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F

ittusiutrtljfüjafüidjE GMsbeilap ö£r Idpeip fiara-jprtiiitß.

Œrftfjemt am erftert ©oirntag jeben 3ftottat§.

St. ©alien 9ît\ 4. Ztpril

"gSurtfe gjier.

Sjgl ep pbfd) fur ben Dftertifd) ift eine ©pfiffet mit recfjt bunten

©era, borî} Werben bie ©er meift buret) baS gärben mit garP
fpänen :c. ungeniePar, ba bie garbe beê ©eê aud) in ba§ $nnere
bringt. ®ie fo gefärbten ©er bienen bapr mehr at! ©cprggaben.
Stnberë ift eê mit ben giftfreien ©erfarben, Wetdje in jeber beffern
®roguerie, baS ißacfcpn ju 10 ©§., erpttlid) finb, unb Womit man
großartige ©folge ergielt.

®ie reingemafdjenen ©er Werben fünf bis ad}t SRinuten in SSaffer

getobt, bann töft man in einem ©teintopf ober emailliertem Kochtopf
bie garbe in einem ßatben Siter fodjenbem SBaffer bollftänbig auf unb

jiep immer brei ©er einige SRate in ber pißen garbbritp umpr.
$Run läßt man bie ©er auf einem £ud) abtroctnen unb reibt fie bann
mit ©pect ab, woburd) fie einen fcpönen ©lang erptten. SRan tann
bie ©er aud) nur zur Fpätfte in bie garbbrüp ftecten, bann bleibt bie

anbere Fpälfte Weiß ober jebe .ffälfte eptra unb nid)t bis ganz in bie

SRitte, fo gewinnt man in ber SRitte einen weißen SRing. Slnbere

SSariationen in biefer Strt gibt eS ja noci) mep, je nach eigenem @e=

fcpmacf. ißu|t man nun ben 3Ranb einer ©cßüffet mit SiRooS unb

SSeibentößcpen auS, belegt innen bie ©cpüffet reptich bis jur Fpätfte

mit SRooS unb orbnet bie ©er ppamibenförmtg barauf an, fo pt
man einen prächtigen Safelfdjmuct.

"glTorßereittmg öes> ügefe.

m baS ©eftügel auszunehmen, legt man eS mit ber töruft auf
bett ®ifd), brücft mit beut ®aitmen unb bem Zeigefinger ber

Xtnfen £>anb bie fjaut unter bem £>alfe jufammen, macht bann, zwifcpn

MusiMMMe GrattsbeilM dn Schwetzer Frauen-MMg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St, Gallen Nr. 4. April

Munte Gier.

jW ehr hübsch für den Ostertisch ist eine Schüssel mit recht bunten

MG Eiern, doch werden die Eier meist durch das Färben mit
Farbspänen :c. ungenießbar, da die Farbe des Eies auch in das Innere
dringt. Die so gefärbten Eier dienen daher mehr als Scherzgaben.
Anders ist es mit den giftfreien Eierfarben, welche in jeder bessern

Droguerie, das Päckchen zu 10 Cts., erhältlich sind, und womit man
großartige Erfolge erzielt.

Die reingewaschenen Eier werden fünf bis acht Minuten in Wasser

gekocht, dann löst man in einem Steintopf oder emailliertem Kochtopf
die Farbe in einem halben Liter kochendem Wasser vollständig auf und

zieht immer drei Eier einige Male in der heißen Farbbrühe umher.
Nun läßt man die Eier auf einem Tuch abtrocknen und reibt sie dann
mit Speck ab, wodurch sie einen schönen Glanz erhalten. Man kann
die Eier auch nur zur Hälfte in die Farbbrühe stecken, dann bleibt die

andere Hälfte weiß oder jede Hälfte extra und nicht bis ganz in die

Mitte, so gewinnt man in der Mitte einen weißen Ring. Andere
Variationen in dieser Art gibt es ja noch mehr, je nach eigenem
Geschmack. Putzt man nun den Rand einer Schüssel mit Moos und

Weidenkätzchen aus, belegt innen die Schüssel reichlich bis zur Hälfte
mit Moos und ordnet die Eier pyramidenförmig darauf an, so hat
man einen prächtigen Tafelschmuck.

Worbereitung des Geflügel's.

m das Geflügel auszuuehmen, legt man es mit der Brust auf
den Tisch, drückt mit dem Daumen und dem Zeigefinger der

linken Hand die Haut unter dem Halse zusammen, macht dann, zwischen
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ben §tügetn cmfcmgenb, einen «Schnitt big gur SRitte beg £>atfeg unb
nimmt ben Sîro^jf unb bie ©urget fyerauS. fRun legt man bag ©es

finget auf ben Ütüden, fülfrt burd) bie Deffnung ber 33rufi ben 3eiQe'
finger in ben Körper ein nnb töft bie ©ingemeibe aug ber 3truft unb
bem fRüden. 5Rad)bem ber Sifter t)erauggefd)nitten ift, entfernt man bie

©ingemeibe burd) bie entftanbene Deffnung, fengt nun über einer

@|)iritu§= ober Soljtenftamme bie nod) borfanbenen ïteinen ffebern unb

müfd)t bag ©eftüget fauber ab, eg !ann aud) mit etmag 5£Ret)t in Staffer
abgerieben merben. Stgbann mirb ber £>atg abgetjauen, fomie bie stauen
bon ben Süfen, ©eftüget gu einer fdjönen gorm breffiert, in=

bem man bie beuten nad) ber 33ruft gu gurüdfd)iebt, fie mit einer fßad*
nabet unb feinem 33inbfaben bidjt am Sniegetent burcl)ftid)t, ben 33inbs

faben auf bem fRücten über ben gtügetn feft gufammenbinbet unb bag

äuferfte gtügetgtieb nad) bem fRüden umbiegt, ©obann merben bie
Seuten bidjt auf ben Steif gufammengebrüdt, bamit bie 33ruft red)t
Iferbortritt, unb bie fRabet guerft burd) bie oberen ®eutenftücfe unb
mieber guräct burd) bie unteren geftod)en, mo bann an ber (Seite bie

beiben SSinbfaben feft gufammengebunben merben.

gft bag ©eftüget gum Rtraifieren ober Soeben beftimmt, fo biegt
man bie 3mfe, nadjbem bie stauen abgetanen finb, auf bie beuten
gurücf unb befeftigt fie in biefer Sage, mätjrenb beim Straten bie SSeine

bid)t aneinanber gebrödt, über ben ©teif Ifinaugragen. §at bag ©e*
ftüget eine ffufe ©ruft, fo fdftägt man ben 3trufttnod)en entgmei, muf
aber gubor ein mehrere äRate gufammen getegteg $ud) barüber beden,

um bie ipaut nid)t burd)gufci)tagen. Stenn bag ©eftüget fomeit borbes
reitet ift, mirb eg entmeber gum traten gefpidt ober barbiert. ®ag
Starbieren ober ©inbinben beg ©eftügetg gefd)iet)t in ber Steife, baf?

man bie 33ruft mit ©fedfdjeiben betegt unb mit 3mira ummidett.

"gftegepte.
grptoßt uttb gut 6ef»übeit.

SjlürgflfufJttf. §iegu tßnnen bie fteinern, unanfei)ntid)en ©fargetn
bermenbet merben. SRan fd)ätt biefetbeu unb brid)t fie in fteine ©tüde.
(Stenn man fie fdjneibet, bemertt man nid)t fo teidjt, ob fie gätje finb.)
@ie merben in fiebenbem ©atgmaffer tjatbmeid) gefotten, bann beimpft
man in einem ©tüdtein frifcjjer Stutter ein ibenig fßeterfitie unb einen

ftarten ©ftöffet bott StRefcjt, giefjt gute gteifdjbrütje nad) unb Rift bie

©parget barin böttig meid)!od)en. ®ie ©uppe tann mit ®töfd)en ober
über -geröfteteg Strot angerichtet ober mit ©igetb unb einem Söffet bolt
füfen 9RaI)iu abgegogen merben.
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den Flügeln anfangend, einen Schnitt bis zur Mitte des Halses und
nimmt den Kröpf und die Gurgel heraus. Nun legt man das
Geflügel auf den Rücken, führt durch die Oeffnung der Brust den Zeigefinger

in den Körper ein und löst die Eingeweide aus der Brust und
dem Rücken. Nachdem der After herausgeschnitten ist, entfernt man die

Eingeweide durch die entstandene Oeffnung, sengt nun über einer

Spiritus- oder Kohlenflamme die noch vorhandenen kleinen Federn und
wäscht das Geflügel sauber ab, es kann auch mit etwas Mehl in Wasser
abgerieben werden. Alsdann wird der Hals abgehauen, sowie die Klauen
von den Füßen, und das Geflügel zu einer schönen Form dressiert,
indem man die Keulen nach der Brust zu zurückschiebt, sie mit einer Packnadel

und feinem Bindfaden dicht am Kniegelenk durchsticht, den Bindfaden

auf dem Rücken über den Flügeln fest zusammenbindet und das

äußerste Flügelglied nach dem Rücken umbiegt. Sodann werden die
Keulen dicht auf den Steiß zusammengedrückt, damit die Brust recht

hervortritt, und die Nadel zuerst durch die oberen Keulenstücke und
wieder zurück durch die unteren gestochen, wo dann an der Seite die

beiden Bindfaden fest zusammengebunden werden.

Ist das Geflügel zum Braisieren oder Kochen bestimmt, so biegt
man die Füße, nachdem die Klauen abgehauen sind, auf die Keulen
zurück und befestigt sie in dieser Lage, während beim Braten die Beine
dicht aneinander gedrückt, über den Steiß hinausragen. Hat das
Geflügel eine spitze Brust, so schlägt man den Brustknochen entzwei, muß
aber zuvor ein mehrere Male zusammen gelegtes Tuch darüber decken,

um die Haut nicht durchzuschlagen. Wenn das Geflügel soweit vorbereitet

ist, wird es entweder zum Braten gespickt oder bardiert. Das
Bardieren oder Einbinden des Geflügels geschieht in der Weise, daß

man die Brust mit Speckscheiben belegt und mit Zwirn umwickelt.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Spargelsuppe. Hiezu können die kleinern, unansehnlichen Spargeln
verwendet werden. Man schält dieselben und bricht sie in kleine Stücke.

(Wenn man sie schneidet, bemerkt man nicht so leicht, ob sie zähe sind.)
Sie werden in siedendem Salzwasser halbweich gesotten, dann dämpft
man in einem Stücklein frischer Butter ein wenig Petersilie und einen

starken Eßlöffel voll Mehl, gießt gute Fleischbrühe nach und läßt die

Spargel darin völlig weichkochen. Die Suppe kann mit Klößchen oder
über -geröstetes Brot angerichtet oder mit Eigelb und einem Löffel voll
süßen Rahm abgezogen werden.
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dicrhiiofnjipc. gür 6 ißerfonen werben 20 ©ramm 50te(j( ober
10 ©ramm (Dtaijena unb eine {(eine ißrife @a(j mit ganj Wenig SJti(d)

glatt angerührt, 2—3 gut berllopfte ©ier unb nod) '/s— 1 Safte SSTîiïd)

ober Staljm jugefügt, bie ÜDtaffe in ein gut auSgeftricfteneS, tiefeS
©djüffeldjen gegeben unb im SBafferbabe gelocht, bis fie fteif ift. £>er=

nad) Werben babon Stöftdjen abgeftocften, btefe etwa 3 SJtinuten in
Harer, fiebenber gleifcfjbrüfte aufgefodft unb ber ©upfte ein Keines
Söffelcften SiebigS gleifdjeytralt unb fein berwiegte fßeterftlie beigefügt.

*
ftnrtoffclfiiypf mit fniitlj. ©ine ber einfadjett unb wo!j(fd)mecfenben

©Uppen, an benen bie franjöfifcpe Kûcpe fo reid) ift. ®er Saud), in
Heine ©tücle gefdjnitten, Wirb in Sutter gebünftet. SJtan gteftt focpem
beS Sßaffer, welchem man Siebig'fcfteS g(eifcpe£traft (nepme einen Kaffee=

löffet ood auf fecftS Portionen ©uppe) aufgelöft ftat, baran unb gibt
in ©tücfe gefcftnittene Kartoffeln hinein. ©inb (entere gar, fo fügt man
Sßfeffer unb ©aft) bei, treibt baS ©anje burd) ein ©ieb unb ftedt eS

bon Steuern anS geuer, um eS aufWaden ju (äffen. ®ann gieftt man
bie ©uppe in bie ©cftüffel auf bünn gefcftnittene Srotfcfteiben, auf meldje
man ein gutes ©tue! frifdjer Sutter gegeben Ijat.

©efiillte ftinÏJerfrijnittfn. ©in gut gellopfteS, mürbeS ©tücf ;Rinb*
fleifdj wirb bon §aut, Knochen unb ©eïjnen befreit unb ber Sänge nad)
in ber SStitte burcl)fd)niiten. ®ann reibt man eS mit @a(j unb fßfeffer
ein, ftreidjt eine gute g(eifc()farce auf beibe ipälften, legt fie übereinam
ber, rodt fie wie eine SBurft jufammen unb umwidett fie mit Sinb*
faben. ®ann wirb fie in fteigenber Sutter mit SBein, ©itronenfaft ober

3Bi(b=©ffig, guter, ebent. burd) SiebigS gleifcfteptralt gelräftigter g(eifd)=
briipe, Stellen, etwas ißfefferförnern unb etwas gerfeftnittenem ©cftwarg=
brot gefeftmort.

*

|nmm= ober ffii^ibrnteil. SJtan fdjneibet bon einem gang jungen
Samm Kopf, ©djuïter unb Sruft ab, fo baft eS bödig bie ©eftalt eineS

£afen pat. ®er Stüclen unb bie @d)(ege( Werben abgehäutet, baS Samm
umgeleprt unb bon ber innern ©eite mit bem Stücfen beS SeitS in
ber SJtitte ber ©djteget baS Sein abgefdftagen, bamit man biefetben
uaper gufammenfepieben lattn. Stun tuürgt man baSfetbe mit ©a(g unb
Pfeffer, gang wenig, nur ein IjalbeS 3inld)en Knob(aud), legt eS mit
einem ©tücfcpen Sutter, einer Zwiebel unb gelben Stübe in bie SraH
Pfanne, gieftt etwaS SBaffer baran unb bratet eS unter öfterem Se=

gieften (angfam eine fd)Wad)e ©tunbe.
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Eitl'kiiosllppc. Für 6 Personen werden 20 Gramm Mehl oder
10 Gramm Maizena und eine kleine Prise Salz mit ganz wenig Milch
glatt angerührt, 2—3 gut verklapste Eier und noch V^I Tasse Milch
oder Rahm zugefügt, die Masse in ein gut ausgestrichenes, tiefes
Schüsselchen gegeben und im Wasserbade gekocht, bis sie steif ist. Hernach

werden davon Klößchen abgestochen, diese etwa 3 Minuten in
klarer, siedender Fleischbrühe aufgekocht und der Suppe ein kleines

Löffelchen Liebigs Fleischextrakt und fein verwiegte Petersilie beigefügt.

Kartiffclsilppe mit failli). Eine der einfachen und wohlschmeckenden

Suppen, an denen die französische Küche so reich ist. Der Lauch, in
kleine Stücke geschnitten, wird in Butter gedünstet. Man gießt kochendes

Wasser, welchem man Liebig'sches Fleischextrakt (nehme einen Kaffeelöffel

voll auf sechs Portionen Suppe) aufgelöst hat, daran und gibt
in Stücke geschnittene Kartoffeln hinein. Sind letztere gar, so fügt man
Pfeffer und Salz bei, treibt das Ganze durch ein Sieb und stellt es

von Neuem ans Feuer, um es aufwallen zu lassen. Dann gießt man
die Suppe in die Schüssel auf dünn geschnittene Brotscheiben, auf welche

man ein gutes Stück frischer Butter gegeben hat.

Gefüllte RlNÜerschnitteil. Ein gut geklopftes, mürbes Stück Rindfleisch

wird von Haut, Knochen und Sehnen befreit und der Länge nach
in der Mitte durchschnitten. Dann reibt man es mit Salz und Pfeffer
ein, streicht eine gute Fleischfarce auf beide Hälften, legt sie übereinander,

rollt sie wie eine Wurst zusammen und umwickelt sie mit Bindfaden.

Dann wird sie in steigender Butter mit Wein, Citronensaft oder

Wild-Essig, guter, event, durch Liebigs Fleischextrakt gekräftigter Fleischbrühe,

Nelken, etwas Pfefferkörnern und etwas zerschnittenem Schwarzbrot

geschmort.

famm- oder Glhlbrateil. Man schneidet von einem ganz jungen
Lamm Kopf, Schulter und Brust ab, so daß es völlig die Gestalt eines

Hasen hat. Der Rücken und die Schlegel werden abgehäutet, das Lamm
umgekehrt und von der innern Seite mit dem Rücken des Beils in
der Mitte der Schlegel das Bein abgeschlagen, damit man dieselben

näher zusammenschieben kann. Nun würzt man dasselbe mit Salz und
Pfeffer, ganz wenig, nur ein halbes Zinkchen Knoblauch, legt es mit
einem Stückchen Butter, einer Zwiebel und gelben Rübe in die
Bratpfanne, gießt etwas Wasser daran und bratet es unter öfterem Be-
gießen langsam eine schwache Stunde.
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iHiI;=§Our|l. Stian läfjt fid) bom Stie^ger eine ÏDÎitg burd)fd)neiben,
ober borfidjtig, bamit fie ïein Sod) 6efommt. Stun fcïjrteibet man 250
©ramm Sdjweinefleifch, 250 ©ramm Sïaibfleifd), 250 ©ramm ftiinb*
fïeifd), aße§ nod) in feine SBürfel. ®ann ein fRinbëfiirn, and) ein

®albêbriêïe wäre gut baju, Würje mit 3toiebel, ißeterfitie, Stiajoratt,
Pfeffer unb Salj, alleê gut burcijeinanber. SDann toirb bie Süaffe in
bie Sfiilj gefüllt, biete bann jugenät)t, jutent mit einem Salbgnet; uitn
bunben unb jroei Stunben langfam getobt, mobnrci) man ^ugleici) eine

gute Suppe erhält. ®iefe SSurft hält fid) mehrere Sage gut, gibt be*

fonberS ein guteê Slbenbeffen.
*

|cl)erblö|je. ©in $iïo Kalbsleber mirb mit 125 ©ramm ©pect

geljadt, mit jWei eingeweichten Brötchen, einem ©fßöffel boß in Sutter
paffierten Kräutern, etmaS ©ewürj, gehörigem Salj unb brei ©iern
bermifd)t unb ein Klöfjchen babon in ïod)enbem SBaffer probiert ; foßte
bie Stiaffe nod) ju toeid)lid) fein, fo gibt man nod) ein ©i unb eine

ipanb boß geriebene Semmel baju ; eine Siertelftunbe bor bem Sin*

rid)ten fiidjt man mit einem in fjdffeS SBaffer getauchten 9Inrid)telöffel
länglidje Klöfse auS, legt fie fogleid) in fodjenbeS Saljmaffer nnb locht
fie barin tnährenb einer Siertelftunbe gar. hierauf hebt man bie Slöjfe
mit einem Schaumlöffel auf bie Sd)üffel, gibt fein geriebene Unb in
Sutter geröftete Semmel barüber unb reicht gelodjteê Obft baju.

*
ßnlltBljtrj gell (impft. ®a§ in jmei Seile gefd)nittene tperj mirb

auf beiben Seiten in Sutter nebft einem Stücken 3uder gelblich ge*
braten, hterauf mirb eS auê ber Pfanne genommen, in welcher man
nun 2—3 Kochlöffel boß Stiehl fdjön brann röftet, bieg mit etmag

©ffig (welcher aud) wegbleiben fann) a61öfd)t unb mit gleifd)brühe, in
©rmangelung biefer mit SBaffer auffüßt. $n biefe Srülfe gibt man
eine gmiebel mit SieÜen, ein Sorbeerblatt, ein ®itronenfct)eibchen unb
läfjt bie gleifd)ftüde in berfelben weid)bämpfen. ®ag wie oben §er=
fchnittene fëerj lann auch itu Sratofen genau wie Stinberbraten ge*
braten werben, nur barf ein Stüdchen $uder nicf)t fehlen, unb muf
man bagfelbe nachbem bräunen, bebor bie Sauce gemacht wirb, eiwag
mit Stiehl ftäuben unb wenn biefeS aud) wteber fchön gelb ift, erft mit
SGBaffer ablöfc^en unb bann gar Werben laffen.

*
^oHknten mit fnurtm itöljm. Stian fcpneibet bom Stüdgrat ober

Siippenftüd baumenbide Stüde, ïlopft fie tüchtig, reibt fie mit Saig,
Wenig Pfeffer unb feinem Dlibenöl ein unb bratet fie auf bem fttoft
ober in ber flachen fßfanne fdjön heßbraun. ®ann legt man fie in
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Mlts-Murst. Man läßt sich vom Metzger eine Milz durchschneiden,
aber vorsichtig, damit sie kein Loch bekommt. Nun schneidet man 25V
Gramm Schweinefleisch, 25V Gramm Kalbfleisch, 25V Gramm
Rindfleisch, alles noch in feine Würfel. Dann ein Rindshirn, auch ein

Kalbsbrisle wäre gut dazu, würze mit Zwiebel, Petersilie, Majoran,
Pfeffer und Salz, alles gut durcheinander. Dann wird die Masse in
die Milz gefüllt, diese dann zugenäht, zuletzt mit einem Kalbsnetz um-
bunden und zwei Stunden langsam gekocht, wodurch man zugleich eine

gute Suppe erhält. Diese Wurst hält sich mehrere Tage gut, gibt
besonders ein gutes Abendessen.

ßclierklösze. Ein Kilo Kalbsleber wird mit 125 Gramm Speck

gehackt, mit zwei eingeweichten Brötchen, einem Eßlöffel voll in Butter
passierten Kräutern, etwas Gewürz, gehörigem Salz und drei Eiern
vermischt und ein Klößchen davon in kochendem Wasser probiert; sollte
die Masse noch zu weichlich sein, so gibt man noch ein Ei und eine

Hand voll geriebene Semmel dazu; eine Viertelstunde vor dem

Anrichten sticht man mit einem in heißes Wasser getauchten Anrichtelöffel
längliche Klöße aus, legt sie sogleich in kochendes Salzwasser und kocht

sie darin während einer Viertelstunde gar. Hierauf hebt man die Klöße
mit einem Schaumlöffel auf die Schüssel, gibt fein geriebene Und in
Butter geröstete Semmel darüber und reicht gekochtes Obst dazu.

Katboherz gedämpft. Das in zwei Teile geschnittene Herz wird
auf beiden Seiten in Butter nebst einem Stückchen Zucker gelblich
gebraten, hierauf wird es aus der Pfanne genommen, in welcher man
nun 2—3 Kochlöffel voll Mehl schön braun röstet, dies mit etwas
Essig (welcher auch wegbleiben kann) ablöscht und mit Fleischbrühe, in
Ermangelung dieser mit Wasser auffüllt. In diese Brühe gibt man
eine Zwiebel mit Nelken, ein Lorbeerblatt, ein Citronenscheibchen und
läßt die Fleischstücke in derselben weichdämpfen. Das wie oben
zerschnittene Herz kann auch im Bratofen genau wie Rinderbraten
gebraten werden, nur darf ein Stückchen Zucker nicht fehlen, und muß
man dasselbe nachdem bräunen, bevor die Sauce gemacht wird, etwas
mit Mehl stäuben und wenn dieses auch wieder schön gelb ist, erst mit
Wasser ablöschen und dann gar werden lassen.

Rostbraten mit saurem Rahm. Man schneidet vom Rückgrat oder

Rippenstück daumendicke Stücke, klopft sie tüchtig, reibt sie mit Salz,
wenig Pfeffer und feinem Olivenöl ein und bratet sie auf dem Rost
oder in der flachen Pfanne schön hellbraun. Dann legt man sie in
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eine gefd)toffene Waffenöle, giefjt fauren 9îat)m bei (nad) belieben eimaë

Samern) unb !od)t fie eine ©tunbe lang auf fcfymadjem §euer.

*
JritatliMttï. $u biefent fetjr beliebten ©erid)t nimmt man ein

©tuet bon ber Satbêfeute, gantet, fatjt unb ffoicft eS, gibt eë mit
©utter in eine Safferote nebft einigen ©fatotten, 2Bur^etmert, ©tronem
fd)eiben, Sorbeerbtatt, ißfeffer unb ©emürjförner unb brät eê unter
häufigem ©egiefien fdjött getb; nimmt eë IjerauS, berrüffrt mit bem

gottb einen keinen Sodjtöffet bott SRefjt, töfdjt mit einem ©ta§ SSeifA
mein ab unb täfjt bie ©auce auffodjen, feitjt fie burd) unb gibt fie p
bem gricanbeau. pep Raffen SEtaccaroni felfr gut, inbem man biefe

bergartig auf eine ©dpffet aufhäuft unb mit bem gricanbeau, metdjeê
in Heine ©tücfctjen gefdpitten, ringStierum garniert.

-X-

Siljuicilifiljc |ifrtjf)jciff. ©ereitungSjeit 2 ©tunben. — gür brei
ißerfonen. — 3uiateil; 1 ©djetlfifd), 65 ©ramm ©utter, 65 @r.

SOie^t, 4 ©er, 'A Siter füfjer 9îat)m, 'A Siter gifdjmaffer, 5 ©ramnt
Siebigë gteifcfyejtraft, 20 ©ramm geriebener ißarmefam ober ©djmeijer*
täfe, ißapita. ®er gifd) boirb gefoult unb in ©atjroaffer 20 ÜKinuten

abgelocht. ©tan bereitet bann eine biete 8îat)mfauce, täfjt bap bie ©utter
in einer Safferole tjeifj tnerben, rüt)rt baê ©tetjt baratt unb gibt ben

fRatjm, fomie gifdjmaffer, in metcfyem 5 ©ramnt Siebigê gteifd)ei'traft
aufgetöft finb, tangfam bap, täfit bie ©auce 5 ©îinuten tot^en unb
ftettt fie tatt. ®er abgetönte gifd} boirb bon ber fdjmarjen §aut be=

freit, borfidjtig bon ben ©raten getöft nnb in ©tüddjen gefd)nitten;
bie ©auce, bie man mit 4 ©getb bermifdjt, mirb mit ©atg unb etma§

ißabrüa gemürjt, ber geriebene ®äfe, fomie bie gifäjftücfcfyen bapge=
geben, ba§ ©metfi p fteifem ©djnee gefdftagen unb teidjt barunterge*
mengt. ©tan füEt bie ©taffe in eine mit ©utter auëgefiridjene Stuf*
taufform unb bäett fie in 'A—3A ©tunbe p tid}tbrauner garbe.

-X-

Scmmelfdjmijrrftt. ©tan fdpeibet 3/? eine® geftrigen ©anbbroteS,
bon mettent man perft bie fftinbe ringsum meggefdjnitten, in feine
©djeibdjett (®üntti), fd}id)tet fie bid}t aufeinanber in eine ©djüffet unb

gerftofoft etma einen fd)mad)en Siter tauroartne ©titdj mit jmei Geiern,

bie hierauf über baS ©rot gegoffett mirb. SefjtereS mufj bie ©titdj ge=

rabe auffangen, e§ barf barum nicfjt fo biet SOÎitd) fein, baff fie über
bem ©rote ftetjt, biefeë foil nur ganj bürdjtränH fein. ©tan beeït nun
baê ©rot bidjt mit einem ®ectet unb läfjt eS eine ©tunbe lang ftetjen.

perauf mirb in einer etioaS tiefen ©raiftfantte @d)matj$ Ifeiff gemacht,
bie ©taffe [)ineittgebrad}t unb getb gebadett, bann mit einem @d)äufeA
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eine geschlossene Kasserole, gießt sauren Rahm bei (nach Belieben etwas

Kapern) und kocht sie eine Stunde lang auf schwachem Feuer.

Frillwdkallk. Zu diesem sehr beliebten Gericht nimmt man ein

Stück von der Kalbskeule, häutet, salzt und spickt es, gibt es mit
Butter in eine Kasserole nebst einigen Chalotten, Wurzelwerk, Citronenscheiben,

Lorbeerblatt, Pfeffer und Gewürzkörner und brät es unter
häufigem Begießen schön gelb; nimmt es heraus, verrührt mit dem

Fond einen kleinen Kochlöffel voll Mehl, löscht mit einem Glas Weißwein

ab und läßt die Sauce aufkochen, seiht sie durch und gibt sie zu
dem Fricandeau. Hiezu passen Maccaroni sehr gut, indem man diese

bergartig auf eine Schüssel aufhäuft und mit dem Fricandeau, welches
in kleine Stückchen geschnitten, ringsherum garniert.

Schwedische Fjschlpeise. Bereitungszeit 2 Stunden. — Für drei
Personen. — Zutaten: 1 Kilo Schellfisch, 65 Gramm Butter, 65 Gr.
Mehl, 4 Eier, Liter süßer Rahm, str Liter Fischwasser, 5 Gramm
Liebigs Fleischextrakt, 2V Gramm geriebener Parmesan- oder Schweizerkäse,

Paprika. Der Fisch wird geputzt und in Salzwasser 20 Minuten
abgekocht. Man bereitet dann eine dicke Rahmsauce, läßt dazu die Butter
in einer Kasserole heiß werden, rührt das Mehl daran und gibt den

Rahm, sowie Fischwasser, in welchem 5 Gramm Liebigs Fleischextrakt
aufgelöst sind, langsam dazu, läßt die Sauce 5 Minuten kochen und
stellt sie kalt. Der abgekochte Fisch wird von der schwarzen Haut
befreit, vorsichtig von den Gräten gelöst und in Stückchen geschnitten;
die Sauce, die man mit 4 Eigelb vermischt, wird mit Salz und etwas
Paprika gewürzt, der geriebene Käse, sowie die Fischstückchen dazugegeben,

das Eiweiß zu steifem Schnee geschlagen und leicht daruntergemengt.

Man füllt die Masse in eine mit Butter ausgestrichene
Auflaufform und bäckt sie in Stunde zu lichtbrauner Farbe.

X-

Stinmelschmarrt». Man schneidet V?. eines gestrigen Randbrotes,
von welchem man zuerst die Rinde ringsum weggeschnitten, in feine
Scheibchen (Dünkli), schichtet sie dicht aufeinander in eine Schüssel und

zerklopft etwa einen schwachen Liter lauwarme Milch mit zwei Eiern,
die hierauf über das Brot gegossen wird. Letzteres muß die Milch
gerade aufsaugen, es darf darum nicht so viel Milch sein, daß sie über
dem Brote steht, dieses soll nur ganz durchtränkt sein. Man deckt nun
das Brot dicht mit einem Deckel und läßt es eine Stunde lang stehen.

Hierauf wird in einer etwas tiefen Bratpfanne Schmalz heiß gemacht,
die Masse hineingebracht und gelb gebacken, dann mit einem Schaufel-



— 30 —

ctjen gerftofsen, nod) eine Söeite gebacfen unb bor bent 3Inrid)ten mit
^ucEer, nad) Söetie&en and) 3immt unb ffeinen fRofinen beftreut. @oß
ber ©djmarren gu gteifd) in ©auce ferbiert merben, fo täfjt man feistere

3utaten meg.
-X-

Kote Iiiiben (KnttiieiO. SRan mäfdit bie SBurgetn, oljne etmaê bon
ifjnen abgufdjneiben ober fie im geringften gu beriefen, unb fod)t fie
6iS fte bötlig meid) finb. ®ann gietjt man forgfäftig bie §aut ab,

fd)neibet baê gteifd) ber fRanben in bünne @d)eiben, gibt fie mit Summet,
©atg, Suder, fein gefdjnittenem ÏReerrettig in einen ©teintopf, giefft ge=

fod)ten unb erfatteten ©ffig barauf unb berfd)tieffi fie forgfäftig.
*

finrtoffclfalni. @o gemötmfid) biefer iff, mirb er nid)t überaß gut
gubereitet. Stuf fofgenbe Strt fcijmedt er recfjt fein unb gart: ®ie Sar=
toffetn merbett meid) gefönt, gefdjäft unb gefd)nitten unb bann einige
Söffet manne Souiflon barüber gegoffen unb nun gut gugebedt; in
©rntangetung bon gfeifd)brü^e fann man einige Söffet IfeiffefS SSaffet,
mit ein menig f$(eifd)ejtraft bermifdß, über bie Sartoffeln giefjen ober
etmaê fRotmein. fRun rüljrt man 6 Söffet feinfteS Otibenöt mit beut

getriebenen ©igetb bon 4 ©tern, ©atg unb etmaê fßfeffer unb 4 bi§
5 Söffet ©ffig gufammen, fegt eine @d)id)te Sartoffetn in bie paffenbe
©dßiffet, giejjt bon obiger ©auce barüber, mieber Sartoffetn u. f. m.
ttnb maci)t mit ber ©auce ben ©dßuff. Stuf biefe Strt gubereitet, fdjmecft
ber Sartoffetfatat gut unb ift aud) bem SRagen guträgtidj.

*
Spinnt. ®ie gut bertefenen unb gemafdjenen Stätter merben in

fiebenbem ©atgmaffer fo tange gefod)t, bté bie ©tenget meid) finb unb
fiel) gerbrüden taffen, bann in ein ©ieb abgefd)üttet nnb mit fattem
SBaffer übergoffen. SRit ber |>anb mirb er baßenmeife feft auêgebrucît
unb auf bem ipadbrett fein bermiegt. fRun mirb eine ©emüfefauce be=

reitet, b. i). man, röftet etmaê XRefß in Ijeifjer Sutter teid)t getb unb giefjt
Soitißon git (auf 50 ©ramm Sutter 40 ©ramm SRet)t unb V2 Siter
Souißon). ®er fein bermiegte Spinat fommt nun hinein unb mirb
unter öfterem fRü|ren gu einem bidtidjen Srei gefodjt. fRad) Setieben
fann man i()n mit @ci)eibd)en bon ïjart gefottenen ©iern ober ©piegeß
eiern garnieren.

*
Käfekculltjcil. SRan nimmt V2 Siter feineS ftRe^t, ebenfobiet ge=

riebenen Safe, 125 ©ramm Sutter, 125 ©ramm Surfer, 4 ©ier, 30
©ramm fßrefsfyefe, 125 ©ramm fRofinen, gemiegte ©itronenfd)ate, fo biet

marine SRitd), bafs eê ein gefd)meibiger ®eig mirb. ®er geriebene Safe
mirb mit bem anbern gufammen berarbeitet. SSenn bie SRaffe eine
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chen zerstoßen, noch eine Weile gebacken und vor dem Anrichten mit
Zucker, nach Belieben auch Zimmt und kleinen Rosinen bestreut. Soll
der Schmarren zu Fleisch in Sauce serviert werden, so läßt man letztere

Zutaten weg.

Note Nàu fNllàllf. Man wäscht die Wurzeln, ohne etwas von
ihnen abzuschneiden oder sie im geringsten zu verletzen, und kocht sie

bis sie völlig weich sind. Dann zieht man sorgfältig die Haut ab,
schneidet das Fleisch der Randen in dünne Scheiben, gibt sie mit Kümmel,
Salz, Zucker, fein geschnittenem Meerrettig in einen Steintopf, gießt
gekochten und erkalteten Essig darauf und verschließt sie sorgfältig.

KartoMsatat. So gewöhnlich dieser ist, wird er nicht überall gut
zubereitet. Auf folgende Art schmeckt er recht fein und zart: Die
Kartoffeln werden weich gekocht, geschält und geschnitten und dann einige
Löffel warme Bouillon darüber gegossen und nun gut zugedeckt; in
Ermangelung von Fleischbrühe kann man einige Löffel heißes Wasser,
mit ein wenig Fleischextrakt vermischt, über die Kartoffeln gießen oder

etwas Rotwein. Nun rührt man 6 Löffel feinstes Olivenöl mit dem

zerriebenen Eigelb von 4 Eiern, Salz und etwas Pfeffer und 4 bis
5 Löffel Essig zusammen, legt eine Schichte Kartoffeln in die passende

Schüssel, gießt von obiger Sauce darüber, wieder Kartoffeln u. s. w.
und macht mit der Sauce den Schluß. Auf diese Art zubereitet, schmeckt

der Kartoffelsalat gut und ist auch dem Magen zuträglich.

Spinnt. Die gut verlesenen und gewaschenen Blätter werden in
siedendem Salzwasser so lange gekocht, bis die Stengel weich sind und
sich zerdrücken lassen, dann in ein Sieb abgeschüttet nnd mit kaltem
Wasser Übergossen. Mit der Hand wird er ballenweise fest ausgedrückt
und auf dem Hackbrett fein verwiegt. Nun wird eine Gemüsesauce
bereitet, d. h. man. röstet etwas Mehl in heißer Butter leicht gelb und gießt
Bouillon zu sauf 50 Gramm Butter 40 Gramm Mehl und V- Liter
Bouillon). Der fein verwiegte Spinat kommt nun hinein und wird
unter öfterem Rühren zu einem dicklichen Brei gekocht. Nach Belieben
kann man ihn mit Scheibchen von hart gesottenen Eiern oder Spiegeleiern

garnieren.

Kiisklîcullhe». Man nimmt V- Liter feines Mehl, ebensoviel
geriebenen Käse, 125 Gramm Butter, 125 Gramm Zucker, 4 Eier, 30
Gramm Preßhefe, 125 Gramm Rosinen, gewiegte Citronenschale, so viel
warme Milch, daß es ein geschmeidiger Teig wird. Der geriebene Käse

wird mit dem andern zusammen verarbeitet. Wenn die Masse eine
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gute ©tunbe gegangen ift, treibt man fie inte einen Sudjen au§, ftidjt
Keine runbe Sudjen unb ïâfjt fie eine ©tunbe am marinen Ofen ftetjen
nnb bädt fie bann mie Omeletten im gett au?.

*
|rnniijftf(l)C SfiiiintDlUElcttett. ÏRan roäfcpt eine ipanb boE Spinat,

madjt ifjn meid) in ber flauen ißfanne, oijne einen 3ufa|, atö nur
©atj unb Pfeffer) e§ braucht 10 — 12 Spinnten. (Sin fdjöneä ©tuet
füfje Sutter, unb, fo biet man farandjt, berHepperte ©er werben bann
mit bern Spinat bermengt unb ber Sänge nad) fdjön in ber ißfanne
geformt. äRufj heifi ferbiert roerben.

*
ftnrtûffelbiillrfjEU 111 tit Ölljte. ©efodjte, geriebene Sartoffeln mer=

ben mit ©i, ©emmelbröfel, 3uc£er unb SReljl bermifd)t, Heine, flädje
SäEcpen geformt, biefe nochmals in ©emmelbröfel gebräett unb in
©djrnalg unb Sutter in ber ißfanne braun gebaden. SSRit 3wcfer nnb

3immt beftreut, tommen fie roarnt ju SEifd).

*
©rongeueïtrnkt. ERait fdjält bie Orangen, legt bie ©egalen in

ein berfdjloffeneë ©efäff nnb übergießt fie mit gutem ©pirituê, läfft
bieê 8—4 2Bod)en flehen, füllt ben ©traft in glafetjen unb berforft
biefe gut. SSill man j. S. eine gute Simonabe bereiten, fo bermifd)t
man ©elterlEoaffer mit etroaê $uder, Sßeiffroeiit unb ein roenig Orangem
ejdraft. Ober ju „Sifdjof" eine glafdje fRotroein, 16 ©ramm $uder
unb 1 — 2 ©Löffel öon biefem @£traft.

*
pitliger guter ©rieefdjmnrren. (gür 2 ißerfonen.) Vi Siter gute

SRild) in bie ißfaitue ober Safferol, roelfdjnufigrofieê ©tüd Suiter unb
3 ©täcf SSürfeljuder bajit, eine fleine tarife ©alj; biefel läfjt man
inê Socï)en fommen unb fluttet langfam V4 Siter mittelftarfel ©rieg
hinein, bann ftettt man bie SRaffe an einen nidjt ju tjeijfen ißlot) be§

iperbeS, lodert felbe roieberljolt, baff fid) nidjt ju ftarfe Srnfte bilbet.
©3 muff fdjön flodig roerben, baju Sompott bon ißflaumen ober

frifepem Obit.
*

Scmmelfjirifr. Son 4 Srötcpen roirb bie SRinbe abgerieben, bie
Srnme in SBaffer eingeroeidjt, nnb nad) turner 3eit roieber auêgebrudt,
bann 50 ©ramnt Sutter fepaumig gerührt, 3 ©ibotter bajitgegeben,
barauf bie ©emmel barin berritfyrt, unb nun ber fteifgefd)tagene ©djitee
ber ©itoeifj, etroaë ©al§ unb SRusfatblüte hinzugefügt. !gn einer Keinen,
fladjen, mit Sutter auSgeftridjenen gorm roirb biefe ERaffe bei mäßiger
§i£e roäfyrenb einer halben ©tunbe gebaden, bann in jierlidje ©tüde

L.
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gute Stunde gegangen ist, treibt man sie wie einen Kuchen aus, sticht
kleine runde Kuchen und läßt sie eine Stunde am warmen Ofen stehen

und bäckt sie dann wie Omeletten im Fett aus.

FllUlMslht Spiuatomeletten. Man wäscht eine Hand voll Spinat,
macht ihn weich in der flachen Pfanne, ohne einen Zusatz, als nur
Salz und Pfeffer; es braucht 10-12 Minuten. Ein schönes Stück
süße Butter, und, so viel man braucht, verklepperte Eier werden dann
mit dem Spinat vermengt und der Länge nach schön in der Pfanne
geformt. Muß heiß serviert werden.

Kartolsellliillcheu silM Thee. Gekochte, geriebene Kartoffeln werden

mit Ei, Semmelbrösel, Zucker und Mehl vermischt, kleine, fläche

Bällchen geformt, diese nochmals in Semmelbrösel gedrückt und in
Schmalz und Butter in der Pfanne braun gebacken. Mit Zucker und

Zimmt bestreut, kommen sie warm zu Tisch.
-X-

Orllllgeueällht. Man schält die Orangen, legt die Schalen in
ein verschlossenes Gefäß und übergießt sie mit gutem Spiritus, läßt
dies 3—4 Wochen stehen, füllt den Extrakt in Flaschen und verkorkt
diese gut. Will man z. B. eine gute Limonade bereiten, so vermischt
man Selterswasser mit etwas Zucker, Weißwein und ei» wenig Orangenextrakt.

Oder zu „Bischof" eine Flasche Rotwein, 16 Gramm Zucker
und 1 — 2 Eßlöffel von diesem Extrakt.

Wiger guicr Griesschmarre». (Für 2 Personen.) V-r Liter gute
Milch in die Pfanne oder Kasserol, welschnußgroßes Stück Butter und
3 Stück Würfelzucker dazu, eine kleine Prise Salz; dieses läßt man
ins Kochen kommen und schüttet langsam V-« Liter mittelstarkes Gries
hinein, dann stellt man die Masse an einen nicht zu heißen Platz des

Herdes, lockert selbe wiederholt, daß sich nicht zu starke Kruste bildet.
Es muß schön flockig werden, dazu Kompott von Pflaumen oder

frischem Obst.

Semmelspeise. Von 4 Brötchen wird die Rinde abgerieben, die
Krume in Wasser eingeweicht, und nach kurzer Zeit wieder ausgedrückt,
dann 50 Gramm Butter schaumig gerührt, 3 Eidotter dazugegeben,
darauf die Semmel darin verrührt, und nun der steifgeschlagene Schnee
der Eiweiß, etwas Salz und Muskatblüte hinzugefügt. In einer kleinen,
flachen, mit Butter ausgestricheuen Form wird diese Masse bei mäßiger
Hitze während einer halben Stunde gebacken, dann in zierliche Stücke
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gefdjnitten, in bie Serrine gelegt, focfjenbe gteifd)britlje barauf gegoffen
unb ju Sifd) gegeben. 9fletd)t für 5—6 fßerfonen.

*
Jnvüigc (Sier leirtjt Ijccjuftcllcu. ©ne garbe für rote ©er ertjätt

man au? gernambuïfpanen, jarte? Stofa ober fßurfmrrot au? me©
ober weniger gefmtberter ©odjenitte, braun färbt man mit Eaffeefat),
ftroljgetb mit 3^iebetfdjaten, blau färbt man and) mit Safrnu?, woju
man ein Eörndjen Soba fügt. Stuf mit Sa!mu? gefärbten ©era laffen
fidj mit berbünntem ©fig purpurrote 3eid)nungen anbringen, ein tiefe?
SSiotet gibt ben ©ern bie Stbfocpnng be? Staupotj, giefit man bann
einen Söffet ©fig baju, fo wirb eine jweite Stbfocfjung tita gefärbt,
gibt man ftatt ©fig eine Stefferfpi© boü bon nentratem, djromfaitrem
Sali, fo befommt man fcpwarje ©ter, bie fid) gut für weiffe 3sid)num
gen eignen, grün färbt man mit einer £>anb boïï grünem @atat, ©fjtnat
u. f. w. gür jebe garbe mufj juerft burd) einige Stinnten lange? Eocpen
mit bem in geringer Stenge anjumenbenben fÇarbftoff eine garbbrülfe
©rgeftettt werben, in metier bie ju färbenben ©ier fed)? bi? je©
Stinuten !od)en müffen.

*
|tnfl)ClUflljnut8 Ut»t iltljtucvl!. ©? tommt bie Seit, too bie ißetj*

Waren roieber berforgt werben müffen. SBte biete ^>au?frauen jer*
bredjen fid) ben Eopf, wenn fie im ©faätjaEjr ipre fßetje wieber in @e«

brand) nehmen wollen, baff fid) trofs alter gürforge bennod) Stötten
eingeniftet Ifaben. §ieju einige SBinte:

1. fjSetjwaren bürfen an feinem fottnigen %age gelüftet werben,
ba bnrd) bie SBärme unb Sonnenfcpein Stötten perborgetocft Werben. @?

ift bon großer Sebeutung, ißetjwerf an trüben Sagen im greien ju
ftopfen unb einige Stunben ber Suft au?jufe©n, bebor e? in? Sommer*
quartier wanbert.

2. ©röfste? fgntereffe erforbern namenttid) fßelj=guj3teppid)e. Sei
biefen genügt obige? Serfapren abfotut nicï)t, fonbern biefetben müffen
einer ganj grünbttdjen Steinigung unterzogen werben. ®a? befte SSer*

fahren ©für ift ba? bon g. 36. Sanner, 3urid)ter, îtorfcpad). SDerfetbe
beforgt ba? Steinigen ganj borjügtid).

3. ftapptalin in Engeln ift Sîapptalinputber weit borjujiepen.
fßutber bertiert rafd) bett 9tapl)tatiugerud) unb tjaben Wir bann nur
nod) Staub, wa? bie Stötten eljer förbert.

4. fßetjWaren finb in ftarl bebrndte? Seitung?f>af)ier boltftänbig
einjupacfen unb müffen bann erft nod) in Stoff ober fßadpapier ein*
gefüllt unb eingenäht werben.

®iefe SBinïe, wenn fie befotgt werben, erfparen mandjer ipau?*
frau biet Serbruf;, Seit unb @etb.

Kebattion unb 35er£ag : grau ® t i e $onegger in @t. ©aßen.
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geschnitten, in die Terrine gelegt, kochende Fleischbrühe darauf gegossen

und zu Tisch gegeben. Reicht für ö—6 Personen.

Farbige Eier leicht herzustellen. Eine Farbe für rote Eier erhält
man aus Fernambukspänen, zartes Rosa oder Purpurrot aus mehr
oder weniger gepulverter Cochenille, braun färbt man mit Kaffeesatz,
strohgelb mit Zwiebelschalen, blau färbt man auch mit Lakmus, wozu
man ein Körnchen Soda fügt. Auf mit Lakmus gefärbten Eiern lassen

sich mit verdünntem Essig purpurrote Zeichnungen anbringen, ein tiefes
Violet gibt den Eiern die Abkochung des Blauholz, gießt man dann
einen Löffel Essig dazu, so wird eine zweite Abkochung lila gefärbt,
gibt man statt Essig eine Messerspitze voll von neutralem, chromsaurem
Kali, so bekommt man schwarze Eier, die sich gut für weiße Zeichnungen

eignen, grün färbt man mit einer Hand voll grünem Salat, Spinat
u. f. w. Für jede Farbe muß zuerst durch einige Minuten langes Kochen
mit dem in geringer Menge anzuwendenden Farbstoff eine Farbbrühe
hergestellt werden, in welcher die zu färbenden Eier sechs bis zehn
Minuten kochen müssen.

Allsbewahnillg IMI Neizmerl!. Es kommt die Zeit, wo die
Pelzwaren wieder versorgt werden müssen. Wie viele Hausfrauen
zerbrechen sich den Kopf, wenn sie im Spätjahr ihre Pelze wieder in
Gebrauch nehmen wollen, daß sich trotz aller Fürsorge dennoch Motten
eingenistet haben. Hiezu einige Winke:

1. Pelzwaren dürfen an keinem sonnigen Tage gelüftet werden,
da dnrch die Wärme und Sonnenschein Motten hervorgelockt werden. Es
ist von großer Bedeutung, Pelzwerk an trüben Tagen im Freien zu
klopfen und einige Stunden der Luft auszusetzen, bevor es ins Sommerquartier

wandert.
2. Größtes Interesse erfordern namentlich Pelz-Fußteppiche. Bei

diesen genügt obiges Verfahren absolut nicht, sondern dieselben müssen
einer ganz gründlichen Reinigung unterzogen werden. Das beste
Verfahren hiefür ist das von F. X. Banner, Zurichter, Rorschach. Derselbe
besorgt das Reimgen ganz vorzüglich.

3. Naphtalin in Kugeln ist Naphtalinpulver weit vorzuziehen.
Pulver verliert rasch den Naphtalingeruch und haben wir dann nur
noch Staub, was die Motten eher fördert.

4. Pelzwaren sind in stark bedrucktes Zeitungspapier vollständig
einzupacken und müssen dann erst noch in Stoff oder Packpapier
eingehüllt und eingenäht werden.

Diese Winke, wenn sie befolgt werden, ersparen mancher Hausfrau

viel Verdruß, Zeit und Geld.

Redaltion und Verlag: Frau Elise H o neg ger in St. Gallen.
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