Belieben werden in
einer mefjingenen Pianne gefodyt, dann 5 Eigelb vorfichtig davangerithrt,
auf dem Feuer jdmig gevithrt, durd) ein Haarjieb gegojjen und, wenn
etivag erfaltet, ber Sdjnee von 2 Ehweil davunter.

*

Maonvelereme, v Phund gefchilte wund (mit Rojendl) geftoBene
Diandeln werden mit /2 Schoppen fligem Rahm oder Mildy gefocht
und durd) ein Haaviieb getrieben. Damit vevriihrt man einen Liifel
boll feined Nehl und 6 Cigelb und [aRt e8 nodymald fodjen, viihrt
nacy Belieben Bucker davan, dann den Eier{dhnee hinein und ninmmt e3
nod) etnmal aufs Feuer.

.

Bronne Créme, 250 Gvamm Sucker 3/ Liter Mild), Banille, 5
ganzge Gier und 5 Cidbotter. Der Bucer wird fhellbraun gebmnnt Die
Wiinde und der Boden der Vledhform mit Butter, dann mit gefdrbtem
Bueker bejtridjen. Dev {ibrige Sucter wird mit BVanille und Mild) ge-
fogt. Dann gerrviihrt man bdie Cier und gibt dad iibrige ]'mgfﬁ'(tig
bagu. ad) dem ginzlichen Crfalten wird bdie Form gefiillt und in
Wafjer 112 Stunden langjam gefodt.
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Shanmgeridt, In Mild, Cidotter und Bucer eingeweidyte Swie-
bacte verden mnebeneinander in eine mit Butter audgejtridjene Form
gelegt, ein gut gefodhted Upfelmud bdarviiber geftrichen, audh) nady Be-
licben etwad Dbjtgelee und ber Sdjaum der Cier, mit etwasd ZFucer
bermifcht, dariiber gethan. JIm Ofen gebaden.

*

0ie werden jerdriidte Ricidver nufgefrifdyt. Wollene KRleider, bejon-
berd foldje aud fhumpfen Stoffen, jollte man nidht biigeln, da fjie da-
burc) leicht fpectig und glangend werden. Soldje RKleiber werden iwie
neu, ja felbit fejt eingefniffene Falten verfdhiwinben davaus, wenn man
jie im Keller an einem freijtehenden Hafen hingt. Befonberd frauje
Stellen fann man vorher mit etnem Sdymwamme etwad anfeudyten.

*

Naphthalin qegen Miufe, Cin erfahrener Bicnensitchter teilt mit,
er Dalte dadbuvd) feinen Stand bon den (dftigen Mdujen frei, dap ex
eimmal in der Wodje Japhthalin bei den Kirben und RKiften jtreue.

*

Die Befeitigung vou Staub in photographifdhen und auderen feinen
Apparaten. €3 ijt ziemlid) jdywierig, den Staub, der fid) mit der Jeit
in den Ralhmen, den Yinfen und den itbrigen Teilen eines photogra-
phifchen Apparates fejtgefelt, volljtindig wieder heraudzubringen. Man-
chem Ddiicfte dabher bdad einfadje Mezept willfommen fein, dag vom
Sdyweis. Photographifdyen Journal zu diefem Zwed empfohlen wird.
Man nehme eine gewdhnlidhe Siegellactitange oder ebenfo gut aud
einen Federhalter aud Havtgummi und madje thn durcd) Reibung an
einem Rockdrmel eleftrifd). Dann fithre man ihn in dben Wpparat ein
und ftreiche damit in einem Abftand von wenigen Millimetern an
jeder Fliche langfam voviiber. E8 ijt {iberrajdjend zu fehen, in iwel-
cher MWenge jich) Ddie Eleinen Staubtetldhen an den Stegellact oder den
Havtgummi fejtieen, die eben durd) die Reibungdeleftrizitit angezogen
werden. Wenn man bdiefe Operation forgfdltig wei= oder dreimal
mwiederholt hat, wobei man felbftverftandlid) den fleinen Eleftromagneten
hin und vteder abwifchen und feine Cleftrizitit ermewern mug, fo fann
man auf diefem Wege den photographifchen Wpparat volfommen von
Staub jdubern, jedenfalld viel gritudlidjer al8 durd) irgend ein anbe-
red Verfahren. JIm Defondern wird man durd) Benubung einesd Wifd)-
tuched ben Jwed nicht fo gut evveichen, jondern tm Gegenteil den
Staub ‘an vielen Stellen gervadezu fejtdriicfen und fo bie Verunveini-
qung ded Apparatd allmahlid) verjdhlinumern.

Redaltion und Verlag: Frou &lije Honegger in St Ballen,



	Zweite Beilage zu Nr. 49 der Schweizer Frauen-Zeitung

