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gaus iDtrt l) fdj aftlidje totistailngE to fdjmßtjer Jrara-toiuitfl.

8r(d)etnt am crften Sottntag jebett SDtonatS.

5t. ©allen SJÎÏ. 8. îtuguft \ty07

Bits OFinntndjctt mn Jriidftett itttd) bent Wedifdjctt Berfaljren.

ift nid)t fo ïeidjt nnb einfach, grüßte nnb ©emüfe gu fonfer*
<Éls§> bieren, mie bie junge Sauëmutter nact) ben furgen fadjtid)en

Stngaben ber Sochbucher etma angunetjmen pflegt. ®ie berfd)immetten
unb berborbenen Sonferben liefern gelegentlich ben Semeië. ©ut ein*
madjen fann eben nur ber, ber bie ©efetse ïennt, auf benen bie gange
©inmachefunft fici; aufbaut, anberfeitë aber auct) befähigt ift, eraft tract)

biefen ©efe^en gu berfatjren. ïtm 9M)rungëmittet bor bent SSerberben

gu fd)ii|en, muffen mir bie gâutniëïeime töten unb ©orge tragen, bafj
ïeinertei neue berberblidje ißitge- entfielen. ®aë gefc^ie^t : 1. bei an*
bauernber Sötte, 2. buret) ©ntgiehung ber itjnen gum ©ebeifjen unent*
be^rtid)en geucfytigfeit, atfo beê SBafférë, 3. buret) ©rtji^ung unb Stb*

fct)tu| ber atmo§f)ljärifct)en Suft unb enbtict) 4. Stnmenbung antifebtifdjer
bittet.

Sitte grüct)te unb ©emäfe, bie in ffuefer ober ©atg eingemaet)i
merben, merben baburd) ^aïtbar, bafj biefe Suffire gu ifjrer Söfung
SBaffer bebürfen, bafj teuere ben eingumadjenben ©adjen entgie^en unb
ben ffâutniëfiitgen eine notmenbige Sebenëbebingung rauben. @o erttcirt
eë fict), bafj Dbft, baë mit gu menig 3ncfer eingemacht mnrbe, fict) nict)t

haltbar ermeift unb batb ©djimmetbitbung geigt.
2Bid)tiger für bie §auëmirtfd)aft ift baêjenige Verfahren, moburd)

bie gâutniëïeime burd) anljattenbc §i|e mit bötligem Stbfctjtufj ber Suft
getötet merben. ®iefeë fogenannte Stf>f>ertfct)e ©hftem mar fdjon Oer*

breitet, bebor bie ^nbuftrie burd) farattifdje, teid)t ïuftbict)t gu berfdjtie*
fjenbe ©täfer feine Stnmenbung gegenüber beut früher notmeitbigen um*
ftänbtid)en Söten fe^r bereinfaehte: eê geminnt, feitbem bie fpauëfrau
fetbft teid)t ben tuftbid)ten 33erfd)tufj beforgen tann, nun immer mehr
Stnhättger. Stuf biefern ©tjftem bauen fid) alle neuern, ähnlichen ©in*
madjernetljoben auf; in neuefter 3ett bttrfte baë äSedfdje grifchcrtjat*
tungëberfat)ren baë boCtfommenfte fein, ©in Stîifjtingen nad) bem an*

KllMvUMMe Gratiàîlllge der Schweizer Frarien-Zeitmig.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 8. August s96?

Das Einmachen von Früchten nach dem Weckschcn Verfahren.

ist nicht so leicht und einfach, Früchte und Gemüse zu konser-
Vieren, wie die junge Hausmutter nach den kurzen sachlichen

Angaben der Kochbücher etwa anzunehmen Pflegt. Die verschimmelten
und verdorbenen Konserven liefern gelegentlich den Beweis. Gut
einmachen kann eben nur der, der die Gesetze kennt, auf denen die ganze
Einmachekunst sich aufbaut, anderseits aber auch befähigt ist, exakt nach

diesen Gesetzen zu Verfahren. Um Nahrungsmittel vor dem Verderben
zu schützen, müssen wir die Fäulniskeime töten und Sorge tragen, daß
keinerlei neue verderbliche Pilze- entstehen. Das geschieht: 1. bei
andauernder Kälte, 2. durch Entziehung der ihnen zum Gedeihen
unentbehrlichen Feuchtigkeit, also des Wassers, 3. durch Erhitzung und
Abschluß der atmosphärischen Luft und endlich 4. Anwendung antiseptischer
Mittel.

Alle Früchte und Gemüse, die in Zucker oder Salz eingemacht
werden, werden dadurch haltbar, daß diese Zusätze zu ihrer Lösung
Wasser bedürfen, daß letztere den einzumachenden Sachen entziehen und
den Fäulnispilzen eine notwendige Lebensbedingung rauben. So erklärt
es sich, daß Obst, das mit zu wenig Zucker eingemacht wurde, sich nicht
haltbar erweist und bald Schimmelbildung zeigt.

Wichtiger für die Hauswirtschaft ist dasjenige Verfahren, wodurch
die Fäulniskeime durch anhaltende Hitze mit völligem Abschluß der Luft
getötet werden. Dieses sogenannte Appertsche System war schon

verbreitet, bevor die Industrie durch praktische, leicht luftdicht zu verschließende

Gläser seine Anwendung gegenüber dem früher notwendigen
umständlichen Löten sehr vereinfachte: es gewinnt, seitdem die Hausfrau
selbst leicht den luftdichten Verschluß besorgen kann, nun immer mehr
Anhänger. Auf diesem System bauen sich alle neuern, ähnlichen Ein-
machemethodeu auf; in neuester Zeit dürfte das Wecksche Frischerhal-
tungsverfahren das vollkommenste sein. Ein Mißlingen nach dem an-
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gegebenen ©pftem tft auggefdjoffen, wenn man nur bie ®auer ber §i|e
fennt, bte nötig ift, um grüd)te unb ©ernüfe einegteitg gar, anbernteilg
hattbar p machen. ©g ift ungemein praftifd), bem SBaffer, in bem

fotdjerart p betjanbelnbe Sonferben geïocl^t tuerben, burd) Sufah bon

©atjen ober ©htorcatcium eine höhere §i|e p geben unb um fo fixerer
bie gäulntgfeime 51t töten, ©infacl)eg, ftareg SBaffer fod)t bei 80" R.,

mit ©atj berfefüeg bei 86° R. unb mit ßljtorcatcium berfe|teS erft bei

100° R., eg fod)t aïfo fpäter unb erreicht einen p^ern §i|egrab.
S3eim ©inlegen bon grüd)ten unb ©ernüfen nacl) 21ppertfd)er 3Re=

t^obe muff bie ipaugfrau nur bead)teu, bafj faftreic^e mit feljr menig,
trocfene grüßte mit met)r SBaffer eingefüllt toerben, unb jtnar muffen
bie @ad)en big an ben |>atg ber ©täfer gefûïït merben; ber nod) frei*
bteibenbe Staunt toirb bann mit Sßaffer boüftänbig gefüllt. ®ie ©emüfe
muffen bor bem ©infülten in fod)enbem SBaffer einigemate aufmalten
unb bann abtropfen, ^ucferpfah ift bei ben grüdjten nid)t nötig; mitt
man tro|bem bag Obft füfjen, fo ftreut man ben ffucter beim ©infülten
fcficftttaeife unter bie grüd)te. ®ie Sodjbauer bom SRomenf an gered)*
net, mo bag Staffer, in bem grüdjie ober ©läfer flehen, p fieben be*

ginnt, beträgt für unreife Stachelbeeren 20—25 SRinuten, für @rb*
beeren 15, für Sirfchew 15—20, für Sotjannigbeeren 15—20, für £>im*
beeren 15—20, für tpeibetbeeren 20—25, für ißftaumen, Steinectauben

30—45, für Sirnen 30—50 äRinuten. S3ei ©pargetn beträgt bir Sod)=
bauer l'/a ©tunben, bei jungen ©rbfen 2V2, bei Karotten V/4, bei

33ot)nen 74 big 1 ©tunbe.
3um Umplten ber ©täfer ift faubere Ipotptotte p bermenben,

beffer nod) ®rat)ttörbd)en; übrigeng gibt eg jej)t einen eptra ©inmad)*
ïeffeï, in bem berfd)ieben grofje ©täfer ot)ne Umhüllung p gleicher Seit
erl)ifst merben fönnen. Stile auf fotctje Strt eingemachten ©emüfe unb
grücpte müffen tangfam in bem SBaffer, in bem fie getod)t merben, er*
falten. ®ie iöermenbung antifeptifd)er StRittet pr SCötitng ber gäutnig*
feinte hat für ben §augl)att menig praïtifc^e iöebeutung.

SSielfad) becfett bie ipaugfraiten 9Rum* ober ©pirttugpapier über
ben Sntjatt ber ©täfer, um einen ©djimmetbetag p bjtnbern. SBirf*
famer erroeift fidj, bag ißapier in eine atfot)olifct)e ©atichtfänretöfung
(einen Siertettiter ©piritug, 2 ©ramtu ©alicptfäure) ju taudjen unb
bamit bie eingemachten gnidjte p bebecfen. Sind) bag £>hteinmerfen
eineg fteinen ©nbeg brennenben ©djroefetfabeng oben auf bie grücpte
unb feljr fdjnetler S3erfci)tuf3 ber ©täfer wirft borjügtid), ohne ben @e*

fdjtnacf beg Dbfteg irgenbmie unangenehm jn beeinftufjen. Siel Slrbeit
berurfad)t bag @iumad)en, aber für atte SRüfje entfd)äbigen fd)öneg
Slugfehen unb SBot)lgefd)iuacf ber ißrobufte reichlich, ©uteg ©etingen
erfüllt bie öaitgfrau mit freubigem ©totj.
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gegebenen System ist ausgeschossen, wenn man nur die Dauer der Hitze
kennt, die nötig ist, um Früchte und Gemüse einesteils gar, andernteils
haltbar zu machen. Es ist ungemein praktisch, dem Wasser, in dem

solcherart zu behandelnde Konserven gekocht werden, durch Zusatz von
Salzen oder Chlorcalcium eine höhere Hitze zu geben und um so sicherer
die Fäulniskeime zu töten. Einfaches, klares Wasser kocht bei 80"
mit Salz versetztes bei 86" l?. und mit Chlorcalcium versetztes erst bei

100" 1^', es kocht also später und erreicht einen höhern Hitzegrad.
Beim Einlegen von Früchten und Gemüsen nach Appertscher

Methode muß die Hausfrau nur beachteu, daß saftreiche mit sehr wenig,
trockene Früchte mit mehr Wasser eingehüllt werden, und zwar müssen
die Sachen bis an den Hals der Gläser gefüllt werden; der noch
freibleibende Raum wird dann mit Wasser vollständig gefüllt. Die Gemüse
müssen vor dem Einfüllen in kochendem Wasser einigemale aufwallen
und dann abtropfen. Zuckerzusatz ist bei den Früchten nicht nötig; will
man trotzdem das Obst süßen, so streut man den Zucker beim Einfüllen
schichtweise unter die Früchte. Die Kochdauer vom Moment an gerechnet,

wo das Wasser, in dem Früchte oder Gläser stehen, zu sieden

beginnt, beträgt für unreife Stachelbeeren 20—25 Minuten, für
Erdbeeren 15, für Kirschen 15—20, für Johannisbeeren 15—20, für
Himbeeren 15—20, für Heidelbeeren 20—25, für Pflaumen, Reineclauden

30—45, für Birnen 30—50 Minuten. Bei Spargeln beträgt dir
Kochdauer 1'/2 Stunden, bei jungen Erbsen 2'/-, bei Karotten IV«, bei

Bohnen V« bis 1 Stunde.
Zum Umhüllen der Gläser ist saubere Holzwolle zu verwenden,

besser noch Drahtkörbchen; übrigens gibt es jetzt einen extra Einmachkessel,

in dem verschieden große Gläser ohne Umhüllung zu gleicher Zeit
erhitzt werden können. Alle auf solche Art eingemachten Gemüse und
Früchte müssen langsam in dem Wasser, in dem sie gekocht werden,
erkalten. Die Verwendung antiseptischer Mittel zur Tötung der Fäulniskeime

hat für den Haushalt wenig praktische Bedeutung.
Vielfach decken die Hausfrauen Rum- oder Spirituspapier über

den Inhalt der Gläser, um einen Schimmelbelag zu hindern.
Wirksamer erweist sich, das Papier in eine alkoholische Salicylsänrelösung
seinen Viertelliter Spiritus, 2 Gramm Salicylsäure) zu tauchen und
damit die eingemachten Früchte zu bedecken. Auch das Hineinwerfen
eines kleinen Endes brennende» Schwefelfadens oben auf die Früchte
und sehr schneller Verschluß der Gläser wirkt vorzüglich, ohne den

Geschmack des Obstes irgendwie unangenehm zn beeinflußen. Viel Arbeit
verursacht das Eiumachen, aber für alle Mühe entschädigen schönes

Aussehen und Wohlgeschmack der Produkte reichlich. Gutes Gelingen
erfüllt die Hausfrau mit freudigem Stolz.
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"glegepfe.
(Srprofit uitfi nut ficfuitfictt.

S3rauite Sar t o f f el fußß e. Sine große ffwiebet wirb fein ge=

fdjnitten ttnb mit 2 Söffeln Stieß! in ßeißent gett braun gerietet, baê

nötige SBaffer baju getan unb getüürgt mit ißfeffer unb ©alj. ®ann
fügt man nod) einen Seiler boH roße Sartoffelmöcfli unb eine tpanbbott
SSroifcßnitien bei unb lod)t alles, bis bie Sartoffeln ttoeidj finb. hierauf
werben fie jerftoßen ober bie ©upße burcf) ein ©ieb gebritcft unb ans

geriet) tet.
*

©rüne ©rbfenfupße. gür fünf ißerfonen. 125 ©ramm grüne
©rbfen werben 10 ©tunben in lauwarmem SBaffer geweid)t, fobann in
feßarf gefaljeneS, lodjenbeê SBaffer gefdjüttet unb einmal auffodjen lap
fen (blandjieren). ©obann gibt man fie auf ein ©ieb unb läßt fie ab=

troffen. Sn eine Safferole gibt man 50 ©ramm (ein ©ßtöffel boll)
gett nebft einer I)aïben, mittelgroßen Zwiebel (20 ©ramm) in ©eßeibeu

gefcljnitten unb ebenfo biet Sarotten, läßt bieê anröften, gibt bie ©rbfen
nebft bier gefcl)älten roßen Sartoffeln (200 ©ramm) in ©tücfe gefepnit^
ten baju, füllt mit jwei Siter SBaffer auf, folgt mit 25 ©ramm ©alj
(ein Saffeelöffel boü) unb läßt bie ©ufxpe anbertßalb ©tunben !od)en,
feßlägi fie mit bem ©cßneebefen gehörig burd) ober paffiert fie burd)
ein ©ieb, träftigt fie mit etwaS gteifdjejtralt, gibt jwei ipanbbotl in
etwaê Butter geröftete törotwürfel baju unb läßt fie in ber gebeetten

©uppenfc^üffel einige Stiinuten anjießen.

*
Stöurgelfuppe. ©ine feingefeßnittene Swtebel unb jwei Söffet

Stieß! werben in ßeißent gett braun geröftet, ba§ nötige SBaffer baju
getan. 3 SRaggirotten werben fein gerieben, mit taltem SBaffer ju einem

bünnflüffigen Seiglein angerüßrt unb in bie locßenbe ©ußpenbrüße ge=

fd)üttet. SJian läßt bie ©upße noeß 20 Stiinuten locßen unb rießtet an.

*
Siubelfußpe. ,Qmei ©ier unb eine fßrife ©alj Werben gut ge*

rüßrt unb fobiel Stieß! bamit gemifeßt, bis ber Steig gewirït werben
fann unb meßt meßr an ben fpänben Hebt. ®iefer wirb bann bünn
auSgewaljt. SBenn bie ©tücEe ßalb troden finb, rollt man fie jufammen
unb feßneibet fie in lange Streifen, legt bie Siubeln in locßenbe gleifd)=
brüße, läßt fie 10 Stiinuten barin loißen unb rieptet bte ©ußße über

feingefcßnitteneS ©rüneS an.
5fr

SalbSßerj. Stian fpicît baS Satblßerj auf beiben Seiten mit
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Wezepte.
Krproöt und gut befunden.

Braune Kartoffelsuppe. Eine große Zwiebel wird fein
geschnitten und mit 2 Löffeln Mehl in heißem Fett braun geröstet, das
nötige Wasser dazu getan und gewürzt mit Pfeffer und Salz. Dann
fügt man noch einen Teller voll rohe Kartoffelmöckli und eine Handvoll
Brotschnitten bei und kocht alles, bis die Kartoffeln weich sind. Hierauf
werden sie zerstoßen oder die Suppe durch ein Sieb gedrückt und
angerichtet.

Grüne Erbsensuppe. Für fünf Personen. 125 Gramm grüne
Erbsen werden 10 Stunden in lauwarmem Wasser geweicht, sodann in
scharf gesalzenes, kochendes Wasser geschüttet und einmal aufkochen lassen

(blanchieren). Sodann gibt man sie auf ein Sieb und läßt sie

abtropfen. In eine Kasserole gibt man 50 Gramm (ein Eßlöffel voll)
Fett nebst einer halben, mittelgroßen Zwiebel (20 Gramm) in Scheiben
geschnitten und ebenso viel Karotten, läßt dies anrösten, gibt die Erbsen
nebst vier geschälten rohen Kartoffeln (200 Gramm) in Stücke geschnitten

dazu, füllt mit zwei Liter Wasser auf, salzt mit 25 Gramm Salz
(ein Kaffeelöffel voll) und läßt die Suppe anderthalb Stunden kochen,

schlägt sie mit dem Schneebesen gehörig durch oder passiert sie durch
ein Sieb, kräftigt sie mit etwas Fleischextrakt, gibt zwei Handvoll in
etwas Butter geröstete Brotwürfel dazu und läßt sie in der gedeckten

Suppenschüssel einige Minuten anziehen.
45

Wurzelsuppe. Eine feingeschnittene Zwiebel und zwei Löffel
Mehl werden in heißem Fett braun geröstet, das nötige Wasser dazu
getan. 3 Maggirollen werden fein gerieben, mit kaltem Wasser zu einem

dünnflüssigen Teiglein angerührt und in die kochende Suppenbrühe
geschüttet. Man läßt die Suppe noch 20 Minuten kochen und richtet an.

45

Nudelsuppe. Zwei Eier und eine Prise Salz werden gut
gerührt und soviel Mehl damit gemischt, bis der Teig gewirkt werden
kann und nicht mehr an den Händen klebt. Dieser wird dann dünn
ausgewalzt. Wenn die Stücke halb trocken sind, rollt man sie zusammen
und schneidet sie in lange Streifen, legt die Nudeln in kochende Fleischbrühe,

läßt sie 10 Minuten darin kochen und richtet die Suppe über

feingeschnittenes Grünes an.
45

Kalbsherz. Man spickt das Kalbsherz auf beiden Seiten mit
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bünnen ©pecfftreifen, beftreut e§ mit Sfteljl unb badt e§ in Ijeijjem gett
getb, gibt ©alj unb fßfeffer baju, füllt mit Stöaffer über gleifdjbrülje
auf unb läfft eS meid) lochen.

©ebämßfter ©djellfifd). ®er gut gereinigte gifd} tuirb ab«

getrocfnet, mit reidjlid) ©alj eingerieben, auf eine feuerfefte ißoLgeltan=

fdjüffel, weldje biet mit frifctjer lutter auëgeftrid}en ift, gelegt, gm
tjeiffen Dfen girfa 20 bit> 30 SKinuten gebämpft unb mit Gfitronenfaft
unb ber jerlaffenen Söutter oft begoffeti.

*
fftippefpeer. ©ereitungSjeit 2 ©tunben. — gür 4 ißerfonen.

Untaten: l'A Silo ©djmeinebraten, 250 ©ramm Satljariuenqflaumen,
2 ©djeiben ©djroarjbrot, 125 ©ramnt ©treujuder, 1 Bwiebel, 1 2or=
beerblatt, etwab engïifcljeë ©emürg, 12 ©ramm Siebigê gteifd)=(£jtraft,
Pfeffer, ©alg. — 3Jlan nimmt 1 *fi Silo, ©djmeineflcifd} bom tRif^em
fiücf, ba§ in ber ©litte ber Sänge naß) eingebüßt mirb, fobaff man e§

übertlaf)f)en lann, ober ein tpalbftüd, in ba§ ber ©lefsger eine $afd)e
mad)t. ®aS gleifd} mirb gut gewafdjen, mit Sßfeffer unb ©alj etnge=

rieben unb mit nadjfteljenber garce gefüllt. — garce: ®ie ißflaumen
werben mit tfeifjem SBaffer übergoffen, bamit fie aufquellen, mit beut

geriebenen ©djwarjbrot, bem gnder, etmaS Pfeffer unb ©alj ber=

mengt unb in ben ©raten gefußt. ®ann fejß man ben ©raten mit
etmaê SSaffer, in ba§ man 1 Sorbeerblatt, 1 âtbiebel unb etwab engs
lifdjeS ©ewürj gibt, auf unb brät iljn unter öfterem ©egieffem fdjön
braun. ©auce gibt man 12 ©ramm Siebig'ê gleifd) « ©ïtraït,
weldjeä if)r Sraft unb er£)öt»ten 2Bol)lgefd)mad berietet, ©algfartoffetn
werben baju gegeffen.

-X-

9Ï o t £ o f) t, einfach, 6 ißerfonen, 2 ©tunben. ®er fRotloEjl (2 Söpfe
für 6 ißerfonen) wirb bon ben äußern ©lättern befreit, in ©iertel ge=

fdjnitten; nadjbem bie biden ©Iranien l)erauSgefd)nitten, mirb ber Solfl
fein gefd)nitten ober gehobelt, gn einer Safferoße läfjt man p Silos

gramm guteê @d)Weine= ober ©änfefdjmalj jergefjen, tut ben Sojjl
hinein, gibt eine Saffe SBaffer baju unb läfjt i|n auf gelinbem geuer
langfam meid} bünften. ©ad) einer ©tunbe fügt man ein ©lab lod)en=
ben SSeineffig, wenn man miß, einen Söffel SBein, unb ba§ nötige
©alj baju unb läfjt ben Soljl boßenbb meid) fdjmoren. SBenn ber

Soljl lurj unb meid) eingefdjmort ift, gibt man ein wenig ©djwiftmeljl
bqran, fowie etmaS Suder, tnenn eb nötig fein foßte; läjjt i^n auf ge=

linbem geuer nod} gießen, unb gibt iljn fobann auf bie ©djüffel. ©eljr
gut fd}metft bab ©emüfe, wenn man einige ga-nje gefdjätte Steffel mit«

lodjt, bie bann gugleic^ ^urn ©arnieren ber fßlatte berwenbet werben.
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dünnen Speckstreifen, bestreut es mit Mehl und backt es in heißem Fett
gelb, gibt Salz und Pfeffer dazu, füllt mit Wasser oder Fleischbrühe
auf und läßt es weich kochen.

Gedämpfter Schellfisch. Der gut gereinigte Fisch wird
abgetrocknet, mit reichlich Salz eingerieben, auf eine feuerfeste Porzellanschüssel,

welche dick mit frischer Butter ausgestrichen ist, gelegt. Im
heißen Ofen zirka 20 bis 30 Minuten gedämpft und mit Citronensaft
und der zerlassenen Butter oft begossen.

Rippespeer. Bereitungszeit 2 Stunden. — Für 4 Personen.
Zutaten: 1'Z Kilo Schweinebraten, 250 Gramm Katharinenpflaumen,
2 Scheiben Schwarzbrot, 125 Gramm Streuzucker, 1 Zwiebel, 1

Lorbeerblatt, etwas englisches Gewürz, 12 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt,
Pfeffer, Salz. — Man nimmt 1s/ll Kilo Schweinefleisch vom Rippenstück,

das in der Mitte der Länge nach eingeknickt wird, sodaß man es

überklappen kann, oder ein Halbstück, in das der Metzger eine Tasche

macht. Das Fleisch wird gut gewaschen, mit Pfeffer und Salz
eingerieben und mit nachstehender Farce gefüllt. — Farce: Die Pflaumen
werden mit heißem Wasser Übergossen, damit sie aufquellen, mit dem

geriebenen Schwarzbrot, dem Zucker, etwas Pfeffer und Salz
vermengt und in den Braten gefüllt. Dann setzt man den Braten mit
etwas Wasser, in das man 1 Lorbeerblatt, 1 Zwiebel und etwas
englisches Gewürz gibt, aus und brät ihn unter öfterem Begießem schön

braun. Zu der Sauce gibt man 12 Gramm Liebig's Fleisch-Extrakt,
welches ihr Kraft und erhöhten Wohlgeschmack verleiht. Salzkartoffeln
werden dazu gegessen.

Rotkohl, einfach, 6 Personen, 2 Stunden. Der Rotkohl (2 Köpfe
für 6 Personen) wird von den äußern Blättern befreit, in Viertel
geschnitten; nachdem die dicken Strunken herausgeschnitten, wird der Kohl
fein geschnitten oder gehobelt. In einer Kasserolle läßt man V-i

Kilogramm gutes Schweine- oder Gänseschmalz zergehen, tut den Kohl
hinein, gibt eine Tasse Wasser dazu und läßt ihn auf gelindem Feuer
langsam weich dünsten. Nach einer Stunde fügt man ein Glas kochenden

Weinessig, wenn man will, einen Löffel Wein, und das nötige
Salz dazu und läßt den Kohl vollends weich schmoren. Wenn der

Kohl kurz und weich eingeschmort ist, gibt man ein wenig Schwitzmehl
daran, sowie etwas Zucker, wenn es nötig sein sollte; läßt ihn auf
gelindem Feuer noch ziehen, und gibt ihn sodann auf die Schüssel. Sehr
gut schmeckt das Gemüse, wenn man einige ganze geschälte Aepfel
mitkocht, die dann zugleich zum Garnieren der Platte verwendet werden.
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S t tt f e tt I o t e ï e11 S. ©in patbeS ißfunb ber grucpt wirb in SSaffer
mit Satj unb etwaë Sutter gu Srei geîodjt. Sîad) bent ®urcprüpren
nnb ©rfatten wirb er mit jwei ©iern, etwab gepadter ijSeterfitie, ge=

riebener ßwiebet unb Steibbrot in einen ®eig berwaitbeti. Stuê biefem
werben SoteteitS geformt,, bie itt ©igetb getaucpt unb bann in Sutter
gebraten werben.

-X-

©rofje Sartoffetttöfje. ®ie Kartoffeln werben am ®ag bot=
I)er mit ber ipaut geïodjt, abgefcpätt unb gerieben. Sit brei Seiten Sar=
toffetn ein Seit geriebenes Sßeifjbrot; bie in Heine SBürfet gefdjniitenen
Prüften brät man in Sutter nnb nimmt ju einem Suppenteller boll
gwei ©iev unb ein gutes ©tue! füfjeS Sutter. SDiefeïbe wirb mit ©i=
bottera unb iDtuStat glatt gerüprt, ba§ übrige bagu unb gutept ber

©djnee ber ©ier. ipiebon werben grope Stöpe gerollt, in SJtept gewätgt
unb in toepenbem Satgwaffer '/* ©tunbe gefodji. Stttan gibt braune
Sutter bagu.

*

©efüttte ©ier. À^iartgeïod^te ©ier werben entzwei gefepnitten.
®aS ©etbe ber ©ier wirb forgföttig perauSgenommen. ®iefe ©igetb
werben nun in einer Scpüffet natp ©efepmad mit gutem ©ffig, ötibenöt,
Satg, ißfeffer, gepadter ißeterfitie tücptig üerrüprt unb bie weipen @i=

pätften bamit gefüllt. §at man eingemadjte Sapern, fo fept man je
in bie Stiitte beS eingefüllten ©igetb eine fotepe. ®iefe ©ier eignen
fiep fepr gut gum ©arnieren einer tatien gkifepptatte unb fepmeden
auep fepr gut.

*

@rieS Snöbet. ©in patber Siter iDtitd) unb ebettfo biet SBaffer
wirb gefatgen unb mit einem <2tüd füpem Sutter aufs geuer getpan.
SBenn eS foipt, rüprt man fcpneïï 300 ©ramm ©rieS pinein unb rüprt
fo tauge barin, bis fiep bie iötaffe bon ber ißfanite töft, ftettt bie tßfanne
gugebedt ein wenig beifeite, worauf bie ©rieS Snöbet mit einem in
Satgwaffer getauepten Söffet auSgeftotpen Werben. ®ann fipmetgt man
fie mit in Sutter geröfteten Srofamen ab.

*

ißfeffer Sartoffetn. $n einer niept gu großen, gut berfeptiep*
baren Safferotte wirb ein Söffet Sutter ober gett peip gemad)t, ein

Sito in SBürfetcpen gefepnittene, rope Sartoffetn pineingegeben, furg ge*

bünftet, mit Satg, einer ißrife Pfeffer, unb einer mit Sorbeerbtatt unb

2—3 Stetten befpidten 3>biebet gewürgt, ein Heiner ©cpöpftöffet peipe

gteifdpbrüpe ober peipeS SSaffer gngegoffen, fofort gugebedt unb bie
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Linsenkoteletts. Ein halbes Pfund der Frucht wird in Wasser
mit Salz und etwas Butter zu Brei gekocht. Nach dem Durchrühren
und Erkalten wird er mit zwei Eiern, etwas gehackter Petersilie,
geriebener Zwiebel und Reibbrot in einen Teig verwandelt. Aus diesem
werden Koteletts geformt, die in Eigelb getaucht und dann in Butter
gebraten werden.

-X-

Große Kartoffelklöße. Die Kartoffeln werden am Tag vorher

mit der Haut gekocht, abgeschält und gerieben. Zu drei Teilen
Kartoffeln ein Teil geriebenes Weißbrot; die in kleine Würfel geschnittenen
Krusten brät man in Butter und nimmt zu einein Suppenteller voll
zwei Eier und ein gutes Stück süßes Butter. Dieselbe wird mit
Eidottern und Muskat glatt gerührt, das übrige dazu und zuletzt der
Schnee der Eier. Hievon werden große Klöße gerollt, in Mehl gewälzt
und in kochendem Salzwasser V« Stunde gekocht. Man gibt braune
Butter dazu.

Gefüllte Eier. Hartgekochte Eier werden entzwei geschnitten.
Das Gelbe der Eier wird sorgfältig herausgenommen. Diese Eigelb
werden nun in einer Schüssel nach Geschmack mit gutem Essig, Olivenöl,
Salz, Pfeffer, gehackter Petersilie tüchtig verrührt und die weißen Ei-
Hälften damit gefüllt. Hat man eingemachte Kapern, so setzt man je
in die Mitte des eingefüllten Eigelb eine solche. Diese Eier eignen
sich sehr gut zum Garnieren einer kalten Fleischplatte und schmecken

auch sehr gut.

Gries-Knödel. Ein halber Liter Milch und ebenso viel Wasser
wird gesalzen und mit einem Stück süßem Butter aufs Feuer gethan.
Wenn es kocht, rührt man schnell 300 Gramm Gries hinein und rührt
so lange darin, bis sich die Masse von der Pfanne löst, stellt die Pfanne
zugedeckt ein wenig beiseite, worauf die Gries - Knödel mit einem in
Salzwasser getauchten Löffel ausgestochen werden. Dann schmelzt man
sie mit in Butter gerösteten Brosamen ab.

Pfeffer-Kartoffeln. In einer nicht zu großen, gut verschließbaren

Kasserolle wird ein Löffel Butter oder Fett heiß gemacht, ein

Kilo in Würfelchen geschnittene, rohe Kartoffeln hineingegeben, kurz
gedünstet, mit Salz, einer Prise Pfeffer, und einer mit Lorbeerblatt und

2—3 Nelken bespickten Zwiebel gewürzt, ein kleiner Schöpflöffel heiße

Fleischbrühe oder heißes Wasser zugegossen, sofort zugedeckt und die
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Kartoffeln auf gelinbem geuer in 20—30 Spinnten meid) gebampft.
33eim Siuricpten entfernt man Zwiebel uttb Sorbeerbtatt.

*
28armer Krautfatat. ®er SDSeifefrauiïopf rairb halbiert, bont

©trunf befreit, fein gehobelt ober gefdjnitten. 5n einent irbenen Kod)=

gefd)irr macpt man ein Söffet gett peifj, bünftet barin eine fein ge=

fd)nittene Zwiebel unb ein paar ©pedwürfetcpen, gibt bag Kraut pinein,
fügt ©atj, fßfeffer unb 2—3 ©fjtöffet gteifcpbrüpe bagu unb bünftet
ba§ Kraut pgebetft über mäßigem geuer 8—10 SRinuten lang. Später
werben einige Söffet guten Stöeineffig barüber gegoffen, bann bämpft
man in weitem 5—10 SRinuten gar. ®er ©atat wirb beim Slnritpten
mit einem ®üfid)en „SRaggig Suppenwürze" gefräftigt unb peifs am
gerichtet.

Kartoffetfatat. ®ie Kartoffeln werben weid) gefocpt, bann

gefdjätt unb feingefcpnitten. 1—2 8aud)ftenget, 1 $wiebet unb 5ßcter=

fitie wirb feingepadt unb bgju getpan. Stud) Kreffe ober fRüfftifatat
ïann man barunter mifcpen. hierauf wirb Pfeffer, ©atj unb äRugfat*

nuff barüber geftreut, eine Staffe peijfe gteifcpbrüpe beigefügt unb mit
Del unb ©ffig angemacpt.

*

ißotenta. '/-> Siter 28a ffer unb ebenfo biet SRitcp wirb gefatjeu
unb aufê geuer gebracht. SBenn eg ïocpt, rüprt man 300 ©ramm
äRaig pinein unb rüprt fo tange barin, big fiep bie XRaffe bon ber

Pfanne töft. fRicptet an nnb ftreiept ben 33rei 2 Zentimeter bid auf
ein SSrett. 28enn bie SRaffe erfattet, fepneibet man fie in bieredige
©tüde unb badt fie in peiffem gett fcpwimmenb auf ftarlem geuer
idjöit getb. 23eim Stnricpten firent man geriebenen Käfe barüber.

-X-

Sinf en mug. ®ie Sinfen werben ertefen, gemafepen nnb in
warmeë 2Baffer mit ein wenig ©oba einige ©tunben eingeWeitpt, bann
famt bem ©inweiepwaffer aufg geuer getpan unb weid) geïod)t. §ier=
auf rüftet man in peiffem gett eine feingefd)nitieue Stiebet unb 1 Söffet
SRepl braun, fügt feingefdjnittenen Knobtaud) bei, töfept mit SSaffer
ober gteifdjbrüpe ab, würgt mit @atg, ißfeffer unb L Söffet ©ffig, legt
bie Sinfen pinein, täfft fie nod) 10 SRinuten ïoepen unb rieptet an.

*

Kägpnbbing. ©ine auggefüllte gorm wirb mit bünn augge*
waEtent Steig belegt unb eine güEe pineingegeben aug 4—5 Söffet boE
geriebenem Käg, 2 ©igetb, eine Staffe SRitcp, eine ißrife ©atg, Zitrone
unb bem ©cpnee bon ben Ziern. ®ieg wirb im Ofen gelb gebaden.

— 62 —

Kartoffeln auf gelindem Feuer in 20—30 Minuten weich gedämpft.
Beim Anrichten entfernt man Zwiebel und Lorbeerblatt.

Warmer Krautsalat. Der Weißkrautkopf wird halbiert, vom
Strunk befreit, fein gehobelt oder geschnitten. In einem irdenen
Kochgeschirr macht man ein Löffel Fett heiß, dünstet darin eine fein
geschnittene Zwiebel und ein paar Speckwllrfelchen, gibt das Kraut hinein,
fügt Salz, Pfeffer und 2—3 Eßlöffel Fleischbrühe dazu und dünstet
das Kraut zugedeckt über mäßigem Feuer 8—10 Minuten lang. Später
werden einige Löffel guten Weinessig darüber gegossen, dann dämpft
man in weitern 5—10 Minuten gar. Der Salat wird beim Anrichten
mit einem Güßchen „Maggis Suppenwürze" gekräftigt und heiß
angerichtet.

Kartoffelsalat. Die Kartoffeln werden weich gekocht, dann

geschält und feingeschnitten. 1—2 Lauchstengel, 1 Zwiebel und Petersilie

wird feingehackt und dazu gethan. Auch Kresse oder Nüßlisalat
kann man darunter mischen. Hierauf wird Pfeffer, Salz und Muskatnuß

darüber gestreut, eine Tasse heiße Fleischbrühe beigefügt und mit
Oel und Essig angemacht.

Polenta. Liter Wasser und ebenso viel Milch wird gesalzen
und aufs Feuer gebracht. Wenn es kocht, rührt man 300 Gramm
Mais hinein und rührt so lange darin, bis sich die Masse von der

Pfanne löst. Richtet an und streicht den Brei 2 Centimeter dick auf
ein Brett. Wenn die Masse erkaltet, schneidet man sie in viereckige
Stücke und backt sie in heißem Fett schwimmend auf starkem Feuer
schön gelb. Beim Anrichten streut man geriebenen Käse darüber.

Linsen m us. Die Linsen werden erlesen, gewaschen und in
warmes Wasser mit ein wenig Soda einige Stunden eingeweicht, dann
samt dem Einweichwasser aufs Feuer gethan und weich gekocht. Hierauf

röstet man in heißem Fett eine feingeschnittene Zwiebel und 1 Löffel
Mehl braun, fügt feingeschnittenen Knoblauch bei, löscht mit Wasser
oder Fleischbrühe ab, würzt mit Salz, Pfeffer und t Löffel Essig, legt
die Linsen hinein, läßt sie noch 10 Minuten kochen und richtet an.

Käspudding. Eine ausgefüllte Form wird mit dünn
ausgewalltem Teig belegt und eine Fülle hineingegeben aus 4—5 Löffel voll
geriebenem Käs, 2 Eigelb, eine Tasse Milch, eine Prise Salz, Citrone
und dem Schnee von den Eiern. Dies wird im Ofen gelb gebacken.
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SîaSometetieS. Jpiegu bereite man einen guten, nidjt gu btden
Dmetetteig, mifeße biefen mit feingefdjnittenem Säfe unb bade ifjn beib=

feitig fcßön getb. gür eine portion nimmt man 1 Söffet SOïetit, 1 tteine
Stoffe SJtitd), 2 ©ier unb 40 — 50 ©ramm Seife, rnadjt ca. 30 Stp.

*
fötaccaroni. SDie SJtaccaroni werben in todjenbeS ©atgwaffer

gettjan unb 20 fDiinuten barin fieben taffen. Stngeridjtet läßt man fie

gut Oertropfen, t£)nt fie in eine Dmfeitenpfanne mit heißer Stutter, je
eine Sage SJtaccaroni, bagwifdjen ftreut man gertebenen Säfe unb baett

fie tangfam auf gtüfyenben Sorten.
*

StpfetmuS. ©aure Stepfei, ungefähr 12.—15 ©tuet, mittelgroße,
werben gefdjeitt, in ©cßniße berteitt unb baS Serntjauê ßerauSgefdjnitten,
bann gewafdjen, mit einem ßatben Siter SBaffer unb einem ©ßtöffet
ßuder in einer SKeffing« ober ©maitpfanne aufs geuer getßan unb
meid) gefodjt. SBenn fie nid)t bon fetbft gerfatten, werben fie gerftoßen
unb angerichtet, mit in Stutter geröfteten Strofamen abgefd)metgt, ober
mit ßueter unb fjimmt beftreut, ober, Wenn man eS red)t gut ßaben
Witt, ftreut man 3—4 Söffet gefiebten Sülm barüber unb brennt ißn
mit einer heißen eifernen ©Raufet (Ometettenfdjaufet).

*
Sî e g e p t f ü r guten SS ü r b i e i g, f o w i e g u nt D b ft f u d) e n.

Zutaten: 150 ©ramm 90?et)t, 90—100 ©r. fuße Stutter, 1 SOtefferfpiße
geriebetteê ©atg, 1 ©i. ®ie Stutter wirb in tteine ©tüdeßen gerpftüdt
unb bann gufamnten mit bem SJtetjt gwifdjen ben gingern fotange ger«
rieben, bis fid) atteS toie Strofamen anfühlt. hierauf werben ©atg unb
@i forgfattig barunter gefnetet unb faïïS ber Steig gu troden ift, nod)
2—3 Söffet SRitd) beigefügt. ®iefer Steig muß gang bünn auSgeWeEt
werben, er get)t fd)ön auf; wer it)u nod) garter tiebt, muß baS gange
@i buret) 2 ©etbe erfeßen, fo wirb er befonberS für Obfttucßen ber«

menbet, fottte aber immer teiept borgebaden werben, bebor eine

beliebige Stoffe barauf geftridjeit wirb.

*

Stpfetfpeife. tOtan beftreidjt eine Stuflaufform mit Stutter, ftettt
gange gefd)ätte Stopfet, bon wetcpen man mittet! etueS 3(uSfted)erS baS

SerntjauS entfernt, in biefetbe, füttt bie Stepfet mit eingemadjten So«
hanniSbeeren, rührt 100 ©ramm Sucîer niit 4 ©ibottern git ©cljaum,
gibt bann einen ©ßtöffet Stteßt, bie abgeriebene ©djate einer ßatben
ffitrone, 4 ©ßtöffet 9tal)in unb guteßt ben ©djnee ber 4 ©iweiß baran.
Stun wirb baS ©erütjrte über bie Stepfet gegoffen, in ber fRötjre ge=

baden unb mit $uder beftreut aufgetragen.
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Käsomelettes. Hiezn bereite man einen guten, nicht zu dicken

Omeletteig, mische diesen mit feingeschnittenem Käse und backe ihn beid-
seitig schön gelb. Mr eine Portion nimmt man 1 Löffel Mehl, l kleine

Tasse Milch, 2 Eier und 40 — 50 Gramm Käse, macht ca. 3V Rp.

Maccaroni. Die Maccaroni werden in kochendes Salzwasser
gethan und 20 Minuten darin sieden lassen. Angerichtet läßt man sie

gut vertropfen, thut sie in eine Omlettenpfanne mit heißer Butter, je
eine Lage Maccaroni, dazwischen streut man geriebenen Käse und backt

sie langsam auf glühenden Kohlen.

Apfelmus. Saure Aepfel, ungefähr 12—15 Stück, mittelgroße,
werden geschält, in Schnitze verteilt und das Kernhaus herausgeschnitten,
dann gewaschen, mit einem halben Liter Wasser und einem Eßlöffel
Zucker in einer Messing- oder Emailpfanne aufs Feuer gethan und
weich gekocht. Wenn sie nicht von selbst zerfallen, werden sie zerstoßen
und angerichtet, mit in Butter gerösteten Brosamen abgeschmelzt, oder
mit Zucker und Zimmt bestreut, oder, wenn man es recht gut haben
will, streut man 3—4 Löffel gesiebten Zucker darüber und brennt ihn
mit einer heißen eisernen Schaufel (Omelettenschaufel).

Rezept für guten Mür bteig, sowie z u m O b st k uchen.
Zutaten: 150 Gramm Mehl, 90—100 Gr. süße Butter, 1 Messerspitze
geriebenes Salz, 1 Ei. Die Butter wird in kleine Stückchen zerpflückt
und dann zusammen mit dem Mehl zwischen den Fingern solange
zerrieben, bis sich alles wie Brosamen anfühlt. Hierauf werden Salz und
Ei sorgfältig darunter geknetet und falls der Teig zu trocken ist, noch

2—3 Löffel Milch beigefügt. Dieser Teig muß ganz dünn ausgewelll
werden, er geht schön auf; wer ihn noch zarter liebt, muß das ganze
Ei durch 2 Gelbe ersetzen, so wird er besonders für Obstkuchen
verwendet, sollte aber immer leicht vorgebacken werden, bevor eine

beliebige Masse darauf gestrichen wird.

Apfelspeise. Man bestreicht eine Anflaufform mit Butter, stellt
ganze geschälte Aepfel, von welchen man mittels eines Ausstechers das

Kernhaus entfernt, in dieselbe, füllt die Aepfel mit eingemachten
Johannisbeeren, rührt 100 Gramm Zucker mit 4 Eidotter» zu Schaum,
gibt dann einen Eßlöffel Mehl, die abgeriebene Schale einer halben
Zitrone, 4 Eßlöffel Rahm und zuletzt den Schnee der 4 Eiweiß daran.
Nun wird das Gerührte über die Aepfel gegossen, in der Röhre
gebacken und mit Zucker bestreut aufgetragen.
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Süffe Sdjnifge. SDtefetben werben in gang wenig Ifeifjer Sutter
etwa 5 SJÎinuten berbämpft. ©ann fd)üttet man 2 Saffen SBaffer
baran uub !od)t fie weicf). tpierauf röftet man in fyeifsem Sett 1 ®affee=

lüffet 9?tet)t itnb 1 ©jftöffet 8uder hellbraun, töfdjt mit SSaffer ab unb

fdjüttet biefe Sauce über bie Sdjmfse, tä^t fie nod) 10 SDÎinuten îodjen
unb rid) let an.

*

Qcierïud)ti. 6 ©ier werben gut berttofift, 1 tarife Saig, 1 @ff=

töffet Staubguder, 2—3 Söffet hiebet ober 60 ©ramm fuße, gertaffene
Sutter barunter gerührt. ©ann fügt man fo biet SJÎetjt bei, bafi man
ben Seig gut wätten tann. Sdjneibet nufigroffe Stüde babon ab, bie

man gu Sugetn formt unb bünn augwättt. ©iefe Stüde tegt man auf
ein Stud). SSenn alter Steig auggewättt ift, badt man bie ®ttd)ti in
Ijeifsém Sett fctjneIX auf beiben Seiten fjettgetb unb gtoar auf ftartem
geuer, richtet fie an, täfst fie gut bertrobfen unb beftreut fie mit,Quder.

*
© r ü n b t i d) e 9Î e i n i g it tt g tjetter Sdjul)e. Sd)ulje aug Seget*

tuet) in jeber Sorbe, bor altem bie fo Ijübfdjen, gang Weiften, [topft man
mit SeinWanb aug unb wäfcftt fie einfad) bermittetft einer Surfte fo

tange mit SBaffer unb Seife ab, bië fie gang rein finb. ©ann nimmt
man bie meifteng etwag feudjten Sücfter fteraug, ftopft ftatt iftrer bie

Sdjufte gang boE weifteg ißaftier, fo baft fie richtig in gorrn tommen,
unb täftt fie an ber Suft (gteidjfaHS um feinen ißreiS in ber Stäfte beg

Dfeng) trodnen. ©ie Sdjulje felfen naeftfter wie neu aug. ©etbe Seber=

teite am guftblatt u.f. w. werben nad) bern Sßafcften frifd) mit ©rente

befinden. — Sßeifte Seberfcftufte reibt man entWeber nur mit Sengin
ober mit einem Srei aug Sengin unb SReftt ab. S3enn bie Sd)ut)e
bann fauber finb, reibt man fie fdjarf mit putberifiertem Sftedftein
nad). Sie werben banad) gtatt wie §anbfd)ut)teber.

*
Um Stn oleum tan g gtängenb gu ermatten, beftanbett man eg

auf fotgenbe 28eife: Sebor man gum 2Bid)fen begfetben fd)reitetrwäfd)t
man eg mit gleichen Seiten iDîitci) unb SSaffer fauber auf, fobann reibe

man eg mit, Serftentinfpiritüg, in bem SieuenWadfg getöft würbe, ein,
unb glätte eg mit reiner, weicher Sürfte ober gtanettafiften. ©rei big
bier SBodjen reibe man bag Sinoteum tägtid) troden ab. Qcrft nad)
Sertauf biefer ßett toieberftote man bieg Serfatjreu unb man ftat ftefg
reine unb gtängenbe Seftpicfte unb Säufer.

*

Sftebaïtion unb 93erlag: grau ©life £onegget in (St. ©allen
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Süße Schnitze. Dieselben werden in ganz wenig heißer Butter
etwa 5 Minuten verdämpft. Dann schüttet man 2 Tassen Wasser
daran und kocht sie weich. Hierauf röstet man in heißem Fett 1 Kaffeelöffel

Mehl und 1 Eßlöffel Zucker hellbraun, löscht mit Wasser ab und

schüttet diese Sauce über die Schnitze, läßt sie noch 10 Minuten kochen

und richtet an.

Eierküchli. 6 Eier werden gut verklopft, 1 Prise Salz, 1

Eßlöffel Staubzucker, 2—3 Löffel Niedel oder 60 Gramm süße, zerlassene

Butter darunter gerührt. Dann fügt man so viel Mehl bei, daß man
den Teig gut wällen kann. Schneidet nußgroße Stücke davon ab, die

man zu Kugeln formt und dünn auswällt. Diese Stücke legt man auf
ein Tuch. Wenn aller Teig ausgewällt ist, backt man die Küchli in
heißem Fett schnell auf beiden Seiten hellgelb und zwar auf starkem

Feuer, richtet sie an, läßt sie gut vertropfen und bestreut sie mit Zucker.

Gründliche Reinigung Heller Schuhe. Schuhe aus Segeltuch

in jeder Farbe, vor allem die so hübschen, ganz weißen, stopft man
mit Leinwand aus und wäscht sie einfach vermittelst einer Bürste so

lange mit Wasser und Seife ab, bis sie ganz rein sind. Dann nimmt
man die meistens etwas feuchten Tücher heraus, stopft statt ihrer die

Schuhe ganz voll weißes Papier, so daß sie richtig in Form kommen,
und läßt sie an der Luft (gleichfalls um keinen Preis in der Nähe des

Ofens) trocknen. Die Schuhe sehen nachher wie neu aus. Gelbe Lederteile

am Fußblatt u.s. w. werden nach dem Waschen frisch mit Creme
bestrichen. — Weiße Lederschuhe reibt man entweder nur mit Benzin
oder mit einem Brei aus Benzin und Mehl ab. Wenn die Schuhe
dann sauber sind, reibt man sie scharf mit pulverisiertem Speckstein
nach. Sie werden danach glatt wie Handschuhleder.

Um Linoleum lang glänzend zu erhalten, behandelt man es

auf folgende Weise: Bevor man zum Wichsen desselben schreiteftwäscht
man es mit gleichen Teilen Milch und Wasser sauber auf, sodann reibe

man es mit Terpentinspiritus, in dem Bieuenwachs gelöst wurde, ein,
und glätte es mit reiner, weicher Bürste oder Flanellappen. Drei bis
vier Wochen reibe man das Linoleum täglich trocken ab. Erst nach

Verlauf dieser Zeit wiederhole man dies Versahren und man hat stets

reine und glänzende Teppiche und Läufer.
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