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iausnmtljIttjQfilitljE «SratiBteiliißE öer güjnißtJBt Iram-Jettiraß.

(Srfdjeint am erffen Sonntag jeben 9ftonat§.

St. ©allen f>îr. 2. ^ebruar f905

Die Bedeutung des Bönigs als Arznei.

M|vut getaut ift tjatb berbaut'" ®iefeb altbetannte ©pricpwort Wirb
jH§£ fetten nacp feinem holten ©inne berftanben. ©etoöpntiip bentt

man babei nur an bie feften fRaprungbftoffe, bie in größeren Vrocten

für bie töfenben SRagenfäfte gu wenig gugangticp finb. 2tber ber SKagen

ift niept nur bantbar für bie gute gertteinerung unj, ©urcpfpeicpetung,
fonbern aucp gtüffigeb wirb er um fo beffer berarbeiten, je tteiner bie

Portionen unb je beffer fie burcßfpeicpett finb. ©etbft bie teicfjteft
berbaüliipen ©peifen, ÏRitcp unb rope ©ter, bewältigt ein ftpwaeper
Sftagen gerabe bebpatb niept, weit ber fßaiient feine Ipnung babon
pat, bafi fo etwab getaut, in deinen fßortionen genoffen unb reicpticp

burcpfpeiepelt werben foltte. gär biefe Vorarbeit erWeift fiep gerabe
ber fepwacpe äftagen auperorbenttiep bantbar.

Sßab ©ffengen aber Strt niept fertig bringen, bab getingt bem

natürtiepen Vorarbeiter beb SOtagenb, bem SRunbe, bem ©peiepet! ®ieb
füprt un§ gur ©rörterung ber Srage, wie ber tponig rieptig gu genießen

ift. Vefannttiep gibt eb ßeute mit empfinbtiepem fftagen, bie ben £>onig

niept bertragen. Stucp ber tponig will reieptiep burcpfpeiepelt fein, wenn
er gur bottften SBirtung gelangen fob. fftieptig genoffen, ift er jebem

guträgtiep. SKttgemeine Veacptung berbient, roab eine erfaprene §aub*
frau pierüber fepreibt: „®er Iponig wirb in unferm §aufe fepon tange
3eit gerabegu atb Xlniberfatmittet betraeptet; Vei Vranb= unb ©cpnitt*
Wunben wirb fofort ^onig aufgelegt, unb immer mit ©rfotg, benn ber

fponig pätt niept nur ben gutritt ber Suft ab, fonbern reinigt auep fepr
gut. Vei ©(pnupfen, Ruften unb §eiferteit teiftet er, atte 15—20 Wu
nuten einen ®peetöffel bolt, gut eingefpeiepett unb tangfam genoffen,

aubgegeiepnete ®ienfte. ®er täglicpe ©enufj beb fponigb maept ben

Körper wiberftanbbfäpig gegen äupere ©inflüffe, fräftigt iptt ungemein
unb ftärft bab ©ebäeptnib, wab icp atleb aub eigener ©rfaprung be=

geugen fann. Slucp auf ßunge unb SRagen pat er großen ©inftup. Sep

UuMirMMW GratiàîlM öer SlyMsei Franen-ZeMmg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 2. Februar ssDS

vie keâeumng Ses Honigs ais ànei.
gekaut ist halb verdaut Dieses allbekannte Sprichwort wird

selten nach seinem vollen Sinne verstanden. Gewöhnlich denkt

man dabei nur an die festen Nahrungsstoffe, die in größeren Brocken

für die lösenden Magensäfte zu wenig zugänglich sind. Aber der Magen
ist nicht nur dankbar für die gute Zerkleinerung und Durchspeichelung,
sondern auch Flüssiges wird er um so besser verarbeiten, je kleiner die

Portionen und je besser sie durchspeichelt sind. Selbst die leichtest

verdaulichen Speisen, Milch und rohe Eier, bewältigt ein schwacher

Magen gerade deshalb nicht, weil der Patient keine Ahnung davon
hat, daß so etwas gekaut, in kleinen Portionen genossen und reichlich

durchspeichelt werden sollte. Für diese Vorarbeit erweist sich gerade
der schwache Magen außerordentlich dankbar.

Was Essenzen aller Art nicht fertig bringen, das gelingt dem

natürlichen Vorarbeiter des Magens, dem Munde, dem Speichel! Dies
führt uns zur Erörterung der Frage, wie der Honig richtig zu genießen
ist. Bekanntlich gibt es Leute mit empfindlichem Magen, die den Honig
nicht vertragen. Auch der Honig will reichlich durchspeichelt sein, wenn
er zur vollsten Wirkung gelangen soll. Richtig genossen, ist er jedem

zuträglich. Allgemeine Beachtung verdient, was eine erfahrene Hausfrau

hierüber schreibt: „Der Honig wird in unserm Hause schon lange
Zeit geradezu als Universalmittel betrachtet: Bei Brand- und Schnittwunden

wird sofort Honig aufgelegt, und immer mit Erfolg, denn der

Honig hält nicht nur den Zutritt der Luft ab, sondern reinigt auch sehr

gut. Bei Schnupfen, Husten und Heiserkeit leistet er, alle 15—20
Minuten einen Theelöffel voll, gut eingespeichelt und langsam genossen,

ausgezeichnete Dienste. Der tägliche Genuß des Honigs macht den

Körper widerstandsfähig gegen äußere Einflüsse, kräftigt ihn ungemein
und stärkt das Gedächtnis, was ich alles aus eigener Erfahrung
bezeugen kann. Auch auf Lunge und Magen hat er großen Einfluß. Ich
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titt bor einigen Sauren an Stögen* unb S>arm=@rfd)taffung. Stebijinen
Ralfen nid)t. Sîun probierte idj'g mit einer £>onigtur. Storgeng unb
abenbg tranï id) eine SCaffe heiffe SD^ildj mit reid)tici) barinjaufgetöftem
§onig, nad) bem Stiftageffen ein ©lag ffonigtoaffer, baneben af id)
ungefähr atle 30 Minuten nod) einen SbjeetöffeV öoll fionig, unb nad)
bier 28od)en tnar id) gang ^ergeftetlt. ©eittjer ift mir ber §onig ein
tâgtic^eë öebürfni«, unb id) erfreue mid) babei einer Sraft unb $ugenb=
frifd)e, bie mid) ganj bergeffen täfet, toie toeit id) fd)on an Sahren bor*
geiüctt bin.

Stud) Sötutarmnt tnirb burd) reichlichen ©enufi beg ffonigg be*
hoben. SSir hatte« bor fahren ein Stabdjen in unferm ffaufe, bag
jebeg grühjahr fo ftarï an ber S3teid)fud)t titt, bafj eg einige Seit tang
bor Sd)toäd)e faft nid)t mehr arbeiten fonnte. SBeber ©ifenmittet nod)
©ffenjen ^atfen. ©ine bierroöd)enttiche §onigfur, ntorgeng unb abenbg
reichlich £>onig in heiler Stitd) anfgetöft, nebenbei in heilem SSaffer
ober für fid) aEein genommen, etoa ein Sito pro SSodje, brachte bann
fojufagen gänjtid) Leitung. SSon Sag ju Sag raurbe bag Stäbchen
merttid) fräftiger, unb bie Sranftjeit fetjrte bag nächfte Saf)r nid)t
Wieber. betonen mufj ich augbrüd(id), baf; ber ffonig, roenn er bie
richtige, gute SBirïung herborbringen foE, nidjt rafd) gegeffen, fonbern
tüchtig eingefpeid)ett nnb tangfam berfd)tudt merben foE. Setbft ein
ganj fd)toad)er Stögen !ann an ben ffoniggenujj geroöhnt toerben, tnenn
man mit einer portion bon ©rbfeitgröfse anfängt unb biefetbe bann
jeben Sag^ etmag bergröfjert. So tann man in einigen 2Bod)en ber
toacîerfte .fjonigeffer toerben."

"gle$epte.
r p r o 6 f uni) gut Befun&en.

^nfefuppr. Stan nimmt tperju 250 ©ramm fetten Safe, toobon
bie Wülfte gefd)abt, bie anbere ffätfte in bünne Scheiben gefdjnitten
toirb, thut bon bem gefd)abten unten in eine Sod)ptatte mit ein paar
Stüdlein fü^er lutter, bebecît eg mit 58rotbünfti, barüber gefd)eibetten
Säfe, bann toieber ©rot, unb julefd gefdjabten Safe unb Satter, mit
gteifchbrühe anfgefüEt, lä^t man eg getinbe tod)en, big bie Srülje ein=
getocht ift, beim einrichten füEt man bie jur Suppe nötige gteifcpbrühe
auf unb ferbiert.

*
iJifrfupiie. 'h Siter Stitch, 1/8 Sitcr nicht ju ftarfeg Sier, 3 Söffet

3uc!er, Steinbeeren, Stanbetn nad) ®efd)mac!. Sag Sier jum Sieben
bringen, bie Stitch toit 1 Söffet Staijena umrühren, einfdjütten (ftetg
rühren), ben gucfer, Steinbeeren, ein Stüctchen Simmt unb Stanbetn
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litt vor einigen Jahren an Magen- und Darm-Erschlaffung. Medizinen
halfen nicht. Nun probierte ich's mit einer Honigkur. Morgens und
abends trank ich eine Tasse heiße Milch mit reichlich darin^aufgelöstem
Honig, nach dem Mittagessen ein Glas Honigwasser, daneben aß ich
ungefähr alle 30 Minuten noch einen Theelöffel voll Honig, und nach
vier Wochen war ich ganz hergestellt. Seither ist mir der Honig ein
tägliches Bedürfnis, und ich erfreue mich dabei einer Kraft und Jugendfrische,

die mich ganz vergessen läßt, wie weit ich schon an Jahren
vorgerückt bin.

Auch Blutarmut wird durch reichlichen Genuß des Honigs
behoben. Wir hatten vor Jahren ein Mädchen in unserm Hause, das
jedes Frühjahr so stark an der Bleichsucht litt, daß es einige Zeit lang
vor Schwäche fast nicht mehr arbeiten konnte. Weder Eisenmittel noch
Essenzen halfen. Eine vierwöchentliche Honigkur, morgens und abends
reichlich Honig in heißer Milch aufgelöst, nebenbei in heißem Wasser
oder für sich allein genommen, etwa ein Kilo pro Woche, brachte dann
sozusagen gänzlich Heilung. Von Tag zu Tag wurde das Mädchen
merklich kräftiger, und die Krankheit kehrte das nächste Jahr nicht
wieder. Betonen muß ich ausdrücklich, daß der Honig, wenn er die
richtige, gute Wirkung hervorbringen soll, nicht rasch gegessen, sondern
tüchtig eingespeichelt und langsam verschluckt werden soll. Selbst ein
ganz schwacher Magen kann an den Honiggenuß gewöhnt werden, wenn
man mit einer Portion von Erbsengröße anfängt und dieselbe dann
jeden Tag etwas vergrößert. So kann man in einigen Wochen der
wackerste Honigesfer werden."

Wezepte.
Hrprokt und gut Sefunden.

Kiisesuppk. Man nimmt hierzu 250 Gramm fetten Käse, wovon
die Hälfte geschabt, die andere Hälfte in dünne Scheiben geschnitten
wird, thut von dem geschabten unten in eine Kochplatte mit ein paar
Stücklein süßer Butter, bedeckt es mit Brotdünkli, darüber gescheibelten
Käse, dann wieder Brot, und zuletzt geschabten Käse und Butter, mit
Fleischbrühe aufgefüllt, läßt man es gelinde kochen, bis die Brühe
eingekocht ist, beim Anrichten füllt man die zur Suppe nötige Fleischbrühe
auf und serviert.

-X-

Biersuppe, Liter Milch, Liter nicht zu starkes Bier, 3 Löffel
Zucker, Weinbeeren, Mandeln nach Geschmack. Das Bier zum Sieden
bringen, die Milch mit 1 Löffel Maizena umrühren, einschütten (stets
rühren), den Zucker, Weinbeeren, ein Stückchen Zimmt und Mandeln
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fein gewiegt bci^u, gut auffodjen, über gebähte ©emmetwürfet unb ber*
tto^ftem ©igetb anrichten. SRanbetn unb Steinbeeren £önnen aud) weg*
getaffen werben.

*
input unit ffl(l)fnt|uiige. VereitungSjeit 3U ©tunben. — gür 6

tßerfonen. Sutaten: ©ine fdjöne grab SentoS ödjfenjunge, ÎRotWein,
©teinpitge, 1 ©itrone, ©ptittergebäd, 105 ©ramm Vutter, 60 ©ramm
SBeigenmeift, 12 ©ramm Siebig'ê gteifd}=©£traït, Pfeffer, ©alj. ®ie
grab 33entoS*$ünge wirb in ber geöffneten 33üd)fe etwa 25—30 ÏÏHu
nuten in ïodjenbeS Staffer gefegt, um fid} ju ereilen. 3njwifd)en
täfet man V»

' Kito eingelegte ober 250 ©ramm frifdje ©leinpil^e, in
©djeiben gefcfynitten, in 40 ©ramm Suiter mit eiwaS Sßfeffer unb
©atj fdjmoren. ®ie Sauge fdjneibet man in feine ©Reiben, iltSbann
bereitet man auS 65 ©ramm Sutter unb 60 ©ramm SReljt eine braune
SKeljtfdjwijje, rütjrt fie mit Vf Siter tattern Staffer ftar, giefjt bie SBrü^e
auS ber Südjfe, 'U ©taS SRotWein unb etWaS ïodjenbeS Staffer ^ingu,
fo bafj bie ©auce beim Suftodjen fcfyön bid bleibt, fügt bie ïurj ein?

gefd)morten fßilje, etwas ©itronenfaft, ©atj, fßfeffer unb 12 ©ramm
aufgetöfteS Siebig'S gteifdj ©£traït bei unb täßt bie ©auce aufïodjen.
SttSbann erlittst man bie $ungenfcheiben in ber ©auce, oljne baff fie
aufïodjen. SRan richtet bieS ©ericfyt in einer ruitben ©djüffet an unb
täfjt ïteine ©terne ober ^atbmonbe bon Sutierteig um ben Sufjen*
raub legen.

*
ftnrtüffcln mit Spitt. $n SSürfet gefdjnittene, rotje Kartoffeln

Werben in gteifd)brüf)e ober and; nur in ©atjwaffer gefdjwetlt ; t)er*
nad) werben ©pedwürfet jertaffen unb etWaS gebräunt, mît wenig
gteifdjbrüfje red)t Ijeifs barübergefcfjüttet.

*
Sljjiltlicilfßlnt für JlppttiUofe. ®aS itRagere eines mitbgefatjenen

geräucherten ©cfjinïenS, für 2 ißerfonen 125 ©ramm, fdjneibe man in
feinfte, ïurje ©treifcfyen, gebe, wenn nid)t fdjarf genug, eine Sßrife ©atj
tjinju, einen ©fjtöffet ©atatöt, etWaS gewiegtes ©atatgrün, mengt eS

tüchtig unb reicht einen 2tag alte SSutterbrötc^en baju.
*

|fttfd|e IHorrijetn nue fleifdjreltrtl. lleberrefte bon Sraten, geïodj»
tem ÎRinbfteifd) u. a. Werben fein getjadt unb mit ©tern, in SRitcfy ein*
geWeidjten, auSgebrüdten unb gewiegten Srötcfjen, gebämbften Swiebetn,
©atj, ißfeffer unb ißeterfitie gut gemifdjt. Son biefer SRaffe formt man
gteidjmä^ige tpüte in gorm bon ÜRorcfyetn unb brücEt, bebor man fie
inS hei^e gibt, eine ïteine Vertiefung ein, bamit man nad) bem
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fein gewiegt dazu, gut aufkochen, über gebähte Semmelwürfel und ver-
klopftem Eigelb anrichten. Mandeln und Weinbeeren können auch
weggelassen werden.

Ragout von Ochsenzunge. Bereitungszeit z/4 Stunden. — Für 6

Personen. Zutaten: Eine schöne Fray Bentos-Ochsenzunge, Rotwein,
Steinpilze, 1 Citrone, Splittergebäck, 105 Gramm Butter, 6V Gramm
Weizenmehl, 12 Gramm Liebig's Fleisch-Extrakt, Pfeffer, Salz. Die
Fray Bentos-Zunge wird in der geöffneten Büchse etwa 25—30
Minuten in kochendes Wasser gesetzt, um sich zu erhitzen. Inzwischen
läßt man Z/,'Kilo eingelegte oder 250 Gramm frische Steinpilze, in
Scheiben geschnitten, in 40 Gramm Butter mit etwas Pfeffer und
Salz schmoren. Die Zunge schneidet man in feine Scheiben. Alsdann
bereitet man aus 65 Gramm Butter und 6V Gramm Mehl eine braune
Mehlschwitze, rührt sie mit '/» Liter kaltem Wasser klar, gießt die Brühe
aus der Büchse, >/» Glas Rotwein und etwas kochendes Wasser hinzu,
so daß die Sauce beim Aufkochen schön dick bleibt, fügt die kurz
eingeschmorten Pilze, etwas Citronensaft, Salz, Pfeffer und 12 Gramm
aufgelöstes Liebig's Fleisch-Extrakt bei und läßt die Sauce aufkochen.
Alsdann erhitzt man die Zungenscheiben in der Sauce, ohne daß sie

aufkochen. Man richtet dies Gericht in einer runden Schüssel an und
läßt kleine Sterne oder Halbmonde von Butterteig um den Außenrand

legen.

Kartoffeln mit Speck. In Würfel geschnittene, rohe Kartoffeln
werden in Fleischbrühe oder auch nur in Salzwasser geschwellt;
hernach werden Speckwürfel zerlassen und etwas gebräunt, mst wenig
Fleischbrühe recht heiß darübergeschüttet.

Schiànsàt für Appetitlose. Das Magere eines mildgesalzenen
geräucherten Schinkens, für 2 Personen 125 Gramm, schneide man in
feinste, kurze Streifchen, gebe, wenn nicht scharf genug, eine Prise Salz
hinzu, einen Eßlöffel Salatöl, etwas gewiegtes Salatgrün, mengt es

tüchtig und reicht einen Tag alte Butterbrötchen dazu.

Falsche Morcheln aus Fleischreften. Ueberreste von Braten, gekochtem

Rindfleisch u. a. werden fein gehackt und mit Eiern, in Milch
eingeweichten, ausgedrückten und gewiegten Brötchen, gedämpften Zwiebeln,
Salz, Pfeffer und Petersilie gut gemischt. Von dieser Masse formt man
gleichmäßige Hüte in Form von Morcheln und drückt, bevor man sie

ins heiße Fett gibt, eine kleine Vertiefung ein, damit man nach dem



— 12 —

93ac£en ben Strun! einfepen lann. Settern bereitet man auS einer guten
ipefe* ober Sutterteigmaffe, inbem man ftngerbide, 3 ©entim. lange
(Stüde barauê rollt, meldte unten gugefpißt, in fcpwimmenbem fÇeit ge*
baden unb bann fcpnell eingeftedt werben. äRan ferbiert ein grüne§
©emüfe bagu unb garniert bie (platte mit (fßeterfilie.

*
lilelbrntett auf Jüilbfjretnrt. ®a8 Sratenftücf wirb forgfättig ab*

gehäutet unb über Stacht ober bei lüpler SBitternng and) 2—3 Sage
in eine auê SSeißwein, 2 Söffeln boCt ©ffig, $miebel, (ßfefferförnern,
3—4 (IBacppolberbeeren ober einem SSatppolber* unb Sannengweig be*

reitete Seige gelegt. Seim ©ebraucpc wirb ba8 Stüd gefpidt, in Sutter
gelb gebraten unb bie Sauce burcp etwa! geröfieteS SRepl unb braun
gebrannten gute fcpön bunfel unb fämig gelocpt. @twa§ bon ber

Seigfïûffigïeit wirb mit ber Sauce bertocpt.
*

ftoitlabctt. Saffe bom äReßger panbgroße, bünne Stüde (Rinb*
ober Od^fenfletfci) fcpneiben; bann pade etwas Sped fet)r fein, ober

gerlaffe Sutter ober geit, (treue, nacpbem bie (Roulaben geflopft unb
mit Saig unb (Pfeffer eingerieben finb, ben Sped barauf, alëbann
fingerSbtd feingewiegte ^^tsbetn. "Unb nun rolle bie (Roulaben, fo feft
eê gept, lege gett in einen Sopf, bie (Roulaben, eine neben bie anbere,
bicpt pinein, Womöglicp nocp einige Stüdepen (fett oben brauf unb bede

fie feft gu, opne Srüpe baran gu gießen, Rümpfe fie gute 2—3 Stun*
ben anpaltenb. (Run paben fie Srüpe gegogen, in welcpe man furg bor
bem SInricpten eine SRefferfpiße ÏRepl mit SRilcp rüprt. Stau ferbiert
fie gu Kartoffeln, (Rotfraut, Sartoffelfalat, SRaccaroni.

*
giratflt mit §äft. SRan nimmt einige Schnitte Sraten, fepneibet

bie Srufie babon unb beftreiept fie bann mit Sutter, fepneibet ein Wenig
Safe, in bünne Streifepen unb legt fie in eine Safferole mit einem Stüd
Sutter unb etwaê Senf naep Selieben, ba8 leßtere muß borfieptig ge*
fepepen: man feßt a!8bann bie Safferole auf§ geuer unb rüprt um,
biê ber Safe berfcpmolgen ift, bermengt ba8 gange gu Seig, tut bie

SRifdpung auf ben Sraten unb trägt ipn warm auf.
*

Jicftftt uott kaltem Jluffdjnitt, g. S. Scpintenmurfi, Salleron, ïann
man befonberê im Sommer niept lange liegen laffen : fie trodnen fcpnell
au8 ober Werben gar ungenießbar, ©ine Serwenbung biefer (Reften
tann itp au8 ©rfaprung empfeplen; man maept einen guten, niept gar
fo bünnen (ßfannfuepenteig, fügt bemfelben biet Scpnittlaucp bei, tunlb
nun bie SBurftfcpeiben barin unb badt fie naepper langfam unb gut
fcpön bunîelgelb.
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Backen den Strnnk einsetzen kann. Letztern bereitet man aus einer guten
Hefe- oder Butterteigmasse, indem man fingerdicke, 3 Centim. lange
Stücke daraus rollt, welche unten zugespitzt, in schwimmendem Fett
gebacken und dann schnell eingesteckt werden. Man serviert ein grünes
Gemüse dazu und garniert die Platte mit Petersilie.

Filetbraten auf Wildpretart. Das Bratenstück wird sorgfältig
abgehäutet und über Nacht oder bei kühler Witterung auch 2—3 Tage
in eine aus Weißwein, 2 Löffeln voll Essig, Zwiebel, Pfefferkörnern,
3—4 Wachholderbeeren oder einem Wachholder- und Tannenzweig
bereitete Beize gelegt. Beim Gebrauche wird das Stück gespickt, in Butter
gelb gebraten und die Sauce durch etwas geröstetes Mehl und braun
gebrannten Zucker schön dunkel und sämig gekocht. Etwas von der
Beizflüssigkeit wird mit der Sauce verkocht.

Rouladen. Lasse vom Metzger handgroße, dünne Stücke Rindoder

Ochsenfleisch schneiden; dann hacke etwas Speck sehr fein, oder

zerlasse Butter oder Fett, streue, nachdem die Rouladen geklopft und
mit Salz und Pfeffer eingerieben find, den Speck darauf, alsdann
fingersdick feingewiegte Zwiebeln. Und nun rolle die Rouladen, so fest

es geht, lege Fett in einen Topf, die Rouladen, eine neben die andere,
dicht hinein, womöglich noch einige Stückchen Fett oben drauf und decke

sie fest zu, ohne Brühe daran zu gießen, ^dämpfe sie gute 2—3 Stunden

anhaltend. Nun haben sie Brühe gezogen, in welche man kurz vor
dem Anrichten eine Messerspitze Mehl mit Milch rührt. Man serviert
sie zu Kartoffeln, Rotkraut, Kartoffelsalat, Maccaroni.

Krateu mit Käst. Man nimmt einige Schnitte Braten, schneidet
die Kruste davon und bestreicht sie dann mit Butter, schneidet ein wenig
Käse, in dünne Streifchen und legt sie in eine Kasserole mit einem Stück
Butter und etwas Senf nach Belieben, das letztere muß vorsichtig
geschehen: man setzt alsdann die Kasserole aufs Feuer und rührt um,
bis der Käse verschmolzen ist, vermengt das ganze zu Teig, tut die

Mischung auf den Braten und trägt ihn warm auf.

Resten von kaltem Ausschnitt, z. B. Schinkenwurst, Balleron, kann

man besonders im Sommer nicht lange liegen lassen: sie trocknen schnell
aus oder werden gar ungenießbar. Eine Verwendung dieser Resten
kann ich aus Erfahrung empfehlen; man macht einen guten, nicht gar
so dünnen Pfannkuchenteig, fügt demselben viel Schnittlauch bei, tunkt'
nun die Wurstscheiben darin und backt sie nachher langsam und gut
schön dunkelgelb.



jüisfjreife. ©ine fe^r naprpafte Sägfpeife, bon ben §erren be=

fonberg geliebt, mirb fotgenbermaßen bereitet: SRan belege eine tiefe
Scpüffet mit fein gefcpnittenem Srot, bann ïommi eine Sage Safe
barauf, mieber eine Sage Sroi unb fo, biê bie Scpüffet bolt ift. 9fadj
bem mirb fiebenbeg SBaffer barübergegoffen «nb täfst eg 5 ftRinuien
fiepen. ®ag SSaffer mirb abgegoffen, bie SRaffe gepreßt, inbem man
einen tteinen Setter fefi barauf brücft, bamit ïein Sßaffer mepr brinnen
bleibt. Sann mirb bie SRaffe in einer gelben fßfanne aufg geuer ge=

fept, ÏRitcp, SJiugfatnuß, Pfeffer unb Sa'tj baju getan unb recpt burcp=

einanbergerüprt, big eg einem bieten Srei äpntid) ift. Sann mirbg an=

gerichtet unb eine Qroiebetfd^tiai^e barüber gegoffen.

*
ftljfllinrlicrpmiife. ©in bortrefftiepeg ©emüfe mirb aitg ben Slattern

ber tRpabarberpftan^e in fotgenber SBeife bereitet. Sie jarten Sötätter
merben fauber gemafepen, in fiebenbem Satjmaffer rafd) meiep gebrüht,
auf ein Sieb angerichtet, mit fattem SBaffer abgefüptt jum Seriropfen
geftettt unb fein gepaeft. 9hm mirb ba§ ©emüfe in einer Scpmipe ge=

bünftet, bag ©etbürj unb etmag fRapm, fomie bie nötige gtüffigfeit
gefügt, unb atteg tangfam fertig eingefoept. ©inige Sumpfen „SRaggi*
SBürge" merben biefem gefunben ©emüfe beigegeben, beffen ©efepmaef
bolt unb fräftig ift, unb bie SJÎitte peitt jmifepen SBirfingfo^t unb

Sauerampfer.
*

Plirfclftllnt. Stöirb bon biberfen gargefodjten üöurjetgemäcpfen,
mie rote, roeifje unb gelbe fRüben, Sellerie, Scpmarjmurjetn, fRapom
tica u.f.m. bereitet, ©in^etn babon ober mehrere jufammen fönnen auep

mit grünem Satat bermifept berroenbet merben. fRadjbem bie SSurjetn
gefc^ätt, im Satjmaffer meid) gebrüht unb in fteine Stifteten ge=

fepnitten morben finb, bermifept man fie fofort mit SSeineffig, Satj
unb Pfeffer, gibt bann bie übrigen Zutaten mie Senf, Del unb einige
Sumpfen „SRaggi SBürje" baju unb nad)bem atteg gut miteinanber
bermengt ift, richtet man ben Satat pübfcp erhöht an unb beftreut ihn
mit gepaefter fßeterfitie. Sie Scpmargmurjetn merben mäprenb beg

fRüfteng in SSaffer, bem ©ffig ober ©itronenfaft beigegeben mirb, ein=

gelegt; fetbft beim SIbfocpen fottte man bem Satgmaffer bag eine ober
anbere biefer tjpütfgmittet beimi.fcpen, bamit bie Scproargmurgetn nidjt
grau ober rötlich merben.

*

(Mlle iiiiliflt. SRan fepätt unb fepneibet bie fRüben in Scpeiben,
gibt fie in eine Safferote, in metdjer borerft eine fteine gefepnittene
gmiebet in Sutter pelt gebörapft mürbe, bagu fommt ein fcpöneg Stücf*
epen Scpmeinefteifcp ; fo läßt man bag ©eriept gugebeeft foepen, big bie

Kiisspeise. Eine sehr nahrhafte Kässpeise, von den Herren
besonders geliebt, wird folgendermaßen bereitet: Man belege eine tiefe
Schüssel mit fein geschnittenem Brot, dann kommt eine Lage Käse

darauf, wieder eine Lage Brot und so, bis die Schüssel voll ist. Nach
dem wird siedendes Wasser darübergegossen und läßt es ô Minuten
stehen. Das Wasser wird abgegossen, die Masse gepreßt, indem man
einen kleinen Teller fest darauf drückt, damit kein Wasser mehr drinnen
bleibt. Dann wird die Masse in einer gelben Pfanne aufs Feuer
gesetzt, Milch, Muskatnuß, Pfeffer und Salz dazu getan und recht
durcheinandergerührt, bis es einem dicken Brei ähnlich ist. Dann wirds
angerichtet und eine Zwiebelschwitze darüber gegossen.

-X-

Rhadlirdergemüse. Ein vortreffliches Gemüse wird aus den Blättern
der Rhabarberpflanze in folgender Weise bereitet. Die zarten Blätter
werden sauber gewaschen, in siedendem Salzwasser rasch weich gebrüht,
auf ein Sieb angerichtet, mit kaltem Wasser abgekühlt zum Vertropfen
gestellt und fein gehackt. Nun wird das Gemüse in einer Schwitze
gedünstet, das Gewürz und etwas Rahm, sowie die nötige Flüssigkeit
zugefügt, und alles langsam fertig eingekocht. Einige Tropfen „Maggi-
Würze" werden diesem gesunden Gemüse beigegeben, dessen Geschmack

voll und kräftig ist, und die Mitte hält zwischen Wirsingkohl und

Sauerampfer.

Wumlsàt. Wird von diversen gargekochten Wurzelgewächsen,
wie rote, weiße und gelbe Rüben, Sellerie, Schwarzwurzeln, Rapon-
tica u.s.w. bereitet. Einzeln davon oder mehrere zusammen können auch

mit grünem Salat vermischt verwendet werden. Nachdem die Wurzeln
geschält, im Salzwasser weich gebrüht und in kleine Stiftchen
geschnitten worden sind, vermischt man sie sofort mit Weinessig, Salz
und Pfeffer, gibt dann die übrigen Zutaten wie Senf, Oel und einige

Tropfen „Maggi - Würze" dazu und nachdem alles gut miteinander
vermengt ist, richtet man den Salat hübsch erhöht an und bestreut ihn
mit gehackter Petersilie. Die Schwarzwurzeln werden während des

Rüstens in Wasser, dem Essig oder Citronensaft beigegeben wird,
eingelegt; selbst beim Abkochen sollte man dem Salzwasser das eine oder
andere dieser Hülfsmittel beimischen, damit die Schwarzwurzeln nicht

grau oder rötlich werden.

Gellie Wlien. Man schält und schneidet die Rüben in Scheiben,
gibt sie in eine Casserole, in welcher vorerst eine kleine geschnittene

Zwiebel in Butter hell gedämpft wurde, dazu kommt ein schönes Stückchen

Schweinefleisch; so läßt man das Gericht zugedeckt kochen, bis die



— 14 —

fRübti ijatb meid) ftnb, bann gibt man in SSürfet gefdjnittene, rotje
Kartoffeln bap, 2—3 ©tüd, je nadjbem man biet ober menig fRübti
genommen ßat unb läßt fie boEeubS meid) lochen, aEenfaES mit 3b=
faß bon etmaS SBaffer ober gteifd)brülje. Sor bem 9Xnrid)ten int man
nod) etmaS Sutter unb getjadte fßeterfitie nebft etmaS ©atj bap.

X-

Gefüllte 3tuieiiflli. Kocße einige große .Qmiebetn, bis fie meid) finb.
£>ebe fie auS bem SSaffer unb, menn etmaS erfattet, t)öl)te fie auS mit
einem fdjarfen SReffer. güEe mit einer SRifdjung bon 2 ©ßtöffetn fein
getjacttem gTeifdj, 3 Söffet Srofamen, 1 Söffet SButter, 3 Söffet SRitd),
1 ©i unb etmaS ©atj unb fßfeffer. SSenn gefüllt, bringe fie in eine

Sratpfanne, ftreue etmaS Srofamen barüber unb auf jebe .Qmiebet ein

biSd)en Sutter unb bade fie tangfam eine ©tunbe im Dfen. ©ine
Sutterfauce bap fdjmedt borjügtid).

-X-

Indofftlhnitbfl. @d)äte brei gefottene Kartoffeln, reibe fie auf
bem fReibeifen, rüijre 60 ©ramm Sutter teidjt, menge bie Kartoffetn,
©atj unb feingefd)nittenen ©cßnitttaud) barunter, tege mit einem Söffet

pr ißrobe ein Knöbet in fodjenbeS ©atjmaffer ober gteifcßbrütje; jer=
fäßrt eS, fo muß ERetjt beigefügt merben, bis bie Knöbet Ratten, @ie

bürfen nid)t ftrubetn, fonbern nur gut pgebedt tangfam geljn ERinuten
fodjen.

•X-

S'd)tunmmpui)imtg. 4 ©täfer ERitd) merben fiebenb gemalt, bann
1 ifkife ©atj, 100 ©ramm .Quder unb 100 ©ramm fReiSmefyt tjineim
regnen taffen, unter ftetem fRüßren 7—8 ERinuten fodjen taffen, öont
geuer neunten, bann ein ©i groß füße Sutter baju unb bie fein ge«

miegte ©djate einer Rathen ©itrone. Sjmmer rüljrenb ein ganjeS @i

unb 4 ®otter, einS nad) bem anbern E)inein, baS ©imeiß fdjmingen
unb juteßt beifügen, ©ine fßubbingform mirb mit Sutter auSgeftricßen
unb mit 3uder beftreut, obige SRaffe eingefüttt unb im SBafferbabe
35—40 SRinuten getodjt. ©ine ©auce, befteßenb auS 100 ©ramm
Suder, 1 ©taS SBaffer unb etmaS Straf fdjmedt feljr gut bap.

-X-

ßlfittc Seeforellen. SSäßte ßatbpfünbige goreEen, entfdpppe fie,
entferne bie ©ingetoeibe unb mafd)e fie fauber, bann füEe fie mit einer
gifdjfarce, in metdje girfa ein Siertteit ißreS eigenen SotumenS gefod)te
©ujpenfräuter gemifdjt mürben. fRangiere bie goreEen auf eine mit Sutter
beftridjene fßtatte, übergieße mit jertaffener Sutter unb bade fie fad)te
in nid)t p marmem Dfen. SBenn gar, fo richte fie an, garniere mit
einem ®[)ampignon=ißuree unb ferbiere in einer „©auciere" fotgenbe
©auce à part: $n einer fteinen Kafferote bätußfe mit etmaS Sutter
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Rübli halb weich sind, dann gibt man in Würfel geschnittene, rohe
Kartoffeln dazu, 2—3 Stück, je nachdem man viel oder wenig Rübli
genommen hat und läßt sie vollends weich kochen, allenfalls mit Zusah

von etwas Wasser oder Fleischbrühe. Vor dem Anrichten tut man
noch etwas Butter und gehackte Petersilie nebst etwas Salz dazu.

Gefüllte Zwielielll. Koche einige große Zwiebeln, bis sie weich sind.
Hebe sie aus dem Wasser und, wenn etwas erkaltet, höhle sie aus mit
einem scharfen Messer. Fülle mit einer Mischung von 2 Eßlöffeln fein
gehacktem Fleisch, 3 Löffel Brosamen, 1 Löffel Butter, 3 Löffel Milch,
1 Ei und etwas Salz und Pfeffer. Wenn gefüllt, bringe sie in eine

Bratpfanne, streue etwas Brosamen darüber und auf jede Zwiebel ein

bischen Butter und backe sie langsam eine Stunde im Ofen. Eine
Buttersauce dazu schmeckt vorzüglich.

-X-

Kartoffelknödel. Schäle drei gesottene Kartoffeln, reibe sie auf
dem Reibeisen, rühre 6V Gramm Butter leicht, menge die Kartoffeln,
Salz und feingeschnittenen Schnittlauch darunter, lege mit einem Löffel
zur Probe ein Knödel in kochendes Salzwasser oder Fleischbrühe;
zerfährt es, so muß Mehl beigefügt werden, bis die Knödel halten. Sie
dürfen nicht strudeln, sondern nur gut zugedeckt langsam zehn Minuten
kochen.

Schlvammpllddillg. 4 Gläser Milch werden siedend gemacht, dann
1 Prise Salz, 100 Gramm Zucker und 100 Gramm Reismehl hineinregnen

lassen, unter stetem Rühren 7—8 Minuten kochen lassen, vom
Feuer nehmen, dann ein Ei groß süße Butter dazu und die fein
gewiegte Schale einer halben Citrone. Immer rührend ein ganzes Ei
und 4 Dotter, eins nach dem andern hinein, das Eiweiß schwingen
und zuletzt beifügen. Eine Puddingform wird mit Butter ausgestrichen
und mit Zucker bestreut, obige Masse eingefüllt und im Wasserbade
35—40 Minuten gekocht. Eine Sauce, bestehend aus 100 Gramm
Zucker, 1 Glas Wasser und etwas Arak schmeckt sehr gut dazu.

Kleine Seeforellen. Wähle halbpfündige Forellen, entschuppe sie,

entferne die Eingeweide und wasche sie sauber, dann fülle sie mit einer
Fischfarce, in welche zirka ein Viertteil ihres eigenen Volumens gekochte

Suppenkräuter gemischt wurden. Rangiere die Forellen auf eine mit Butter
bestrichene Platte, übergieße mit zerlassener Butter und backe sie sachte

in nicht zu warmem Ofen. Wenn gar, so richte sie an, garniere mit
einem Champignon-Puree und serviere in einer „Sauciere" folgende
Sauce à part: In einer kleinen Kasserole dämpfe mit etwas Butter
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einen Söffet bolt getiefter gmiebetn. 9îod) bebor biefe garbe att=
nehmen, füge ebenfo biet gehaefte ©etbrüben bagu. 9?ad) ca. 10 Wu
nuten übergieße mit einem ©tag alten Sorbeaup unb bent gleichen
Duantum guten gifd)fonb, füge ein îteineê Souquet garni unb eine
©ewürgnetfe bagu unb taffe eine Siertetftunbe tang fod)en. Tann feitje
burd), füge nod) etmag gut eingelochten gifcfjfonb bei, beröicte mit frifd)
geriebenem Srot uttb beenbe bie ©auce o£)ne meitereg Sodjen mit einem
©tiief Tafelbutter, einer guten Sftefferfpijje bot! Siebig'g gteifd)e£traft
unb bem ©aft einer Drange.

*
ftarfojfelltltiielit. 12 falte, gefoct)te Kartoffeln werben gerieben,

bann wirb eigrojf Sutter mit 3 gangen ©iern abgerührt, bie gerieben
nett Sarioffetn mit beut nötigen ©atg gut bermengt uttb fingerlange
Rubeln gebretjt. SKan wätgt fie in ©emmetbröfetn unb bäcft fie in
feigem, fdjmimtiteitbem @ct)matg.

*
|Iolnifrl)cr Saint. Satter Sraten jeber Strt, ©eftüget auggenom*

men, wirb in tteine ©iücfe gefdjnitten, Sopffatat ober ©nbibien fjingu*
gegeben unb mit Det, ©ffig, ©enf, Pfeffer, ©atg, gang feingefcijnittenen
Bwiebetn unb roeid)gefod)ten ©iern gut burchgemengt.

*
Jßccrrcttiitjfnucc. ©ine ©tange Meerrettich wirb fauber gereinigt

unb bann gerieben. Son Sutter, 1 Söffet Stiegt unb ber nötigen
gteifd)brüt)e tuirb eine bünrtflüffige ©auce gerührt, biefetbe gefatgen nnb
täfft fie ettnag fodjen. 10 Minuten bor betn Stnridjten wirb ber Meer*
rettief) nebft einer fßrife geftoffenem 3ucfer unb einem eigrofjen ©tücf=
d)en frifct)er Sutter in bie ©auce getljan, anfgefocljt uttb in einer Schate
angerichtet.

*
(Sin jjcfiinirct ipagebuitenfeme werben beim Stugfernen ber

grüdjte auf ein faubereg fßapier gelegt unb int Sratofen gebörrt. ©inb
fie gut getroetnet, fo entfernt man bett gtaum, ber bett Sernen an^af*
tet unb tf)ut biefe in eine S(ed)bücf)fe. 2t(g Seigabe gum Tee finbett
bie Serne gute Sertoenbung. Mau läßt Söaffer forfeit, gibt einen
Söffet Seme bei unb focht fie 20 Minuten. 9?un füllt man Töaffer
nach, tocht biefeg unb richtet eg fo über ©rün« ober @d)Wargthee att.
Ter Thee erhält burch bie Serne einen borgiigtidjen Seigefd)macf. 2lud)
allein getrauten ift er fe^r gefunb.

*
Sdjcilkcli. ©in hatbeg Sfunb 3ucfer wirb mit fünf ©iertt (eittg nad)

betn anbern) fd)aumig gerührt, gibt batttt bie fpälfte einer Sitronem
rittbe, fowie ein Siertelpfnnb flüffig gentachte Sutter, nad) Setieben
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einen Löffel voll gehackter Zwiebeln. Noch bevor diese Farbe
annehmen, füge ebenso viel gehackte Gelbrüben dazu. Nach ca. 10
Minuten übergieße mit einem Glas alten Bordeaux und dem gleichen
Quantum guten Fischfond, füge ein kleines Bouquet garni und eine
Gewürznelke dazu und lasse eine Viertelstunde lang kochen. Dann seihe
durch, füge noch etwas gut eingekochten Fischfond 'bei, verdicke mit frisch
geriebenem Brot und beende die Sauce ohne weiteres Kochen mit einem
Stück Tafelbutter, einer guten Messerspitze voll Liebichs Fleischcxtrakt
und dem Saft einer Orange.

Kartoffetnildeln. 12 kalte, gekochte Kartoffeln werden gerieben,
dann wird eigroß Butter mit 3 ganzen Eiern abgerührt, die geriebenen

Kartoffeln mit dem nötigen Salz gut vermengt und fingerlange
Nudeln gedreht. Man wälzt sie in Semmelbröseln und bäckt sie in
heißem, schwimmendem Schmalz.

Polnischer Salut. Kalter Braten jeder Art, Geflügel ausgenommen,
wird in kleine Stücke geschnitten, Kopfsalat oder Endivien

hinzugegeben und mit Oel, Essig, Senf, Pfeffer, Salz, ganz feingeschnittenen
Zwiebeln und weichgekochten Eiern gut durchgemengt.

Mcerrettichsauce. Eine Stange Meerrettich wird sauber gereinigt
und dann gerieben. Von Butter, 1 Löffel Mehl und der nötigen
Fleischbrühe wird eine dünnflüssige Sauce gerührt, dieselbe gesalzen und
läßt fie etwas kochen. 10 Minuten vor dem Anrichten wird der Meerrettich

nebst einer Prise gestoßenem Zucker und einem eigroßen Stückchen

frischer Butter in die Sauce gethan, aufgekocht und in einer Schale
angerichtet.

Ein gesunder Thee. Hagebuttenkerne werden beim Auskernen der
Früchte auf ein sauberes Papier gelegt und im Bratofen gedörrt. Sind
sie gut getrocknet, so entfernt man den Flaum, der den Kernen anhaftet

und thut diese in eine Blechbüchse. Als Beigabe zum Tee finden
die Kerne gute Verwendung. Man läßt Wasser kochen, gibt einen
Löffel Kerne bei und kocht sie 20 Minuten. Nun füllt man Wasser
nach, kocht dieses und richtet es so über Grün- oder Schwarzthee an.
Der Thee erhält durch die Kerne einen vorzüglichen Beigeschmack. Auch
allein getrunken ist er sehr gesund.

Schenkel!. Ein halbes Pfund Zucker wird mit fünf Eiern (eins nach
dem andern) schaumig gerührt, gibt dann die Hälfte einer Citronenrinde,

sowie ein Viertelpfund flüssig gemachte Butter, nach Belieben
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etwaS SirfpWaffer bei unb gute^t nod) ein ißfunb gefiebteS 3Qfet)t. 3)er

Steig mufj giemtid) fefi fein, 'unb follte nod) einen Stag flehen, fjernap
werben fingerlange SSürftpen auSgerotlt unb biefe in fpmimmenber
Söutter golbgelb gebacten.

ffinifnitjer fîudjfittfig. 180 ©ramm Steift, 120 ©rantm Sutter,
00 ©ramm 3ucfei'/ 2 ©Löffel bolt SSeiffwein unb 1 ©igelb werben

gu einem $eig gewirft, ausgerollt unb ein Sied) bamit belegt, mit

grüßten gefüllt unb in red)t t)eifjem Öfen gebacEen. Stuf ben Steig

ftreuc immer etwaS SO^arrbetn ober geflogenes, alteS SacEwerf.

*
Pn0 lliiafdjioiisen ber Petroleumlampen p Derljiiteu. ©in unan*

genehmer Umftanb bei ben fßetroteumlampen ift baS StuSfpwpen beS

ötteS. $ur Sefeitigung biefeS ItebetftanbeS ift folgenbeS Serfaf)ren

gu enpfeljten: Stan fteUt eine auS gleiten Steilen beftetjenbe Stifpung
eineS ©itifateS bon tßottafc^e unb ©pgerin tjer unb put eine ent=

fprepenbe Quantität ber Stifpung in baS border gut gereinigte Saffin
ber ßamfre, wetpeS man bamit gut auSffrütte. Stapbem baS innere
beS SaffinS gut auSgefpWenft würbe, waS man burp geeignete SDret)=

bewegung bewirft, giefjt man bie übrig gebliebene glüffigfeit in eine

glafpe gum weitern ©ebraup unb täfjt baS Saffin gut auStroctnen.

©S bitbet fid) fo nap bollftänbiger $rocfeni)eit eine teipte Sage bon

©itifat (fiefelfaureS ©atg), wetpeS bie inneren SSänbe beS SaffinS boü=

ftänbig übergießt unb fie für baS fßetroteum bottftänbig unburpbring*
tip map t.

Seibeite flllfcn p reinigen, ©inige Kartoffeln werben gefpält, in

gang feine ©peiben gefpnitten unb abgeffrütt. SDann gieffi man unge*

fä^r einen Siter fopenbeS SSaffer barauf unb läfit eS flehen, bis eS

abgefüllt iff. Son biefem SSaffer nimmt man fo biet, wie man nötig
i)at, unb giejjt nun eine gteipe Stenge SSeingeift t)ingu. Stit biefer

glüffigfeit reibt man mittels eineS ©pwammeS bie Stufen gut ab unb,

wenn fplb troefen, bügelt man fie auf ber fRücffeite mit einem nipt
gu ^et^en ©ifen befptfam. Stuf biefe SBeife laffen fip Stufen, feibene

Stöcte rc. in ben garteften garben reinigen, ebenfo fann man ©ammt
mit biefer glüffigfeit fäubern.

*

Jlorfcllnnhitt. 3n eine fetjr bünne Stuftöfung bon arabifpem
©ummi in SSaffer rüfjrt man etwaS ©tpS, bis bie Stifpung breiartig
wirb. StittetS fteinen ^Sirtfeï§ ift fie auf bie erwärmte ©teile aufgu*

tragen unb troetnen gu laffen. Stup trbeneS ©efpirr fann mit obiger

Staffe gefittet werben.

JKebaïUou unb Verlag : gvnu ©life Jpoitegger in St. ©alten.

^ iö ^
etwas Kirschwasser bei und zuletzt noch ein Pfund gesiebtes Mehl. Der

Teig muß ziemlich fest sein, 'und sollte noch einen Tag stehen, hernach

werden fingerlange Würstchen ausgerollt und diese in schwimmender

Butter goldgelb gebacken.

Einfacher Kuchenteig. 180 Gramm Mehl, 120 Gramm Butter,
00 Gramm Zucker, 2 Eßlöffel voll Weißwein und 1 Eigelb werden

zu einem Teig gewirkt, ausgerollt und ein Blech damit belegt, mit

Früchten gefüllt und in recht heißem Ofen gebacken. Auf den Teig
streue immer etwas Mandeln oder gestoßenes, altes Backwerk.

Das Ausschwitzen der Petroleumlampen zu verhüten. Ein
unangenehmer Umstand bei den Petroleumlampen ist das Ausschwitzen des

Oeles. Zur Beseitigung dieses Uebelstandes ist folgendes Verfahren

zu empfehlen: Man stellt eine aus gleichen Teilen bestehende Mischung
eines Silikates von Pottasche und Glyzerin her und thut eine

entsprechende Quantität der Mischung in das vorher gut gereinigte Bassin

der Lampe, welches man damit gut ausspülte. Nachdem das Innere
des Bassins gut ausgeschwenkt wurde, was man durch geeignete

Drehbewegung bewirkt, gießt man die übrig gebliebene Flüssigkeit in eine

Flasche zum weitern Gebrauch und läßt das Bassin gut austrocknen.

Es bildet sich so nach vollständiger Trockenheit eine leichte Lage von

Silikat (kieselsaures Salz), welches die inneren Wände des Bassins
vollständig überzieht und sie für das Petroleum vollständig undurchdringlich

macht.

Seidene Klüsen zn reinige». Einige Kartoffeln werden geschält, in

ganz feine Scheiben geschnitten und abgespült. Dann gießt man ungefähr

einen Liter kochendes Wasser darauf und läßt es stehen, bis es

abgekühlt ist. Von diesem Wasser nimmt man so viel, wie man nötig
hat, und gießt nun eine gleiche Menge Weingeist hinzu. Mit dieser

Flüssigkeit reibt man mittels eines Schwammes die Blusen gut ab und,

wenn halb trocken, bügelt man sie auf der Rückseite init einem nicht

zu heißen Eisen behutsam. Auf diese Weise lassen sich Blusen, seidene

Röcke :c. in den zartesten Farben reinigen, ebenso kann man Sammt
mit dieser Flüssigkeit säubern.

Porzellankitt. In eine sehr dünne Auflösung von arabischem
Gummi in Wasser rührt man etwas Gyps, bis die Mischung breiartig
wird. Mittels kleinen Pinsels ist sie auf die erwärmte Stelle
aufzutragen und trocknen zu lassen. Auch irdenes Geschirr kann mit obiger
Masse gekittet werden.
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