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iausiüirtljfüjaftliüjE ®rattstatlaflE to jjjdjmip |rara-|eitunß.

(Srfôeittt am erfteti ©omttag jeben 3Dîonat§.

St. ©atlert 9ïv\ 9 Sept. (907

Vev "glä^rwerf 6es ^x[c£>fCetfc§e&.

I ift nod) gar nidjt tätige Ijer, baff ©eiidjte Don gifdjert, mit
^li3) Sluënaljme bel iperingê ttnb 33ûcfïingë, atê eine Strt Seïifateffc,
furg, aïê etmal ©ettenel betrachtet mürben. ©rft feitbem ber ©eefifd)
bie Sinttenlänber erobert, ift infolge feine! SKaffenfangeê unb feiner
barauê Ijèrborgeljenbett S3iUig!eit bal gifdjfteifd) gu einem tpauf>t=

nabrungêmittet after ©tcinbe gemorben. Satum ift el bon tjotjem !ynter=
effe, feinen Sfäßrloert fennen gu lernen, unb gmar um fo rnetjr, aïê ber?

fetbe unter berfctjiebener ©egrunbung, namenttid) aber burd) baë 2tn=

führen ber ferneren SSerbauïic^ïeit beê gifctjfteifdjel, bon bieten «Seiten

beftritten unb tjerabgefetjt morben ift. Stilen biefett Urteilen motten
mir aber baê nadfftejjenbe Sftefuttat entgegenhalten, baê bei genauer
miffenfdjafttidjer Unterfudjung int pt)i)fiotogifcf)en iynftitut beê jßrofefforS
SSoit in SMndjen bon SB. 0. Sttmater ergiett morben ift.

Sie grofje Skljntidjïeit in ber cbemifctjen .gnfammenfetmng beê

ffteifdjel ber eßbaren ffifdje unb beê Muêfetfleifcfyeê ber Faultiere
tiefj bon oorntjerein betmuten, baft bie beiben fid) in iljrem SJtätjrmert

nid)t bebeutenb unterfdjeiben. Sttmaterê SSerfudje mürben gum Seit ant
ipunb, ginn Seit am 9J?enfd)en augeftettt. ©in ipunb mürbe fedjê Sage
lang mit ©dje'llftfdjfteifd) unb roeitere fed}! Sage mit magerem 3îinb=

fteifd) gefüttert; ber HRann (ein ©tubent ber 99tebicin) erßiett bie gteidje
®oft mit einigen ßufägen, bod) mürbe t)ier bie Siät nur je bier Sage
innegeßatten^ Sie Xtuterfudjung ergab, baft bie Söeftanbteite beê güfcb=

fteifdjeë ebenfo gut aulgenujgt tourben, toie bie beê Sîittbfteifdjeê. Sal
gifdjfteiid) ftettt bernnad.) feine minberroertige 9tat)rung bar. ©ê ift ba=

bei nur gu berüdfid)tigen, baff bal gifdjfteifd) im allgemeinen maffer=

reichet ift, at! baft fftinbfleifch, io baß g. in ben obigen 33erfud)en

auf 370 ©ramm Stinbfleifd) 500 ©ramut ©djeßfifd) gegeben merbeit

mußten. SBirb aber bal gifdjfleifd) in gteidjen fOtengeu Srocfenfubftang
gereicht, fo befi^t eê benfetben 9M)rmert, mie bal magere ober bom

KllUMirtlMftlW Gratisdeilage der Schwerer Frauen-Kitimg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 9 Sept. (907

Der WäHrroert des IischfüeiscHes.

Dê s ist noch gar nicht lange her, daß Gerichte von Fischen, mit
Ausnahme des Herings und Bücklings, als eine Art Delikatesse,

kurz, als etwas Seltenes betrachtet wurden. Erst seitdem der Seefisch
die Binnenländer erobert, ist infolge seines Massenfanges und seiner
daraus hervorgehenden Billigkeit das Fischfleisch zu einem
Hauptnahrungsmittel aller Stände geworden. Darum ist es von hohem Interesse,

seinen Nährwert kennen zu lernen, und zwar um so mehr, als
derselbe unter verschiedener Begründung, namentlich aber durch das
Anführen der schweren Verdaulichkeit des Fischfleisches, von vielen Seiten
bestritten und herabgesetzt worden ist. Allen diesen Urteilen wollen
wir aber das nachstehende Resultat entgegenhalten, das bei genauer
wissenschaftlicher Untersuchung im physiologischen Institut des Professors
Voit in München von W. O. Atwater erzielt worden ist.

Die große Aehnlichkeit in der chemischen Zusammensetzung des

Fleisches der eßbaren Fische und des Muskelfleisches der Haustiere
ließ von vornherein vermuten, daß die beiden sich in ihrem Nährwert
nicht bedeutend unterscheiden. Atwaters Versuche wurden zum Teil am
Hund, zum Teil am Menschen angestellt. Ein Hund wurde sechs Tage
lang mit Schellfischfleisch und weitere sechs Tage mit magerem Rindfleisch

gefüttert; der Mann (ein Student der Medicin) erhielt die gleiche

Kost mit einigen Zusätzen, doch wurde hier die Diät nur je vier Tage
innegehalten^ Die Untersuchung ergab, daß die Bestandteile des

Fischfleisches ebenso gut ausgenutzt wurden, wie die des Rindfleisches. Das
Fischfleiich stellt demnach keine minderwertige Nahrung dar. Es ist dabei

nur zu berücksichtigen, daß das Fischfleisch im allgemeinen wasserreicher

ist, als daß Rindfleisch, so daß z. B. in den obigen Versuchen

auf 370 Gramm Rindfleisch 500 Gramm Schellfisch gegeben werden

mußten. Wird aber das Fischfleisch in gleichen Mengen Trockensubstanz

gereicht, so besitzt es denselben Nährwert, wie das magere oder vom
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gett befreite Stinbfteifd); beibe finb itt biefer Vejieljung gteidjWertig.
3)aS gifd)fteifd) lägt fid} baljer bortrefftici) atS ©iweigmittel iit Ver»

binbung mit ftidftoffarmen Sîat)rungSmitteïn, 3. S. ben Kartoffeln, gur
§erfietlung einer guten Stahrutig für baS SSotf bermenben.

Uom Kleiderbürsten, eine wichtige fllltagsfrage.

aS Surften bon ftaubigen Kleibern in ben belebten Stemmen beS
6X2$ ^jaufeS ftefjt mit bem SteintichteitSgefüIjt beS SRenfdjen in argem
SBiberfftrud), abgefe^en überhaupt bon ben @d)äben für bie ©efunbljeit,
bie, Wie bie batteriotogifdje Unterfudjung beê ©taubeS ^eigt, teidjt buret)

biefen Vorgang herborgerufen werben tonnen. SEtan braucht mit feiner
©ittbilbung gar nid)t fo weit ju fdjweifen, wenn man baS Kteiberbürften
tatfädjtid} für bie Verbreitung bon Kranfbjetten berantworttid) madjt.
®er ©taub ift näntlid), wenn übertäubt, fetten frei bon Organismen,
unb unter ihnen finb fjäufig !rantmad)enbe Keime gefunben Worben.
@r ift in 2Bir!ticl)teit, wie ber „Sancet" herborljebt, ein geinb beS

menfd)tid)en ©efchtedgeS, ber ®räger boit Kranff)eitSteimen, 1111b follte
ftetS bei jeber ©etegenljeit, wenn er aud) nod} fo geringfügig ift, burd.)
ade sur Verfügung fteljenben SKittet ber^inbert werben. ®aS Kleiber»
bürften unb »reinigen ift itt nicht geringem ©rabe ein ftaubergeugenber
Vorgang, ber aber unumgängtid) notmenbig ift, fo bag man fid) barauf
befdjränfeit mug, it)n mögtidjft mit ben t)t)gienifci)en Stnforberungen in
©inttang 51t bringen. Kteiber muffen natürtid) ebenfo gereinigt werben,
wie bis jegt ®egi)id)e ju ftoftfen finb, aber beibe Vorgänge bringen
Stadjteite mit fid), wetd)e fid) nur äugertid) unterfetjeiben. ©benfo wie
eS für baS StuSftogfen ber $epf>id)e befonbere ©teilen auf ben §öfen
ober fonft augertjatb ber nienfd)tid)en Vetjaufungen gibt, fottte auS

l)t)gienifd)en Stücffid)ten and) in bent £>anfe fetbft ein befonberer Staum

eingerichtet feilt, in bem bie Kteiber ju reinigen wären. Vegeifterte
2tnt)änger bon ©efunbtjeitSreformen würben ohne ßweifet nod) bafür
eintreten, bag Vor!et)rungeti gunt Stuffangen beS ©taubeS iit jenem
Staume getroffen würben, bietteid)t burd) baS Stuftjängen bott feud)ten
®üd)ertt. ®ie Kteibitng, wie wir fie ant $agc tragen, tjnt eine groge
9tnfiiat)inefä[)igtcit für ben ©taub unb tanu fe()r (eidjt bie Keime einer

gewötjntidjen ©rtättung ober tpatSeutjünbung ober fogar bon Vtutuer»
giftnng unb ©tarrfranigf beherbergen, fo bag bie Slnfid)t feine irr»
tümtid)e ift, bie Kteiber mügten beim täglichen Steinigen unb Vürften
Wettiger gleichgültig betjanbett Werben, atS eS je^t ber galt ift. ^ebett»
falls ift int großen unb ganjeu baS Kteiberreiitigen, wie Wir eS tjeute
ausüben, ein gefunb()citSfd)äbiid)er Vorgang, WeShatb bie ©ittführung
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Fett befreite Rindfleisch; beide sind in dieser Beziehung gleichwertig.
Das Fischfleisch läßt sich daher vortrefflich als Eiweißmittel in
Verbindung mit stickstoffarmen Nahrungsmitteln, z. B. den Kartoffeln, zur
Herstellung einer guten Nahrung für das Volk verwenden.

^!om Kleiderbürsten. eine wichtige Mtagstrage.

as Bürsten von staubigen Kleidern in den belebten Räumen des

Hauses steht mit dem Reinlichkeitsgefühl des Menschen in argem
Widerspruch, abgesehen überhaupt von den Schäden für die Gesundheit,
die, wie die bakteriologische Untersuchung des Staubes zeigt, leicht durch
diesen Vorgang hervorgerufen werden können. Man braucht mit seiner

Einbildung gar nicht so weit zu schweifen, wenn man das Kleiderbürsten
tatsächlich für die Verbreitung von Krankheiten verantwortlich macht.
Der Staub ist nämlich, wenn überhaupt, selten frei von Organismen,
und unter ihnen sind häufig krankmachende Keime gefunden worden.
Er ist in Wirklichkeit, wie der „Lancet" hervorhebt, ein Feind des

menschlichen Geschlechtes, der Träger von Krankheitskeimen, und sollte
stets bei jeder Gelegenheit, wenn er auch noch so geringfügig ist, durch
alle zur Verfügung stehenden Mittel verhindert werden. Das Kleiderbürsten

und -reinigen ist in nicht geringem Grade ein stauberzeugender
Vorgang, der aber unumgänglich notwendig ist, so daß man sich darauf
beschränken muß, ihn möglichst mit den hygienischen Anforderungen in
Einklang zu bringen. Kleider müssen natürlich ebenso gereinigt werden,
wie bis jetzt Teppiche zu klopfen sind, aber beide Vorgänge bringen
Nachteile mit sich, welche sich nur äußerlich unterscheiden. Ebenso wie
es für das Ausklopfen der Teppiche besondere Stellen auf den Höfen
oder sonst außerhalb der menschlichen Behausungen gibt, sollte aus

hygienischen Rücksichten auch in dem Hanse selbst ein besonderer Raum
eingerichtet sein, in dem die Kleider zu reinigen wären. Begeisterte
Anhänger von Gesundheitsreformen würden ohne Zweifel noch dafür
eintreten, daß Vorkehrungen zum Auffangen des Staubes in jenem
Raume getroffen würden, vielleicht durch das Aufhängen von feuchten

Tüchern. Die Kleidung, wie wir sie am Tage tragen, hat eine große
Aufnahmefähigkeit für den Staub und kann sehr leicht die Keime einer

gewöhnlichen Erkältung oder Halsentzündung oder sogar von Blutvergiftung

und Starrkrampf beherbergen, so daß die Ansicht keine

irrtümliche ist, die Kleider müßten beim täglichen Reinigen und Bürsten
weniger gleichgültig behandelt werden, als es jetzt der Fall ist. Jedenfalls

ist im großen und ganzen das Kleiderreinigen, wie wir es heute

ausüben, ein gesundheitsschädlicher Vorgang, weshalb die Einführung
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bon (Saugapparaten sur ©ntfermmg beg Scpmutjeg an§ ben gimmern,
bon Seppkpen unb bon Kleibern bom ppgienifd)en Stanbpunfte au§
nur mit greubeu begrübt werben ïann. — S» Stmeriïa reinigt man
Seppidje bitrd) Sefireuett mit feudjten 3eitungëpapierftûcEdjen, bie mit
einer Seppid)feprmafd)ine wieber entfernt werben.

"glegepfe.
(Jrprotif ttitb flut ßefuitben.

Slpfetfuppe. Sitan fdjäte fed)g groffe faure Slepfeï, fdjneibe fie
augeinanber unb bag Sïernpaug peraug, tod)e fie mit V2 Stier SBaffer,
einem Stüdepen .Qimmet unb einem Stüdepen ßitronenfcpate fcpnett
weicp unb treibe fie buret) einen engen Seiner. tftöfte bann 4 5Weffer=

fpipen iOtept in 15 ©ramm frifeper SSntter pettgetb. güge 90 ©ramm
gutter unb '/2 Siter weisen SSein pinju, laffe bieg mit ber Stpfetmaffe
burd)ïod)en unb richte über in Söutter geröftete SBeifibrobWürfetcpen an.

*

Srobfuppe mit SB ein unb (Sago. Sftan fept troefen gewor=
beneS Scpwarjbrot mit bem nötigen SBaffer, gimmt unb gitronen=
fepeibett auf gelittbeg geuer, täfjt eg tangfam meid) foepeu unb rüprt
bann bie (Suppe buret) ein Sieb; nun fe|t mau biefetbe wieber aufg
geuer, gibt guefer unb etwag Satj naep ©efepntad, eine patbe gtafdje
gruepk ober SKofetwein unb 125 ©ramm ißertfago (auf 4 Siter Suppe)
pinju. ®er Sago muf) tangfam Weid) foepen, auep barf ein öftereg tlm«
rüprett niept bergeffen werben, Weit fid) fonft bag Srot teid)t auf bent

Soben feftfept.
*

Scpwarjwurjetfuppe. ©in Suppentetier üott Scpwarjwursetn
wirb gepult, fogteiep in SMeptwaffer geworfen,. barin geWafcpen, in
Stüde bon 2—3 gentimeter gefepnitten unb in reieptiep fiebenbem
SBaffer, bem man etwag Satj, iDtept unb ein Stücl Stüter jufept, weitp
gefoept. ®rei Siter pette gteifcpbrnpe todjt man 25 big 30 ©tinuten
mit bier ©fstöffetu boll in 125 ©ramm Sutter gefdjWiptem IDtcpt, giept

fie mit 4 ©bottera, Weldje man mit 3 ©fjtüffetn bolt füffem Sîapnt

berquiertt, ab, legt mit einem Scpchtmer rafd) bte Sdjwarswurjetn in
bie Suppenfd)ate, fügt gareettöfjcpen pinju unb rieptet bie Suppe ba=

rüber an.
*

gitetbraien auf SBietter Strt. ®ag gitet wirb bott §aut unb

gett gereinigt, in eine patb SBaffer*, patb ©ffigbeije getegt, getbe 9îit=

ben, ißeterfitienwurjetu, Sorbeerblätter, jerfepnittene gwiebetn, ©ewttrjs

a
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von Saugapparaten zur Entfernung des Schmutzes aus den Zimmern,
von Teppichen und von Kleidern vom hygienischen Standpunkte ans
nur mit Freude» begrüßt werden kann. — In Amerika reinigt man
Teppiche durch Bestreuen mit feuchten Zeitungspapierstückcheu, die mit
einer Teppichkehrmaschine wieder entfernt werden.

Wezepte.
Hrprobi und g»t befunden.

Apfelsnppe. Man schäle sechs große saure Aepfel, schneide sie

auseinander und das Kernhaus heraus, koche sie mit Liier Wasser,
einem Stückchen Zimmet und einem Stückchen Zitronenschale schnell

weich und treibe sie durch einen engen Seiher. Röste dann 4 Messerspitzen

Mehl in 15 Gramm frischer Butter hellgelb. Füge 90 Gramm
Zucker und 'F Liter weißen Wein hinzu, lasse dies mit der Apfelmasse
durchkochen und richte über in Butter geröstete Weißbrodwürfelchen an.

Brodsuppe mit Wein und Sago. Man setzt trocken gewordenes

Schwarzbrot mit dem nötigen Wasser, Zimmt und Zitronenscheiben

auf gelindes Feuer, läßt es langsam weich kochen und rührt
dann die Suppe durch ein Sieb; nun setzt mau dieselbe wieder aufs
Feuer, gibt Zucker und etwas Salz nach Geschmack, eine halbe Flasche

Frucht- oder Moselwein und 125 Gramm Perlsago sauf 4 Liter Suppe)
hinzu. Der Sago muß langsam weich kochen, auch darf ein öfteres
Umrühren nicht vergessen werden, weil sich sonst das Brot leicht auf dem

Boden festsetzt.

Schwarzwurzelsuppe. Ein Suppenteller voll Schwarzwurzeln
wird geputzt, sogleich in Mehlwasser geworfen, darin gewaschen, in
Stücke von 2—3 Zentimeter geschnitten und in reichlich siedendem

Wasser, dem man etwas Salz, Mehl und ein Stück Butter zusetzt, weich

gekocht. Drei Liter helle Fleischbrühe kocht man 25 bis 30 Minuten
mit vier Eßlöffeln voll in 125 Gramm Butter geschwitztem Mehl, zieht
sie mit 4 Eidottern, welche man mit 3 Eßlöffeln voll süßem Rahm
verquierlt, ab, legt mit einem Schäumer rasch die Schwarzwurzeln in
die Suppenschale, fügt Fareeklößchen hinzu und richtet die Suppe
darüber an.

Filetbraten auf Wiener Art. Das Filet wird von Haut und

Fett gereinigt, in eine halb Wasser-, halb Essigbeize gelegt, gelbe Rüben,

Pctersilienwurzeln, Lorbeerblätter, zerschnittene Zwiebeln, Gewürz-
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nelfen, Pfeffer, ©cüj unb igngtoer baju getan unb 4 ©age bavin ge=

faffen, inbettt nian itjn einige Etat gemenbet l)at. ®att wirb er giertid)
getieft, fd)ön braun in ber Sftöhre angebraten, inbent man nebft Sutter
etwa? ftibel öfter barüber gießt, artet) gibt man bie Zwiebeln auS ber

Seije bajn. Kurj bor bem Einrichten herrührt man ein Sl^eetöffetdjen
Stet)! mit SBaffer unb gießt nod) etwaS Sfibel an bie ©auce, wetdje
man — burdjgefiebt — anrichtet. Stan brät ihn in SBien meiftenS am

©ftieß, gießt aber and) ba etwaS Sfibet barüber. Etan garniert ben

Sraten mit gelochten Keinen ©rbüßfeln.
X-

©ebünftete ©chweingröttdjeii. Stan fdjneibet bon bent

©djlcgel eitteê jungen, nicht 3U fetten ©chweineg 4 Zentimeter breite
ttnb cbenfo lange ©tücfdjen ab, flop ft mtb faïjt fie mit feingemiegter
Kalbsleber. ®ann rollt tttatt bie ©tücfdjen jufamttten, befeftigt baS

(Silbe -jeher Sîoulabe mit einem fleinett §öljd)en, gibt Suttei in eine

Safferolle, 3bt>iebet unb etwag ©elbrübe, bnnftet fie unb gießt etwaS

gleifdjfubbe t)in^u. EBenn bie Stollen unten gefärbt fittb, werben fie

umgewenbet, bie ©auce furj eingelocht unb bie tpöljctjen entfernt.

*

tpafenßfeffer. ®ie Sorberläufe, ferner ipalg, Sru ft, Sunge, Seber
unb ber fauber auggenommene Etagen, aEeg wäfeßt man tüchtig ab

unb legt bieg einige $age in halb Sïotwein bulb Sffig. SBilt man Stut
berwenben, fo fonferbiert man bieg burd) einen Zufaß gpn ©ffig, inbeS

fattn man eS nur wenige ©age aufbeben. ®ann focht man bie @titc!=

djen in Sutter, ©at,3, Pfeffer, Zifrottenfcheiben unb EBaffer gar. Sott
Stüter unb einem Söffet Stebl macht man braun geröfteteS Steht, bieg

tbut man mit etwag Sirfchfaft unb gohanniSbeergelee an bie ©auce.

tpat man bag Stut aufbewahrt, rührt man aud) h'erbon att baê 9la=

gout. Siebt man bag ©üße nicht, fo läßt man ©aft ttnb @etee fort
unb gibt etwaS bon ber Srübe, worin bie ©tücfe mariniert würben,

jur ©auee.
*

(Siit guteg Stejeßt gu einem fatfehen ipafen. Stan braucht
bieju jwei ©eile mit gett burdßoachfeneg ©d)weinefleifcL), einen ©eil
febnenfreieS Sfinbfleifd) unb einen ©eil Katbfteifct). ®ag gleijch wirb
fein gehaeft, ant beften buret) bie gleifd)inafchine getrieben, mit 2 big 3

©iern, jwei in gleifcßbrühe aufgeweidjten ©emmein, geftoßenetu ißfeffer,
©alj, einigen feingewiegten ©arbeiten unb einer geriebenen ZtmeM gut
bermifd)t unb battit eine längliche gorm bon ber gteifchmaffe bereitet.
Stun fßicft ntan bett fatfehen tpafen fdjön gleichmäßig, beftreut ihn ringg
herum, auch bie untere ©eite, mit geriebener ©eratuel unb bratet ihn
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nelken, Pfeffer, Scilz und Ingwer dazu getan und 4 Tage darin
gelassen, indem man ihn einige Mal gewendet hat. Dan wird er zierlich
gespickt, schön braun in der Röhre angebraten, indem man nebst Butter
etwas Nidel öfter darüber gießt, auch gibt man die Zwiebeln aus der

Beize dazu. Kurz vor dem Anrichten verrührt man ein Theelöffelchen
Mehl mit Wasser und gießt noch etwas Nidel an die Sauce, welche

man — durchgesiebt — anrichtet. Man brät ihn in Wien meistens am

Spieß, gießt aber auch da etwas Nidel darüber. Man garniert den

Braten mit gekochten kleinen Erdäpfeln,
-X-

Gedünstete Schweinsröllchen. Man schneidet von dem

Schlegel eines jungen, nicht zu fetten Schweines 4 Zentimeter breite
und ebenso lange Stückchen ab, klopft und salzt sie mit feingewiegter
Kalbsleber. Dann rollt man die Stückchen zusammen, befestigt das

Ende jeder Roulade mit einem kleinen Hölzchen, gibt Butter in eine

Kasserolle, Zwiebel und etwas Gelbrübe, dünstet sie und gießt etwas
Fleischsuppe hinzu. Wenn die Rollen unten gefärbt sind, werden sie

umgewendet, die Sance kurz eingekocht und die Hölzchen entfernt.

Hasenpfeffer. Die Vorderläufe, ferner Hals, Brust, Lunge, Leber
und der sauber ausgeuommeue Magen, alles wäscht man tüchtig ab

und legt dies einige Tage in halb Rotwein halb Essig. Will man Blut
verwenden, so konserviert man dies durch einen Zusatz von Essig, indes
kann man 'es nur wenige Tage aufheben. Dann kocht man die Stückchen

in Butter, Salz, Pfeffer, Zitronenscheiben und Wasser gar. Von
Butter und einem Löffel Mehl macht man braun geröstetes Mehl, dies

thut man mit etwas Kirschsaft und Johannisbeergelee an die Sauce.

Hat man das Blut aufbewahrt, rührt man auch hiervon an das
Ragout. Liebt man das Süße nicht, so läßt man Saft und Gelee fort
und gibt etwas von der Brühe, worin die Stücke mariniert wurden,
zur Sauee.

Ein gutes Rezept zu einem falschen Hasen. Man braucht
hiezu zwei Teile mit Fett durchwachsenes Schweinefleisch, einen Teil
sehnenfreies Rindfleisch und einen Teil Kalbfleisch. Das Fleisch wird
fein gehackt, am besten durch die Fleischmaschine getrieben, mit 2 bis 3

Eiern, zwei in Fleischbrühe aufgeweichten Semmeln, gestoßenem Pfeffer,
Salz, einigen feingewiegten Sardellen und einer geriebenen Zwiebel gut
vermischt und dann eine längliche Form von der Fleischmasse bereitet.
Nun spickt man den falschen Hasen schön gleichmäßig, bestreut ihn rings
herum, auch die untere Seite, mit geriebener Semmel und bratet ihn
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in Sutter lute einen richtigen Reifen, unter mäßigem tgtingugiefjen bon
gleifcpbrüpe ober SSaffer unb fleißigem ^Begießen gotbbraun. ßulejgt
fügt man bie nötige, faure ©aitce Ejitigu, unb füllte bie ©auce nicl)t bid ge=

nug fein, läfji man noep eine Sleinigïeit Kraftmepl, weldjeS matt mit
wenig SSaffer Itar gerührt pat, gu ber ©auce furj bor beut Slnrtdjten
auflohen.

*
Ipüpner in fRapmfauce. ßwei junge |)üpner, ausgenommen,

gefengt unb gemafepen, Werben rot) in ©tüde gefepnitten, gut gefallen,
in etwas Sutter mit fein gettacEten ßwiebeln leidjt angebämpft, mit
etwaS SRepl beftäubt uttb ein wenig geröftet. ©in falber Siter faurer
fRaprn uttb etwas gleifcpbrüpe, gleifcpeptralt unb Sutter Werben guge=

geben, mopl aud) einige fein gepadte ©arbeiten. 3n biefer ©auce wer=
bett bie fpüpner langfam wetep gefepmort.

*
\

SD i e fteinften Sratenrefte jeglicper Slrt !ann bie umfiepiige
tpauSfrau borteitfjaft gu ïleinen Woplfcpmedenben fßaftetdjen berWenben,
bie nad) ber ©uppe atö .ßwifcpctigerid)t gereicht werben. ®ie Sîefte
werben fein gepadt, mit gewiegtem ©pect, etWaS gerlaffetter Sutter, 1

bis 2 ©iern, in etWaS fiebettber Sutter erpipt. ®ann fepneibet man
längliche Heine ©emtneln burcp, pöplt fie aus, fireiept bie güllung in
bie fpöplitng unb bäcft bie ©emmein in SluSbadfett peEbrautt, umfrängt
fie mit traufer, auSgebadener ißeterfitie unb gibt fie fofort gu ®ifcp.

*
©cpüffelpecpi. SBenn ein SRittelpecpt bon ungefähr ein Sîito

gefdjuppt, ausgenommen unb gemafepen ift, wirb baS fRudgrat
perauSgefcpnitten uttb baS gleiftp in fingerbreite ©tüde geteilt, gefolgert
unb gepfeffert, mäprenb ber ipecptïopf ber Sänge nad) burepgefepnitten
ttttb bie Seber gur ©eite gelegt wirb. 250 ©ramnt Sutter werben
peifj gemacht unb barin 125 ©ramm entgrätete, feingewiegte ©arbeiten
gebämpft. ®ie fftecptftücfe werben in eine auSgebutterte fßorgeEan*
fdjüffel, ber Kopf unb bte Seber in bie SRitte eingelegt. ®arüber wirb
bie ©arbetlenbutter mit ßitronenfaft gegoffen, bie ©cpüffel bebedt uttb
baS ©ange im Öfen langfam gefepmort. iRacp einiger ßeit Werben bie

tpecptftüde pmgewenbet unb ber gifcp bolIenbS im Öfen fertig gefepmort.

*
©emifcpteS ©emüfe. SereitungSgeit 1 ©tunbe. — §är 6

ißerfonen. ßutaten: 15 Kartoffeln, 6 gelbe SRüben, 1 Knolle ©eis
lerie, 2 ©tangen fßoree, 250 ©ramm grüne, palbreife Sopnen, 4 Slepfel,
50 ©ramm fRierenfett, ©cpntalg ober ©ped, 1 Siter SSaffer, 1 Spee=

löffei Siebig'S gleifd]=©£tralt, etwaS ©alg. ®iefeS, für bett tpauSpalt
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in Butter wie einen richtigen Hasen, unter mäßigem Hinzugießen von
Fleischbrühe oder Wasser und fleißigem Beziehen goldbraun. Zuletzt
fügt man die nötige saure Sauce hinzu, und sollte die Sauce nicht dick

genug sein, läßt man noch eine Kleinigkeit Kraftmehl, welches man mit
wenig Wasser klar gerührt hat, zu der Sauce kurz vor dem Anrichten
aufkochen.

Hühner in Rah m sauce. Zwei junge Hühner, ausgenommen,
gesengt und gewaschen, werden roh in Stücke geschnitten, gut gesalzen,
in etwas Butter mit fein gehackten Zwiebeln leicht angedämpft, mit
etwas Mehl bestäubt und ein wenig geröstet. Ein halber Liter saurer
Rahm und etwas Fleischbrühe, Fleischextrakt und Butter werden
zugegeben, wohl auch einige fein gehackte Sardellen. In dieser Sauce werden

die Hühner langsam weich geschmort.

Die kleinsten Bratenreste jeglicher Art kann die umsichtige
Hausfrau vorteilhaft zu kleinen wohlschmeckenden Pastetchen verwenden,
die nach der Suppe als Zwischengericht gereicht werden. Die Reste
werden fein gehackt, mit gewiegtem Speck, etwas zerlassener Butter, 1

bis 2 Eiern, in etwas siedender Butter erhitzt. Dann schneidet man
längliche kleine Semmeln durch, höhlt sie aus, streicht die Füllung in
die Höhlung und bäckt die Semmeln in Ausbackfett hellbraun, umkränzt
sie mit krauser, ausgebackener Petersilie und gibt sie sofort zu Tisch.

-X-

Schüsselhecht. Wenn ein Mittelhecht von ungefähr ein Kilo
geschuppt, ausgenommen und gewaschen ist, wird das Rückgrat
herausgeschnitten und das Fleisch in fingerbreite Stücke geteilt, gesalzen
und gepfeffert, während der Hechtkopf der Länge nach durchgeschnitten
und die Leber zur Seite gelegt wird. 250 Gramm Butter werden
heiß gemacht und darin 125 Gramm entgrätete, feingewiegte Sardellen
gedämpft. Die Hechtstücke werden in eine ausgebutterte Porzellanschüssel,

der Kopf und die Leber in die Mitte eingelegt. Darüber wird
die Sardellenbutter mit Zitronensaft gegossen, die Schüssel bedeckt und
das Ganze im Ofen langsam geschmort. Nach einiger Zeit werden die

Hechtstücke ^umgewendet und der Fisch vollends im Ofen fertig geschmort.

Gemischtes Gemüse. Bereitungszeit 1 Stunde. — Für 6

Personen. Zutaten: 15 Kartoffeln, 6 gelbe Rüben, 1 Knolle
Sellerie, 2 Stangen Poree, 250 Gramm grüne, halbreife Bohnen, 4 Aepfel,
50 Gramm Nierenfett, Schmalz oder Speck, 1 Liter Wasser, 1 Theelöffel

Liebig's Fleisch-Extrakt, etwas Salz. Dieses, für den Haushalt
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be§ 2lrbeiter0 borgüglid) geeignetes, wohlfd)medenbeS unb nalji'hafteS
©ericpt mad)t baS teure g(eifd) entbehrlich unb ift oljne grofse Soften
in berhältniSmäfjig lurger Seit auf beut 5ßetroleum= ober ©aSfocper
hergufteHen. — Wan bringt in einem größeren Socptopfe 1 Siter SBaffer

gurn geuer unb bereitet, mätjrenb e8 inë Socpen fommt, bie ©emüfe
bor. ®ie Sartoffeln tnerben gefdjält unb, falls fie grofj finb, einmal
burd)gefd)nttten. Sinei) bie Steffel fdjült man, fdjneibet fie in SSiertel

nnb befreit fie bom Serngepäufe. ®ie 93ot)nen tnerben abgefafert unb

burchgebrocpen. ®iefe wirft man gnerft in baë ïocpenbe SBaffer unb
fügt gteicl) baë gett, fomie etwas Saig tpugu. ©in Stüd Sped, too
eë geliebt wirb, Iräftigt bie Speife unb erhôpt ben Söoljlgefd)mac£ ber=

felben. Su ben 93of)nen gibt man nact) 10 Winuten bie übrigen @e=

rnüfe. Ssft uûeê faft meid), lommen bie Steffel, meiere faner uttb un=

reif fein bürfen, Ijingu. Sinb unter öfterem Umrühren, menu nötig
Slacpgieffen bon etwaS XBaffer, and) biefe gar geworben, fo gibt man
an bie ©emüfebrühe 1 Sljeelöffel SiebigS gleifcpeptralt.

*
Spinatflöjfe. 91acl)bem 125 ©ramm 93utter leicpt gerührt

Würben, werben nad) unb nad) bier gange ©ier gugerüfjrt, ebenfo einige
Ipatibe rot) geffaclter Spinat (gut auSgebrüdt unb in Söutter gebäntpfi).
©inige Semmeln, in SBürfel gefrf)nitten, werben in tjeifser 93utter ge=

röflet, gum Spinat mit einigen Söffeln Wel)l eingerührt, baë ©attge
Wirb mit Saig unb WuSlatnufj gewürgt, rnnbe Slöfje barauS geformt,
bie man in gleifd)brül)e ober Saigwaffer foept. Sie Werben ohne Sauce
ferbiert, nur mit lfeifier SSutter übergoffen unb fo aufgetragen.

*
Sabinettauflauf. ign eine gut auSgebutterte Sluflauffurm gibt

man in Stüde gefepnittene 93iSluitS uttb Semmelfcpnitten, firent Sitltaw
rofinett unb Hein gewürfeltes Orangeat bagwifepen unb gibt folgenben
©uff barüber: 6—7 gange ©ier werben gerquirlt nnb mit einem halben
Siter füfjem 9tat)m ober Wild) unb 90 ®r. Suder gemifdjt. ®iefer ©up
wirb über bie 93iShtitS gegeben. Sobalb fie angegogen haben, wirb ba§

©ange in nid)t gu heifjem Dfen'gebaden unb mit einer SBeinfauce ferbiert.
-X-

Wild)gopf. 93on ein Silo Weift wirb ein Seil genommen unb
mit 30 ©ramm ipefe unb lauer Wild) eingemacht. §ft biefer gegangen,
bann wirb ein @i, nufigrofj 93utter, beliebig Suder nnb fobiel Wild)
bagu genommen, baff auS bem Seige Sörote geformt werben fönnen,
weldje man auf gefettetem 931ed) gehen läpt, mit ©i beftreidjt unb gelb
badt. #

93er beimpf te Sartoffelmödli. ©in groper Steiler bod rope
Sartoffelmüdli werben gewafepen unb in h^ifiem $ett berbämpft, bann
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des Arbeiters vorzüglich geeignetes, wohlschmeckendes und nahrhaftes
Gericht macht das teure Fleisch entbehrlich und ist ohne große Kosten
in verhältnismäßig kurzer Zeit auf dem Petroleum- oder Gaskocher

herzustellen. — Man bringt in einem größeren Kochtopfe 1 Liter Wasser

zum Feuer und bereitet, während es ins Kochen kommt, die Gemüse

vor. Die Kartoffeln werden geschält und, falls sie groß sind, einmal
durchgeschnitten. Auch die Aepfel schält man, schneidet sie in Viertel
und befreit sie vom Kerngehäuse. Die Bohnen werden abgefasert und

durchgebrochen. Diese wirft man zuerst in das kochende Wasser und
fügt gleich das Fett, sowie etwas Salz hinzu. Ein Stück Speck, wo
es geliebt wird, kräftigt die Speise und erhöht den Wohlgeschmack
derselben. Zu den Bohnen gibt man nach 10 Minuten die übrigen
Gemüse. Ist alles fast weich, kommen die Aepfel, welche sauer und
unreif sein dürfen, hinzu. Sind unter öfterem Umrühren, wenn nötig
Nachgießen von etwas Wasser, auch diese gar geworden, so gibt man
an die Gemüsebrühc 1 Theelöffel Liebigs Unschextrakt.

Spinatklöße. Nachdem 12ö Gramm Butter leicht gerührt
wurden, werden nach und nach vier ganze Eier zugerührt, ebenso einige
Hände roh gehackter Spinat (gut ausgedrückt und in Butter gedämpft).
Einige Semmeln, in Würfel geschnitten, werden in heißer Butter
geröstet, zum Spinat mit einigen Löffeln Mehl eingerührt, das Ganze
wird mit Salz und Muskatnuß gewürzt, runde Klöße daraus geformt,
die man in Fleischbrühe oder Salzwasser kocht. Sie werden ohne Sauce
serviert, nur mit heißer Butter Übergossen und so aufgetragen.

K a bine tta u flauf. In eine gut ausgebutterte Auflaufform gibt
man in Stücke geschnittene Biskuits und Semmelschniiten, streut Sultan-
rvsinen und klein gewürfeltes Orangeat dazwischen und gibt folgenden
Guß darüber: 6—7 ganze Eier werden zerguirlt und mit einem halben
Liter süßem Rahm oder Milch und 90 Gr. Zucker gemischt. Dieser Guß
wird über die Biskuits gegeben. Sobald sie angezogen haben, wird das
Ganze in nicht zu heißem Ofen'gebacken und mit einer Weinsauce serviert.

-k

Milchzopf. Von ein Kilo Mehl wird ein Teil genommen und
mit 30 Gramm Hefe und lauer Milch eingemacht. Ist dieser gegangen,
dann wird ein Ei, nußgroß Butter, beliebig Zucker und soviel Milch
dazu genommen, daß aus dem Teige Brote geformt werden können,
welche man auf gefettetem Blech gehen läßt, mit Ei bestreicht und gelb
backt. ^

Ver dämpf te Kar t o ffel mö ck li. Ein großer Teller voll rohe
Kartoffelmöckli werden gewaschen und in heißem Fett verdämpft, dann
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tfjut matt ©atg ttitö fo btet SBaffer atb fie gum SBeid)fod)en brauchen
bagu uttb täßt fie gugebedt 20 ÏRinuteit bämftfen.

-X-

2B e i ß e S o t) n e n mit Kartoffeln. SSo^tten aubtefen, ttmfdjett,
miitbeftenb 2 ©tunben txteidjen. ÏRit retdjXid) frifcßem SSaffer auf=
fteXXen, !od)en, bib bie hülfen fid) löfett. ®ab SSaffer weggießen, wenig
fuifdjeê, îodjenbcb SBaffer gugießeit. SRit einem Söffe! SRetft, reidjtid)
gett, ©atg, ttnb wenn fie git l)abett, einige Söffet fetter gteifdjbrütje befow
berb eine weiße ©auce gefod)t, bie Sotjnen bamit gebunbeit. @e=

fcßätte, in ©tücEe gefdjnittene Kartoffeln auf bie Sonnen gelegt, guge*
becît, barauf gar gemacht, teid)t untergerüßrt, angerid)tet.

*
fReibanftauf. ÏRan läßt 250 ©rantm EReib fünf äRinuten in

ïodjettbem SBaffer auffodjen, fdjüttet ißn auf ein Sieb nnb überffmtt
mit fatiem SBaffer. hierauf tä§t man ben EReib in einem Topf mit
V'/s Siter SRitd), 62 ©ramm Sutter, ein wenig ©atg, 125 ©ratttm
gutter eine ©titnbe gugebedt tangfam bämßfen, fo baff atle SRitd) ein=

gebogen ift. 3fad) bem Stb!üt)teu gießt man einen Söffet Stpfetfinem,
SßantIXe- ober Siironenguder t)inein, ober ein ©tab ERunt, Sperrt) ober
SRabetra mit 12 ©igetb nnb lodert bann bab gu feftem @d)nee ge=

fdjtageue EtBeiße ber ©ier barunter nnb bädt ben Stuftauf brei SSiertet»

ftunben lang.
-X-

©anbtorte. 375 ©rantm gefiebter Suder, 375 ©ramm gtt
©d)aunt gerütjrte Sutter, 7 gattge ©ier uttb 420 ©catttitt Kartoffel
met)t muß uuunterbrod)en eine botte ©tunbe gerührt Werben ; gwifd)ett=
buret) wirb etwab Sitronenfaft ^ineinQeträufett, oßtte mit bent ERüßren

angußatten. ®antt in eine mit ESedmelft aubgeftreute, gebutterte gorm
gegeben nnb 50 äRinuten bei mäßiger Epiße gebadett.

•X-

SRaibtorte. 250 ©rantm äRaib wirb mit 1 Siter SRitd) 31t

einem mäßig biden Srèt gefodjt.. Eyn einer @d)üffet rütjrt man 2 ©t«

getb mit 120 ©ramm Sutter ober beliebigem Kodjfett fdjaumtg. ©ibt
bett etwab, abgefüllten Srci töffetweife unter beftäubigem ERüßrett l)in=

gtt. S11der nad) Setieben, ©djtägt bab Efikiße ber ©ier 31t @d)nee,

mengt eb teidjt unter bie SRaffe uttb bädt fie in einer gut beftridjenen
Tortenform int Öfen fdjött braun.

*

generftd)ere Sorßänge. SRidjt nur bort, wo nod) ©ab ober

gar fßetroteum gebrannt wirb, fonbern aud) unter ber £>errfd)aft beb
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thut man Salz und so viel Wasser als sie zum Weichkochen brauchen
dazu und läßt sie zugedeckt 20 Minuten dämpfen.

Weiße Bohnen mit Kartoffeln. Bohnen auslesen, waschen,
mindestens 2 Stunden weichen. Mit reichlich frischem Wasser
aufstellen, kochen, bis die Hülsen sich lösen. Das Wasser weggießen, wenig
frisches, kochendes Wasser zugießen. Mit einem Löffel Mehl, reichlich
Fett, Salz, und wenn sie zu haben, einige Löffel fetter Fleischbrühe besonders

eine weiße Sauce gekocht, die Bohnen damit gebunden.
Geschälte, in Stücke geschnittene Kartoffeln auf die Bohnen gelegt, zugedeckt,

darauf gar gemacht, leicht untergerührt, angerichtet.

Reisanflauf. Man läßt 250 Gramm Reis fünf Minuten in
kochendem Wasser aufkochen, schüttet ihn auf ein Sieb und überspült
mit kaltem Wasser. Hierauf läßt man den Reis in einem Topf mit
I V- Liter Milch, K2 Gramm Butter, ein wenig Salz, 125 Gramm
Zucker eine Stunde zugedeckt langsam dämpfen, so daß alle Milch
eingezogen ist. Nach dem Abkühlen gießt man einen Löffel Apfelsinen-,
Vanille- oder Zitronenzucker hinein, oder ein Glas Rum, Sherry oder
Madeira mit 12 Eigelb und lockert dann das zu festem Schnee
geschlagene Weiße der Eier darunter und bäckt den Auflauf drei Viertelstunden

lang.
-X-

Sandtorte. 375 Gramm gesiebter Zucker, 375 Gramm zu
Schaum gerührte Butter, 7 ganze Eier und 420 Gramm Kartoffelmehl

muß ununterbrochen eine volle Stunde gerührt werden; zwischendurch

wird etwas Zitronensaft hineingeträufelt, ohne mit dem Rühren
anzuhalten. Dann in eine mit Weckmehl ausgestreute, gebutterte Form
gegeben und 50 Minuten bei mäßiger Hitze gebacken.

Maistorte. 250 Gramm Mais wird mit 1 Liter Milch zu
einem mäßig dicken Brei gekocht. In einer Schüssel rührt man 2

Eigelb mit 120 Gramm Butter oder beliebigem Kochfett schaumig. Gibt
den etwas,abgekühlten Brei löffelweise unter beständigem Rühren hinzu.

Zucker nach Belieben. Schlägt das Weiße der Eier zu Schnee,

mengt es leicht unter die Niasse und bäckt sie in einer gut bestrichenen

Tortenform im Ofen schön braun.

Feuersichere Vorhänge. Nicht nur dort, wo noch Gas oder

gar Petroleum gebrannt wird, sondern auch unter der Herrschaft des
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eteftrtfdjen Sictjteê ftnb genfterborhänge unb ctljnfid)e SDraßerien ber

©iß einer gewiffen geuerëgefaljr. fßrofeffor ®oremu§ auê Sßafhington
ift baher öffentlich bafür eingetreten, baß gunädjft bie Sefißer bon

potelé bagu berßffichtet »erben foEten, foïdje SBorpnge unb aud) anbere

feuergefährliche Sfuëfiattungëgegenftânbe fenerftc^er gu machen. gu
btefera 3wed wirb gfeid)geitig ein btfligeë nnb wenig mûhfameë SSer«

fahren borgefcßfagen, baê auf bie Serwenbung bon lmmoniafberbinb=
ungen abgieït. SRan fauft fid) 500 ©ramm bon bh^bhorfaurent Sfnn
monium in irgenb einer Progerie, töfe eë in Sßaffer gn einer ftarfen
Söfung auf nnb hafte biefe gu ftünbigem ©ebraud) in bent SBafcßraum
aufbewahrt. ®ie SBafcfjertn muff, tnenn fie bie ©arbinett gum ©tärfen
borbereitet, etWaS bon ber Söfung in bie ©tärfe hineingießen, unb ba=

burd) Wirb baS geWafcßene Seinen für geraume $eit feuerfidjer fein.
SDoremuS emßfiehft baS SWittef gur aEgemeinen Slnweitbmtg für feben
^»auêftanb, ba feine Senußung fo ïeidjt unb billig bewirft werben
fann. ®ie Soften ftnb fo gering, baß fetbft bei berf)äftniSmäßig großer
SBafcße einmal wödjentlidj ber betrag in ißfennigen faunt angugeben
ift. ®te Serwertung ber Söfung ift nid)t etwa auf Seinengeug, $üE
ober anbere (Stoffe befcßränft, bie nach f>er SBctfctje geftärft Werben,
fonbern fann gang aUgemein in bie 3Bafd)fud)e wanbern; and.) ba§

^»otgwerf an genftern unb Süren unb fogar ber gußboben ober 23anb=

täfefungen fönnen mit ber Söfung gewafcßen unb bann für geraume
3eit feuerficßer gemacht werben.

*

^jerbpfattengu reinigen. Serroftete unb üernachläffigte
ober burd) tteberfaufen bon Steifen unb bergteid)en fcßmußig geWor*
bene eiferne fperbpfatten werben wieber fßiegefgfatt unb wie neu, wenn
man fie, fofange fie nod) warm finb, mit heißem ©obawaffer begießt
unb bann mit tpargfeife einreibt, ©inige Sfîinuten barauf reibt man
mit feinem ©anb ober ißußftetn fräftig nad) unb nimmt, wenn nötig,
nod)maïê ©obawaffer uttb ©eife gu tpitfo. Sufeßt bürftet man grünb»
fiel), reibt mit ifSaftier nad) unb enbtid) mit woEenem Saftften troefen.

*
iyobffecfen gu entfernen. ÎDÎan taud)t bie fjtecfe in SBaffer

unb reibt fie mit gewöhnlicher roljer Sartoffefftärfe ein. fRuu Wirb
ber gfeef bunfefbiofett werben. 33îan ffntft mit ftarem SBaffer unb
reibt öon neuem mit Sartoffclftärfe ein unb wieberholt baê Serfaljren
fo fange, bi§ bie fÇlecÊe gewidjen, fd)fimmftenfaE§ Ijtün geworben finb.
Sei jebeêmafiger 28äfd)e fann man wieber gu biefetn SOtittef greifen,
bie hüßfid)en gelben gfeefe berfeßwinben boEftänbig,

Utebaltion imb Series : grau @11 fe Jjjotteflge't in ©t. Octttcn
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elektrischen Lichtes sind Fenstervorhänge und ähnliche Draperien der

Sitz einer gewissen Feuersgefahr. Professor Doremus aus Washington
ist daher öffentlich dafür eingetreten, daß zunächst die Besitzer von
Hotels dazu verpflichtet werden sollten, solche Vorhänge und auch andere

feuergefährliche Ausstattungsgegenstände feuersicher zu machen. Zu
diesem Zweck wird gleichzeitig ein billiges und wenig mühsames
Verfahren vorgeschlagen, das auf die Verwendung von Ammoniakverbindungen

abzielt. Man kauft sich 50t) Gramm von phosphorsaurem
Ammonium in irgend einer Drogerie, löse es in Wasser zn einer starken

Lösung auf und halte diese zu ständigem Gebrauch in dem Waschraum
aufbewahrt. Die Wäscherin muß, wenn sie die Gardinen zum Stärken
vorbereitet, etwas von der Lösung in die Stärke hineingießen, und
dadurch wird das gewaschene Leinen für geraume Zeit feuersicher sein.

Doremus empfiehlt das Mittel zur allgemeinen Anwendung für jeden
Hausstand, da seine Benutzung so leicht und billig bewirkt werden
kann. Die Kosten sind so gering, daß selbst bei verhältnismäßig großer
Wäsche einmal wöchentlich der Betrag in Pfennigen kaum anzugeben
ist. Die Verwertung der Lösung ist nicht etwa auf Leinenzeug, Tüll
oder andere Stoffe beschränkt, die nach der Wäsche gestärkt werden,
sondern kann ganz allgemein in die Waschküche wandern; auch das

Holzwerk an Fenstern und Türen und sogar der Fußboden oder
Wandtäfelungen können mit der Lösung gewaschen und dann für geraume
Zeit feuersicher gemacht werden.

Herdplatten zu reinigen. Verrostete und vernachlässigte
oder durch Ueberlaufen von Speisen und dergleichen schmutzig gewordene

eiserne Herdplatten werden wieder spiegelglatt und wie neu, wenn
man sie, solange sie noch warm sind, mit heißem Sodawasser begießt
und dann mit Harzseife einreibt. Einige Minuten darauf reibt man
mit feinem Sand oder Putzstein kräftig nach und nimmt, wenn nötig,
nochmals Sodawasser und Seife zu Hilfe. Zuletzt bürstet man gründlich,

reibt mit Papier nach und endlich mit wollenem Lappen trocken.

-i-

Jodflecken zu entfernen. Man taucht die Flecke in Wasser
und reibt sie mit gewöhnlicher roher Kartoffelstärke ein. Nun wird
der Fleck dunkelviolett werden. Man spült mit klarem Wasser und
reibt von neuem mit Kartoffelstärke ein und wiederholt das Verfahren
so lange, bis die Flecke gewichen, schlimmstenfalls Heller geworden sind.
Bei jedesmaliger Wäsche kann man wieder zu diesem Mittel greifen,
die häßlichen gelben Flecke verschwinden vollständig.
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