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ocf^IaitJaftupduIe
gaiisiüirtljrdjaftlidjE ©ratisbetlaßE ôêx äjdpetp Iraufiit-^ßttunß.

®rfc£)etnt am elften ©otmtag jeben SütortotS.

St. ©allen 9ÎV. 2. ^ebruar 19°<

Irtpanifdj« gtofh

ie ©rfolge ber Saftaner int fernen Often, bereinigt mit ber Hn=

befiegbarfeit ber japanifchen Stinger, rufen unfer ^ntereffe ba»

für Ijerbor, wie biefe ftarïen, gefdjmeibigeit nnb beljenben Sente leben.

®ie grage, Waê fie effen, ift befonberb'intereffant nad) bem ©runb«
fajje, ber menigftenë teilweife richtig ift: Sag' mir, wab bu ifjt, unb
id) fag' bir, Wab bit bift. ®ie Soft beb 3:nfebSaiferreid)ê beb Dftenb
ift bon ber unferen Ifimmelmeit berfdjieben. Sie befielt h<wptfä<hli<h
aub Steib, ©emüfe unb einer aufferorbentlid) nahrfjaften unb nû^tichen,
Soja genannten Söoßne. ®aju ïommt nod) gifd) in ben Seegegenben,
mät>renb in einigen Orten alb Stadjahmung beb Sßefienb flehte SJRengen

glcifch bergetjrt werben, ©in jaftanifdjer Sorreffwnbent ber „®imeb"
gibt über bie iDfaljlgeiten einer gewöhnlichen jafoanifcljen gamilie folgenbe
©injelheiten mit ber ©emerfung, baß man bort fomoljl in ben unteren
SSolfSflaffett, alb ami) ben bornehmen Sreifen giemlid) einfad) lebt;
griihfh'tc! (um 7—7'/2 llßr morgenb): SDtifo Suppe (mit ©emüfen,
®ofu te.), ©ingemad)teS, gefodtjter Steib, ®ee (manchmal roljeb ©i ober
gefodjte Soja=©ol)nen ober Statte tc.). URittageffen (12 Uhr mittagb):
©efodjter gifd) in Soja, gebömfifte ©emüfe in Soja, ©ingemad)teb,
geïodjter Stoib, ®ee. Slbenbeffett (6—6'/l> Uhr abenbb): Soja* Suppe
(mit ©emüfen, gifcl) jc.), in Scheiben gefd)nittener, roher gifd) mit
Soja - Sauce, gerotteter ober gelochter gifd) mit ©emüfe, auch SIeifch
ober ©eflügel, Steib, ®ee. Side Berichte Werben auf einmal in einer

langen Steihe bor bem Speifenben aufgetragen, alfo nid)t in ©üngen.
©emöhnlid)e gefunbe ©rWachfene berbraudjen täglich ungefähr l1/2 bib
2SA fßfunb Steib, b. h- brei Heine Stäpfe bei jeber URahljeit, neun
Stäpfe täglid). SQtifo, ®ofu unb Soja finb aUeê ©rjeugniffe ber Soja*
Soijne, bie bab fonjentriertefte ber belannten natürlichen Staljrungb*
mittel ju fein fc^eint, ba fie burchfdjnitttid) 38 fßrogent ftidftoffhaltige

sß-kHanHäHHule
MuWirtMMe Gratisdeilage dkr ZchweiM FrMiuMtung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

L>t. Gallen Nr. 2. Februar lsM

Japanische Kost.

IN ie Erfolge der Japaner im fernen Osten, vereinigt mit der
Unbesiegbarkeit der japanischen Ringer, rufen unser Interesse dafür

hervor, wie diese starken, geschmeidigen und behenden Leute leben.

Die Frage, was sie essen, ist besonders interessant nach dem Grundsatze,

der wenigstens teilweise richtig ist: Sag' mir, was du ißt, und
ich sag' dir, was du bist. Die Kost des Insel-Kaiserreichs des Ostens
ist von der unseren himmelweit verschieden. Sie besteht hauptsächlich
aus Reis, Gemüse und einer außerordentlich nahrhaften und nützlichen,
Soja genannten Bohne. Dazu kommt noch Fisch in den Seegegenden,
während in einige» Orten als Nachahmung des Westens kleine Mengen
Fleisch verzehrt werden. Ein japanischer Korrespondent der „Times"
gibt über die Mahlzeiten einer gewöhnlichen japanischen Familie folgende
Einzelheiten mit der Bemerkung, daß man dort sowohl in den unteren
Bolksklasscn, als auch den vornehmen Kreisen ziemlich einfach lebt:
Frühstück (um 7—?V- Uhr morgens): Miso - Suppe (mit Gemüsen,
Tosn :c.), Eingemachtes, gekochter Reis, Tee (manchmal rohes Ei oder
gekochte Soja-Bohnen oder Natto ?c.). Mittagessen (12 Uhr mittags):
Gekochter Fisch in Soja, gedämpfte Gemüse in Soja, Eingemachtes,
gekochter Reis, Tee. Abendessen (6^-6>st> Uhr abends): Soja-Suppe
(mit Gemüsen, Fisch :c.), in Scheiben geschnittener, roher Fisch mit
Soja - Sauce, gerösteter oder gekochter Fisch mit Gemüse, auch Fleisch
oder Geflügel, Reis, Tee. Alle Berichte werden auf einmal in einer

langen Reihe vor dem Speisenden aufgetragen, also nicht in Gängen.
Gewöhnliche gesunde Erwachsene verbrauchen täglich ungefähr IV? bis
2°/. Pfund Reis, d. h. drei kleine Näpfe bei jeder Mahlzeit, neun
Näpfe täglich. Miso, Tofu und Soja sind alles Erzeugnisse der Soja-
Bohne, die das konzentrierteste der bekannten natürlichen Nahrungsmittel

zu sein scheint, da sie durchschnittlich 38 Prozent stickstoffhaltige
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ÜWäljrftoffe enthält, im S3ergleid) gu gewöljnlidjen $8oljnen 25 ißrogent,
Safe mit 28 fßrogent unb gleifd) mit 19 fßrogent. 3fn e'ner SCtt,

einer blafjgrünen ©offne, bie bei ©l)id)ibu, in ber 3Ralfe bon Sofio, ge=

gogen mirb, foil fogar ber ©ticfftoffgetjaït bett Sof)lenftoffgel)alt über»

ftcigen, unb bag mirb woljl ber eingige befannte fJatX fein, baff ein

fRaljrunggmittel fo biet ©ticfftoff enthält, Slufferbem entrait bie Soja*
©oljne eine giemlidje ÏRenge gett, eine ©eigabe, bie unferen £)ülfen=

früdjteu faft gänglid) fet)lt, fobajj aug itjr in ber Sat eine 31rt Safe
(Sofu) bereitet Iberben !ann unb gmar auf folgenbe Sßeife: ©efoepte

@oja=©ol)nen werben
^
mit etmag f)eißem SSaffer gemahlen. ®er bänne

©rei mirb buret) ein ©auntmoüentud) gefeilt unb eine Keine SMenge

fiarfeë ©algmaffcr fjingugefdjüttet, morauf er gerinnt unb gutefd einen

roeidjen, weifen, geronnenen Sudjen bitbet, ber in Sßitrfel gefdjnitten
unb enttoeber fo, pic er ift, in.@uj.pe über gefodjt gegeffen mirb.
®er Steft, eine roeidje, puloerförmige ÏRaffe (Ofra), bie bon ben S'15

banern pfjantafiebotl ©dmeeballen genannt mirb, mirb gefodjt mit
@oja @auce gegeffen. @oja*@auce mirb giemlidj in berfelben SSeife

mie SRifo gubereiiet, bag folgenbermafjen Ijergeftellt mirb: ©ebäinpfte
@oja5©ol)nen, ©erfte, Steiémalg unb @alg merben gu ©rei geftofjen
unb eine 3e't ï«ng aufbewahrt, loiifjrenb ber bie SRaffe gätjrt. ©g

eutfteijt bann eine braune, teigartige SDtaffe, bie gu ©Uppen :c. bermenbet
mirb. ©or einigen ijjaljren fütjrte man eine Keine SRenge @oja=©o!)nen
in ©nglanb ein, aber nur menige fdjeinen fie geprüft git Ijaben ; beim
eg lief feine ©eftellung wieber ein. ©in anbereë japanifdjeg ®rgeug=
nié jebodj, 3(gar=5lgar, eine gäije, bem iyglcinber ÏRooë äljntidje SR äffe,

ift bort gur ©ereitung bon woljlfdjinecfenben ©äderten a(§ ©elatine
benuft würben. iyapanifdje Slrtifdjocfen fanu man aud) im ßobent
©arben in Sonbon befommen, bodj fiub fie Kein, etroaS faftloë unb
in feiner ©egieljitng ber fogenannten iyernfalemer Slrtifdjocfe überlegen.
@g ift mirf(id) übcrrnfdjenb, baß fold) ein uüßlidjeg fRaljrunggmittel
mie bie @oja=©oljne nod) nidjt in @uropa angebaut ober wenigftené
eingeführt mirb; benn fie Ijat roirftidj einen größeren 3lnfprndj barauf,
bog Ijpauptnaljrunggmittel ber Japaner genannt gu werben, a(g ber .Steig.

®>tttc gittert.
®er Südjengettel ift bie tägfidj fid) mieberfjotenbe @orge unferer

biclgepfagten fpauëmutter. 3lber nidjt allein Slbmedjglung foil im

©peifegettel fferrfdjen, fonbern ein §auptmomcnt liegt aud) barin, baff
„fparfam" gefodjt mirb. ®ie fpaugfrau mödjte am ©tonatgfdjlujj eine

©rfparnig im ipaugljaîtunggbubget gu bergeidjnen l)abcu. 2Sie aber
bag aufteilen? ©ewifj, eg ift bag eine Sunft, weldje nur bitrdj ©r==

»
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Nährstoffe enthält, im Vergleich zu gewöhnlichen Bohnen 25 Prozent,
Käse mit 28 Prozent und Fleisch mit 19 Prozent. In einer Art,
einer blaßgrünen Bohne, die bei Chichibu, in der Nähe von Tokio,
gezogen wird, soll sogar der Stickstoffgehalt den Kohlcustoffgehalt
übersteigen, und das wird wohl der einzige bekannte Fall sein, daß ein

Nahrungsmittel so viel Stickstoff enthält. Außerdem enthält die Soja-
Bohne eine ziemliche Menge Fett, eine Beigabe, die unseren Hülsen-
früchteu fast gänzlich fehlt, sodaß aus ihr i» der Tat eine Art Käse

sTofu) bereitet werden kaun und zwar auf folgende Weise: Gekochte

Soja-Bohnen werden^mit etwas heißem Wasser gemahlen. Der dünne
Brei wird durch ein Baumwollentuch geseiht und eine kleine Menge
starkes Salzwasscr hinzugeschüttet, worauf er gerinnt und zuletzt eine»

weichen, weißen, geronnenen Kuchen bildet, der in Würfel geschnitten
und entweder so, wie er ist, in Snppe oder gekocht gegessen wird.
Der Rest, eine weiche, pulverförmige Masse sOkra), die von den

Japanern phantasievoll Schneebällen genannt wird, wird gekocht mit
Soja-Sauce gegessen. Soja-Sauce wird ziemlich in derselben Weise
wie Miso zubereitet, das folgendermaßen hergestellt wird: Gedämpfte
Soja-Bohnen, Gerste, Reismalz und Salz werden zu Brei gestoßen
und eine Zeit lang aufbewahrt, während der die Masse gährt. Es
entsteht dann eine braune, teigartige Masse, die zu Suppen zc. verwendet
wird. Vor einigen Jahren führte man eine kleine Menge Soja-Bohnen
in England ein, aber nur wenige scheinen sie geprüft zu haben; denn
es lief keine Bestellung wieder ein. Ein anderes japanisches Erzeugnis

jedoch, Agar-Agar, eine zähe, dem Isländer Moos ähnliche Masse,
ist dort zur Bereitung von wohlschmeckenden Gallerten als Gelatine
benutzt worden. Japanische Artischocken kaun man auch im Cuvent
Garde» in London bekommen, doch sind sie klein, etwas saftlos und
in keiner Beziehung der sogenannten Jerusalemer Artischocke überlegen.
Es ist wirklich überraschend, daß solch ein nützliches Nahrungsmittel
wie die Soja-Bohne noch nicht in Europa augebaut oder wenigstens
eingeführt wird; denn sie hat wirklich einen größeren Anspruch darauf,
das Hauptnahrungsmittel der Japaner genannt zu werden, als der Reis.

Gute Suppen.
Der Küchenzettel ist die täglich sich wiederholende Sorge unserer

vielgeplagtcn Hansmutter. Aber nicht allein Abwechslung soll im

Speisezettel herrschen, sondern ein Hauptmoment liegt auch darin, daß
„sparsam" gekocht wird. Die Hausfrau mochte am Monatsschluß eine

Ersparnis im Haushaltungsbudget zu verzeichnen haben. Wie aber

das anstellen? Gewiß, es ist das eine Kunst, welche nur durch Er-
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fanning gelernt unb burd) praftifdjen ©inn betätigt Werben lann.
®eSt)alb werben eS und bie §auSfratten jn ®anf Wiffen, wenn Wir
[jeute einen 2Sin! jur „fparfamen Küd)e" geben. 2IuS bent geröfteten
SBeigemttehl ber girnta 0. gifdjer in SBilbegg lajfen fic^ nämlich ganj
präd)tige ©Uppen IjerftelXen, bie je nact) Slrt ber Zubereitung gnnj
t>erfd)ieben im ©efdpnad: werben. ®iefe ©Uppen finb nahrhaft, fd)macf*
baft, bequem unb fdpteil Ijergitftellen unb haben bra großen Sorjug
ber Silligleit. üKan ad)te beim ©iitfauf auf bie Zeichen «0- Ö-"
®iefeS feiuft geröftete SBeigenntet)!, in jebettt befferen ©pejereigefcpaft
täuftid), eignet fid) and) gur §erftetlung guter Iräftiger ©attcen. ©in
Serfud) wirb ebeitfo topnenb wie ü6ergeugeub fein. 2Sir münfd)en
bägu „@uten Slppetit".

~gftesepte.

frproDt unît gut 8 <f utt ben.

Sdjneilicufnjljic. ©ed)jig ®ecfelfct)tteclert werben fattber gewafcpen
unb in faltem 28affer anfS getter gefejjt, wenn aufgcfocpt, mitteilt
eineS fpüictt ipoljdjenS auS ben £>äuSd)en gebogen, bie man inS 28a ffer
legt, wätjrenb öon ben ©dptecfen bie ©dpoäitge bietet au beut fnorp*
ligett Seil, cbenfo wie bie fcl)marge ©aitt, womit fie überwogen finb,
unb ber gelbliche Streifen Pont entfernt unb abgefdptitten werben,
©obatttt werben fie mehrmals itt lauwarmem SESaffer gewafdjeu unb
in gleifd)britt)e meid) gefodjt, bann fein gef)ac£t, itt 125 ©ratunt SSntter,
125 ©ratntn rohem, feingetjaeftent ©djinfen ttnb Zwiebeln angebatnpft,
mit 90 ©rantm SRetjl angeröftet ttnb mit brei Sitern gleifd)britl)e eine

©tuitbe lang 31t einer ©uppe auSgeîodqt, abgefdjmectt, mit brei ©iget
legiert uttb über bie geröfteten Srotfd)nitten angerührt.

*
JUtliniriftijC Suppe. SîeiS, ©erfte uttb grüne ©rbfen, Pott jebettt

60 ©ratnut, werben erft blattdjierl, bann gut gemafdjett unb abge*

trodnet, mit itt lleinen 28ürfeln gefd)nitteneu uerfdjiebenen ©etnüfen
ttnb Kartoffeln in 60 ©rantm Sutter angebäntpft ttnb mit gleifd)brül)e
weid) gefocl)!, hierauf burd) ein ©ieb geftridjeit, mit brei ©igelb uttb

3tal)nt abge3ogen unb mit gebaefenen Srotwürfeln 3U Sifd) gegeben.

*
JHnnîielfiippr mit JOcin. 500 ©ramm füjje abge3ogene Wanbtltt

werben fein gerieben, mit eitibreibiertel Siter XBeitt, 150 ©rantm
Zucfer, etwaS 8'wmt unb Sutter aufgelocht unb 3um ®urd)jiehen 3ur
©eite beS öerbeS geftettt. ®aS ©attge wirb burd) ein Such einige*
mal burchgeprefjt, bann läjjt matt bie ©uppe einmal auflocpen, SOfan
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fahrung gelernt und durch praktischen Sinn betätigt werden kann.

Deshalb werden es uns die Hausfrauen zu Dank wissen, wenn wir
heute einen Wink zur „sparsamen Küche" geben. Aus dem gerösteten
Weizenmehl der Firma O. Fischer in Wildegg lassen sich nämlich ganz
prächtige Suppen Herstelleu, die je nach Art der Zubereitung ganz
verschieden im Geschmack werden. Diese Suppen sind nahrhaft, schmackhaft,

bequem und schnell herzustellen und haben den großen Vorzug
der Billigkeit. Mau achte beim Einkauf auf die Zeichen „O. F."
Dieses feinst geröstete Weizenmehl, in jedem besseren Spezereigeschäft
käuflich, eignet sich auch zur Herstellung guter kräftiger Saucen. Ein
Versuch wird ebenso lohnend wie überzeugend sein. Wir wünschen
dazu „Guten Appetit".

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Slhneànsuppc. Sechzig Deckelschuecken werden sauber gewaschen
und in kaltem Wasser aufs Feuer gesetzt, wenn aufgekocht, mittelst
eines spitzen Hölzchens aus den Häuschen gezogen, die man ins Wasser

legt, während von den Schnecken die Schwänze dicht an dem knorpligen

Teil, ebenso wie die schwarze Haut, womit sie überzogen sind,
und der gelbliche Streifen vorn entfernt und abgeschnitten werden.
Sodann werden sie mehrmals in lauwarmem Wasser gewaschen und
in Fleischbrühe weich gekocht, dann fein gehackt, in 125 Gramm Butter,
125 Gramm rohem, feingehacktem Schinken und Zwiebeln angedämpft,
mit 90 Gramm Mehl angeröstet und mit drei Litern Fleischbrühe eine

Stunde lang zu einer Suppe ausgekocht, abgeschmeckt, mit drei Eigel
legiert und über die gerösteten Brotschnitten augerührt.

Alilttlinscht Znppe. Reis, Gerste und grüne Erbsen, von jedem
60 Gramm, werden erst blanchiert, dann gut gewaschen und
abgetrocknet, mit in kleinen Würfeln geschnittenen verschiedenen Gemüsen
und Kartoffeln in 60 Gramm Butter angedämpft und mit Fleischbrühe
weich gekocht, hierauf durch ein Sieb gestrichen, mit drei Eigelb und

Rahm abgezogen und mit gebackenen Brotwürfeln zu Tisch gegeben.

MlNldeisllM mit Mein. 500 Gramm süße abgezogene Mandeln
werden fein gerieben, mit eindreiviertel Liter Wein, 150 Gramm
Zucker, etwas Zimmt und Butter aufgekocht und zum Durchziehen zur
Seite des Herdes gestellt. Das Ganze wird durch ein Tuch einigemal

durchgepreßt, dann läßt man die Suppe einmal aufkochen. Man
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jieljt fie mit fed)â ©igelt) ab mtb richtet fie über geladene Vrotmürfet
ober Heine ©nppenmalronen an.

*

(fkfiilltc lOilbtnte. ©ine fette, fd)öne, iunge ©nte mirb anëgc=

nommen, gereinigt, gewafcpen unb mit ©alj unb ißfeffer eingerieben.
®ie Seber, bag §erj unb bag gleifdjige beg ÜRageng werben mit
^wiebeln, ijßeterfilie unb 100 ©ramm ©pect fein gewiegt, in Sutter,
mit jwei eingeweihten unb auggebrüdten ©emmein abgebctmpft, jwei
ganje ©ier unb ein ©igelb jugerüljrt, ebenfo ©atj unb ißfcffer, nnb
bie ©nte bamit gefüllt unb jugenülft. 2)n einer Vrülje bon einem

Viertelliter fRotWetn, einem Viertelliter gleifcpbrülfe unb ©uppengemüfe
fowie ißfeffer unb Sorbeerblatt wirb fie nun langfam meid) gefdjmort,
an bie Vrülje eine braune 50telflfcfc(mi|e gerütjrt unb biefe ©ance über
bie ^erteilte unb angerichtete ©nte unb beren güllung gegoffen.

« *
fufjlt mit Imlttsmilltjtnvagout. £pei junge ipüljner Werben augge=

genommen, geWafdjen unb mit etWag gleifcprülfe, Suppengrün unb

©emüfe Weih geloht, tpieranf werben jWei Salbgmilhen blandjiert
(Wobei man alteg ^äutige entfernt), in flahe ©heiben gefcpnitten, mit
gewiegter ißeterfilie in Vutter angebämpft, mit gwei grofsen Söffeltt
SReljl überftreut, wenn angezogen, mit einem Siter gleifcpbrülfe burd)*
geloht. 2)ie ©auce Wirb bann burd) ein ©ieb gegeben, mit jwei @i=

gelb legiert unb mit ©itronenfaft abgefhmedt. lieber bie gefhniitenen
£)üljtter gibt man bie URilhen unb bie ©ance.

*
iUjehtifdjeB fojlffUifltj. ©twa ein Silo ^ammelbug wirb in ©titele

gefdjnitten, gefallen unb gepfeffert, ebenfo einige in Heine SBürfel ge«

fhnittene .Qwiebeln. Severe Werben in Vutter gebämpft. ©in ffSorjettam
topf Wirb mit Vutter auggefiriepen unb mit bünn gefepnittenen @ped=

fheiben belegt, eine Sage fjleifd) ^ineingegeben, barauf bie Zwiebel
foWie etWag $^pmian, ©ajennepfeffer unb geriebeneg SBeiprot unb
fo weiter lagenWeife eingefhid)tet bag ©efäfj Doli ift, worauf eine

fjalbe glafdje tRotWein barüber gegoffen unb ber $opf ringgum mit
einem SCeigbedel berfhloffen wirb. SRan läfjt eg eine ©tunbe int Ofen
baden unb ferbiert eg foforf.

*

Partttenpret mit gelmAener ©änfelebtr. tRahbemman bon i Silo
Sharonen bie äufjere ©hale weggefhmtten fjat, wirb bie jweite §aut
in Ijeijjent SBaffer burh îbreiben entfernt, hierauf Werben bie SRaronen
mit etWag Vutter unb gleifhbrihe, fowie Vratenfance langfam weih
geloht, leiht burd) ein ©ieb geftridjen, glatt gerührt, mit einigen
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zieht sie mit sechs Eigelb ab und richtet sie über gehackene Brotwürfel
oder kleine Suppenmakronen an.

Gefüllte Mildente. Eine fette, schöne, iunge Ente wird
ausgenommen, gereinigt, gewaschen und mit Salz und Pfeffer eingerieben.
Die Leber, das Herz und das Fleischige des Magens werden mit
Zwiebeln, Petersilie und 100 Gramm Speck fein gewiegt, in Butter,
mit zwei eingeweichten und ausgedrückten Semmeln abgedämpft, zwei

ganze Eier und ein Eigelb zugerührt, ebenso Salz und Pfeffer, und
die Ente damit gefüllt und zugenäht. In einer Brühe von einem

Viertelliter Rotwein, einem Viertelliter Fleischbrühe und Suppengemüse
sowie Pfeffer und Lorbeerblatt wird sie nun langsam weich geschmort,

an die Brühe eine braune Mehlschwitze gerührt und diese Sauce über
die zerteilte und angerichtete Ente und deren Füllung gegossen.

- -X-

Hllhll mit Kallismilchenragout. Zwei junge Hühner werden ausge-

genommen, gewaschen und mit etwas Fleischbrühe, Suppengrün und
Gemüse weich gekocht. Hierauf werden zwei Kalbsmilchen blanchiert
(wobei man alles Häutige entfernt), in flache Scheiben geschnitten, mit
gewiegter Petersilie in Butter angedämpft, mit zwei großen Löffeln
Mehl überstreut, wenn angezogen, mit einem Liter Fleischbrühe
durchgekocht. Die Sauce wird dann durch ein Sieb gegeben, mit zwei
Eigelb legiert und mit Citronensaft abgeschmeckt. Ueber die geschnittenen

Hühner gibt man die Milchen und die Sauce.
-X-

Rheinisches Topfflcisch. Etwa ein Kilo Hammelbug wird in Stücke

geschnitten, gesalzen und gepfeffert, ebenso einige in kleine Würfel
geschnittene Zwiebeln. Letztere werden in Butter gedämpft. Ein Porzellantopf

wird mit Butter ausgestrichen und mit dünn geschnittenen
Speckscheiben belegt, eine Lage Fleisch hineingegeben, darauf die Zwiebel
sowie etwas Thymian, Cajennepfeffer und geriebenes Weißbrot und
so weiter lagenweise eingeschichtet, bis das Gefäß voll ist, worauf eine

halbe Flasche Rotwein darüber gegossen und der Topf ringsum mit
einem Teigdeckel verschlossen wird. Man läßt es eine Stunde im Ofen
backen und serviert es sofort.

Marsnenpilree mit gààner GiinMelirr. Nachdem man von i Kilo
Maronen die äußere Schale weggeschnitten hat, wird die zweite Haut
in heißem Wasser durch Abreiben entfernt. Hierauf werden die Maronen
mit etwas Butter und Fleischbrühe, sowie Bratensauce langsam weich

gekocht, leicht durch ein Sieb gestrichen, glatt gerührt, mit einigen
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Stüdcßett Sutter unb etwaê Ijeifjer fötitcp berfept, mit Satg abge*
fcpmedt unît auf einer ftacpen Scpüffet angerichtet. ®ie ©änfeteber
wirb in Streifen gefcpnitten, gefatgen unb teictjt gepfeffert, in Stießt

untgeWenbet, bann in gerquirlten ©ern itnb Semmetmeßt paniert unb
in ßeifjem gett gebacfen.

*
HJieucr JlAprilmlliiljun'. fRacpbent grnei gugericßtete £mßner in

SSiertet geteilt worben finb, bämpft man fie in ßeifjer Sutter, fein ge^

Ijaclter 3wiebeï, @Qtà Eßaprita etwa fünfgeßn Stiinuten, gießt einen

ßatben Siter fauren fRaßtn unb etwai Sratenfauce barüber, bcdt baë

©efcßirr gut gu unb bämpft noct) weitere geßtt fDiinuten. SJian ricptet
bie §üßnerftüde fobann an unb gießt bie Sapmpaprifafauce barüber.

Srijlci in Dill. 1 Sîito Sdfteie werben gefct)ïad)tet, gut gemafcßett,
mit Saig eingerieben, teicpt auf beiben Seiten eiiigefcpnitten unb etwa
eine Stunbe gur Seite gefteltt, bann entWeber in Stüde geteilt ober
ber gange gifcß wit SEBaffer unb etwa§ SSein, ba§ über ben gifcp get)t,
mit 3wiebetfcßeiben, ©tronenfcßeiben unb fßfeffertörnern gum getter ge=

bracht, aitfgef'ocßt unb gum tangfamcn fließen gur Seite geftellt. Unter
bett Sub mifcßt man etwa 60 ©ramm Sutter, mit gwei ©ßtöffet
SD?et)t unb fein geßadtem ®iß berrtißrt, legt bie in biefer Sauce fertig
gefachten gifcpe auf bie gifipptatte, rüßrt unter bie Sauce nod) etwaS
biet eingetoepten fRaßnt ober gießt bie Sauce mit einigen ©gelb ab,
ntaept fie mit ©tronenfaft fcßmadßaft unb gießt fie über ben gifcp.

*
finrtoffclynftctrijcn mit gckotijltm Sdjinken. ©efocßteSartoffetn wer*

ben warnt in Sd)eiben gefepnitten, gefepnittener getoepter Sdpnten bagu=

gegeben, foWie etWaê Scpnitttaucp unb fein gefepnitteue, in Sutter ge=

bämpfte $wiebeltt, ißfeffer unb Saig, ©arunter Wirb fotgenbe Stoffe
gemifept: einige gange ©er werben mit etwaê Stärtemeßt unb ffiapnt
glatt gerquirtt. ®ie Staffe wirb fobann in Heine, mit Sutterieig att§=

gelegte görmeßen« eingefußt unb etwa fünfgeßn Stinutcn int Ofen ge=
baden.

-X-

Iciufrijincxftcrgcririjt. Statt fdjneibet au§ einer abgelegenen Katb3=
tente Heine Sdfnipet, ftopft fie, gießt fie burcp gertaffene Sutter unb
fatgt fie bann. 9tad) einer Siertetftunbe erft wenbet man fie in ger=

quirttem © unb geriebener Semmel. Seöor matt bie Scßnißet brät,
bereitet man bie übrigen ^utaten oor. Stan feßneibet bon bem unter
ber Segeicpnttng „Sacon Sped" täuftiepen grüßftüd'Sfpect bett Scßnißetn
an gornt unb ©röjfe gteiepe Stpeiben, foeßt tteine runbe Kartoffeln in
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Stückchen Butter und etwas heißer Milch versetzt, mit Salz
abgeschmeckt und auf einer flachen Schüssel angerichtet. Die Gänseleber
wird in Streifen geschnitten, gesalzen und leicht gepfeffert, in Mehl
umgewendet, dann in zerquirlten Eiern und Semmelmehl paniert und
in heißem Fett gebacken.

Wiener Koprikalfühlltr. Nachdem zwei zugerichtete Hühner in
Viertel geteilt worden sind, dämpft man sie in heißer Butter, fein
gehackter Zwiebel, Salz und Paprika etwa fünfzehn Minuten, gießt einen

halben Liter sauren Rahm und etwas Bratensauce darüber, deckt das

Geschirr gut zu und dämpft noch weitere zehn Minuten. Man richtet
die Hühnerstllcke sodann an und gießt die Rahmpaprikasauce darüber.

Schlei in Dill. 1 Kilo Schleie werden geschlachtet, gut gewaschen,
mit Salz eingerieben, leicht auf beiden Seiten eingeschnitten und etwa
eine Stunde zur Seite gestellt, dann entweder in Stücke geteilt oder
der ganze Fisch mit Wasser und etwas Wein, das über den Fisch geht,
mit Zwiebelscheiben, Citronenscheiben und Pfefferkörnern zum Feuer
gebracht, aufgekocht und zum langsamen Ziehen zur Seite gestellt. Unter
den Sud mischt man etwa 60 Gramm Butter, mit zwei Eßlöffel
Mehl und fein gehacktem Dill verrührt, legt die in dieser Sauce fertig
gekochten Fische auf die Fischplatte, rührt unter die Sauce noch etwas
dick eingekochten Rahm oder zieht die Sauce mit einigen Eigelb ab,
macht sie mit Citronensaft schmackhaft und gießt sie über den Fisch.

Darioffelpasteilljcn mit gekochtem Schinken. Gekochte Kartoffeln werden

warm in Scheiben geschnitten, geschnittener gekochter Schinken
dazugegeben, sowie etwas Schnittlauch und fein geschnittene, in Butter
gedämpfte Zwiebeln, Pfeffer und Salz. Darunter wird folgende Masse
gemischt: einige ganze Eier werden mit etwas Stärkemehl und Rahm
glatt zerguirlt. Die Masse wird sodann in kleine, mit Butterteig
ausgelegte Förmchen eingefüllt und etwa fünfzehn Minuten im Ofen
gebacken.

Fcillschmeckergenchi. Man schneidet aus einer abgelegenen Kalbskeule

kleine Schnitzel, klopft sie, zieht sie durch zerlassene Butter und
salzt sie dann. Nach einer Viertelstunde erst wendet man sie in zer-
quirltem Ei und geriebener Semmel. Bevor man die Schnitzel brät,
bereitet man die übrigen Zutaten vor. Man schneidet von dem unter
der Bezeichnung „Bacon Speck" käuflichen Frühstücksspeck den Schnitzeln
an Form und Größe gleiche Scheiben, kocht kleine runde Kartoffeln in
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her ©cpate itnb teilt entroäfferte SarbeEen in ipätften, bie man locter

.aufrollt, ©ann erpipt man eine palbe Silobücpfe junger Saifer=
fdjotcn unb ebenfo biel garter fßarifer Karotten im äßafferbab, läpt
bie ©ernüfe abtropfen unb fcpwenft jebeg für fid) nur mit Sutter,
wenig fräfiiger gieifcpbrüpe, einer ißrife ißfeffer, .ßucfer unb etwaS

©atg unb gepacfier fJSeterfilie peijj. ®ie @d)nipel, ber ©pect unb bie

Sartoffeln, bie man gefcpält pat, werben jebeg für fid) rafd) gebraten
unb in berfelben 3ett and) fo biel Spiegeleier bereitet, wie man ©cpttipel
l)at. ®îan päuft bie ©rbfen in ber SRitte einer grojjeu ©cpüffel an,
umlegt fie im bidjten Srang mit ben Sarotten unb legt nun bie

©cpuipel um bag ©emüfe. Sluf jebeg ©cpnipel legt man erft eine

©pectfcpeibe unb bann ein Spiegelei unb auf biefel eine aufgeroEte
©arbeEenpälfte, bie mit Sabiar gefitiït wirb. Sttê Slbfcplujj werben
bie runben gebratenen Sartoffeln alg Srang l)erumgelegt. SIEe

Zutaten müffen gteidg^eitig fertig fein, bag Slnricpten mujj fepr rafd) ge=

fdjeEjcn, bann ift bieg ©eridjt in ber Sat ein geinfcpmecfergericpt.

*
lüiirftdjen UOlt i(lUtBtfl(lcifiij. y2 Silo ipammelfleifd) befreit mau

forgfältig bon allem gett unb allen Snocpen, bann wirb eg uebft einer

großen Zwiebel, ißeterfilie, ©itronenfd)ale unb 50 — 100 ©ramm gc=

räucpertem ©pec! fein getjacft, unb gwar fo lange, big eg eine garte,
weidje SWaffe ift. hierauf wirb ©alg unb Pfeffer barunter gefnetet
unb fingerlange unb ebenfo biete SBürftcpen babon gebrept, bie in
feinen ©emmelbröfeln gewälgt unb in peifjer Sutter pübfcp braun ge=

braten werben, ©agu fann man ÜDtaecaroni, gebünfteten Steig, Sßaffer*
fpäpepen geben.

*

©clintlicnc Sltpjieiiltiifljcldjen. 250 ©ramm SRept wirb in einer

©cpüffel erwärmt, bann gibt man in bie SDiitte beSfelbetr 20 ©ramm
in lauwarmer SRilcp aufgelöfte ißre^pefe unb läßt biefe an einem

warmen örte aufgepen. hierauf rüprt man bag XRepl mit etwag

warmer SDÎiïdj, ©alg unb einem ©i gu einem feinen» Seig gufammen,
ben man fo lange feplägt, big er fid) bom Socplöffel töft. Son biefetn

Seig Werben mittelft eineg ©ptöffelg Keine Sügelcpen geformt, biefe in

ÏRepl gebrept, auf ein ipolgbrett nebeneinanber gelegt unb in bie Stäpe
eineg warmen iöfeng gum Slufgepen geftellt. ©inb bie Sügelcpen nocp=

mal fo groß geworben, fo werben fie in peißem ©cprnalg fcpwimmenb
peEbraun gebaden unb big gum ©ebraud) warm geftellt. Unmittelbar
bor bem ©erbieren, legt man fie in bie Suppenterrine, gießt gute, peiße

gieifcpfnppe barüber unb überftreut fie mit ©djnittlaud),
*
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der Schale und teilt entwässerte Sardellen in Hälften, die man locker

aufrollt. Dann erhitzt man eine halbe Kilobüchse junger Kaiserschoten

und ebenso viel zarter Pariser Karotten im Wasserbad, lätzt
die Gemüse abtropfen und schwenkt jedes für sich nur mit Butter,
wenig kräftiger Fleischbrühe, einer Prise Pfeffer, Zucker und etwas

Salz und gehackter Petersilie heiß. Die Schnitzel, der Speck und die

Kartoffeln, die man geschält hat, werden jedes für sich rasch gebraten
und in derselben Zeit auch so viel Spiegeleier bereitet, wie man Schnitzel
hat. Man häuft die Erbsen in der Mitte einer großen Schüssel an,
umlegt sie im dichten Kranz mit den Karotten und legt nun die

Schnitzel um das Gemüse. Auf jedes Schnitzel legt man erst eine

Speckscheibe und dann ein Spiegelei und auf dieses eine aufgerollte
Sardellenhälfte, die mit Kaviar gefüllt wird. Als Abschluß werden
die runden gebratenen Kartoffeln als Kranz herumgelegt. Alle
Zutaten müssen gleichzeitig fertig sein, das Anrichten muß sehr rasch

geschehen, dann ist dies Gericht in der Tat ein Feinschmeckergericht.

Mirstlhei! von HauniltlAeisch. l/2 Kilo Hammelfleisch befreit man
sorgfältig von allem Fett und allen Knochen, dann wird es nebst einer

großen Zwiebel, Petersilie, Citronenschale und 50 — 100 Gramm
geräuchertem Speck fein gehackt, und zwar so lange, bis es eine zarte,
weiche Masse ist. Hierauf wird Salz und Pfeffer darunter geknetet
und fingerlange und ebenso dicke Würstchen davon gedreht, die in
feinen Semmelbröseln gewälzt und in heißer Butter hübsch braun
gebraten werden. Dazu kann man Maccaroni, gedünsteten Reis, Wasser-
spätzcheu geben.

Gebackene Suppenküchelchen. 250 Gramm Mehl wird in einer

Schüssel erwärmt, dann gibt man in die Mitte desselben 20 Gramm
in lauwarmer Milch aufgelöste Preßhefe und läßt diese an einem

warmen Orte aufgehen. Hierauf rührt man das Mehl mit etwas

warmer Milch, Salz und einem Ei zu einem feinen» Teig zusammen,
den man so lange schlägt, bis er sich vom Kochlöffel löst. Von diesem

Teig werden mittelst eines Eßlöffels kleine Kügelchen geformt, diese in

Mehl gedreht, auf ein Holzbrett nebeneinander gelegt und in die Nähe
eines warmen Ofens zum Aufgehen gestellt. Sind die Kügelchen nochmal

so groß geworden, so werden sie in heißem Schmalz schwimmend
hellbraun gebacken und bis zum Gebrauch warm gestellt. Unmittelbar
vor dem Servieren, legt man sie in die Suppenterrine, gießt gute, heiße

Fleischsuppe darüber und überstreut sie mit Schnittlauch.

»
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Stert! djctt. 375 ©ramm Weift, 250 ©ramm Sutter, 125 ©ramm
3ucEer, 1 @t werben gut burdjeinanber gearbeitet, bi§ ber $etg gang
glatt tfl unb fiel) fd)ön ausrollen läfjt. ®ann flicht man mit einem

Siechförmchen, tit ber gorm eineë ©terneê, ben giemltd) bännen $eig
auê, legt bie <s5tüc£d)eu auf ein mit Wehl beftreuteê Saclbled}, ftreut
auf jebeë „Sternchen" etmaë 3llcfer utlb Siwmt unb baclt fie in einem

nicht gu bdfjrn Sratofen hellbraun.

*
frnusgcünitictics. 500 ©ramm gefiebteë, getroctneteê SOÎel)ï werben

auf ben ®ifd) ober baS fRubelbrett gegeben unb mit 90 ©ramm jer*
laffener 58utter, 125 ©ramut 3ucter, bier gangen ©tern unb gwei ©i=

gelb, fomie etwaë fftahtit wirb ein feffer $eig augewirft. ®tefer Wirb
bann feberfielbicf auggerollt, mit bent Sacfräbctjen in längliche ©tücfe
gefctjnitten, in @d)matg fd)ön gelb gebaefett, mit âmfor beftreut unb
mit Sanillefauce ferbiert.

*

|rntt!Bfif(l)f ftiid)leitt. SüffelbiSfuitS, bie man ftetS borrätig Itaben

fantt, fdtneibet ma.it mit fcharfem Weffer mitten burd), ftreid)t auf bie

@d)nittfläd)en beliebiges grud]tgelec unb brüeft bie Süd)leiit gufammen.
SnbeS fdjlägt matt rafd) auf befannte Steife einen SBeinfdjaum, ridttet
bie Küchlein gitterförmig an unb bebeeft fie mit bem SSeinfdjaum. 2118

IRanb legt man im Kräng eingemachte, abgetropfte Kirfchen herum.

*
fnutjölifiiie Jtiiniomclctte. 21d)t gange ©ier werben gut verquirlt,

einige Söffe! Saniffegucfer gngerüljrt, foWie einige ©tiiefdjen gerpflüdte
Sutter in eilte mit beider Sutter berfet)ene, eiferne Pfanne gegeben.
Sßenn fie auf einer Seite angebaefett finb, werben fie auf beiben Seiten
nad) ber Witte gu eingefdjlagen, auf bie fßlntte geftürgt unb bid)t mit
feinem 3m'fct beftreut, ber mit einer glüt)enb gemachten ©ifenftange
gebrannt wirb, ©ittige Süffel fRum werben barübet gegoffeit, aitge=
günbet unb bie Omelette fofort gu ®ifd) gegeben.

*
Irfiiitöftfdjcr Mildjffis. 150 ©ramm fReiS, blanchiert unb mit

Wild) unb Sutter langfam weich unb förnig gelocht, Werben mit
60 ©ramm Sutter, 3ll|fer/ ©ultanrojinen, gerftofjenen Waccaronen,
eingemad)ten Kitfdjett unb mit Hier ©igelb gemifd)t. Stuf eine tiefe
@ratiuierfd)üffe( tjod) aufgerichtet, mit gehaeften Wanbeln unb 3ll£ler
beftreut unb mit braun gefodjtem 3llfler (Tarantel) beträufelt, wirb bie

Waffe etwa fünf Winitten in beit Ofen gum ïtbflammen gegeben unb
fofort ferbiert.
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Sternchen. 375 Gramm Mehl, 250 Gramm Butter, 125 Gramm
Zucker, 1 Ei werden gut durcheinander gearbeitet, bis der Teig ganz
glatt ist und sich schön ausrollen läßt. Dann sticht man mit einem

Blechförmchen, in der Form eines Sternes, den ziemlich dünnen Teig
aus, legt die Stückcheu auf ei» mit Mehl bestreutes Backblech, streut
auf jedes „Sternchen" etwas Zucker und Zimmt und backt fie in einem

nicht zu heißen Bratofen hellbraun.

KrlNiggklilichtlies. 500 Gramm gesiebtes, getrocknetes Mehl werden

auf den Tisch oder das Nudelbrett gegeben und mit 9V Gramm
zerlassener Butter, 125 Gramm Zucker, vier ganzen Eiern und zwei
Eigelb, sowie etwas Rahm wird ein fester Teig angewirkt. Dieser wird
dann federkieldick ausgerollt, mit dem Backrädchen in längliche Stücke

geschnitten, in Schmalz schön gelb gebacken, mit Zucker bestreut und
mit Banillesauce serviert.

FrnnMsche Küchlein. Löffelbiskuits, die man stets vorrätig haben
kann, schneidet map mit scharfem Messer mitten durch, streicht auf die

Schnittflächen beliebiges Fruchtgelee und drückt die Küchlein zusammen.
Indes schlägt man rasch auf bekannte Weise einen Weinschaum, richtet
die Küchlein gitterförmig an und bedeckt sie mit dem Weinschaum. Als
Rand legt man im Kranz eingemachte, abgetropfte Kirschen herum.

Fransolische Kumomelciit. Acht ganze Eier werden gut zerquirlt,
einige Löffel Vanillezucker zugerührt, sowie einige Stückchen zerpflückte
Butter in eine mit heißer Butter versehene, eiserne Pfanne gegeben.
Wenn sie auf einer Seite angebacken sind, werden sie auf beiden Seiten
nach der Mitte zu eingeschlagen, auf die Platte gestürzt und dicht mit
feinein Zucker bestreut, der mit einer glühend gemachten Eisenstange
gebrannt wird. Einige Löffel Rum werden darüber gegossen,
angezündet und die Omelette sofort zu Tisch gegeben.

FrmiMlcher Milchreis. 150 Gramm Reis, blanchiert und mit
Milch und Butter langsam weich und körnig gekocht, werden mit
60 Gramm Butter, Zucker, Sultanrosinen, zerstoßenen Maccaronen,
eingemachten Kirschen und mit vier Eigelb gemischt. Auf eine tiefe
Gratinicrschüssel hoch aufgerichtet, mit gehackten Mandeln und Zucker
bestreut und mit braun gekochtem Zucker (Karamel) beträufelt, wird die

Masse etwa fünf Minuten in den.Ofen zum Abstammen gegeben und
sofort serviert.
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ffiutfernuHg uoit |{o)l=, |iufs= unît foljcflcritcu nus Peißens. ®ag
SSei^geug befommt in ber 23äfd)e juweiten gelbliche, big braune gtetfen,
bie ben gewöhnlichen SteinigungSmittetn, tute ©f)tor, fd)Weftige Säure,
SSteefatg, botttommen Sßiberftanb entgegenfeigen ; man begetc^net fie atS

Soljeftecten unb fdjreibt fie ber SInmenbung neuer ©eräte bon ©idjem
tjotg gu, Wolft aud) ber Sauge bon ber Ülfclje, bie gum Seit bon ber

©idjentotje berrûtjrt; in meifjen Strümpfen entfielen fie buret) bag

ttaffe Seber beg Sd)ut)Wertg. Sotd)e gteefen taffen fid) buret) ge=

putberten SBeinftein, ber auf bie feudjt erhaltenen Stellen geftreut Wirb,
in .24 Stunben boltfiänbig auggietjen.

*
Jleiitigung weißer ®lnccljntiiifd)nljc oljne fenjin. ßur Reinigung

meiner ®taeet)anbfd)ulje oljne Stntuenbung bon S3engin wirb eine Stuf«

töfung boit Seife in Eieifjer ÜKitet) emfafot)ten. ©S ift gwedmäfjig, auf
ben tjatben Siter biefer Stuftüfung einen 51t Sd)amn gefdjtagenen ©i=

botter eingurüljren unb einige Sropfen Satnüatgeift gugumifdjen. ®ie
!panbfd)nl)e Werben über bie ftanb gebogen unb mittetft eine® 2Bott=

täppdjenS, bag in bie SOÎifcbung getaud)t wirb, abgerieben. §ättgt man
bie f»anbfet)uf)e im Setjatteu juin Srocfnen auf, fo bleibt bag Seber

ftetg meid).
-X-

Jicxuigcn weißer frberltnUfdlitlje. SBeijje Seberbaüfdjuße reinigt
man am beften mit Sremfer SBeifj. gür 10' fKappeit Ijterbou genügt
für gwei ißaar Sd)ul)e. lTtatt toft eg in Satmiatgeift unb SBaffer, trägt
bie ïtiaffe bid auf, täfjt fie troditen unb bürftet fie bann mit einer

fetjr reinen (Womöglich borßer gewafdjenen, bann getroclnetcn) dürfte
forgfatn ab.

*

Jjart pworkneo Srijuljjcug juirber rueid) tu wndjeu. ®urd) Deäffe

ßart geWorbeneg Sd)ul)geug weid)t man fo lange in tauwarmem SBaffer
ein, biê eg genügenb weid) geworben ift. ®anit trodnet man eS ab

unb reibt eg fetjr ftar! mit SîicimtSôt ein. ®aun ftopft man bag Scput)*

geug gut mit §eu auS unb täjjt eg au einem nid)t 51t warmen Orte
irodnen.

*

©in ïmr|î|tillciiî)C8 pittcl fiir bie lieifc. ©etrodnete Broetfcpgen finb
ein borgügtidjeS burftftitlenbeg DJcittct, bag gngteict) borüberget)enb and)
einen fnurrenbett SRagen beliebigen fantt. 33ci red>t langfantem $er=
tauen erfrifdjen fie buret) itjren fäuertidjen ©efctjmad ©aurnett unb

SRunbtjopte unb teiften mirttiep ben ÜReifenben grojje ®ienfte.

SRcbattion imt) SBertaß : gvau ©lifo ®oneßßcr in @t. (Satten.
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Entfernung von Kost-, Aus;- »nd Zohcstelllen uns Weißzeug. Das
Weißzeug bekommt in der Wäsche zuweilen gelbliche, bis braune Flecken,
die den gewöhnlichen Reinigungsmitteln, wie Chlor, schweflige Säure,
Kleesalz, vollkommen Widerstand entgegensetzen; man bezeichnet sie als
Loheflecken und schreibt sie der Anwendung neuer Geräte von Eichenholz

zu, Wohl auch der Lauge von der Asche, die zum Teil von der

Eichenlohe herrührt; in weißen Strümpfen entstehen sie durch das
nasse Leder des Schuhwerks. Solche Flecken lassen sich durch
gepulverten Weinstein, der auf die feucht erhaltenen Stellen gestreut wird,
in 24 Stunden vollständig ausziehen.

Reinigung weißer Glacehandschuhe ohne Kenzi». Zur Reinigung
weißer Glacehandschuhe ohne Anwendung von Benzin wird eine

Auflösung von Seife in heißer Milch empfohlen. Es ist zweckmäßig, auf
den halben Liter dieser Auflösung einen zu Schaum geschlagenen
Eidotter einzurühren und einige Tropfen Salmiakgeist zuzumischen. Die
Handschuhe werden über die Hand gezogen und mittelst eines

Wollläppchens, das in die Mischung getaucht wird, abgerieben. Hängt man
die Handschuhe im Schatten zum Trocknen auf, so bleibt das Leder
stets weich.

Reinigen weißer Kederdallschnhe. Weiße Lederballschuhe reinigt
man am besten mit Cremser Weiß. Für 10 Rappen hiervon genügt
für zwei Paar Schuhe. Man löst es in Salmiakgeist und Wasser, trägt
die Masse dick auf, läßt sie trocknen und bürstet sie dann mit einer
sehr reinen (womöglich vorher gewaschenen, dann getrockneten) Bärste
sorgsam ab.

-X

Hart gewordenes Ilhiihzeng wieder weich ;» machen. Durch Nässe

hart gewordenes Schuhzeug weicht man so lange in lauwarmem Wasser
ein, bis es genügend weich geworden ist. Dann trocknet man es ab

und reibt es sehr stark mit Ricinusöl ein. Dann stopft man das Schuhzeug

gut mit Heu aus und läßt es an einem nicht zu warmen Orte
trocknen.

Ein durststillendes Mittel für die Mist- Getrocknete Zwetschgen sind
ein vorzügliches durststillendes Mittel, das zugleich vorübergehend auch

einen knurrenden Magen befriedigen kann. Bei recht langsamem
Zerkauen erfrischen sie durch ihren säuerlichen Geschmack Ganmen und

Mundhöhle und leisten wirklich den Reisenden große Dienste.
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