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St. (ßoöett Zweite Beilage ju I'Cr. 49 Oer 3ct?u>et3er ^rauen'gettung. 4. Dezember 1904

1

Man llürt so viel davon, man spricht so viel davon So viele Leute haben ihr eigenes Urteil darüber,
obschon sie noch keinen gehört oder auch nur gesehen.

Drum sei es mir hier gestattet, wenige Worte darüber zu verlieren.
Zuerst muss ich wohl etwas über den Zweck des Klavierspiel-Apparates sagen. Vor allem werfe ich

Seitenansicht die Frage auf, weshalb trachtete man denn danach, einen Apparat zu ersinnen, zumJSpielen 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 möchte ich die geehrte Hausfrau nun
fragen, ob sie neben oder nach des Tages Mühen 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 können? Wie ärgerlich
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 stände zu sein, von Hand zu bieten,
was ein anderer nicht kann Als Antwort wiederum Fragen : Ist es nicht allzu ermüdend, sich
durch prima vista Spiel Kompositionen vorzuführen oder dieselben zu studieren? Ist die Ueber-
windung technischer Schwierigkeiten nicht leichter, nachdem sich das Ohr an die Musik gewöhnt
hat? Setzt ihn der Gebrauch eines Apparates folglich nicht in
den Stand, noch bedeutend mehr zu leisten, als einer, dem dieser
Vorteil nicht zu teil wird?

Endlich kommt noch die grosse Zahl derjenigen, die nicht
vom Glück begünstigt, Gelegenheit hatten, das Klavierspiel zu
erlernen. Bietet ein vollkommener Spielapparat diesen nicht
Gelegenheit, sich doch den Genuss bester Musik selbst zu
verschaffen und ihrem Bedürfnis, dem Autor nachempfindend, dessen

Kompositionen wieder zu geben? Können
sie dadurch nicht auf eine äusserst bequeme
Art eine grosse Lücke in ihrer Bildung
ausfüllen

Dies alles zusammengefasst, ergibt
'sich als Zweck der, in der Familie jederzeit

sich den Genuss bester Musik
verschaffen zu können und das Mittel an der
Hand zu'haben, auch die schwierigsten
Tonwerke sich vorzuführen, zu studieren und
zu gemessen.

Nun etwas vom Wesen dieser Apparate.

Um ihrem Zwecke zu entsprechen,
müssen dieselben folgenden Anforderungen
Genüge leisten : Die Handhabung des Apparates,

die Regulierung von Tempo und
Dynamik dürfen keine Schwierigkeiten bieten.
Die technischen Schwierigkeiten beim Spiele Simple
des Klaviers fallen sowieso weg. Statt der Noten hat man eine

Papierrolle, die in den Apparat gelegt wird. In diese Rolle ist
für jede Note ein Loch gestanzt, das ^rund ist für eine kurze
Note, oder länglich, entsprechend dem Wert derselben. Ein
Uhrwerk wickelt nun die Rolle auf eine andere Walze und das Papier
gleitet dabei über eine Holzleiste, die ebenfalls durchbrochen ist.
Die Geschwindigkeit des Abrollens ist durch einen kleinen Hebel
fortwährend aufs leichteste und genaueste regulierbar. Um nun

Frontansicht
den Anschlag auf dem Klavier zu bewirken, müssen die Pedale
am Apparat getreten werden. Sobald nun die Perforationen der
Musikrolle mit den kleinen Löchern der Holzleiste zusammentreffen,

wird die betreffende Taste niedergedrückt, resp. der Ton
angeschlagen und ausgehalten, bis ans Ende des Ausschnittes im
Papier. Tritt man sehr leise, so hat man ein feines Piano,
forciert man dagegen den Druck im Augenblick, wo die beiden
Löcher aufeinander treffen, so erhält man ein Forte oder Fortissimo.

Auf den Musikrollen ist, wie in den
Musikheften, Tempo etc. angegeben. Die Frasie-
rung kann ebenso beliebig ausgeführt werden
wie beim Spiel von Hand.

Es gibtjnun noch eine Anzahl
Klavierspiel-Apparate,'die darauf Anspruch machen,,
den höchsten Anforderungen zu genügen.
Mit recht kann man aber nur vom

x mit Piano

Orientierungsansicht

SIMPLEX
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
geltend. Der Apparat wird ohne Anstrengung
gespielt und das Piano reagiert auf den-

3 selben, als würde ihm vom grössten Künstler geschmeichelt. Etwas
Einfacheres als die Handhabung des Simplex lässt sich kaum
denken.

Wer sich nun davon überzeugen will, ist freundlich
eingeladen, meinem Lager einen Besuch abzustatten, wo ich recht

gern bereit bin, den Apparat vorzuführen, um oben Gesagtes zu
erhärten. Ein Kaufzwang ist damit nicht verbunden.

*
* *

Gleichzeitig erlaube ich mir noch, mein

grosses Assortiment von

Pianos & Flügeln
Harmoniums

in empfehlende Erinnerung zu bringen. Wer
Bedarf hat, wird es sicher nicht bereuen, sich

1

1 bei mir umgesehen zu haben, da ich stets eine
sehenswerte Auswahl ausgestellt habe.

AH Mscliir
ZURICH

Oetenbachgasse 24. [3434

St. Gallen Zweite Beilage zu Nr. 49 0er Schweizer Frauen-Zeitung. 4 Dezember 1904

1

Nun kört 8» viel davon, mun sprickt so viel davon! 80 viele Reute >>uben ikr eigenes Urteil darüber,
obsckon sis noek keinen gekört oller uuck nur gsssksn.

Drum sei es mir liier gestattet, vsnigs ^Vorte darüber ^u verlieren.
Zuerst muss ick void srvvus über àso Xveck des Xlavierspisl-Apparates sagen. Vor ullsm verts ick

Ssltonurisiotit àie Rr<>gc auf, voskull, trucktsts msn denn dunack, einen Vpparat xu ersinnen, 2unH8pislsn àes Xluvierss?
Rut nickt ksinuke jede Randlio ikr Riuno, und jede Xrau In ikrer .lugend gelernt, clusselks von
Rund ?u spielen? Rnd venu nickt, ksbsn wir nickt unsers Xrsunde, die uns kei ikrem Lssucke
immer visder mit ikrem Spiel erfreuen? Vls àtvort möckte ick clis geskrts Rauskruu nun
trugen, ok sie neksn oder nuck des Rugss Nüksn nock Nüsse und Rust kut, sick uns Riuno ^u
setzen? OK sie okne ullss Reden nock spielen kann, vie sksclsm? Ob sie sick nickt munckmal
missmutig von ikrem prscktvollen Riuno ubvendet. venn clis V.ugen clis Roten nickt mekr rssck
genug lesen vollen, die Ringer dem IVillensdruck nickt mekr gekorcken können? XVis ärgsrlick
erst, venn uns der liebe Bssuck uutkordert, stvus uut dem Riuno ^ur Rnterkultung beizutragen!

Obige Rrage rickts ick über uuck un die Nusikbetlissenen. 8pislt er nickt selbst primu
vistu? Oestutten ikm nickt seine teckniscksn Xenntnisse, sckvierige und sckvierigste d'vnvsrke
von Rund visdsr^ugsben? Ist es nickt gerade sein 8tol^, im stunde ?u sein, von Rund?u bieten,
vus ein underer nickt kunn? ^Is Vntvort viederum Rrugsn: Ist es nickt sll^n ermüdend, sick
durck primu vistu Lpiel Xompositionsn vor^ufükrsn oder dieselben ?u studieren Ist die lieber-
vindung teckniscker Lckvisrigksiten nickt Isicktsr, nuckdem sick dus Okr un die Nusik gevöknt
kut? 8et/.t ikn der Olebruuck sines Vppurutes folglick nickt in
den Stund, nock bedeutend mekr ?u leisten, uls einer, dem dieser
Vorteil nickt üu teil vird?

Xndlick kommt nock dis grosse Xakl derjenigen, die nickt
vom Olück begünstigt, Oelsgenkeit Kutten, dus Xlsvierspiel /.u
erlernen. Rietet ein vollkommener Spisluppurut diesen nickt
Oslsgsnkeit, sick dock den Osnuss bester Nusik selbst ?.u vor-
sckutfsn und ikrem Bedürfnis, dem Vutor nucksmplindsnd, dessen

Xompositionsn vieder 2u geben? Xönnen
sie dudurck nickt gut eins äusserst bequeme
Vrt eins grosso Rücke in ikrer Bildung
uustüllen?

Dies ullss izusummengetasst, ergibt
'sick als Xvsck der, in der Rumilis jeder-
?eit sick dsu Osnuss bester Nusik vor-
sckutfsn i?u können und dus Nittsl un der
Rund Aukuben, uuck dis sckviorigsten Ron-
vorke sick vorsutukren, /.u studieren und
^u geniesssn.

Run stvus vom lVesen dieser .lppu-
rsto. Rm ikrem Zwecks ^n sntsprocken,
müssen dieselben folgenden Anforderungen
Osnüge leisten : Oie Rundkubung des ápxa-
rutes, die Regulierung von Rsmpo und Dv-
numik dürfen keine Kckvisrigkeitsn bieten.
Die teckniscksn Sckviorigkeitsn beim Lpiols Slrnplo
des Xlsviers füllen sovisso veg. Statt der Roten kut man eine

Rapisrrolle, die in den Vppurut gelegt vird. In diese Rolls ist
kür jede Rote ein Rock gostunst, dus ^runcl ist für eins kur^o
Rote, oder länglick, entspreckend dem VVert derselben. Rin Rkr-
verk vickelt nun die Rolls uuk eins unclero lVul^e und dus Rupier
gleitet dubei über eins Ràlsiste, die eben lulls durckbrocken ist.
Oie Oesckvindigksit des Abrollens ist durck einen kleinen Rebel
lortvükrend uuts loicktssts und gsnuueste regulierbar. Rm nun

Rrontsnslotit
den Vnscklug uut dem Xluvisr ^u bsvirken, müssen die Réduis
um Vppurut getreten vsrdsn. Sobald nun die Rertorationsn der
Nusikrolle mit den kleinen Röckern der RolNsiste ansummen-
treffen, vird die bstrsifsude Raste niedergedrückt, resp, der Ron
ungsscklugsn und uusgokultsn, bis uns Xnde des Vusscknittes im
Rupier. Rritt mun sekr leise, so kut man sin feines Riano, tor-
eiert mun dagegen den Druck im Augenblick, vo die beiden
Röcksr aufeinander treffen, so erkält mun ein Rortv oder Rortissimo.

^uk den Nusikrollvn ist, vie in den Nusik-
ketten, Rempo etc. ungsgobsn. Die Rrusis-
rung kunn ebenso beliebig uusgekükrt vsrdsn
vie beim Spiel von Rund.

Xs gibHnun nock eins ^n^ukl Xluvier-
spie1-^.pparuto,^dis duruuk Vnspruck mucksn,,
den köckstsn Anforderungen ?.u genügen.
Nit reckt kunn man ukor nur vom

x mir piano

OnisnìlsnunKsansiczkî

bekuupton, dass er perfekt sei. Xs ist dies
der sinnige Apparat, der den Antrieb der
Rolle vom eigen tlicken Spiel trennt. Der
ungeksure Vorteil dieses Svstsms muckt
sick sotort in der lsickten Rundkubung gsl-
rend. Der Apparat vird okne Anstrengung
gespielt und dus Risno reagiert uuk den-

g selben, uls vürde ikm vom grössten Xüustlsr gssckmsickslt. Xtvus
Xintuckerss uls die Rundkubung des simplex lässt sick kaum
denken.

"iVsr sieb nun davon überzeugen vill, ist kreundlick ein-
geladen, meinem Rugsr einen össnck abzustatten, vo ick reckt
gern bereit bin, den Apparat vor/.ukükrsn, um oben Oesagtes /.»
erkürten. Xin XuuDvung ist damit nickt verbunden.

Olsickseitig erlaube ick mir nock, mein

grosses Assortiment von

in smpksklends Xrinnerung ?u bringen. Wer
Bedarf kut, vird es sicker nickt bereuen, sick

l bei mir umgessksn /.u kubsn, du ick stets eins
A seksnsverto ^.usvukl ausgestellt kubs.

W UMW
OsisudaeliAassS 24. jgâ



»djluetjcr JTraucn-jScttung — »latter fïtr he i pualtcticn Brete

Prima gemästetes ungarisches

Tafel Geflügel
in Postcollis von 5 Kilo franko gegen
Nachnahme, trocken, rein gerupft,
Enten, Brat- und Backhähnchen,
.Suppenhühner, Poulets, Poularden
Fr. 7. 70.. Eette Gänse, nicht
ausgeweidet, Fr. 8. —. Indian,
ausgeweidet, Fr. 8. —. [3429

mr _ <•. du s» m
Mastgeflügel-Export

Toron Iii 1 - Ujvâr, Ungarn.

Gehe nie auf Reisen

ohne vorherige Magenstärkung
durch eine kräftige

Mehlsuppe

J^ach einmaligem Versuche

wird dieses gesunde billige
(ZàlstSg) und bequeme [3366

VOlksnahrungsmittel
absolut unentbehrlich!

Zu kaufen in allen Spezereihandlungen.

LOSE
vom 8ta«lttheater in Zug
versendet zu 1 Fr. und Listen zu 20 Cts.
das grosse Loseversand-Depot Fran
Hirzel-Spöri, Zog. Haupttreffer
30,000 und 15,000 Fr. Auf 10 ein
Gratis-Los. Ziehung im Januar. [3353

„Der elektr. Hausarzt"
ist à Fr. 1. — zu beziehen durch E.
G. Hofmann, Institut für
Naturheilkunde, Bottmingermiihle bei
Basel. 3160

Sie wer
Geld

en

tous
wenn Sie fertigen Rhum kaufen, da
Sie mit meiner Patent-Rlium-Es-
senz ohne jede Mühe einen vorzüglichen

Rhura für das halbe Geld
bereiten können. Eine Flasche Patent-
Rhum-Essenz, für 5 Liter Rhum
genügend, samt genauer Gebrauchs-
Anweisung Fr. 1.75 franko.

Eine Flasche 9Iageii>Likör-£§-
senz zur mühelosen Erzeugung von
ca. 3 Liter feinstem Magenlikör,
welcher bei Unwohlsein und
Verdauungsbeschwerden die besten Dienste
leistet, Fr. 1.75.

Eine Flasche-AllasclikUmmel-
Essenz für 5 Liter feinsten Allasch-
kümmel-Likör Fr. 1.75.

Alle drei Flaschen zusammen Fr.
4.7i> franko. Ein Versuch Uberzeugt
Sie und sichert mir Ihre dauernde
Kundschaft. [3405

Apoth. Adler
Schwanden Nr. 4-1 (Kt. Glarus).

Katzenfelle als Unterkleider
nach Haass, allen Körperteilen entsprechend

sog. Engadiner Bergkatzen.
Bewährtes Mittel gegen Gicht, Rheumatismus,

Hexonschuss u. s. w. [3195

Sanitätnigesclifift M. Schaerer A.-G., Bern.

Patent. Stahlguss-Kochgeschirre

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

DebrunneivHochreutiner Sc Cie., Eisenhandlung

8t. Gallen und Weinfelden.

Mit 99Enterorose"
heilt man rasch und sicher

JJagen- tind Darrnkfankheiten TS!?"
Ernährungsstörungen im Säuglingsalter, akute und chronische

Diarrhöen der Erwachsenen, Darmtuberkulose etc. [2990

Im Gebrauch in staatlichen Krankenhäusern, Kinderspitälern, Sanatorien etc.

Büchsen à Fr. 1.25 und 2.50. ertn In allen Apotheken erhältlich.

,Gesellschaft für diätetische Produkte A.-G., Zürich.,

^ Fröbel'sche £
Kimlerbeschäftignngcn u. Kindergarten-Materialien

Baukasten und Mosilikspiele etc. empfiehlt das

I - Versandt-Geschäft [3m

E^CLllIe
Winterthur, Wartstrasse 40.

Ansichtssendungen und Kataloge gerne zu Diensten

I Wizemann's feinste
Garantiert

reines

?flanzen|ett

auch für
schwache Magen

leicht

verdaulich
Wo nicht am Platze erhältlioh, liefert Büchsen zu brutto ca. 2V2 Kg. zu Fr. 4.40,

ca. 5 Kg. zu 8 Fr., frei gegen Nachnahme, grössere Mengen billiger [2837

R. Mulisch, Florastrasse 14, St. Gallen. B&aptniederlage f. d. Schweiz.

Kleiderfärberei, chemische Waschanstalt

und Druckerei
Mangold «V Rötklisberger, vormals

C. A. Geipel in Basel.
Prompte Ausführung der mir in Auftrag
(Q54'H) gegebenen EfTokton. [2846

Urner Museums -Lotterie.K
Zum Bau eines Historischen Museums in Altdorf werden 80,000

Lose h 1 Fr. mit folgendem Ziehungsplan ausgegeben. Erste Treffer
Fr. 10,000, 5000, 2000, letzter Fr. 5. Total 1761 Treffer. Der
gesamte Losverkauf und Versand ist Frau Emma Blatter, Filiale
Altdorf, übertragen. Die Lose können in allen Kreisen bestens

empfohlen werden. Bewilligt vom h. Reg.-Rat des Kts. Uri. — P. S.

Da nur 80,000 Lose ausgegeben werden und ein grosser Teil
derselben schon vorverkauft ist, so wird die Ziehung bald erfolgen können.

Kesselausschlag, Gesichtsflecken.
2848] Seit 5 Jahren war ich dem Nesselausschlage unterworfen, der alle 3—4
Wochen mit heftigem Beissen, Fieber, Stuhlverstopfung, Appetitlosigkeit und
Schwindel auftrat und in 4—5 Tagen verschwand. Ich habe vielerlei dafür
genommen, war in Bädern, 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 befürchtet, Rückfalle eingetreten wären. Ich bin
sehr froh, dass ich wieder gesund bin und danke vorgenannter Anstalt von
Herzen. Visp, Kt. Wallis, 26. Sept. 1902. Frl. Frida Clos. JpF" Die Echtheit

der Unterschrift der Frida Clos bescheinigt : Visp, den 26. Sept. 1902,
Ad. Imboden, Notar. "Tpü Adr.: Privatpoliklinik Glarus, Kirclistr. 405, Glarus.

Echte
Berner
Leinwand

Tisch-, Bett-,Küchen-
Leinen etc. [2792

Reiche Auswahl. -4—«

* Billigste Preise.

Braut-Aussteuern,

Jede Meterzahl direkt
ab unseren mech. und

Handwebstühlen.
Leinenweberei

Langenthal, Bern.

Liebe
Schweizer! Die russische Finanzkrisis hat
auch Frankreich nicht unverschont
gelassen und manchen Industriellen durch
falsche Spekulationen stark mit hineingezogen.

Ein Fabrikant, der ebenfalls grosse
Verlusto erlitten, sieht sich jetzt gezwungen,
seinen ganzen Vorrat an Gold- und Silberwaren

zu den blossen Material- und Arbeitskosten

loszuschlagen, nur um wieder das
nötige Betriebskapital zu erhalten.
Unterzeichnete 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
äusserst solide, abgezogene und genau
regulierte, echt silberne Herren- und Damen-
Remontoiruhr mit amtlichem Silberstempel
iu starkem, künstlerisch graviertem
Gehäuse, Emailzifferblatt und Goldzeigern,
gegen Postnachnahme von nur Fr. 9.75 statt
wie früher Fr. 20.—, mit dreijähriger Garantie
und zollfrei. Neueste Pariser Herren- und
Damen - Uhrketten in echt Doublé pur
Fr. 3.50. Bei sofortiger Bestellung Von zwei
Ketten wird eine Uhr als Reklamemuster
gratis mitgesandt. Versäumet diese Aus-
nabmsofferte nicht, sondern schreibet noch
heute an die bevollmächtigte PariseitiJ^rma :

Horlogerie Franco-Suisse, rue
Poussin 11, Paris. (0 2117B) (3428

-Singers
HYGIENISCHER

ZWIEBACK
KLEINE SALZBRETZELI

BASLER LECKERLI

an Güte unübertroffen!

Schwe iz. Bretzel-a
Zwiebackfabrik

CH.SINGER BASEL

Tür 0 Tranken
versenden franko gegen Nachnahme

btto. 5 Ko. ff. Toilette-Abfall-Seifen

(ca. 60—70 leichtbeschädigte Stücke
der feinsten Toilette-Seifen). [2861

Bergmann & Co., Wiedikon-Zürich.

Dauernd
auf Jahre, wahrt nur

Farketol
(gesetzlich geschützt)

dem Fussboden sein gutes Aussehen.
Glanz ohne Glätte. Feucht wischbar.

Kein Blochen. TM
Gelblich Fr.4.—, farblos Fr.4- 50.

Verkaufsstellen :

Burffdorf: Ed. Zbinden.
La Cliaux: de Fonds: Perrochet& Cie.
Horgen : J. Staub.
Luxem : Disler & Reinhart. b

(Weitere folgen.)
Parketol ist nicht zu

verwechseln mit Nachahmungen, welche
unter ärmlich lautenden Namen
angeboten w erden. [3026

Slywolzer Fraucn-Zctlung — Vlâttcr sîìr de i jiusUchen Krets

k'rima gemästetes ungai-isvlies

laiel Keflllyel
in Losteoliis von 5 Kilo franko gsgsn
Hacknadms, trocken, rein gerupft,
Lnten, lìrat- nn ci Laekkäkncllsn,
Suppvnkûknvr, koulsts, ?nàrden
l'r. 7. 70. rette (länsv, nickt sus-
geweidet, l'i». 8. —. Illlìikl», susgs-
weidet, Ir. 8. —. ^3429

IM'M. «s» >î-» »»
dls.stssfliigsl-^xx>c>rt

V«r«n4ál V^vàr, n.

Kell« nie nui kàn
okns vorkorigs Nàgvnstârkung

àurvk sins kràktigg

lVlsdlsuppS

Mek einmaligem Veesucke

wird disses gesunde killing
und keciusms PZêK

Volksnadrungsmittsl
absolut unsntkskriivk!

lisulen in slien ZpeMniiisnlllungen.

I_0S^
vorn 8t»«îttl»vat«r in ^lljr ver
sendet ?u 1 ?r> und leisten ?u 29 (its.
dss grosse Lossvsrsaud-Oepot I'i'»»
Uir^vI8p6ri, ^«K. Haupttreffer
39,999 und 15,999 ?r. ^.uk 19 sin
(Iratis-Los, lieining im läiNIill. Ì3353

„Der elàtr. llîliismt"
ist à Vr. I. — /.u ksAsken durok H.
Ct. Institut tür i^atur-
ksiikunde, !t«»ttiiiiii<xtiiiiiili>ì ksi
Lasel. 3169

8ie wer
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Dundsodakt. ^8405

Apoîk.
Sc-tiwurxZsr, I4r. 41 <üt, dlarus).

llànsà sk llnlerkleiiler
»Zl!>i NilZSZ, à» ilölpideiieii enlzpmciiênil

sog. Lngsrßinen Senglîsì-en.
1!c>cv»>,rtes Glitte! gozoo 9ir1>l. liàumatismus,

tloxoiiseüuss rc. 8. w. ^95
îit!»!^< ^<»I>îìt I AI. V. » I

?àt. 8Dklgu88 kockge^àre

dieton ^sssQüdsr 6sn smaillisrtsn inkslsv idrsr »»»»ei'oi'ÄsiitNvIlvi» Oausrkaktis^sit
vm6 Villi^ksit ^s3srltliokv Vsrtsilo: ss srksrâsrn ssloìiv ksivs Vsrsiillnun^ imâ rsatso
msmal3. — (Isueral-V^pst dsi ^940

Osì>i'uiiiiSi''-IIc)o1ii'SuìiiiSr' dis., LiseMMIliiig
8t. Cl«IIvi» und >V«»ii»r^I«Ivi».

«ît »
Keilt man rasvk unll siokei'

Ililsgeo- illiâ wàMeà °^àà"
tii'naln'ungsstöi'ungen im 8àuglingsalte>', akute unä okeonisoke

lliarekösn dee ^ewavlisvnen, vaemtubenkulose eto ^2999

lin Kàucli in stsstlielien Ki'sniienliànsel'n, liiniIstZiiilàiei'n, Snnstonisn à.
Rückssn à I r. 1,25 und 2.59 In alle» r^potkeksn srllültlivk.

,Kk8kìì8vdklkt lür Màà kroàMe K., ^üried.,

O?rödv1'so1»o ê
It:ri»I<il!»> t > >> und A4o>iîliI<>«I>i<?I «> » t<?. smptiskit das

WWW - ^/si'ssnâd'-Qesokskd ^ ^
Wïnîenîkun, «s^isînssse 40

/tr>s!ot>tssGr>l1ur>ssr> und Kaialoxs xorns 2u Oisnslsn

I

Qaranìisi'î
MIM

WneenM
auek für

8eti«seIiL KIsgeli

leielit

vei*l>sulîek!
XVs niskt am I^IatTis srii'âltliok, lioksrt Lüskssn 211 drutto sa. 2V2 I^r. 4.40.

oa. 5 8 ?"r., krsi sesvn ^avtmaüms, srüsssrv Vlvn^su diUisvr s2837

k. Il/lulisvk, fiotàZîo 14, 8t. Lallen, lkuptààx« f. â. 8«l>v«iî.

klei,l«rsâi l»er«j, eliewiseli« iVaseliaiistalt
und vruàsrsl

vormal3

L. Qsipsl in Sasol.
prompts ^ri3küüruris 6sr mir in àktra^
(<)54'5i) ^s^sdsnsn IZtsvkton. s2846

ürnsr Nussuins -Lotterie.
^UIN Lim sine« «istoriselisn Nuseums in ^.ltà'f weiden 80,000

licnse k 1 ?>. mit tnlKondeni ^ieliunZsplün nusKSKeden. Ili'ste ^retker
?r. 10,000, 5000, 2000, letàr k'r. 5. ^àl 1761 eà. vei Ke-
siinitö 1cosvsi'knuf und Versnnd ist fnsu Lmms klaìtei', Eilinie

üdsiti'nZen. Ilis I^oss können in ullsn Kreise^ bestens

einptoblen werden. LewiliiZt vom b. ItoZ.-Rnt des Xts. liii. — 8.
Du nur 80,000 1-oss uusseAsben werden und ein grosser "Isil der-
selben sebon vorverkuutt ist, so wird die Aiebung bald erkolgsn können.

^ Ttesselsussàsg, lìesielltsfleàn. ^
2848^ Seit 5 dakren rvar icir dein tlesselsussvlüsge untsrrvorfsn, der alle 3—4
IVoeKsn mit keftlgem ksissen, losbsr, 8tuti>ver»topfung, Appetitlosigkeit und
8vkwinllel auftrat und in 4—5 ?SKsn versekrvand. Ick kaks vielerlei dafür
genommen, war in Ladern, alles kalf nickt. Die Lrivatpoliklinik dlarus, der
ick miek seklissslick anvertraut kaks, kat mick von diesem unangsnskmen
Leiden, sowie auek von braunen dssicktslleoken durck krisllicks Lekandlnng
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l^d, Iinbodsn, i^otar, ^BE ^dr. : Privatpoliklinik Kiarus, Xirelistr, 405, liisrus.
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(Sïfdjeiîtt am erften ©onntag jeben 2ftoiiat§.

5t ©allen 9ir. 12, X^ember 19Cp

JUTerlei ^ßacßartm.
o berfcpieben toie bie SSütter ber ©rbe ift bie 91rt iprer Sörot=

bereitung, loenn aucp ber eigentliche ©acfprogeß überaE ber*
felbe ift.

Sn ©enejuela j. ©. hat man brei ©orten ©rot: 8uerft 2Betgett=
brot (bag SOie^ï toirb aug ben SSereinigtext Staaten importiert), bag

inbeffen nur bie Nahrung ber ffteicpen ift; für bie ärmere ©ebölferung
ift eg ein Sujug. ®ann ift ba bag fogenannte „Slrapag" bag mirf*
lidje ©rot ber nieberen ©olfgflaffen. gür einen nicht baran gemöpnten
ÜJtagen ift eg einfach ungenießbar. Gcg ift SRaiggrüge, mit ©cpmalj
unb SBaffer gu einem ïeige gemaept. ®iefe SDîaffe formt man in obate
©roefen gleicp (Siern (nur niept immer biefelbe ©röße) unb feßt fie
ber 28ärme aug. @ie troetnen bann bon außen, innen bleibt aber eine

fiebrige, fäuerliche ÜDtaffe, bie mie gefagt für augfanbifepe 931agen etroag

ttngemöpnliipeg ift. ®ie britte ©peife, bie bie ©teEe beg ©roteg ber*
tritt, ift einfach fßifang, in offener 2tfcpc geröftet.

Nebenbei gefagt, ift bie $ücpe in ©enejuela überhaupt unter aöer
Sritif fehlest unb ungenießbar. 93ei aEem fReicptum ber fftaturtoiffen*
fepaften miffen fie bort bie perrlicpen fftopprobufte niept augjunüßen,
unb mag fie „foepen" nennen, bag mürben mir alg folcpeg gar niept
anerfennen.

Sn Sapplanb wirb ipafergrüße, mit Mannen* unb gieptenrinbe ge=

mifept, ju ©rot berarbeitet. ©eibeg mirb fein gemaplen, in große ftaepe

Sucpen geformt unb über bem offenen geuer gebaefen.

©erfte unb tpafer mirb im nörblicpen ©cpmeben ju ©rot gemifept,
•Sort bacten bie unteren ©olfgfcpicpten ipr ©rot groeimal im §üpr unb
fpeiepern eg auf. Gcg ift alfo nur ein Paprungg*, ficperlicp fein ©e=

nußmittel.
$n Samtfcpatfa mirb ebenfaüg Sannen* ober ©irfenrinbe in großen

^Proportionen mit SOtepl bermifept nnb ju ©rot gebaefen.

IllmMMflliche GraMeilW der Schwetzer Frllllen-Zeitlmg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 12. Dezember lHOH

Allerlei Wackarten.
o verschieden wie die Völker der Erde ist die Art ihrer

Brotbereitung, wenn auch der eigentliche Backprozeß überall
derselbe ist.

In Venezuela z. B. hat man drei Sorten Brot: Zuerst Weizenbrot

(das Mehl wird aus den Vereinigten Staaten importiert), das
indessen nur die Nahrung der Reichen ist; für die ärmere Bevölkerung
ist es ein Luxus. Dann ist da das sogenannte „Arapas" das wirkliche

Brot der niederen Volksklassen. Für einen nicht daran gewöhnten
Magen ist es einfach ungenießbar. Es ist Maisgrütze, mit Schmalz
und Wasser zu einem Teige gemacht. Diese Masse formt man in ovale
Brocken gleich Eiern (nur nicht immer dieselbe Größe) und setzt sie

der Wärme aus. Sie trocknen dann von außen, innen bleibt aber eine

klebrige, säuerliche Masse, die wie gesagt für ausländische Magen etwas
Ungewöhnliches ist. Die dritte Speise, die die Stelle des Brotes
vertritt, ist einfach Pisang, in offener Asche geröstet.

Nebenbei gesagt, ist die Küche in Venezuela überhaupt unter aller
Kritik schlecht und ungenießbar. Bei allem Reichtum der Naturwissenschaften

wissen sie dort die herrlichen Rohprodukte nicht auszunützen,
und was sie „kochen" nennen, das würden wir als solches gar nicht
anerkennen.

In Lappland wird Hafergrütze, mit Tannen- und Fichtenrinde
gemischt, zu Brot verarbeitet. Beides wird fein gemahlen, in große flache
Kuchen geformt und über dem offenen Feuer gebacken.

Gerste und Hafer wird im nördlichen Schweden zu Brot gemischt,
Dort backen die unteren Volksschichten ihr Brot zweimal im Jahr und
speichern es auf. Es ist also nur ein Nahrungs-, sicherlich kein

Genußmittel.

In Kamtschatka wird ebenfalls Tannen- oder Birkenrinde in großen
Proportionen mit Mehl vermischt und zu Brot gebacken.
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®ie gSIänber fammeln baS XftooS ber geifert uttb magert eS, um
eS nidjt nur p Srot, fonbern oudj p anbeten ©Reifen p benit|en.

SRan fielet, tute jebeS SSot! bie §üIfSqueHen fetrteS SanbeS, unb

feien fie and; nod) fo mager, aulpnüßen fuctjt.

Sncßweijen mitb in Sibirien unb im nörblidjen ßi)ina p Srot
berwenbet, toäljrenb man in Stalten bielfad) and) Saftanièn p ^jiilfe
nimmt.

2luS IReiS bädt man in Saßan unb int füblicßen Sl)ina baS Srot
Unb eine SIbart bon §irfe mirb biefent gwede geWibntet in Slegtpten,
SIrabien Unb Steinafien.

®aS Srotbaden in fßerfien ift meniger burd) baS pr SSerwenb«

nng îommenbe SRaterial, als burd) bie ülrt unb SBeife beS SadettS
bemerlenSwert. ®aS SDÎaterial befielt aus fReiSmeljt unb SDJild). ®ie
Sadöfen finb in ben Soben gebaut wie eine in bie ©rbe gegrabene
$onne. ®ie Seiten finb glatt gemauert. Stuf bent Soben wirb geuer
angentad)t, bis bie SeitenWänbe burd)I)ißt finb. ®er $eig Wirb in
fladje Slätter auggerollt unb bann bon einer ffanb in bie attbere ge=

morfen unb an bie Seiten beS DfenS gefd)lagen, bis er gebaden ift,
waS nur einige SDÎinnien bauert. ®aS ffSrobutt fott tooljlfdjmedenb nitb

naljrljaft fein.

n bem SKufeum in Neapel befinben fid) eine Stngatjt Sörote, bie

an einem Slugufitage beS $aljreS 79 nad) ßtjrifti auS einem

ber nod) je|t in ißompeji p fefjenben Ofen lauten. ®iefe burd) bie

Sänge ber Seit fol)lfd)Warj geworbenen Srote finb. alfo meljr als
1800 Sal)re alt. Sind} anbete ÜRaljrungSmittel, außer ben Sroten, Ijabeit

fid) anS ber Saba unb Slfdje, bie fßotnfoeji unter fid) begruben, wenn

aud) in berfoljltem Suftanbe, erhalten. Stile Slrten ©etreibe, grüdjie,
ja felbft gleifd)ftüde finb in bem äRufeum aufbewahrt. Sind) eine

Sd)üffel SBallnüffe, bie pm ®eil aufgelnadt finb. Dbgleid) bie Sadjen
naturgemäß fämtlid) Iol)tfd)Warj finb, haben fie il)te d)ara!teriftifd)e t
©eftalt in jeber Sejieljung bewahrt. Slm intereffanteften ift ein Sienens

lorb, ber nod) jebe ßeüe bentlicl) erïennen läßt unb fid) feßr gut er='

galten Ijat, baß man faft glauben lön.nte, ricfjttgeS SßacßS unb richtigen
fponig bor fid) p Ijaben.

Jingout liott JflutmclfUifd). ®aS in Keine, bierecftge Stüde ge=

fdjnittene unb geWafdjene gleifcß wirb in !od)enbeS Söaffer unb Salj

$a§ ältefte 23rot ber mit.

-gleite.
frproBt unb (tut 6efnitben.

so

Die Isländer sammeln das Moos der Felsen und mahlest es, um
es nicht nur zu Brot, sondern auch zu anderen Speisen zu benutzen.

Man sieht, wie jedes Volk die Hülfsquellen seines Landes, und
seien sie auch noch so mager, auszunützen sucht.

Buchweizen wird in Sibirien und im nördlichen China zu Brot
verwendet, während man in Italien vielfach auch Kastanien zu Hülfe
nimmt.

Aus Reis bäckt man in Japan und im südlichen China das Brot
Und eine Abart von Hirse wird diesem Zwecke gewidmet in Aegypten,
Arabien Und Kleinasien.

Das Brotbacken in Persien ist weniger durch das zur Verwendung

kommende Material, als durch die Art und Weise des Backens

bemerkenswert. Das Material besteht aus Reismehl und Milch. Die
Backöfen sind in den Boden gebaut wie eine in die Erde gegrabene
Tonne. Die Seiten sind glatt gemauert. Auf dem Boden wird Feuer
angemacht, bis die Seitenwände durchhitzt sind. Der Teig wird in
flache Blätter ausgerollt und dann von einer Hand in die andere

geworfen und an die Seiten des Ofens geschlagen, bis er gebacken ist,

was nur einige Minuten dauert. Das Produkt soll wohlschmeckend unv
nahrhaft sein.

>n dem Museum in Neapel befinden sich eine Anzahl Brote, die

an einem Augusttage des Jahres 79 nach Christi aus einem

der noch jetzt in Pompeji zu sehenden Ofen kamen. Diese durch die

Länge der Zeit kohlschwarz gewordenen Brote sind, also mehr als
1800 Jahre alt. Auch andere Nahrungsmittel, außer den Broten, haben

sich aus der Lava und Asche, chie Pompeji unter sich begruben, wenn
auch in verkohltem Zustande, erhalten. Alle Arten Getreide, Früchte,
ja selbst Fleischstücke sind in dem Museum aufbewahrt. Auch eiue

Schüssel Wallnüsse, die zum Teil aufgeknackt sind. Obgleich die Sachen

naturgemäß sämtlich kohlschwarz sind, haben sie ihre charakteristische

Gestalt in jeder Beziehung bewahrt. Am interessantesten ist ein Bienenkorb,

der noch jede Zelle deutlich erkennen läßt und sich sehr gut er-'

halten hat, daß man fast glauben könnte, richtiges Wachs und richtigen
Honig vor sich zu haben.

Ragout von Hammclsteisch. Das in kleine, viereckige Stücke

geschnittene und gewaschene Fleisch wird in kochendes Wasser und Salz

Das älteste Brot der Welt.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.
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gelegt, abgefdjäumt, mit Sorbeerblättern, ganzem Pfeffer, helfen,
ßtoiebeln unb ®i(I (§end)el)'getourgt. hiermit toirb bag gletfd) reid)=
(id) l)aïb meid) ge!od)t, bann bag gett bon ber Srüf)e entfernt unb
biefe bnrd) ein ©ieb gegoffett, mit in Sutter gefcftoißtem 3M)1 auß
gefodjt, bag gjleifd) nebft einigen ©tronenfdjeiben, ißerlgtotebeln, einge^
raadjten (Surfen hineingetan unb toeid) gefod)t.

*
Pili) sauté, Sereitungggeit : 1 ©tunbe. — gür 5 — 6 ißerfonen*

ßutnten: P/i ^tlo SBilbfleifcf aug ber Seule, 250 ©ramnt Sutter,
100 ©ramm ©(jampignonê, 100 ©ramm Srüffeln, 20 ©amm Siebigg
g(eifd)=@rtra!t, SRebl, ©alg, Pfeffer, 2 Söffet fjucferfarbe, ©tronem
faft, 2 Söffe! XRabeira, 20 ©füct 2Bad)holberbeeren, 2 ©täfer Sîottoein.
— ®ag SSilb mirb auf ein Sreti gelegt unb in gleichmäßig bänne
©c()eiben gefcijnitten. ®ie ©jamßignong merben, gefußt unb geroafd)en,
auf ein ©ieb gum Abtroffen gegeben, bann in einem ®öffd)en mit
ettoag Sutter unb ©alg h^ß gemacht unb burd)gefd)toen!t. ®ie Strüffeln
fd)neibet man fcfeibtg unb bänftet fie in Sutter unb ettoag brauner
äRehlfd)toi|e, ein ©lag Sîotmein, einen Söffe! gucferfarbe unb Saig
bagugebenb. SSeiter mad)t man in einer Sratffanne 200 ©ramm
Sutter E)etß, loenbet bie SBilbfcfeiben auf beiben Seiten in iö?el)t unb
Sfeffer unb brät fie in etma 10 äRinuten auf beiben ©eiten. Stuf eine

ermärmte ©djiiffel gelegt, ftäubt ntan in bie ißfanne ettoag äReljl, gibt
ben ©aft einer ©trône, 20 SBadjßolberbeeren, einen Söffe! ^utofarbe,
ein ©lag iRottoein, 2 Söffe! XRabetra, einen îEfjeetoffet ©alg unb 20
©ramm Siebig'g gleifdjeilraft t)in5u, fd)lägt bie Sauce burd) ein ©ieb,
gießt fie, nod) einmal h«ß geraad)t, über bie ©Reiben unb rieftet biefe an.

*
SffjuiciliBt'OidnîifH. SRan fefneibet fanbgroße, 4 Ringer breite

©efeiben aug einer @d)meing!eule, entfernt aber gfett unb ©efnen aufg
forgfältigfte. ®ann legt man auf jebe ©efeibe eine feine ©efeibe ©fed,
bie man mit Stimmet unb 3toiebel beftreut unb genau ang ©nbe eine

falbe, entgrätete ©arbeite. Um btefe mtdelt man jebe @d)eibe gu einer
fRotte auf unb binbet fie gu. iRun orbnet man bte fRoïïen in eine

Safferolle, too fie feft liegen, gibt ein ©trie! Sutter unb 2 ®affen
Srütje ober SBaffer barauf, läßt fie langfam gar fchmoren, ftäubt gu=

leßt SRehl an unb fefärft bie feljr feföne unb fämige ©auce mit ©=
tronenfaft ober Socftoein, je nad) bem ©efdjmacl ber ^auêgenoffen, ab.

*
ilortiijjlitijei' finvtoffflliuiljcit. 1 Silo SRehl, 250 ©ramm Sutter,

250 ©ramm .ßuder, 50 ©ramm ©tüclljefe, 250 ©ramm gefoefte unb
geriebene Sartoffeln, 3 ©ramm SRugfatblüte, ettoag SRild). ®er ®eig
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gelegt, abgeschäumt, mit Lorbeerblättern, ganzem Pfeffer, Nelken,
Zwiebeln und Dill (Fenchel) gewürzt. Hiermit wird das Fleisch reichlich

halb weich gekocht, dann das Fett von der Brühe entfernt und
diese durch ein Sieb gegossen, mit in Butter geschwitztem Mehl
aufgekocht, das Fleisch nebst einigen Citronenscheiben, Perlzwiebeln,
eingemachten Gurken hineingetan und weich gekocht.

-X-

Wild saute, Bereitungszeit: 1 Stunde. — Für 5-—6 Perforiern
Zutaten: UU Kilo Wildfleisch aus der Keule, 250 Gramm Butter,
100 Gramm Champignons, 100 Gramm Trüffeln, 20 Gamm Liebigs
Fleisch-Extrakt, Mehl, Salz, Pfeffer, 2 Löffel Zuckerfarbe, Citronen-
saft, 2 Löffel Madeira, 20 Stück Wachholderbeeren, 2 Gläser Rotwein.
— Das Wild wird auf ein Brett gelegt und in gleichmäßig dünne
Scheiben geschnitten. Die Champignons werden, geputzt und gewaschen,
auf ein Sieb zum Abtropfen gegeben, dann in einem Töpfchen mit
etwas Butter und Salz heiß gemacht und durchgeschwenkt. Die Trüffeln
schneidet man scheibig und dünstet sie in Butter und etwas brauner
Mehlschwitze, ein Glas Rotwein, einen Löffel Zuckerfarbe und Salz
dazugebend. Weiter macht man in einer Bratpfanne 200 Gramm
Butter heiß, wendet die Wildscheiben auf beiden Seiten in Mehl und
Pfeffer und brät sie in etwa 10 Minuten auf beiden Seiten. Auf eine

erwärmte Schüssel gelegt, stäubt man in die Pfanne etwas Mehl, gibt
den Saft einer Citrone, 20 Wachholderbeeren, einen Löffel Zuckerfarbe,
ein Glas Rotwein, 2 Löffel Madeira, einen Theelöffel Salz und 20
Gramm Liebig's Fleischextrakt hinzu, schlägt die Sauce durch ein Sieb,
gießt sie, noch einmal heiß gemacht, über die Scheiben und richtet diese an.

Schweiusronladen. Man schneidet handgroße, 4 Finger breite
Scheiben aus einer Schweinskeule, entfernt aber Fett und Sehnen aufs
sorgfältigste. Dann legt man auf jede Scheibe eine feine Scheibe Speck,
die man mit Kümmel und Zwiebel bestreut und genau ans Ende eine

halbe, entgrätete Sardelle. Um diese wickelt man jede Scheibe zu einer
Rolle auf und bindet sie zu. Nun ordnet man die Rollen in eine

Kasserolle, wo sie fest liegen, gibt ein Stück Butter und 2 Tassen
Brühe oder Wasser darauf, läßt sie langsam gar schmoren, stäubt
zuletzt Mehl an und schärft die sehr schöne und sämige Sauce mit
Citronensaft oder Kochwein, je nach dem Geschmack der Hausgenossen, ab.

Uonnglicher Kartoffel Kuchen. 1 Kilo Mehl, 250 Gramm Butter,
250 Gramm Zucker, 50 Gramm Stückhefe, 250 Gramm gekochte und
geriebene Kartoffeln, 3 Gramm Muskatblüte, etwas Milch. Der Teig
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barf nidjt fetjr feft gemacht werben unb muß, wenn er auf baS Kudsett

bted) aufgetrieben ift, geben, bis er recfjt weid) unb tocïer ift. ©obatb
ber Kucpen oui bent Ofen fommt, wirb er mit Ejet^er Sutter be*

ftridjen unb bief mit 3uder wtb Simmt beftreut.
*

Icttter ßnrtoffelfnlnt. grifd) gefdjweüte Kartoffeln werben gefcßött
unb noct) Ijeiß entWeber in @d)eibd)en gefdjnitten ober burd) bie tpanb*
greffe getrieben. SttSbann töft man eine Söffetfpifje boß ©enf in ein

wenig gutem SBeineffig auf, fügt ©atg, Pfeffer, eine fein gefcfynitiene

^wiebet unb baS nötige Del (Vi Del unb Vs Siffig) bei, rübrt aEeS

gut buret) unb gibt bie Kartoffeln bagu famt einigen ausgegräteten
unb fein gewiegten ©arbeiten (Stncpoij) unb nad) Setieben, ein Wenig

gang fein gefdjnittenem Knobtaud). Sinn wirb aEeS tüd)tig gemifct)t
unb, bamit redjt faftig ferbiert werben fann, bie nötige gteifd)?1 ober

Knod)enbrü|e ober and) heißeS 335a ffer mit einigen Sropfen „Staggi'S
SBürge" gelräftigt, beigefügt unb ber ©atat nod) minbefienS Va ©tunbe
in getinbe Sßärme gefteltt.

*
Seitfgurktlt. Siinmad)en biefer ©urfen nimmt man ©atg unb

©ewürg, wie bei ben ©ffiggurfen, unb tut nod) 120 ©ramm gelben
©enffamen tjingu. Stan fcljält bie ©urlen, gerfdjneibet fie, entfernt mit
einem filbernen Söffet bie Kerne, beftreut fie mit obiger ©atgmenge
unb läßt fie 24 ©tunben ftetjen. Sad)bem fie auS bem Stopfe genorn*
men unb abgetrodnet finb, niadjt man fie ebenfo ein wie bie Siffig*
gurten. Unter leinen Umftänben ïocïje man ben Siffig ober baS SBaffer
mit bem ©atiept, fonbern gebe eS ftetS nach bem Kodjen pingu, fonft
bertiert eS feine Kraft.

*
Snute fjBlluntiaifc. 2 Sißlöffet Siffig, 5 ©ramm ©atg unb etwas

fßfeffer läßt man biS gu einem Kaffeelöffel boE einlochen, fügt 2 Sit*
botter unb 2 Söffet SBaffer bermifd)t tjinju; fobatb bie Sotter feft ge*
worben, nimm bie KafferoEe bom geuer unb rüt)re 10 ©ramm Sutter
gu, bis biefe gergangen ift, bann wieber bie Kafferotte eine Stinute
anS Liener u. f. w., bis 120 ©ramm Sutter gergangen finb, otjne baß
eS ïod)i.

*
Pfittfnute. 1 Stoffe Kapwein, '/a Saffe Suder, 1 ©i mit beut

Sefen über bem f$euer rühren bis gum Kod)en, wenn bie Stoffe fteigt,
ift fie gar.

*
tomntcnfnurc. 2IuS 12 reifen, halbierten Somaten werben mittels

eines SöffetS bie Kerne, fowie bie wäffertgen Seite entfernt, baS übrige
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darf nicht sehr fest gemacht werden nnd muß, wenn er auf das Kuchenblech

aufgetrieben ist, gehen, bis er recht weich und locker ist. Sobald
der Kuchen aus dem Ofen kommt, wird er mit heißer Butter
bestrickten und dick mit Zucker und Zimmt bestreut.

Feiner Kartoffelsalat. Frisch geschwellte Kartoffeln werden geschält
und noch heiß entweder in Scheibchen geschnitten oder durch die Handpresse

getrieben. Alsdann löst man eine Löffelspitze voll Senf in ein

wenig gutem Weinessig auf, fügt Salz, Pfeffer, eine fein geschnittene

Zwiebel und das nötige Oel Oel und Essig) bei, rührt alles

gut durch und gibt die Kartoffeln dazu samt einigen ausgegräteten
und fein gewiegten Sardellen (Anchoix) und nach Belieben, ein wenig
ganz fein geschnittenem Knoblauch. Nun wird alles tüchtig gemischt
und, damit recht saftig serviert werden kann, die nötige Fleisch- oder

Knochenbrühe oder auch heißes Wasser mit einigen Tropfen „Maggi's
Würze" gekräftigt, beigefügt und der Salat noch mindestens >/- Stunde
in gelinde Wärme gestellt.

Sensgurlmi. Zum Einmachen dieser Gurken nimmt man Salz und
Gewürz, wie bei den Essiggurken, und tut noch 12» Gramm gelben
Senfsamen hinzu. Man schält die Gurken, zerschneidet sie, entfernt mit
einem silbernen Löffel die Kerne, bestreut sie mit obiger Salzmenge
und läßt sie 24 Stunden stehen. Nachdem sie aus dem Topfe genommen

und abgetrocknet sind, macht man sie ebenso ein wie die
Essiggurken. Unter keinen Umständen koche man den Essig oder das Wasser
mit dem Salicyl, sondern gebe es stets nach dem Kochen hinzu, sonst

verliert es seine Kraft.

Saure Hollandaise. 2 Eßlöffel Essig, 5 Gramm Salz und etwas
Pfeffer läßt man bis zu einem Kaffeelöffel voll einkochen, fügt 2
Eidotter und 2 Löffel Wasser vermischt hinzu; sobald die Dotter fest

geworden, nimm die Kasserolle vom Feuer und rühre 10 Gramm Butter
zu, bis diese zergangen ist, dann wieder die Kasserolle eine Minute
ans Feuer u. f. w., bis 120 Gramm Butter zergangen sind, ohne daß
es kocht.

Weinsäure. 1 Tasse Kapwein, V- Tasse Zucker, 1 Ei mit dem

Besen über dem Feuer rühren bis zum Kochen, wenn die Masse steigt,
ist sie gar.

Tomatensaure. Aus 12 reifen, halbierten Tomaten werden mittels
eines Löffels die Kerne, sowie die wässerigen Teile entfernt, das übrige
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mit einem ©tuet fri'fdjer Söutter, 1 ©tücfdjeü mageren ©djinfen, 1 $miebel
tangfam meid) gefod)t unb buret) ein feineg §aarfieb geftridjen. Qiu
gleid) läfjt man gtnei ©djalotten, 6 weifje Sßfefferförner, etmag ' mürflig
gefdjnittenen ©djinïen mit 'U Siter SBeifjmein !urg einfachen, gibt '/>
Siter raeifje Souiöon, etmag Salbgbratenjug bagu, lägt bieg 10 9ïïi=
nuten ïodjen, füllt atteg gett rein ab, gibt bie ©auce buret) ein tpaar*
fieb, mifc()t ben Somatenbrei bagu unb fteöt fie big pm Slnricljten ing
SRarienbab. ®ie ©auce muff !od)enb helft fein; beim Slnridjten folgt
man fie unb burd)giel)t fie nod) mit einem ©tücldjen frifdjer Gutter.

*
Ckltntlicitcr £5liilllCllllol)I, ®er in ©algtoaffer ge!od)te, bod) nid)t

gu meidje 93tumen!of)l, welcher gubor in gang Heine, gleidjmäffige
fRofen gerteilt morbeit ift, toirb herauggeljoben, in gequirltem ©i um=
gemenbet unb in heiftem ©chmalg gebaden.

*
pirnri! lirnun jli lirnteil. ©ute ©irnen merben gefd)ält, mit bent

©tiel nad) oben in ein irbeneg ©efdjirr gelegt giemlid) ,8uc!:er barüber
geftreut, ©itrone, 3inrmt ober S3aniIXe bagugegeben unb 1 ©lag 2Beij)=
mein. Sangfam ïodqen laffen unb anbräunen. Slüf eine ©djüffel Ejübfct)

bergiert, ben äuderfijrufi mit 1 @lägd)en fßum ober ®irfd)Waffer ber»

mifdjt, über bie ©irnen gegoffen unb auf ©ig gefteüt.
*

Pcifîf |lûljlteit nlo ©fmiife. griffe ober gebörrte Sernbol)iten
Werben in SSaffer feljr meid) ge!od)t, nadjbem man fie abenbg eingc=
meid)t batte. fRun bereitet man bon gett, SReI)l unb einer Zwiebel
nebft iBouiüon ober SBaffer eine Heine ©auce, gibt einen S^eetijffel
©ffig, geflogenen iyngmer (beb SSerbauung halber) baran unb ferbiert
bieg gu ®örrfleifd) ober Straten.

*3f

fiobiofnltxt. ©in fefter Sabigloftf mivb fein gepöbelt. 80 ©ramm
fetter fRaudjffiec! wirb in Heine SBürfel gerfdjnitten unb in ber ißfamte
gefdjmort. ®ann Wirb ber Sabig mit ©alg unb fßfeffer baritt einige^
mal umgerührt, einige Söffet ©ffig beigegeben unb nad) bern 21nrid)ten
mit eingemad)ten fRanben garniert.

*
Imitierter Itiltiier. ©ntgrätete unb gemäfferte ipäringe merben mit

gmiebetn red)t fein gel)aclt unb erhöbt in einem SriftaUteKerdjen ange=
rid)tet; bann träufelt man Sitronenfaft barauf unb garniert ringgunt
mit Keinen ©itronenfd)eiben ober @d)ni|eln.

*
ffiitglifrijcr feig unb Sorten. l fßfuub feineg ÜJtehl, 125 ©ramm

gefiebter guefer, 125 ©ramm geflogene ÏRanbeln, .1 ©ibotter, 9 hart*
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mit einem Stuck frischer Butter, 1 Stückchen mageren Schinken, 1 Zwiebel
langsam weich gekocht und durch ein feines Haarsieb gestrichen.
Zugleich läßt man zwei Schalotten, 6 weiße Pfefferkörner, etwas'würflig
geschnittenen Schinken mit ^ Liter Weißwein kurz einkochen, gibt
Liter weiße Bouillon, etwas Kalbsbratenjus dazu, läßt dies 10
Minuten kochen, füllt alles Fett rein ab, gibt die Sauce durch ein Haarsieb,

mischt den Tomatenbrei dazu und stellt sie bis zum Anrichten ins
Marienbad. Die Sauce muß kochend heiß sein; beim Anrichten salzt
man sie und durchzieht sie noch mit einem Stückchen frischer Butter.

Geblllbcncr Klumcnbohl. Der in Salzwasser gekochte, doch nicht
zu weiche Blumenkohl, welcher zuvor in ganz kleine, gleichmäßige
Rosen zerteilt worden ist, wird herausgehoben, in gequirltem Ei
umgewendet und in heißem Schmalz gebacken.

Kirne» braun zn braten. Gute Birnen werden geschält, mit dem
Stiel nach oben in ein irdenes Geschirr gelegt ziemlich Zucker darüber
gestreut, Citrone, Zimmt oder Vanille dazugegeben und 1 Glas Weißwein.

Langsam kochen lassen und anbräunen. Auf eine Schüssel hübsch

verziert, den Zuckersyrup mit 1 Gläschen Rum oder Kirschwasser
vermischt, über die Birnen gegossen und auf Eis gestellt.

Weisst Kähnen als Gemüse. Frische oder gedörrte Kernbohnen
werden in Wasser sehr weich gekocht, nachdem man sie abends
eingeweicht hatte. Nun bereitet man von Fett, Mehl und einer Zwiebel
nebst Bouillon oder Wasser eine kleine Sauce, gibt einen Theelöffel
Essig, gestoßenen Ingwer (der Verdauung halber) daran und serviert
dies zu Dörrfleisch oder Braten.

Kabissalat. Ein fester Kabiskopf wird fein gehobelt. 8V Gramm
fetter Rauchspeck wird in kleine Würfel zerschnitten und in der Pfanne
geschmort. Dann wird der Kabis mit Salz und Pfeffer darin einigemal

umgerührt, einige Löffel Essig beigegeben und nach dem Anrichten
mit eingemachten Randen garniert.

Imitierter Ravier. Entgrätete und gewässerte Häringe werden mit
Zwiebeln recht fein gehackt und erhöht in einem Kristalltellerchen
angerichtet; dann träufelt man Citronensaft darauf und garniert ringsum
mit kleinen Citronenscheiben oder Schnitzeln.

Englischer Teig und Torteil. 1 Pfund feines Mehl, 125 Gramm
gesiebter Zucker, 125 Gramm gestoßene Mandeln, 1 Eidotter, 9 hart-
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geïodjte ©ter, bon betten bag ©elbe ganj fein get)ac£t wirb, 30 ©ramm
au§geWafd)ene, in ïteine ©lüde jerftflücfie Sutter nnb fobiel meiner SSetn,

baß ein 'Sieig baraug gemacht werben !ann, ber fid) leidjt roEen lägt,
tpierbon mad)t man ein Unters unb Oberblatt ober eine gitterartige Siorte.

*
Jînljmtcig tu Sorten uni Jtnlteteu. l ißfunb ERetfl, 330 ©ramm

auggeWafcljene Sutter, ftarï Va Siter fäuerlidjer (nid)t faurer) SRaljm, 2

ftarie ©glöffel gudier, ®ie Sutter wirb in ©tüddjen jerpftüdi,
mit bem 33îet)ï bermifdjt, in bie SRitte begfelben eine Vertiefung gemad)t,
bag Semerïte tjineinget^an nnb juerft mit bem ÏReffer nad) ber SÏRitte

gebogen, bann mit ber ipanb berfegafft. S)er Sieig mug rul)en, el)e er

gebraudjt werben ïann.
*

Piirbtr (Tciß. 340 ©rattttn feitteë SRel)l, 250 ©ramm augge*
Wafdjene Sutter, 100 ©ramm burcbgefiebter 3U(ier/ 1 2 ©glöffel
tRum, 2 ©glöffel SSaffer. ®ie Sutter wirb jtt fRagnt gerieben, 3ucter/
©i, fRutn, SBaffer unb SRelfl aEgemad) bajugegeben, nod) eine SBeile

gerührt unb ju Uerfd)iebenett Obft!ud)en benu|t. Sluct) lann man ben

Sieig erft baefen unb bann berfdjiebeneg Obft auflegen.

*
Itflljmfoi'tc, ©in flarfer Sodjlöffel SRel)l wirb mit 1 ©tag SRitd)

ju einem Srei geïocgt; wenn er erïaltet ift, V2 Siter faurer 3tal)m unb
6 ©igelb ba^ugettjan, bagSBeige p@d)uee gefcfcjtagen, $uder unb Stürmet
nad) Selieben Ijinjugegeben. ®ann wättt tttatt einen Soben bon Suttens

teig attg, ftreut iRofinen barauf, gibt bie SRaffe barttber unb bäcEt eg

bei guter tpige.
-fc

Sorte «Ott gctroÉneten JiBCtfrfjgnt. l qsfttnb Satgarinenpftaumen
Werben gewafeijen, eiwgg geweicht, big bie ©teilte fid) Iferaugpflüden
taffen, bann mit1/2 Slafcpe SSeigwcin, 100 ©rantttt gutfer, 125 ©rattttn
Sorintfjen, ©aft unb ©cpale einer ©itrotte gefod)t. SöEig erïaltet, ftreid)t
man bie ERaffe auf beliebigen Sieig, Hefenteig ober Sutterteig, mad)t
ein ©itter baruber unb bäcft ilfn. §at bag Sompott ttod) Sritfje, ftreut
man geflogenen 3iDiebac£ barunter.

*
SitnÄtorte. (@ei)r gut.) IRitnm 1 ißfunb gute ©cpmeljbutter unb

räljre fie eine gute Ijalbe ©tunbe, bann gib ttad) unb nad) 12 ©igelb
l)inein. ®antt gib löffelweife 1 ißfunb geflogenen guefer, 1 ißfunb ißuber
unb abgeriebene ©itronen abmecpfelnb hinein, aud) 1—2 ©glöffel boE

;Rum ober 9(rra! unb fein geflogene SaniEe. iRacpbem eg eine ©tunbe

lang gerütjrt ift, gib nod) ben @d)nee pinju nttb bade eg bei geltnber

§if)e 2 ©tunben lang.

a
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gekochte Eier, von denen das Gelbe ganz fein gehackt wird, 30 Gramm
ausgewaschene, in kleine Stücke zerpflückte Butter und soviel weißer Wein,
daß ein Teig daraus gemacht werden kann, der sich leicht rollen läßt.
Hiervon macht man ein Unter- und Oberblatt oder eine gitterartige Torte.

Nohmteig M Torten und Kosteten. 1 Pfund Mehl, 330 Gramm
ausgewaschene Butter, stark Liter säuerlicher (nicht saurer) Rahm, 2

starke Eßlöffel Zucker, Salz. Die Butter wird in Stückchen zerpflückt,
mit dem Mehl vermischt, in die Mitte desselben eine Vertiefung gemacht,
das Bemerkte hineingethan und zuerst mit dem Messer nach der Mitte
gezogen, dann mit der Hand verschafft. Der Teig muß ruhen, ehe er

gebraucht werden kann.

Mürber Teig. 340 Gramm feines Mehl, 250 Gramm
ausgewaschene Butter, 100 Gramm durchgesiebter Zucker, 1 Ei, 2 Eßlöffel
Rum, 2 Eßlöffel Wasser. Die Butter wird zu Rahm gerieben, Zucker,

Ei, Rum, Wasser und Mehl allgemach dazugegeben, noch eine Weile

gerührt und zu verschiedenen Obstkuchen benutzt. Auch kann man den

Teig erst backen und dann verschiedenes Obst auflegen.

Kohmtortr. Ein starker Kochlöffel Mehl wird mit 1 Glas Milch
zu einem Brei gekocht; wenn er erkaltet ist, >/2 Liter saurer Rahm und
6 Eigelb dazugethan, das Weiße zu Schnee geschlagen, Zucker und Zimmet
nach Belieben hinzugegeben. Dann wällt man einen Boden von Butterteig

aus, streut Rosinen daraus, gibt die Masse darüber und bäckt es

bei guter Hitze.

Torte von getrockneten Zwetschgen. 1 Pfund Katharinenpflaumen
werden gewaschen, etwas geweicht, bis die Steine sich herauspflücken
lassen, dann mit ^2 Flasche Weißwein, 100 Gramm Zucker, 125 Gramm
Korinthen, Saft und Schale einer Citrone gekocht. Völlig erkaltet, streicht

man die Masse auf beliebigen Teig, Hefenteig oder Butterteig, macht

ein Gitter darüber und bäckt ihn. Hat das Kompott noch Brühe, streut

man gestoßenen Zwieback darunter.

Sandtorte. (Sehr gut.) Nimm 1 Pfund gute Schmelzbutter und

rühre sie eine gute halbe Stunde, dann gib nach und nach 12 Eigelb
hinein. Dann gib löffelweise 1 Pfund gestoßenen Zucker, 1 Pfund Puder
und abgeriebene Citronen abwechselnd hinein, auch 1—2 Eßlöffel voll
Rum oder Arrak und fein gestoßene Vanille. Nachdem es eine Stunde

lang gerührt ist, gib noch den Schnee hinzu und backe es bei gelinder
Hitze 2 Stunden lang.
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freufifdjer 3imtiictlutd)ftt. 250 ©ramm fUîanbetn werben gefdjält
unb mit Dîofenwaffer fein geftofjen, mit 250 ©ramm feingeftoffenem
3uc!er, 1 ©i, 10 ©fßöffet boß bictem faurem Staljm, 8 ©ramm ge»
ftofjenem 3J)ntnet unb feingefctjnittener ©itronenfdjale unb Sitronat
fctjaumig untercinanber gerührt, bieS aßeS auf ein mit SSuttertcig belegtes
Sied) gegoffen unb im Ofen gebacfen.

*

fÜBlillit. (©efjr gut.) >/» ißfunb 3wJer, 8 — 9 ©ier, 160 ©ramm
3JieE)t. ®er 3ucter wirb mit ben ©iern bermengt, bann bie ©djüffel
an einen ®oßf mit locljenbem SBaffer gefteßt unb '/>; ©tunbe mit bem
@d)neebefen gefdjlagen, bod) barf bie äftäffe nidjt Wärmer werben a IS

fut)»arme äftild). ®arauf fiebt man baê Sßej)l hinein, fußt eS in bie

gornt unb bäctt eS.

*
3n)iflmdi Ulit ftllfj. 9 ©tuet ©inbaef werben iit gWei $eile ge=

fdjnitten unb mit folgenber SJiaffe beftridjen: ©d)nee bon 3 ©iweifj,
V4 fßfunb geflogener 3ucter unb Vj fßfunb ungefdjält geriebene HRanbeln.

*
lUeiltfaute. ißtan fc^tägt unter beftänbigent Quirlen in '/i Siter

28ein 6 ©ier, fügt 3ucfer, 3iwmet unb ©itronenfaft l)ingu, fe$t ben

Softf aufs geuer unb läfß bie ©auce unter beftänbigem Stühren fodjen.
*

Peinrrêuir. 1 ©las äöein unb 3utfer txadj Seliebett Werben in
einer meffingenen ißfanne gefoctjt, bann 5 ©igelb borficfytig barangetüljrt,
auf bem geuer fämig gerührt, burdj ein tpaarfieb gegoffen unb, wenn
etWaS erïaltet, ber ©d^nee bon 2 ©iweifj barunter.

*
PlûllïieltrêjUf. lU ißfunb gefdjälte unb (mit Ülofenöt) geftofjene

fßtanbetu werben mit >h ©djoßfien füfem fRaljnt ober Sßtild) gelodß
unb burdj ein .yjaarfieb getrieben. ®amit berrüljrt matt einen Söffet
boß feitteS 9Rel)t unb 6 ©igelb unb täfit eS nochmals fodjett, rüijrt
nad) Selieben 3'ucEer baran, bann ben ©ierfcljnee Ljinetri unb nimmt eS

nod) einmal aufs geuer.
-X-

frflUUC (Ereilte, 250 ©ramnt 3ucfer 3-0 Sßcr ÎRi(d), SBaniüe, 5

gange ©ier unb 5 ©ibotter. ®er 3uäer wirb (jeUbraun gebrannt, bie
SBänbe unb ber Soben ber Sledjforttt mit Sutter, bann mit gefärbtem
3ucfer beftridjen. ®er übrige 3uder wirb mit Saniße uttb SOÎtld) ge=

îodjt. ®ann gerrüfjrt man bie ©ier unb gibt baS übrige forgfältig
bagu. Dtad) bem gänglidjen ©rfalten wirb bie gorrn gefüßt unb itt
SBaffer l'/a ©htnben langfam gelocht.
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Preußischer Jimiiietlnicheu. 250 Gramm Mandeln werden geschält
und mit Rosenwasser fein gestoßen, mit 250 Gramm feingestoßenem
Zucker, 1 Ei, 10 Eßlöffel voll dickem saurem Rahm, 8 Gramm
gestoßenem Zimmet und feingeschnittener Citronenschale und Citronat
schaumig untereinander gerührt, dies alles auf ein mit Butterteig belegtes
Blech gegossen und im Ofen gebacken.

Kjglniit. (Sehr gut.) ll- Pfund Zucker, 8 —ö Eier, 160 Gramm
Mehl. Der Zucker wird mit den Eiern vermengt, dann die Schüssel
an einen Topf mit kochendem Wasser gestellt und ll- Stunde mit dem
Schneebesen geschlagen, doch darf die Masse nicht wärmer werden als
kuhwarme Milch. Darauf siebt man das Mehl hinein, füllt es in die

Form und bäckt es.

?miellUll! Ulli Cnß. g Stück Einback werden in zwei Teile
geschnitten und mit folgender Masse bestrichen: Schnee von 3 Eiweiß,
ll. Pfund gestoßener Zucker und ll. Pfund ungeschält geriebene Mandeln.

Weinsäure. Man schlägt unter beständigem Quirlen in ll- Liter
Wein 6 Eier, fügt Zucker, Zimmet und Citronensaft hinzu, setzt den

Topf aufs Feuer und läßt die Sauce unter beständigem Rühren kochen.

Weilirrsml'. 1 Glas Wein und Zucker nach Belieben werden in
einer messingenen Pfanne gekocht, dann 5 Eigelb vorsichtig darangerührt,
auf dem Feuer sämig gerührt, durch ein Haarsieb gegossen und, wenn
etwas erkaltet, der Schnee von 2 Eiweiß darunter.

Manîielcrêmc. ll. Pfund geschälte und finit Rosenöl) gestoßene
Mandeln werden mit ll- Schoppen süßem Rahm oder Milch gekocht
und durch ein Haarsieb getrieben. Damit verrührt man einen Löffel
voll feines Mehl und 6 Eigelb und läßt es nochmals kochen, rührt
nach Belieben Zucker daran, dann den Eierschnee hinein und nimmt es

noch einmal aufs Feuer.

Praline Crème. 250 Gramm Zucker 'ì-4 Liter Milch, Vanille, 5

ganze Eier und 5 Eidotter. Der Zucker wird hellbraun gebrannt, die
Wände und der Boden der Blechform mit Butter, dann mit gefärbtem
Zucker bestrichen. Der übrige Zucker wird mit Vanille und Milch
gekocht. Dann zerrührt man die Eier und gibt das übrige sorgfältig
dazu. Nach dem gänzlichen Erkalten wird die Form gefüllt und in
Wasser 111- Stunden langsam gekocht.
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SdjlUimgcrilijt. 2ft SRitd), ©ibotter unb 3Uf£er eingeteilte Qrok--
bade Werben nebeneinatiber in eine mit Sutter auggeftridjene gorrn
gelegt, ein gut gefodjteg Stpfetmug barüber gèftridjen, and) nad) Se*
lieben etwag Dbftgetee unb ber ©djaunt ber ©ier, mit etwag fftder
bermifd)t, barüber gettjan. gm Ofen gebaden.

*
Pic werben jcrîiriiàtc fUctiitr aufgefrifdjt. SSodene Kleiber, befon*

berg foïdje aug ftumpfen «Stoffen, follte man nicht bügeln, ba fie ba=

burft teicpt fpedig unb gtänjenb werben. @otd)e Steiber werben Wie

neu, ja feïbft feft etngefntffene gatten berfdjwinben baraug, Wenn man
fie im Setter an einem freiftelfenben fpaten tjängt. SefonberS traufe
Stetten tann man twrfter mit einem @d)Wamme etwag anfeuchten.

*
llnpljtljnlin gegett Piiufe. ©in erfahrener Sicnenjüdjter teilt mit,

er I)atte baburd) feinen ©taub bon ben täftigen SRäufen frei, baff er
einmal in ber 28od)e S'èap^tbta.ttn bei ben Sörben unb Säften ftreue.

*
Pic pefcitignng non Sinttli in iiijotogrnpljifrtjcn unb nubereu feinen

Ipnrntcn. ©g ift giemtict) fd)Wierig, ben ©taub, ber fid) mit ber 3cit
in ben fRatjmen, ben Sinfen unb ben übrigen Steilen eitteg pfjotogra*
hhifdjen feftgefetd, bottftänbig wteber herauggubrittgen. SRan-

d)em bürfte bat)er bag einfache iRejept witttommen fein, bag bont

©djweij. ißhD'°0rab^fd)en gournat ju biefem ffwed empfohlen Wirb.
URan nehme eine gewöt)ntid)e ©iegettadftange ober ebenfo gut aud)
einen geberhatter aug fpartgummi unb ntad)e ibjn burd) IReibuttg an
einem iRodärmet eteftrifd). ®ann führe matt ihn in ben SIpparat ein
unb ftreietje bamit in einem Stbftanb bon wenigen SRittimetern an

jeber gtädje tangfam borüber. ©g ift überrafdjenb ju fehen, in Wet
djer SRenge fid) bie Heilten ©taubtettdjen an ben ©iegettad ober ben

Hartgummi feftfefjen, bie eben burd) bie fReibunggeleftrijität angezogen
werben. SBenn man biefe Operation forgfättig jwet ober breimat
wieberhott hat, wobei man fetbftberftänbtid) bett Seinen ©teftromagneten
hin unb wieber abwifften unb feine ©teSrigität erneuern muff, fo tann
man auf biefem SBege ben p>b)Dtograf)b)ifcl)en Apparat boütommen bon
©taub fäubern, jebenfaüg biet grmibtidjer atg burd) irgenb ein attbe=

reg Verfahren. gm befonbern wirb man bttrd) Senutjung eineg 2Bifd)=

tudjeg bett ffwed nidjt fo gut erreichen, fonbertt im ©egenteit ben

©taub 'an bieten ©teilen gerabeju feftbrüden unb fo bie Serunreint
gttng beg Sipparatg attmähtid) berfd)timmern.

Steöattton uni) SSeetaa: Seou S t e £> on e a aet tu ®t. ®attett.
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Schliumgericht. In Milch, Eidotter und Zucker eingeweichte Zwie-
backe werden nebeneinander in eine mit Butter ausgestrichene Form
gelegt, ein gut gekochtes Apfelmus darüber gestrichen, auch nach
Belieben etwas Obstgelee und der Schaum der Eier, mit etwas Zucker

vermischt, darüber gethan. Im Ofen gebacken.

Wie werden zerdrückte Kleider aufgefrischt. Wollene Kleider, besonders

solche aus stumpfen Stoffen, sollte man nicht bügeln, da sie

dadurch leicht speckig und glänzend werden. Solche Kleider werden wie

neu, ja selbst fest eingekniffene Falten verschwinden daraus, wenn man
sie im Keller an einem freistehenden Haken hängt. Besonders krause

Stellen kann man vorher mit einem Schwämme etwas anfeuchten.

Naphthalin gegen Mäuse. Ein erfahrener Bienenzüchter teilt mit,
er halte dadurch seinen Stand von den lästigen Mäusen frei, daß er
einmal in der Woche Naphthalin bei den Körben und Kästen streue.

Die Keseitigung non Stand in photographischen und anderen feinen
Apparaten. Es ist ziemlich schwierig, den Staub, der sich mit der Zeit
in den Rahmen, den Linsen und den übrigen Teilen eines photographischen

Apparates festgesetzt, vollständig wieder herauszubringen. Manchem

dürfte daher das einfache Rezept willkommen sein, das vom
Schweiz. Photographischen Journal zu diesem Zweck empfohlen wird.
Man nehme eine gewöhnliche Siegellackstange oder ebenso gut auch
einen Federhalter aus Hartgummi und mache ihn durch Reibung an
einem Rockärmel elektrisch. Dann führe man ihn in den Apparat ein
und streiche damit in einem Abstand von wenigen Millimetern an

jeder Fläche langsam vorüber. Es ist überraschend zu sehen, in welcher

Menge sich die kleinen Staubteilchen an den Siegellack oder den

Hartgummi festsetzen, die eben durch die Reibungselektrizität angezogen
werden. Wenn man diese Operation sorgfältig zwei- oder dreimal
wiederholt hat, wobei man selbstverständlich den kleinen Elektromagneten
hin und wieder abwischen und seine Elektrizität erneuern muß, so kann

man auf diesem Wege den photographischen Apparat vollkommen von
Staub säubern, jedenfalls viel gründlicher als durch irgend ein anderes

Verfahren. Im besondern wird man durch Benutzung eines Wischtuches

den Zweck nicht so gut erreichen, sondern im Gegenteil den

Staub 'an vielen Stellen geradezu festdrücken und so die Verunreinigung

des Apparats allmählich verschlimmern.

Siedaktton und Verlag: Frau Elise Honegger tu St. Ballen.
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