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laufiiöirtljfüjaftltüjE ®iattsb£ilag£ öer gdjiuetjer frati£it-$eitiuifl.

@vfd)eiut am evften Souittüß jebeu ttftoitatâ.

5t. ©allen 9ÎV. 12. Sejember 1906

ÖBUktrifität in $uidt* nnî» $1*110.

eitbem bie ©leftrigität nact) bem SluSfprudje äBerner unb Siemens
in bie IReitje bev fdjmer arbeitenöen 5D?äd)te eingetreten ift,

fdjeint unê bie s-8enu^ung ber geljeimniêbotlen fRaturïraft gu allen
möglichen 83orrid)tungen ettoaë SelbftberftänblidjeS. SBenn mir beute

auf alle bie 9ïnue£)mlid)feiten, bie un§ bie ©leltrigitüt alë Slntriebëfraft
mafd)inetler ®inrid)iungen gettaätjrt, bergidjten füllten, fo mürben mir
einen SftücEfctjritt in ber Sultur mad)en, ber lautn burd) bie pf)t)fifd)en
unb geiftigeu Gräfte be§ SRenfdjen aber burd) anbere mafd)itieHe Dätig»
feit au§geglid)en merben föuntc. s2lud) in unferm tpauë t)ot fid) bie

ntafdjineüe Sraft ber Steftrigität alê eine ipelfertn IjerauSgebilbet, beren
mir faunt meljr entbehren fönnten. fRid)t nur bie größeren IpotetS,
and) bie gamilie mad)t fid) ben ©leftromotor gur ©emättigung unb

gur ©rleicbterung goljlreidjer bäullidjer Arbeiten nufjbar. Dort finben
mir eleltrifdje Süftung, eleEtrifdje Slufgüge, eleftrifd) betriebene SBüfctje^

reien, ißlättereien, SBafferberforgungês unb Sül)Ianlagen, 33ntferei=©in=

rid)tungen, 9teinigungë= unb §ütfSmafd)inen aller 9lrt;.I)ier tjat fid)
ber ©leftromotor gum eintriebe ber 9?ät)mafd)ine eingebürgert, er tjitft,
mo eê fid) um eine größere ^auêbaltung banbelt, beim tReinigen unb
Drocfneit ber Detter, er pujst bie SReffer, fd)ält bie Sartoffeln, fdmetbet
Sraut unb IRüben, unb ber eïeftrifdje SGSanbbenütator friert bie üblichen
Dürtfte au§ ber Sücbe ab. Dabei finb bie 9lnfd)affung8foften gering
unb eine Slbnn^ung fo gut mie nid)t gu merfen, fo baff ein.guter ©tefs

tromotor biete $al)re ßinburd) nod) lange über bie gur ühnortifation
ber 9tnfd)affungSfofteu nötige 3e't binauS feine urfprüngtidjc 9frbeitS=

fraft beroät)rt. Dabei ift ber ©teftromotor ftetë gur 2trbeit3(eiftuug
bereit, anfprudjëtoë in keglig auf ÜBartung, 33ebienuug; tritt fofort
in Dätigfeit unb berbraudjt ftetë nur fo biet an e(eftrifd)er ©nergie
alê ber augenbticllidje Sraftbebarf ber 2trbeitêmafd)ine erforbert.

MMvirtMftW GratisbeilM der Slywetzer Frauen-Zeitimg.

St. Gallen Nr. 12. Dezember

Elektrizität in Küche und Haus.

eitdem die Elektrizität nach dem Ausspruche Werner und Siemens
in die Reihe der schwer arbeitenden Mächte eingetreten ist,

scheint uns die Benutzung der geheimnisvollen Naturkraft zu allen
möglichen Vorrichtungen etwas Selbstverständliches. Wenn wir heute

auf alle die Annehmlichkeiten, die uns die Elektrizität als Antriebskraft
maschineller Einrichtungen gewährt, verzichten sollten, so würden wir
einen Rückschritt in der Kultur machen, der kaum durch die physischen
und geistigen Kräfte des Menschen oder durch andere maschinelle Tätigkeit

ausgeglichen werden könnte. Auch in unserm Haus hat sich die

maschinelle Kraft der Elektrizität als eine Helferin herausgebildet, deren

nur kaum mehr entbehren könnten. Nicht nur die größeren Hotels,
auch die Familie macht sich den Elektromotor zur Bewältigung und

zur Erleichterung zahlreicher häuslicher Arbeiten nutzbar. Dort finden
wir elektrische Lüftung, elektrische Aufzüge, elektrisch betriebene Wäschereien,

Plättereien, Wasserversorgungs- und Kühlanlagen, Bäckerei-Einrichtungen,

Reinigungs- und Hülfsmaschinen aller Art;, hier hat sich

der Elektromotor zum Antriebe der Nähmaschine eingebürgert, er hilft,
wo es sich um eine größere Haushaltung handelt, beim Reinigen und
Trocknen der Teller, er putzt die Messer, schält die Kartoffeln, schneidet

Kraut und Rüben, und der elektrische Wandventilator führt die üblichen
Düüste aus der Küche ab. Dabei sind die Anschaffungskosten gering
und eine Abnutzung so gut wie nicht zu merken, so daß ein. guter
Elektromotor viele Jahre hindurch noch lange über die zur Amortisation
der Anschaffungskostcn nötige Zeit hinaus seine ursprüngliche Arbeitskraft

bewährt. Dabei ist der Elektromotor stets zur Arbeitsleistung
bereit, anspruchslos in Bezug auf Wartung, Bedienung; tritt sofort
in Tätigkeit und verbraucht stets nur so viel an elektrischer Energie
als der augenblickliche Kraftbedarf der Arbeitsmaschine erfordert.
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gji* ire* $«!**
auë Schornfieinen, Sefett, rc, al§; ©üngmittef berbient bie größte 93e=

adsUntg. 'Jiemt Seife Stoff mit einem Seite Saig' gemifdjt, geben einen

borZ»gfid)en ©artenbünger. ,SSefireut man Samenbeete für,@emüfe=
pflanzen im Serbft ober Sßinter mit einem ©emifcf) bon Stoff, Satz
unb SUdsc, fo bleiben fie bon Ungeziefer, befonberë bon; ©rbfföljen,
bottftänbig berfc^ont unb bie jungen ißffanzen zeigen baë üpfotgfie
SSadjëtum. gür Stäben, ÜDfoIjntüben unb Karotten gibt eë überbauet
fein. beffereë ©üugmittef afë ©fenrufj. Stafenpfäpe, bei Siegenwettcr
teilet mit Stoff beftreut, getgert einen tiefbuntten, üfofoigert ®raëwud)ë.
Siud) auf ©bftbäume wirtt eine im fperbft ober SBinter borgenommene
Stuffbüngung ganz borgrigtid). Sfud) für Xofoffoflangert ift Stoff ein auë=

gezeichneter, ©ünger. gür biefen ffwect übergießt man i^rt mit fodjem
bem Söaffer — eë empfiehlt fid) ein ftofafs bon ^ornfpänen — unb

giefft mit bemfelben ab unb zu. So bebungte fßffanzen zeigen einen

freubigen SBucpë unb bor. alten. ©ingen eine herrlidje SBfaitentwictfung.
gür empfinbfi<|e unb hauptfäd)fict) für junge fßffanzen berWenhe man
baë Stuffwaffer, aber nur nad) weiterer SSerbünnung mit SBaffer, ba

eë in tonzentriertem ^ufümbe.itir.©ebenen ïeidjt fdjäbigt. -SJian famtnfe
ben Dfenrufs barum für ©üngzwecte nnb werfe ihn nictjt ad;ttoê beifeite.

3Utirc«tfdf* ©an*.
i Snüfrüberen'Salmbunberten brachte in ®eutfd)fartb eigenttid) nur

ber SBachofberftraud), ber in ben SBafbungen immer wifb wuchë, ein

Körnergewnrz' herbor, ehe man an bie inbifc^en ©ewürze benten tonnte.
Sin wifbcn, aromatifdjen Kräutern wud)ë ebenfattë genug, zubem fetzte

jebe .vmuëfrau ihren Stolz barein, im SSürzgärtfeim atterfei Sabtràut
felbft : zu ziehe«, atë Salbei, St)t)trtian, Sabenbef unb bergt. — So
;brät man äud) bie @anê> fept einfach, inbem man fie nach bent Stopfen
unb Sengen,' nad) Entfernung, bcë Eingewetbeë,. beë fjjaffeë unb ber

gfügef,. fowie. ber griffe tüd)tig mufd) unb bann mit zerftämpftem
SSächofberpufber unb Safz gehörig einrieb., « S« ben Stompf ftecfte matt
nur ,S3eifu§, Salbei' unb SEhhwicm unb machte fie bann unter fleißigem
fßegieffen mit, bem auëbratenben gett, meift am Spiejf, gar. ©iefe
einfache, ; uralte S3ereitungëart ber ©anë tdttnecft aujferorbeniüd) gut
nnb wirb,,nach-einmaliger ffkobe gewiff, gern wieberpott Werben. gn
©efterreich ift biefe Sr.atart üodpuheÄrbMfad) bie utfidje.

;
: ' ''
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Die Verwendung des Rußes
aus Schornsteinen, Defen :e. als Düngmittel verdient die größte
Beachtung. Neun Teile Ruß mit einem Teile Salz gemischt, geben einen

vorzüglichen Gartendünger. .Bestreut man Samenbeete für Gemüsepflanzen

im Herbst oder Winter mit einem Gemisch von Ruß, Salz
und Asche, so bleiben sie von Ungeziefer, besonders von. Erdflöhen,
vollständig verschont und die jungen Pflanzen zeigen das üppigste
Wachstum. Für Rüben, Mohnrüben und Karotten gibt es überhaupt
kein.. besseres Düngmittel als Ofenruß. Rasenplätze, bei Regenwetter
leicht mit Ruß bestreut, zeigen einen tiefdunklen, üppigen Graswuchs.
Auch auf Obstbäume wirkt eine im Herbst oder Winter vorgenommene
Rußdüngung ganz vorzüglich. Auch für Topfpflanzen ist Ruß ein

ausgezeichneter Dünger. Für diesen Zweck übergießt man ihn mit kochendem

Wasser — es empfiehlt sich ein Znsatz von Hornspänen — und
gießt mit demselben ab und zu. So bedüngte Pflanzen zeigen einen

freudigen Wuchs und vor allen Dingen eine herrliche Blattentwicklung.
Für empfindliche und hauptsächlich für junge Pflanzen verwende man
das Rußwasser, aber nur nach weiterer Verdünnung mit Wasser, da

es in konzentriertem Zustande ihr Gedeihen leicht schädigt. Man sammle
den Ofenruß darum für Düngzwecke und werfe ihn nicht achtlos beiseite.

Altdeutsche Gans.
o In'.früheren Jahrhunderten brachte in Deutschland eigentlich nur

der Wacholderstrauch, der in den Waldungen immer wild wuchs, ein

Körnergewürz-hervor, ehe man an die indischen Gewürze denken konnte.

An wilden, aromatischen Kräutern wuchs ebenfalls genug, zudem setzte

jede.Hausfrau ihren,Stolz darein, im Würzgärtlein'allerlei Labkraut
selbst zu ziehen, als Salbei, Thymian/ Lavendel und dergl. — So
chrät -man auch die Gans sehr einfach, indem man sie nach dem Rupfen
und Sengen, nach Entfernung des Eingeweides,, des Halses und der

Flügel,, sowie der Füße tüchtig wusch und dann mit zerstampftem
Wacholderpulver und Salz gehörig einrieb. ' In dem Rumpf steckte man
nur ,Beifuß, Salbei und Thymian und machte sie dann unter fleißigem
Beziehen mit- dem ausbratenden Fett, meist am Spieß, gar. Diese

einfache,, uralte Bereitungsart der Gans schmeckt'außerordentlich gut
und wird, nach, einmaliger Probe gewiß gern 'wiederholt werden. In
Oeflerreich üst diese Bratart Noch,-heM.vielfach die übliche.

-
'
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"gtefiepte.
(£ r p r o B f Mttb fluf ßefutt&e«.

fnrtofftlflipe. $n gteifdjbrülfe, ber man nod) etwag SBaffer gu=

giefjt, !od)t man rolfgefdjälte, gefdtjnittene Kartoffeln, geïjatften SE8etfd)=

!ot).l, einige ©elbriiben, etwag ©ellerie unb Sand) bollftdnbfg ineid), fd)lqgt
bie ©uppe bann bnrd) ein ©ieb, gibt fie in eine Serrine, Worin fid)
2 gequirlte ©botter unb geroftete ©emmelwürfel nebft einigen Söffein
füfjem Staunt befinben.

*

llipouiilott, lit ®ll|]ftlt fcrtiitrt. 93ereituirg§gett 5 Minuten. —
gür 5 fperfonen., — f] u ta t e n : 25 ©ramm frifcl)eg '©njrpenfett ober

Sutter, 15 ©ramm Siebigg gteifd)=@£tra!t, ©alz, 1 ©ibotter, gewiegte
ißeterfilie, 1 gebrannte .ßwiebel, iDhtglatmtf), 1 Siter Sßaffer. ®iefe
Zutaten laffe man einige SRinuten îodjen, berquirïe SDotter, TluSïaU
nuff mit etmag laltem SBaffer in ber Serrine unb füge bie bttrd)ge=
feil)te gletfcf)brül)e t)injn.

*

Qkljfldltea fifllbflcifrfj im Heii. 1 ißfuttb aug §aut uttb Seinen ge=

fdjabieg Kalbfleifd) wirb ,fein geljadt; baju eine in,S0lilc^ geweichte
unb feft auggebrücfte ©emmel, 2 ©er, ©alz, etmag gewiegte ©itronem
fdjale, ffwiebel unb grüne ißeterfitie (in gett geröftet), bann fobiel
©emmelbröfeln baju gemengt, baff bie äftaffe jufammenlfält. ©in fanber
auggeroafd)eneg Kalbgnet; füllt man Wurftartig mit bem ©emengfel
unb brät bieg mit Sutter ober anberem gett gar, giefjt etWag Stalfm
ober gteifcl)brüE)e baran'unb fdjneibet bor bem Sïnridjten fingerbicîe
©djeibett babon.

*

Insgelieinte ©Miß à la Napolitaine. SDie eigenartige italienifdje Se=

reitung ber iOîartinggang bürfte fid) aud) anberWärtg greunbe erwerben
unb ift, nac^bem bag etwag mülffame unb jeitraubenbe @efd)äft beg

Slugbeineng borüber, äufferfi einfad). — ÜRaäjbent man mit fd)ärfem
SJieffer bom fRücfen aug bie SrufK unb ffttppenlnoäjen, foWie bag

Stucîgrat borfid)tig, ot)ne bie obere tpaut einzureiben, entfernt unb bie
Keulen forgfam auggebeint l)at, reibt man bie nun offen baliegenbe
©ang mit Pfeffer unb ©alz ein. 9?un ïoctit man 250 ©ramm ganz
Kein gebrod)ene SJÎaccaroni in ©alzwaffer einmal auf, berntif^t fie
mit gut 125 ©ramm geriebenem ißarmefam ober ©mmenialer Käfe
unb 75 ©ramm redjt frifdier Sutter, füllt bieg alleg in bie ©ang, bie

man nun junäfit unb ju Ijübfefyer gorm breffiert. gn bie SWaccaroni=
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Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

KartoffelsnMe. In Fleischbrühe, der man noch etwas Wasser
zugießt, kocht man rohgeschälte, geschnittene Kartoffeln, gehackten Welschkohl,

einige Gelbrüben, etwas Sellerie und Lauch vollständig weich, schlägt
die Suppe dann durch ein Sieb, gibt sie in eine Terrine, worin sich

2 gequirlte Eidotter und geröstete Semmelwürfel nebst einigen Löffeln
süßem Rahm befinden.

MHIiouilllll, III Tltffrn serviert. Bereitungszeit s Minuten. —
Für 5 Personen. — Zutaten: 25 Gramm frisches Suppenfett oder

Butter, 15 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt, Salz, 1 Eidotter, gewiegte
Petersilie, 1 gebrannte Zwiebel, Muskatnuß, 1 Liter Wasser. Diese

Zutaten lasse man einige Minuten kochen, verquirle Dotter, Muskatnuß

mit etwas kaltem Wasser in der Terrine und füge die durchgeseihte

Fleischbrühe hinzu.

Gehacktes Kallistcisch lin Ueh. 1 Pfund aus Haut und- Sehnen
geschabtes Kalbfleisch wird fein gehackt; dazu eine in. Milch, geweichte
und fest ausgedrückte Semmel, 2 Eier, Salz, etwas gewiegte Citronenschale,

Zwiebel und grüne Petersilie sin Fett geröstet), dann soviel
Semmelbröseln dazu gemengt, daß die Masse zusammenhält. Ein sauber
ausgewaschenes Kalbsnetz füllt man wurstartig mit dem Gemengsel
und brät dies mit Butter oder anderem Fett gar, gießt etwas Rahm
oder Fleischbrühe daran'und schneidet vor dem Anrichten fingerdicke
Scheiben davon.

Ansgàinte Gaus à Iz UâxMàs.'Die eigenartige italienische
Bereitung der Martinsgans dürfte sich auch anderwärts Freunde erwerben
und ist, nachdem das etwas mühsame und zeitraubende Geschäft des

Ausbeinens vorüber, äußerst einfach. — Nachdem man mit scharfem
Messer vom Rücken aus die Brust- und Rippenknochen, sowie das

Rückgrat vorsichtig, ohne die obere Haut einzureihen, entfernt und die
Keulen sorgsam ansgebeint hat, reibt man die nun offen daliegende
Gans mit Pfeffer und Salz ein. Nun kocht man 250 Gramm ganz
klein gebrochene Maccaroni in Salzwasser einmal auf, vermischt sie

mit gut 125 Gramm geriebenem Parmesan- oder Emmentaler Käse
à und 75 Gramm recht frischer Butter, füllt dies alles in die Gans, die

man nun zunäht und zu hübscher Form dressiert. In die Maccaroni-
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fülle farm matt nacp Seiteben nod) Somatenbrei mit einfireicpen, fonft
gibt man fpäter eine Somatenfauce baju. Sie fo jurecptgemacbte ©anS
tnirb nun auf eine £wljleiter in bie Sratenpfanne gelegt, mit einem

leicpt mit Sutter befiricpenen Sopier bcbectt unb mit 3/4 Siter Eocpen»

bem SSaffer übergoffen. ®ann brät matt bie SEartinSganS unter
fleißigem Segiefsen 1 'ja ©tuttben. Statt Somatetifauce fann aucp auS

beut Srateufonb eine folcpe bon Sîabeira mit Srüffetn ober eine braune
Sapernfauce gegeben werben, bod) barf bann bie ffüEung nidjt aud)
Somaten enthalten.

*

®i|ibrntcn. ®a§ ©ipi wirb pergericptet wie ber föafe; ber
ßintere Seil wirb mit fjßfeffer uttb Saig beftreut, in bie Sratpfanne
in peiffe Sutter gegeben unb mit Sratengarnitur unter häufigem Se=

gieften mit fräftiger gteifcpbrüpc eine ©tunbe gebraten. SluSSruft, fpalS
unb $opf bereitet ntan ein fRagout, nadj 2Irt beS SfalbfleifcptwreffenS.

*
Sdjmnihljnfttr fjfldtlirfltfn. 500 ©ramm SMbfteifcp uttb cbenfoöiet

©djweinefleifd) werben fein geljactt, ©alj, Pfeffer, SJfuSïat baratt; für
10 GftS. ©arbeiten, weldje fauber gewafepen unb entgrätet finb, ber=

wiegt, SBedmepI, ober 3 eingeweichte SBeden, jientlicp gwiebel
fjSeterfilie aud) fein gewiegt unb gebämpfi aEeS mit 2 Geiern unb 2 Söffein
fauerm fRapm gut bermifept in ein SalbSnep, baS fauber gewafd)en
ift, gewidett uttb gebraten.

*
JiiEniig fiir Snufieii (atteê gotttitietibegept). 6 feingepadte Sauben«

lebern, ebenfo biet abgelochte tperjen unb Siagen, etwas eingeweichte
uttb etWaS geriebene ©emmel, 15 frifd) abgefodpte KrebSfcpwanje unb
©tperen, auSgelöft unb fein gewiegt, fommen bap. Sann finb brei
Grfjlöffel jerlaffette Sutter ober bider, füßer fRaptn, ©alg, fßfeffer unb
nach Seitebett SEuSfat ober feingepadte ißeterfilie, ©albei uttb jWei
©ier pinpgugeben. S)ieS aEeS mufj gut gemengt werben uttb ift bann
in bie Stauben p ftreiepen.

#

iiinfekltilt. ipierp nimmt man aEel, was niept pnt Sraten ge«

pört, mit SluSnapme beS ©cpnabeïS. Sïeinige aEeS mopl, jerpaue eS

in nette Stüde, ©cpmipe eS in Sutter, magerem ©ped, einigen
$wiebeln, tue eine £>attbboE Step! baran, taffe bamit braun attfepen,
füEe mit gleifcpbrüpe auf unb laffe gar fotpett, eS mufi auSreitpenb
©auce fein, mürje baS ©änfeflein mit einem patben Seelöffel gitder
unb etwas ißfeffer.

*
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fülle kann man nach Belieben noch Tomatenbrei mit einstreichen, sonst

gibt man später eine Tomatensauce dazu. Die so zurechtgemachte Gans
wird nun auf eine Holzleiter in die Bratenpfanne gelegt, mit einem

leicht mit Butter bestrichenen Papier bedeckt und mit '/« Liter kochendem

Wasser übergössen. Dann brät man die Martinsgans unter
fleißigem Beziehen 1'/- Stunden. Statt Tomatensauce kann auch aus
dem Bratenfond eine solche von Madeira mit Trüffeln oder eine braune
Kapernsauce gegeben werden, doch darf dann die Füllung nicht auch

Tomaten enthalten.

Gjhibratc». Das Gitzi wird hergerichtet wie der Hase; der
Hintere Teil wird mit Pfeffer und Salz bestreut, in die Bratpfanne
in heiße Butter gegeben und mit Bratengarnitur unter häufigem
Beziehen mit kräftiger Fleischbrühe eine Stunde gebraten. Ans Brust, Hals
und Kopf bereitet man ein Ragout, nach Art des Kalbfleischvoressens.

Kchmackliaftcr Haààn. 500 Gramm Kalbfleisch und ebensoviel

Schweinefleisch werden sein gehackt, Salz, Pfeffer, Muskat daran; für
10 Cts. Sardellen, welche sauber gewaschen und entgrätet sind,
verwiegt, Weckmehl, oder 3 eingeweichte Wecken, ziemlich Zwiebel und
Petersilie auch fein gewiegt und gedämpft alles mit 2 Eiern und 2 Löffeln
sauerm Rahm gut vermischt in ein Kalbsnetz, das sauber gewaschen
ist, gewickelt und gebraten.

Füllung für Taube» (altes Familienrezept), k! feingehackte Taubenlebern,

ebenso viel abgekochte Herzen und Magen, etwas eingeweichte
und etwas geriebene Semmel, 15 frisch abgekochte Krebsschwänze und
Scheren, ausgelöst und fein gewiegt, kommen dazu. Dann sind drei
Eßlöffel zerlassene Butter oder dicker, süßer Rahm, Salz, Pfeffer und
nach Belieben Muskat oder fcingehackte Petersilie, Salbei und zwei
Eier hinzuzugeben. Dies alles muß gut gemengt werden und ist dann
in die Tauben zu streichen.

»

Giinseklcin. Hierzu nimmt man alles, was nicht zum Braten
gehört, mit Ausnahme des Schnabels. Reinige alles wohl, zerhaue es

in nette Stücke. Schwitze es in Butter, magerem Speck, einigen
Zwiebeln, tue eine Handvoll Mehl daran, lasse damit braun ansetzen,

fülle mit Fleischbrühe auf und lasse gar kochen, es muß ausreichend
Sauce sein, würze das Gänseklein mit einem halben Teelöffel Zucker
und etwas Pfeffer.
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ilitrettomeletlett. SRcrn fcfjneibe eine SMbêniere in bünne ©Reiben,
fott>ie gmiebetn fein, brate bie§ pfammen in gettrafd) an, ftaube
einen Söffet îDïeîjt baran, falge unb pfeffere, giege mit gteifdjbrüge ober

SBaffer an; bacfe itt§mifd)en fd)öne bünne Omeletten, lege je in bic
Sftitte berfetben einige Söffet bon biefer gütte, rotte bie Ometeiten ju=
fammen unb ferbierc fie auf feiger fßtatte.

*
(üiltf gute $ratcnfnitrc mar bon jetjer ber ©totj unferer tpau§=

frauen. @ie er^öE»t ben 2BoI)tgefd)macf beê gteifd)e§ unb förbert beffen

©erbaü(id)feit. Stamenttid) bei aufgemärmtem ©raten ift eine boE=

munbige ©auce unertägtici). gär 6 fßerfonen röftet man in eigrog
gutem ©ratenfett 2 Socbtöffet EReljt mit einer jerfcgnittenen getben
Efübe unb einem ©tücfdjen .ßucfer, rütjrt bieê mit äBurjetbrüge ju
fämiger ©auce, ïod)t fie mit ©atj, ißfeffer unb einem Rathen Sorbeer*
btatt gut auf, fäuert fie angenehm mit ©ffig unb gibt ifjr mit einem

Seetöffet XRaggiS SSürje ober etma? Siebigë gteifcgertraft einen ïrâf=
tigen 28oI)tgefd)macf. ®iefe ©auce ift billig unb rafcf) IjergefteEt, äud)

tagt fie fic^ burd) berfdjiebene 3rrtiten, mie üfaljm, SSein, gerfd^nittene
fßilge, ©ffiggurfen, feingegacfte ©arbeiten u. f. m., feljr abmed)ëtungê=
reid) geftatten.

*
(fkfiilltt Reffet. ©roge, fdjöne, fäuerticge Steßfet, ®oßßet=

reinetten, reibt man mit trocfenem $ud) fauber ab, fdjneibet oben an
ber ©turne einen ®ecfet ab, fließt baê Sïernljauê au§, oljne bie ©tiet=
feite burcßsuftogen, unb füEt bie entftanbene tpöfftung mit fotgenbcr
SRifcßung: 50 fdjöne, ecßie Sïaftanien ferait man unb gießt fie ab, fod)t
fie in gefügter, mit einer ©tange Vanille bureßgogener SRitd) meid;
unb reibt fie burd) ein ©ieb, rüßrt bier ©ibotter barunter, mifeßt gut
gequollene unb bertefene ïteine fRofinen ober Sorintßen bagu, bermifeßt
ben ©rei mit bem ©cßnee ber bier ©imeige unb ftreici)t ißn in bie

SIeßfet, beett ben abgefeßnittenen ®ec£et barauf unb brät fie im ©aef*
ofen fd)ön ßeEgetb unb meid). Ober man fjüttt bie Üleßfet in ©aefieig
unb bäcft fie in ©eßmatg gotbbraun, beftreut fie mit .Qucfer unb trägt
fie atë iRacßtifcß auf.

*
Jljlfelfltjmnrrr. SRan berquirtt ein ßatbeg Siter fügen fRaßin mit

bier ©etbeiern, etmaê ©atg unb reid)tid) 250 ©ramm SReßt, bagu
mifeßt man feeßg fäuertieße, gefd)ätte, entfernte unb in SBürfet ge=

fdjnittene Steffel unb 100 ©ramm Buefer, giegt biefe SRaffe in eine

fßfanne, etma 3 ßentimeter ßoeß auf foeßenbe ©utter ober ßatb ©eßmatg,
ßatb ©utter, ober nod) beffer auf fiebenbeë fßatmin, beeft bie fßfanne
gu, fteßt fie eine ©iertelftunbe in bie SBarmrößre, nimmt ben ®ecfet

Mierenometetten. Man schneide eine Kalbsniere in dünne Scheiben,
sowie Zwiebeln fein, brate dies zusammen in Fett rasch an, staube
einen Löffel Mehl daran, salze und pfeffere, gieße mit Fleischbrühe oder

Wasser an; backe inzwischen schöne dünne Omeletten, lege je in die

Mitte derselben einige Löffel von dieser Fülle, rolle die Omeletten
zusammen und serviere sie auf heißer Platte,

Eine gute KratenslUltt war von jeher der Stolz unserer
Hausfrauen. Sie erhöht den Wohlgeschmack des Fleisches und fördert dessen

Verdaulichkeit. Namentlich bei aufgewärmtem Braten ist eine

vollmundige Sauee unerläßlich. Für 6 Personen röstet man in eigroß
gutem Bratenfett 2 Kochlöffel Mehl mit einer zerschnittenen gelben
Rübe und einem Stückchen Zucker, rührt dies mit Wurzelbrühe zu
sämiger Sauce, kocht sie mit Salz, Pfeffer und einem halben Lorbeerblatt

gut auf, säuert sie angenehm mit Essig und gibt ihr mit einem

Teelöffel Maggis Würze oder etwas Liebigs Fleischextrakt einen

kräftigen Wohlgeschmack. Diese Sauce ist billig und rasch hergestellt, auch

läßt sie sich durch verschiedene Zutaten, wie Rahm, Wein, zerschnittene
Pilze, Essiggurken, feingehackte Sardellen u. s. w., sehr abwechslungsreich

gestalten.

Gefüllte Aepfel. Große, schöne, säuerliche Aepfel,
Doppelreinetten, reibt man mit trockenem Tuch sauber ab, schneidet oben an
der Blume einen Deckel ab, sticht das Kernhaus aus, ohne die Stielseite

durchzustoßen, und füllt die entstandene Höhlung mit folgender
Mischung: 50 schöne, echte Kastanien schält man und zieht sie ab, kocht
sie in gesüßter, mit einer Stange Vanille durchzogener Milch weich
und reibt sie durch ein Sieb, rührt vier Eidotter darunter, mischt gut
gequollene und verlesene kleine Rosinen oder Korinthen dazu, vermischt
den Brei mit dem Schnee der vier Eiweiße und streicht ihn in die

Aepfel, deckt den abgeschnittenen Deckel darauf und brät sie im Backofen

schön hellgelb und weich. Oder man hüllt die Aepfel in Backteig
und bäckt sie in Schmalz goldbraun, bestreut sie mit Zucker und trägt
sie als Nachtisch auf.

Apfelslhmitrre. Man verquirlt ein halbes Liter süßen Rahm mit
vier Gelbeiern, etwas Salz und reichlich 250 Gramm Mehl, dazu
mischt man sechs säuerliche, geschälte, entkernte und in Würfel
geschnittene Aepfel und 100 Gramm Zucker, gießt diese Masse in eine

Pfanne, etwa 3 Centimeter hoch auf kochende Butter oder halb Schmalz,
halb Butter, oder noch besser auf siedendes Palmin, deckt die Pfanne
zu, stellt sie eine Viertelstunde in die Warmröhre, nimmt den Deckel
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ab, bäcft ben Schmarren bann auf beiben Seiten golbbraun, ftürjt ilpt
auë unb jerreißt ißn mit bet ©abet in 33rocfen.

*
Jljifclfnftfpcifr, (6olbtrijpfd)cu. ©fan gcrfodjt eine Slngal)! fdjöner

S3or§borfer Step fei, feitjt ben Saft buret), feßt it)u auf§ geuer ttttb läßt
if)n unter fleißigem Schäumen !ocl)cn, fügt ffueter Ijtttju, einige SMatt

feinjerfcbnißelten ©otbfdjaum unb in Sßein aufgelöfte ©elatiiie. Um
ben Saft recht golbett ju färben, fantt matt il)n bor betn ©clatine»
jufaß mit bier Grimeißen Karen unb ein ©laS ÖHieinmein angießen.
3n ©taâfdjaten 31t füllen unb auf GriS erftarren laffen.

*
Scmmtlfd)ciben. ©fan jerfeßneibet ein SBegenbrötdjeit in finget»

biete Schnitte, übergießt fie mit füßent 3îat)tu, in betn etmalt Semitic

ausgesogen mürbe unb ber mit 3 ©ibottern berquirtt mar. SittD fie

burebgejogen, bebt matt fie t)erauf>, beftreut fie oben biet mit 3uc!cr unb

3immt unb brät fie in Stutter golbbräunticl). ©tan reicht fie mann

juin Kaffee ober neben frifd^ent Seerenobft. Seljr angenebme SlttS»

bitfe bei plößlicb fontmenben (Säften, roenn tein Sueben mel)t öorrätig
ift. !yebe Semmel ift baju geeignet.

*
3l«ielin(Jigcrid)t. ©ine 5ßorjelIaitfd)ftffel belegt matt mit 3m'ebact,

melcbe jubor in mit ©fild) berrüt)rtem Gsigelb gemeint mürben. ®a»
rüber gibt man mit .ßuefer PerinifcbteS, roljeS Obft ober ein beliebiges
Sompot, beett bie Scbüffel 31t unb ftellt fie in focbenbeS SÖaffer unb
läßt baS ©cridjt 3/t Stunben fodjett, ftreießt alSbattn ben mit 3ucfer
bermifeßten Qrierfdjtice barauf unb läßt biefen int Dfen gelb merbett.

*
Spilifdje ©mclettf. Ungefähr ein ®nffetttopf bolt fetter ttttb

magerer Sd)infettrefte feitt get)ac£t, berrüljrt man mit 6 ganjett, gut
gequirlten Geiern, mnrjt bie Speife mit einer feitt geriebenen Snoblaucß»
jeße unb bäcft bieS in einer Qmctettenform.

*
^fliicrnkiisgeiidjt. 3n einer Scßüffel bringt ntatt feitt gefeßnitten

eine Sage Srot, eine Sage guten Sä§ u.f.m., je ttaeß benötigter Ctuanti»
tat unb meidjt atteS mit heißem SBaffer barüber gefct)üttet, ein. ®ie
Scbüffel toirb gugebeett ttttb 1—2 Stunben auf ben marinen Socßherb
geftellt. fpernaeß bringt man bie ©Zaffe aufS geuer, rü()rt.fie tücbtig,
gibt, mentt nötig, noeb Salj bei unb ttad) ca. 10—15 ©finuten über»

gießt man bie Speife mit heißem gett unb bariu gebräunten, feinge»
ßaeften 3tt>iebeln, läßt fie unter Umrühren noch 5 ©finuten lotsen
unb gibt fie ju S£ifct)e.

94 —

ab, bäckt den Schmarren dann auf beiden Seiten goldbraun, stürzt ihn
aus und zerreißt ihn mit der Gabel in Brocken.

Apfclsaftspcise, Goldtröpfllltll. Man zerkocht eine Anzahl schöner

Borsdorfer Aepfel, seiht den Saft durch, setzt ihn aufs Feuer und laß!
ihn unter fleißigem Schäumen kochen, fügt Zucker hinzu, einige Blatt
feinzerschnitzelten Goldschaum und in Wein aufgelöste Gelatine, llm
den Saft recht golden zu färben, kann man ihn vor dem Gclatine-
zusatz mit vier Eiweißen klären und ein Glas Rheinwein angießen.

In Glasschalen zu füllen und auf Eis erstarren lassen.

Semmtlscheiimi. Man zerschneidet ein Weizenbrötchen in fingerdicke

Schnitte, übergießt sie mit süßem Rahm, in dem etwas Vanille
ausgezogen wurde und der mit 3 Eidottern verquirlt war. Sind sie

durchgezogen, hebt man sie heraus, bestreut sie oben dick mit Zucker und

Zimmt und brät sie in Butter goldbräunlich. Man reicht sie warm
zum Kaffee oder neben frischem Beerenobst. Sehr angenehme Aushilfe

bei plötzlich kommenden Gästen, wenn kein Kuchen mehr vorrätig
ist. Jede Semmel ist dazu geeignet.

Zmàckgerilht. Eine Porzellanschüssel belegt man mit Zwieback,
welche zuvor in mit Milch verrührtem Eigelb geweicht wurden.
Darüber gibt man mit Zucker vermischtes, rohes Obst oder ein beliebiges
Kompot, deckt die Schüssel zu und stellt sie in kochendes Wasser und
läßt das Gericht -Z Stunden kochen, streicht alsdann den mit Zucker
vermischten Eierschnce darauf und läßt diesen im Ofen gelb werden.

Spanische Omelette. Ungefähr ein Tassenkopf voll fetter und

magerer Schinkenrcste fein gehackt, verrührt man mit 6 ganzen, gut
gequirlten Eiern, würzt die Speise mit einer fein geriebenen Knoblauchzehe

und bäckt dies in einer Omclettenform.

Klliltt'nltäggcncht. In einer Schüssel bringt man fein geschnitten
eine Lage Brot, eine Lage guten Käs u.s.w., je nach benötigter Quantität

und weicht alles mit heißem Wasser darüber geschüttet, ein. Die
Schüssel wird zugedeckt und 1—2 Stunden auf den warmen Kochherd
gestellt. Hernach bringt man die Masse aufs Feuer, rührt, sie tüchtig,
gibt, wenn nötig, noch Salz bei und nach ca. 1v—15 Minuten übergießt

man die Speise mit heißem Fett und darin gebräunten,
feingehackten Zwiebeln, läßt sie unter Umrühren noch 5 Minuten kochen
und gibt sie zu Tische.
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illarmer frotpbîiiltg. 200 ©ramnt ©ebmargbrot mirb in Keine
©tüde gcfdjhitteu unb mit ïodjenber Mild) ubergoffen, jugebedt unb
30 Minuten fteljen gelaffen. Knterbeffen reibe man 125 ©ramm
Manbeln, berrüljre fie mit 100 ©ramm Suder, ^it^'orrenfd^nïe unb
8 ©igelb, mürje bie Maffe mit 2 fßrifen Simuit unb einer fßrife 9?effen=

pulber, gebe nod] 60 ©ramm erlefene unb aitfge!od]te SBeinbeeren

binju, nad) ©eliebett etmaê fRum ober Sirfdj, bann ba§ gut berrüijrte
©rot unb jule^t ben ©djnee ber 8 ©imeifj unb 100 ©ramm Ieid)tge=
fdjmoljene ©utter, gütle bie Maffe in bie gorm unb bade 50 Mis
nuten, ©erbiert mit einer fRumfauce.

*•

llorcntiltcr äitflflltf. 500 ©ramm Ornait, ein ©iertettiter fitter
SRaljm, 50 ©ramm Met)l, 125 ©ramm Surft1'. 100 ©ramm @ultanin=
rofinen, 10 Geier, 50 ©ramm ßitronat. — Man fdjlägt ben Smart
burd) ein §aarfieb, rü^rt ben fRaijm, Meljl, Suder, ffRofinen unb ©is

gelb barunter unb gie£)t jule^t ben @d)nce ber 10 ©iroeifj leicfjt burd)
bie Maffc. hierauf füllt man biefe in eine mit ©utter Beftridjene Slufs
laufform bon ißorgettan unb badt fie 3/i ©tunb.en im Dfen.

*
$ioi|uitD oljne ©utter, fetjr faltbar in ©ledjbofe. Stuf 125 @r.

Suder mirb ca. 65 ©ramm Me1)1 berechnet, 2 grojje ©ier ganj ges

nontmen; baë @an(^e mirb foarfümiert mit feingeljacEter ©itroneurinbe,
and) feiner Slniê fdjmedt gut barunter, bann atteë tüdjtig untereinan=
ber gerüljrt, getlofift unb in Keine $ürtd)en=Mobel getan. ®ie Möbel
merben, guerft mit frifetjer ©utter gut angeftridjen unb nur tjalb gefüllt.
®er Dfen barf nidjt 511 Ijeijf fein. ®ie ©igquitë tonnen glaciert ober

nur mit Suder überftreut merben.

*

fiiiapjlclli oljnc (Teig. 500 ©ramm SSedti, bon meldjen bie fRiube

abgcfcbält ift, mirb in Mild] eingemeid)t. 125 ©ramm füfje ©utter
mirb fdjaumig gerüljrt, 6 ©igelb, bie SSBedli, 65 ©ramm ©armefan=
tafe beigefügt, ebenfö ber ©ierfd)nee; bie Maffc mirb in mit ©utter
beftridjene görmeljeu gefüllt unb gebaden.

*
piequitanflauf mit lejjfi'llt. Smülf Steffel merben gefdjält, in

©djeiben gefdjnittcu unb mit einigen Süffeln eingentadjten Himbeeren
31t einer bieten Mannelabe eingefocljt. Man ftreidjt fie Ijierauf burd)
ein ipaarfieb unb ftettt fie fait. 9? un merben fed)§ ©igelb mit 125 ©r.
Suder lèidjt gerüljrt, mit 46 ©r. ©tärtcmeljl, ber geljadten ©djale einer
ßitrone unb bem ©djnee ber fecljê ©imeifj bermifd)t. ©in $eit biefer
Maffe mirb in eine glatte mit ©utter auëgeftricfyene gorrn gefüllt,
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Warmer Kratpudding. 200 Gramm Schwarzbrot wird in kleine
Stücke geschnitten und mit kochender Milch Übergossen, zugedeckt und
39 Minuten stehen gelassen. Unterdessen reibe man 125 Gramm
Mandeln, verrühre sie mit 109 Gramm Zucker, Zitronenschale und
8 Eigelb, würze die Masse mit 2 Prisen Zimmt und einer Prise Nelkenpulver,

gebe noch 69 Gramm erlesene und aufgekochte Weinbeeren

hinzu, nach Belieben etwas Rum oder Kirsch, dann das gut verrührte
Brot und zuletzt den Schnee der 8 Eiweiß und 199 Gramm
leichtgeschmolzene Butter. Fülle die Masse iu die Form und backe 59
Minuten. Serviert mit einer Rumsauce.

Florentiner Austauf. 599 Gramm Quark, ei» Viertelliter süßer

Rahni, 59 Gramm Mehl, 125 Gramm Zucker, 199 Gramm Sultanin-
rvsinen, 19 Eier, 59 Gramm Citronat. — Man schlägt den Quark
durch ein Haarsieb, rührt den Rahm, Mehl, Zucker, sRosinen und
Eigelb darunter und zieht zuletzt den Schnee der 19 Eiweiß leicht durch
die Masse. Hierauf füllt man diese in eine mit Butter bestrichene
Auflaufform von Porzellan und backt sie ^4 Stunden im Ofen.

Kisisiutg ohne Butter, sehr haltbar in Blechdose. Auf 125 Gr.
Zucker wird ea. 65 Gramm Mehl berechnet, 2 große Eier ganz
genommen; das Ganze wird parfümiert mit feingehackter Citronenrinde,
auch feiner Anis schmeckt gut darunter, dann alles tüchtig untereinander

gerührt, geklopft und in kleine Törtchen-Model getan. Die Model
werden zuerst mit frischer Butter gut angestrichen und nur halb gefüllt.
Der Ofen darf uicht zu heiß sein. Die Bisquits können glaciert oder

nur mit Zucker überstreut werden.

Riissinstetti ohne Teig. 599 Gramm Weckli, von welchen die Rinde
abgeschält ist, wird in Milch eingeweicht. 125 Gramm süße Butter
wird schaumig gerührt, 6 Eigelb, die Weckli, 65 Gramm Parmesankäse

beigefügt, ebenso der Eierschuee; die Bkasse wird iu mit Butter
bestrichene Förmchen gefüllt und gebacken.

Kisquiiauflauf mit Akpfrl». Zwölf Aepfel werden geschält, in
Scheiben geschnitten und mit einigen Löffeln eingemachten Himbeeren
zu einer dicken Marmelade eingekocht. Man streicht sie hierauf durch
ein Haarsieb und stellt sie kalt. Nun werden sechs Eigelb mit 125 Gr.
Zucker leicht gerührt, mit 46 Gr. Stärkemehl, der gehackten Schale einer
Citrone und dem Schnee der sechs Eiweiß vermischt. Ein Teil dieser

Bkasse wird in eine glatte mit Butter ausgestrichene Form gefüllt,
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barüber legt man öbtaten, gibt auf biefe 9lf)fetmarmetabe, bie man
mieber mit Obtaten bebetft unb fobann Seig. $n biefer 9IbmechSlurtg
fä£>rt man fort, big bie gorm breibiertet boE ift. Sie mirb hierauf
in ben Ofen gegeben unb hat 45 Minuten ju bacîen. Sfîit 3uder
beftreut unb mit einer beliebigen grudjtfauce mirb fie ju Süd) gegeben.

*
^jjfelfilieu filtjulfgflt. ÜJfan ibäEttt hierzu redjt feinfd)atige, fefte

Stfjfetfinen, raiegt ebenfo biet $uder ab unb fdjneibet fie auf einem
Sörett famt ber äußeren ©djate in fingerbide ©cheibeti, entfernt bie

gerne, tut fie mit bent etma abgelaufenen ©aft ju bem 3uder, ben

man mit einem halben ßiter SBaffer geläutert tjat, unb täfjt fie fo

tauge todjen, bis bie @ci)ate meid) ift. Sann nimmt man bie ©djeibeu
öorfidjtig heraus, tegt "fie nach bem (Matten in ©täfer, focht ben

gutter Ju ©irupbide ein unb giefjt it)n, menn er abgefühtt ift, auf bie

grüd)te. Etad) jtnei Sagen lann man ilp nocijmatS abgiejjen unb auf=

fodjen taffen. 9t uf biefe SBeife eingefodjt, haften fich bie Stfofetfinen
ausgezeichnet.

*

grst t)0r Stljimmcl )U fdjiiljctl. 9ÏÏS erprobtes bittet gegen ben

93rotfd)immet empfiehlt eS fich, baS frifct) gebadene 93rot, fobatb eS

auS bem Ofen fommt, in einen 99?eï)tfad p fteden, in welchem noch
etmaS StJîe^t übrig geblieben ift, unb zwar fo, baff immer bie Ober*
rinben DeS SBroteS aufeinanber zu ïiegen îommen. §ernad) binbet
man ben ©ad zu unb hängt ihn an einem triftigen Orte freifdpebenb
auf. 9tuf biefe 9Seife täfft fid) baS 33rot nier bis fed)S $3od)en auf«
bemahren, ohne baff fid) @d)immet anfefjt.

gettfekrtt reinigt man, inbent man einen fupfernen SBafcbfeffet
über einem getinben gol)tenfeuer ermärmt, bie gebern in fteinen
Ouantitäten hineintut unb fie red)t oft mit einem ©tod urnmenbet.
©obatb bie gebern ihre SSotumen erweitern, nimmt man fie zum 9tb«

tufften auS bem geffet unb fritit fie in bie neuen ober gereinigten
93ettgefäfse.

*

Öüfctilieiii'fifdjmejfer. Sie bergitbten ©Ifenbeinfdjaten ber Sifd)=
meffer werben binnen 8—4 ©tunben OoEfiänbig weijj, wenn biefetben
in eine ßöfung bon fd)Weftiger ©äure in SBaffer getegt werben. 9tod)

einfacher ift eS, baS bergitbte 93ein nur mit SÜSaffer anzufeuchten unb

unter einer ©taSgtode unmittetbar bem @onnenIid)i auSzufe|en.

JReïxïîtion unb Sevlctg : grau ©life £onegger in (5t. ©affett.
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darüber legt man Oblaten, gibt auf diese Apfelmarmelade, die man
wieder mit Oblaten bedeckt und sodann Teig. In dieser Abwechslung
fährt man fort, bis die Form dreiviertel voll ist. Sie wird hierauf
in den Ofen gegeben und hat 4S Minuten zu backen. Mit Zucker
bestreut und mit einer beliebigen Fruchtsauce wird sie zu Tisch gegeben.

-X-

Apfelsine» einzulegen. Man wählt hierzu recht feinschalige, feste

Apfelsinen, wiegt ebenso viel Zucker ab und schneidet sie auf einem
Brett samt der äußeren Schale in fingerdicke Scheibeü, entfernt die
Kerne, tut sie mit dem etwa abgelaufenen Saft zu dem Zucker, den

man mit einem halben Liter Wasser geläutert hat, und laßt sie so

lange kochen, bis die Schale weich ist. Dann nimmt man die Scheiben
vorsichtig heraus, legt 'sie nach dem Erkalten in Gläser, kocht den

Zucker zu Sirupdicke ein und gießt ihn, wenn er abgekühlt ist, auf die

Früchte. Nach zwei Tagen kann man ihn nochmals abgießen und
aufkochen lassen. Auf diese Weise eingekocht, halten sich die Apfelsinen
ausgezeichnet.

Krot vor Schimmel zu schützen. Als erprobtes Mittel gegen den

Brotschimmel empfiehlt es sich, das frisch gebackene Brot, sobald es

aus dem Ofen kommt, in einen Mehlsack zu stecken, in welchem noch
etwas Mehl übrig geblieben ist, und zwar so, daß immer die
Oberrinden des Brotes aufeinander zu liegen kommen. Hernach bindet
man den Sack zu und hängt ihn an einem lustigen Orte freischwebend
auf. Auf diese Weise läßt sich das Brot vier bis sechs Wochen
aufbewahren, ohne daß sich Schimmel ansetzt.

Kettfedcrn reinigt mau, indem man einen kupfernen Waschkessel
über einem gelinden Kohlenfeuer erwärmt, die Federn in kleinen
Quantitäten hineintut und sie recht oft mit einem Stock umwendet.
Sobald die Federn ihre Volumen erweitern, nimmt man sie zum
Abkühlen aus dem Kessel und füllt sie in die neuen oder gereinigten
Bettgefäße.

-X-

Clfnilicin-Tischmrjser. Die vergilbten Elfenbeinschalen der
Tischmesser werden binnen 3—4 Stunden vollständig weiß, wenn dieselben

in eine Lösung von schwefliger Säure in Wasser gelegt werden. Noch

einfacher ist es, das vergilbte Bein nur mit Wasser anzufeuchten und

unter einer Glasglocke unmittelbar dem Sonnenlicht auszusetzen.
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