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gauömirtlpjiiftlidje ©raîtsMap Pr JtfjroEtjtr Iraiira-Seitititp

©rfcfieint am erften (Sonntag jeben 2Konat§.

St. ©allen 9it\ 6. 3uni 1908

ßeograpbie der Kiicbe.

te raeiften unferer ©artenpflanjen flammen aul fremben Säubern.
2Bo letzteres nicpt ber gaE ift, tjaben ficher SSerebelungett fiait*

gefunben ; benn in ben älteften Reiten mareit gelb unb SSalb bal @e*

mäfebeet. S8on ber beträdjtlidjen 3al)l ber tnilben ißflanjen finb nur
ibenige unter bie Slulmaljl ber ©arten aufgenommen unb unter forg*
famer Pflege bon Eftenfd)enljanb berebelt morben.

®ie unanfepnlicpe, milbe So 1)1 ft a übe pat eine große Sîeipe ebter
(Spielarten getrieben, bon benen fid) jebe burd) befonbere löbltd)e ©igen*
fdjaften ßerbortut. SJfan munbert fid) mit Dîedjt über bie mannigfaltigen
garben, mit benen in ben ©arten bie Sifter unb ©eorgine prangt; aber
faft nod) met)r Xkrtounberung foEte bie llmtoanblung ber Soplpftanje
erregen. Spre Blätter geigen faft aUe garbenftufen bont SSeiß an burd)
bal licptefte ©rün jum ißurpur unb SSeilcpenblau. Wan bebenfe nur,
baß ber Sopffopl (ber Sabil), ber Sraulfopl, ber Sopliabi, ber
Spargelfol)! unb ber S31umen!opt einer unb berfelben SRutterpflanje
entflammen.

28ie biele taufenb ©cncrationen unb Slblommtinge bei milben
Sopll mußten blüijen unb fruchten, epe burd) jufäEige unb abficpilicpe
©intoirfung aEe jene Spielarten entftepen tonnten! SSie biele ©ärtner
berfcpiebener Sättber mußten jufammenarbeiten, um bal $iel P er*
reicpen! ®er SSlumenlopl fcpeint burd) feine ©mpfinblicpteit gegen bie
Sötte anjubeuten, baß er eine in füblicpen Sänbern entftanbene Slbart
ift; maprfcpeinticp babeu fiel) bie ©ärtner ber fämtlicpen gebilbeteit
Softer in bie ©pre ju teilen, bal fcpltdjte Stnb bei Seeftranbel aul*
gebilbet gu paben. Son anberen einpeimifepen Soplpftangen pat fid)
faft nur ber ©emnfeampfer (Rumex Patientia) in ben ©ärten erpalten,
ber ©rbbeerfpinat (Blitum) ift faft berfdjoEen.

SBoper ftammt nun ber toeitaul größte $eil jener ©artenpflanjen,
bereu urfprünglidje feintât nid)t in ®eutfd)lanb ift? ©inige bon it)nen
paben bie ©ermanen aul iprer afiatifepen Urheimat mitgebradjt. ®ie

MiiMiMMMe GMîsIieilW der Schwetzer Fruiien-Zeitmig.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. k. Juni syOZ

Leograplm âer Wcde.

ie meisten unserer Gartenpflanzen stammen aus fremden Ländern.
Wo letzteres nicht der Fall ist, haben sicher Veredelungen

stattgefunden ; denn in den ältesten Zeiten waren Feld und Wald das
Gemüsebeet. Von der beträchtlichen Zahl der wilden Pflanzen sind nur
wenige unter die Auswahl der Gärten aufgenommen und unter
sorgsamer Pflege von Menschenhand veredelt worden.

Die unansehnliche, wilde Kohlstaude hat eine große Reihe edler
Spielarten getrieben, von denen sich jede durch besondere löbliche
Eigenschaften hervortut. Man wundert sich mit Recht über die mannigfaltigen
Farben, mit denen in den Gärten die Aster und Georgine prangt; aber
fast noch mehr Verwunderung sollte die Umwandlung der Kohlpflanze
erregen. Ihre Blätter zeigen fast alle Farbenstufen vom Weiß an durch
das lichteste Grün zum Purpur und Veilchenblau. Man bedenke nur,
daß der Kopfkohl (der Kabis), der Krauskohl, der Kohlrabi, der
Spargelkohl und der Blumenkohl einer und derselben Mutterpflanze
entstammen.

Wie viele tausend Generationen und Abkömmlinge des wilden
Kohls mußten blühen und fruchten, ehe durch zufällige und absichtliche
Einwirkung alle jene Spielarten entstehen konnten! Wie viele Gärtner
verschiedener Länder mußten zusammenarbeiten, um das Ziel zu
erreichen! Der Blumenkohl scheint durch seine Empfindlichkeit gegen die
Kälte anzudeuten, daß er eine in südlichen Ländern entstandene Abart
ist; wahrscheinlich haben sich die Gärtner der sämtlichen gebildeten
Völker in die Ehre zu teilen, das schlichte Kind des Seestrandes
ausgebildet zu haben. Bon anderen einheimischen Kohlpflanzen hat sich

fast nur der Gemüseampfer jpumex Patientin) in den Gärten erhalten,
der Erdbeerspinat jlZlitum) ist fast verschollen.

Woher stammt nun der weitaus größte Teil jener Gartenpflanzen,
deren ursprüngliche Heimat nicht in Deutschland ist? Einige von ihnen
haben die Germanen ans ihrer asiatischen Urheimat mitgebracht. Die
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weiften unferer ©emüfepftangen aber ïamen bon ben Sömern gu itn§.
SBir lbiffen auS ben SBerten ber römifcpen ©cpriftftetter, baß berfdjie*
bene ißftangen bie SiebtingSfpeife ber Sömer bitbeten unb forgfam in
ben römifdjen ©arten gehegt unb gepflegt Würben. Stud) erinnern fdjon
bie StuSbrücfe Wie Satiicp (lactuca d. i. Salat), ©urle (cucumis), S'biebet
(Cepa), ißorree (porium), fßeterfitie. (petroselinum), an itjre tateinifdje
Stbïunft. Sßmifcpe ©otbaten unb Sïnfiebïer l^aben fie waprfcpeinticp in
baS innere ®eutfcptanbS gebracht, SRiffionäre, SRöncpe, ©ntbe.chtng§=

reifenbe unb ®auf(eute führten fie über bie Sttpen, bawit fie auf beut-
fd)em Stoben ^eimatSrecßte erwerben wödjicn.

SBerfcpiebene tperrfdjer, wie Sart ber ©roße, tiebten unb förberten
ben ©artenbau unb fucjjten ba§ beutfcpe SSotï mepr unb mepr an bie

ißftangenfoft gu gewönnen. ®aS getang ipnen benn aud) in bent SRaße,

baß (nad) Säumer) fepon gur Seit ber tpoßenftaufen faft alte jeßt ge=

pflegten ©emüfepftangen in ben „Strautgärten" gu finben waren. SSenn

nun aud) eine anfepnticpe Stngapt unferer ©emüfepftangen ipre ltrfprüng*
tidje §eimat in ben um baS SRittetmeer gelegenen Sänbern l)at, fo finb
bie Sömer bod) nid)t immer bereu erfte Stnbauer gewefen. ©o ift ber

iporree aud) bon ben Suben, ©riecljcn unb Stegßpierit angebaut Worben.
S3ei teßterm ftanb er fogar in götttiepem Stnfepen.

®ie ©tammp flange ber Sunfetrübe unb roten S übe, ber
SRangotb, ber peute nod) witb am ©eeftranbe ©riecpentanbS wäcpft,
Würbe fdjon bon ben alten Hellenen gepftegt. Seßtere pietten and) ben

©enuß bon (Sellerie für gtüclbringenb unb napnten bcSpatb biefe als
SBitbting bittere unb ungenießbare SRecrftranbpftange in ipre ©ürien
über, Wo fie burd) Sudjt unb ißftege bevebett würbe. Stud) bie ißeter*
fitie bie in ben magebonifepen ©ebirgen witb wäcpft, war bei ben Sitten

pod) gefepäßt. ®er ©parget, ber befonberS in ben tepten iyaprgepnten
Wieber eine berbreitete SiebtingSfpeife geworben ift, ift eine Ufer* unb
©tranbpftange beS fübtidjen Europa.

Socp weiter naep Often müffen wir ttnfere SBanberung antreten,
um bie §eimat bieler SKtcpengewäcpfe gu finben. SBer unS ben ©pirtal
gebraept pat, wiffen wir nidjt, wopt aber ift betannt, baß er, obwopt
er auf ben ©peifefarten ber ©rieepen unb Sömer niept ftanb, bod)
fdjon feit unbenttiepen Seiten in ben ©arten gebaut Warb unb befon*
berS in ißerfien peimifcp war. ®agegen gogen ©riedjeit unb Sömer
fepon in SJfiftbeeten perrtiepe ©urten, unb bie SerWanbten biefer @e=

wädgfe, StürbiS unb SR et one, Würben fdjon bon ben alten Israeliten
angebaut, bie bie SBaffermetone in Slegppten tennen gelernt patten.

SSoit ben SBurgelfpeifcit ftammt auS ben ©cirten StfienS baS ur*
fprüngtid) im Scidje ber SRitte peimifepe Sab ieS d) en. Stud) bie

Enbibie ift in Spina urPätertidjeS ©atatfraut. ®cr ©arteufatat, ber

— 42 —

meisten unserer Gemüsepflanzen aber kamen von den Römern zu uns.
Wir wissen aus den Werken der römischen Schriftsteller, daß verschiedene

Pflanzen die Lieblingsspeise der Römer bildeten und sorgsam in
den römischen Gärten gehegt und gepflegt wurden. Auch erinnern schon

die Ausdrücke wie Lattich slactuca ct. i. Salats, Gurke chucumis), Zwiebel
sLepa), Porree sporiums, Petersilie spetroselinum), an ihre lateinische

Abkunft. Römische Soldaten und Ansiedler haben sie wahrscheinlich in
das Innere Deutschlands gebracht, Missionäre, Mönche, Entdeckungsreisende

und Kaufleute führten sie über die Alpen, damit sie auf deull
schem Boden Heimatsrcchte erwerben möchten.

Verschiedene Herrscher, wie Karl der Große, liebten und förderten
den Gartenban und suchten das deutsche Volk mehr und mehr an die

Pflanzenkost zu gewöhnen. Das gelang ihnen denn auch in dem Maße,
daß (nach Raumer) schon zur Zeit der Hohenstaufen fast alle setzt

gepflegten Gemüsepflanzen in den „Krautgärten" zu finden waren. Wenn

nun auch eine ansehnliche Anzahl unserer Gemüsepflanzen ihre ursprüngliche

Heimat in den um das Mittelmeer gelegenen Ländern hat, so sind
die Römer doch nicht immer deren erste Anbauer gewesen. So ist der

Porree auch von den Juden, Griechen und Aegypteru angebaut worden.
Bei letzterm stand er sogar in göttlichem Ansehen.

Die Stammpflanze der Runkelrübe und roten Rübe, der

Mangold, der heute noch wild am Seestrande Griechenlands wächst,
wurde schon von den alten Hellenen gepflegt. Letztere hielten auch deu

Genuß von Sellerie für glückbringend und nahmen deshalb diese als
Wildling bittere und ungenießbare Mecrstrandpflanze in ihre Gärten
über, wo sie durch Zucht und Pflege veredelt wurde. Auch die Petersilie

die in den mazedonischen Gebirgen wild wächst, war bei den Alten
hoch geschätzt. Der Spargel, der besonders in den letzten Jahrzehnten
wieder eine verbreitete Lieblingsspeise geworden ist, ist eine Ufer- und
Strandpflanze des südlichen Europa.

Noch weiter nach Osten müssen wir unsere Wanderung antreten,
um die Heimat vieler Küchengewächse zu finden. Wer uns den Spinat
gebracht hat, wissen wir nicht, wohl aber ist bekannt, daß er, obwohl
er auf den Speisekarten der Griechen und Römer nicht stand, doch

schon seit undenklichen Zeiten in den Gärten gebaut ward und besonders

in Persien heimisch war. Dagegen zogen Griechen und Römer
schon in Mistbeeten herrliche Gurken, und die Verwandten dieser
Gewächse, Kürbis und Melone, wurden schon von den alten Israelite»
angebaut, die die Wassermelone in Aegypten kennen gelernt hatten.

Von den Wurzelspeiscn stammt aus den Gärten Asiens das
ursprünglich im Reiche der Mitte heimische Radieschen. Auch die

Endivie ist in China urvätcrlichcs Salatkraut. Der Gartensalat, der
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bei un3 gur fommertidjcu SlHtagSfpeife geworben ift unb bic SKelonen
ber ©üblänber erfeist, ift eine Sibart beS in bett SaufafuStänbern
Ijeiittifdjen, jefjt berWilberten Snttid). ©djon bie ißerfer gu SambßfeS
Reiten genoffen ben ©atat. 93ci ben alten ©riedjen itttb Römern ftanb
er in Ijoljem Stnfeßeu, unb Sirgil fingt bon iljm, baß er „bie ebteren

©djtnäufe befdjließe".
®ie §ülfenfrüd)te, bie wir genießen, finb fämtlid) Stnber beS

Dftenb. ®ie Suffboßne (Vicia faba), urfprüngtid) Wotjl nm Safpifcßen
SRccre gu £>aufe, würbe fdjon bon ben alten Israeliten gebaut unb
bon @ried)cn unb ^Römern fel)t wert gefdjüßt; bei ben erfteren würbe
fogar ein befonberer Sonnengott, naljmen® SßaneteS, in einem SEetnpel

beretjrt unb in Sltljen mit „Soßnenfeften" ber^errlit^t. Sei ben Slegßp»

tern bagegen galt biefe Soßne für unrein, unb wofjt infolge biefeS

SlbergtaubenS würbe fie bei ben Sßyttjagociern berboteit. ®ie ©djrnin!»
boßne, Ejicr unb ba arabifdje Soßne (Phaseolus) genannt, flammt nadj
einigen Stngaben auS bem weftlidjen Stfien, nad) anbern auS ijnbien;
ißre ©mpfinblicßleit gegen bie Seilte madjt biefe leßtere Slnnaßme gut
waßrfcßeinlicßften.

®ie Sinfe wädjft ant SauïafuS unb finbet fid) als Sulturpflangc
bei ben alten Slegßptern, 3§baeïiten unb ©rieeßett, bei uttS wirb fie

faft nur im freien gelb angebaut. Sind) bie ©rbfe fdjeint in ber Htm
gebttng beS ©cßwargeu HReereS urfprüngtid) gu £>attfe gu fein, auf ber

£>albinfet Stirn foïï fie nod) wilb borïommen; ißre Sältefcßeu biirftc
eljer für eine wärmere §eimat, biedeießt Snbien fpreeßen. @ie würbe
bon ©riedjen unb Römern gepflegt, unb muß, ba fie in ber uralten
©anflritfpracße einen Flamen ßat, in !ynbien feit unborbenfließer 3ef
bie Sflege beb 9Renfd)en genoffen ßaben.

®ie iynfetn beS ©tillen Ogeau liefern unS an ©ewürgmiiteln nidjt
nur bie gewaltigen SRengen bott ißfeffer, .ßimmt, gngwer, ÜRelfett,

Saniile, ÏRuffat ufm., fonbern ßaben ttnS auci) mit jeßt bei uns ßeimi»

fdjett ©emürgpflattgen berforgt. 3uï Serfeinerung beê ©ebäcÜS liefert
Stfien ben 9?ebenbußler beS bei unS wilb waeßfenben SümmetS, bett

SlttiS; gur SSürgung beS ©ffigS unb ©enfS ben auS ber ®atarei unb
«Sibirien ftammenben ©ftragon, eines naßen Serwanbten unferer ©änfe»
bratenwürge, beb SeifußeS; als ftecßenbe SReigmittel, bie bieten jungen
gcrabe beStjatb gufagen, liefert Slfien bie mancherlei Sand)» unb .Qwicbel»
arten.

®ie ©riedjett waren fepon im Slltertum fo leibeitfd)aftlid)e Snob»

taudjeffer, wie fie eS jeßt im SSetteifer mit ben Spaniern finb. 3m
Slegßpten war ber ©enuß beS SaucßS unb ber .ßwiebeln ben 3fiS»
prieftern berboten; bie Slegßpter müffen aber gewaltige Siebßaber biefer
©peif en gewefen fein, Wenn aud) an ^eroboiS Slngabe, baß bei bem
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bei uns zur svmmerlichcn Alltagsspcisc geworden ist und die Melonen
der Südländer ersetzt, ist eine Abart des in den Kaukasusländern
heimischen, jetzt verwilderten Lattich. Schon die Perser zu Kambyses
Zeiten genossen den Salat. Bei den alten Griechen und Römern stand
er in hohem Ansehen, und Virgil singt von ihm, daß er „die edleren

Schmäuse beschließe".

Die Hülsenfrü ch te, die wir genießen, sind sämtlich Kinder des

Ostens. Die Buffbohne sVicia labn), ursprünglich Wohl am Kaspischen
Meere zu Hause, wurde schon von den alien Jsraeliten gebaut und
von Griechen und Römern sehr wert geschätzt; bei den ersteren wurde
sogar ein besonderer Bohnengott, nahmens Kyanetes, in einem Tempel
verehrt und in Athen mit „Bohnenfesten" verherrlicht. Bei den Aegyp-
tcrn dagegen galt diese Bohne für unrein, und wohl infolge dieses

Aberglaubens wurde sie bei den Pythagoäern verboten. Die Schminkbohne,

hier und da arabische Bohne spbaseolus) genannt, stammt nach

einigen Angaben aus dem westlichen Asten, nach andern ans Indien;
ihre Empfindlichkeit gegen die Kälte macht diese letztere Annahme zur
wahrscheinlichsten.

Die Linse wächst am Kaukasus und findet sich als Kulturpflanze
bei den alten Aegyptern, Jsraeliten und Griechen, bei uns wird sie

fast nur im freien Feld angebaut. Auch die Erbse scheint in der
Umgebung des Schwarzen Meeres ursprünglich zu Hanse zu sein, auf der

Halbinsel Krim soll sie noch wild vorkommen; ihre Kältescheu dürfte
eher für eine wärmere Heimat, vielleicht Indien sprechen. Sie wurde
von Griechen und Römern gepflegt, und muß, da sie in der uralten
Sanskritsprache einen Namen hat, in Indien seit unvordenklicher Zeit
die Pflege des Menschen genossen haben.

Die Inseln des Stillen Ozean liefern uns an Gewürzmiiteln nicht
nur die gewaltigen Mengen von Pfesser, Zimmt, Ingwer, Nelken,
Vanille, Muskat usw., sondern haben uns auch mit jetzt bei uns heimischen

Gewürzpflanzen versorgt. Zur Verfeinerung des Gebäcks liefert
Asien den Nebenbuhler des bei uns wild wachsenden Kümmels, deü

Anis; zur Würzung des Essigs und Senfs den aus der Tatarei und
Sibirien stammenden Estragon, eines nahen Verwandten unserer Gänse-
bratcnwürze, des Beifußes; als stechende Reizmittel, die vielen Zungen
gerade deshalb zusagen, liefert Asien die mancherlei Lauch- und Zwicbel-
artcn.

Die Griechen waren schon im Altertum so leidenschaftliche Knob-
lanchesser, wie sie es jetzt im Wetteifer mit den Spaniern sind. In
Aegypten war der Genuß des Lauchs und der Zwiebeln den Jsis-
priestern verboten; die Aegypter müssen aber gewaltige Liebhaber dieser

Speis en gewesen sein, wenn auch an Herodots Angabe, daß bei dem



_ 44 —

©au einer einzigen Sßtyrcimibe an Snobland), $roiebeln unb SDteerrctiid)

für meljr atë jroei SWillionen Safer berjeljrt worben fei, einige SRutlen

iiberflüffig fein mögen. Ser Snobland) fdjeint fein fpeimatfanb in bot
ungarifepen ©teppen p fjaben. Sie 3toiebet finbet fid) nidjt meljr in
mitbem $uftanbe, flammt aber jebenfatlê auê Stfien.

Slmerifa fann fid) nid)t rühmen, fid) gleiche ©erbienfte um bie

©ereidjerung unfereë ©emüfegarten§ erworben p Ijaben, wie Stfien.
&§ ift nur mit einer fßftanje bertreten. Silber biefe bifbet artet) pgfeid)
für bie größte SDïaffe itnfereê ©offeê baê midjtigfte 9îal)rung§mittef.
©§ ift bie Sartoffef, bie urfptüngfid) auf felfigem ©oben tangê ber

Stifte bon Sßeru unb ©f)ife mud)§ unb ßeute wof)f in alte Sufturfänber
ber SSelt iljren ©iegeêeinpg gehalten j)at.

@o Ijaben berfdjiebene Reiten unb berfd)iebene ©offer pfammeu*
gewirft, um für unfern Sücpengarten ©ffanjen p liefern, bie als
jtaljrunglmittel Ijeute bon unë faum meljr entbehrt Werben fonnten.
2fuf ber anbern Seite barf bie forage, ob unfere ©emufegärten in
3ufunft nod) eine weitere ©ereidjermtg burd) ejotifdje ©ertreter beb

SfJffanjenreidjb erwarten bitrfen, berneint werben. Sie rein tropifetjen
©ernüfepffanjen finb nid)t bnrcpweg bon fo borpgüdjer Dualität, baß
fie aud) für unb bie Sftüfje beb SInbaueê berfoljnten. ©ei anberen
würbe eine erfofgreid)e 8ud)t überhaupt unmögfid) fein, ltnfere feit
3sai)rljunberten gebauten ©emüfepffanjen fiefern für jeben ©efdjmacf fo

irefftidje ©ertreter, baff wir feinen ©runb ßaben, unb nad) anbern
umpfeljen. Ser SranSport ber 9M)rungb* unb ©enufjmittel ift über*
bieb fo geregelt, bafj wir, ganj abgefefjen bon ber Ijofjen ©ebeutung
ber Sonferbierung bon ©emüfen für bie ©offbernäfjrung, faum in ©er-
tegenßeit fommen, felbft wenn eb fid) um bie ©eforgung bon ©emüfen
in grofjen SDJengen Ijanbeft.

-gleßepte.
frproßt unb gut ßefuitbeit.

Seberfuppe. ©ine Safbbfeber wirb eine ©tunbe in SDfifd) ge*
fegt, abgezogen unb in ©treiben gefdpitten, bie mit Pfeffer unb ©afj
beftrent unb in ©utter teidjt gebraten werben. 9fun werben bie ©tüct'e

fein gewiegt, mit etwab jerfaffener ©utter unb einigen jerfdpittenen
©djafotten herrührt, affeb pfammen nod) einige SDîinuten gebämpft
unb fobann in fod)enbe gfeifdjbrülje gefdpttet, bie man nun ltod) eine

fjafbe ©tunbe fodjen läßt unb bann burd) ein ©ieb gießt. Sie ffare
©ouiflon wirb mit ©igefb berquirft unb mit geröfteten ©emnteffcfynitten

p Sifd) gegeben,
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Bau einer einzigen Pyramide an Knoblauch, Zwiebeln und Meerrettich
fur mehr als zwei Millionen Taler verzehrt worden sei, einige Nullen
überflüssig sein mögen. Der Knoblauch scheint sein Heimatland in den

ungarischen Steppen zu haben. Die Zwiebel findet sich nicht mehr in
wildem Zustande, stammt aber jedenfalls aus Asien.

Amerika kann sich nicht rühmen, sich gleiche Verdienste um die

Bereicherung unseres Gemüsegartens erworben zu haben, wie Asien.
Es ist nur mit einer Pflanze vertreten. Aber diese bildet auch zugleich

für die größte Masse unseres Volkes das wichtigste Nahrungsmittel.
Es ist die Kartoffel, die ursprünglich auf felsigem Boden längs der

Küste von Peru und Chile wuchs und heute wohl in alle Kulturländer
der Welt ihren Siegeseinzug gehalten hat.

So haben verschiedene Zeiten und verschiedene Volker zusammengewirkt,

um für unsern Küchengarten Pflanzen zu liefern, die als
Nahrungsmittel heute von uns kaum mehr entbehrt werden könnten.

Auf der andern Seite darf die Frage, ob unsere Gemüsegärten in
Zukunft noch eine weitere Bereicherung durch exotische Vertreter des

Pflanzenreichs erwarten dürfen, verneint werden. Die rein tropischen
Gemüsepflanzen sind nicht durchweg von so vorzüglicher Qualität, daß
sie auch für uns die Mühe des Anbaues verlohnten. Bei anderen
würde eine erfolgreiche Zucht überhaupt unmöglich sein. Unsere seit

Jahrhunderten gebauten Gemüsepflanzen liefern für jeden Geschmack so

treffliche Vertreter, daß wir keinen Grund haben, uns nach andern
umzusehen. Der Transport der Nahrungs- und Genußmittel ist überdies

so geregelt, daß wir, ganz abgesehen von der hohen Bedeutung
der Konservierung von Gemüsen für die Volksernährung, kaum in Ver-
legenheit kommen, selbst wenn es sich um die Besorgung von Gemüsen
in großen Mengen handelt.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Lebersuppe. Eine Kalbsleber wird eine Stunde in Milch
gelegt, abgezogen und in Scheiben geschnitten, die mit Pfeffer und Salz
bestreut und in Butter leicht gebraten werden. Nun werden die Stücke

fein gewiegt, mit etwas zerlassener Butter und einigen zerschnittenen
Schalotten verrührt, alles zusammen noch einige Minuten gedämpft
und sodann in kochende Fleischbrühe geschüttet, die man nun noch eine

halbe Stunde kochen läßt und dann durch ein Sieb gießt. Die klare
Bouillon wird mit Eigelb verquirlt und mit gerösteten Semmelschnitten
zu Tisch gegeben.
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©ngtifdje ©uppc. Slope Sartoffctn merben gefdjatt, mit SBaffer
unb einigen Smicbctn auf3 S-euer gefettt ltnö meid) gcfodjt. ®aitn
mirb bicb burdjgctrieben, micber auf bab getter genommen, citt @tüd>

djcn Sutter baju getan, Stapiota barin aufgetodjt unb ïurj bor bent

2tnrid)ten nod) eine %affe 9Md) barein gerührt.

*

gteifdjfatat. Ifteften bon getocptem unb gebratenem gteifd),
attd) ©d)infen ober geïodjtem magern ©pect merben fel)r feitt gefdjnittcn.
3n bcr ©atatfcpüffet töft man V2—1 Sïodjtôffet bolt ©bbragonfettf mit
ein menig gutem Sßeineffig auf, fügt ©atj, fßfeffer, feinft gefd)nittene
.gmiebetn, etmab bermiegte ißeterfitie, nad) Setieben 1 — 2 gepaefte,

partgetoepte ©ier, bann bab nötige Quantum Del bei, mifept atteb gut
mit beut gteifd) unb träftigt ben ©atat mit einem ©üfjcpen „Stiaggib
©uppenmürge" ober mit „Siebigb gteifepeptraft".

*
Satbbtotetetten â la napolitaine. ®ie Sotetetten merben mit

©atj unb meifjem ißfeffer gemürjt, in gefcptageneb ©i getaudjt unb in
einer 5Dtifd)ung bon je bie ^jätfte geriebener ©emmet uttb geriebenem
ißarmefantäfe umgernenbet, bann auf beiben «Seiten fd)ött getb gebraten
unb 3u SRaccaroni, bie mit etroab Smntatenpuree Permifcpt firtb, gegeben.

*

©efütte Sfalbbbruft. ©in Strict Satter mirb teiept gerütjrt,
jmei eingemeidjte unb mieber aubgebrüefte SBcden, gel)actte $miebetn,
Saud) unb ißeterfitie, jmei bib brei ©ier unb ©emürj barunter geruprt,
in bie Sruft gefußt, jugenäpt unb mie ein gemöpntidjer Satbbbratcn
gebraten.

*
©ipmeinebraten, fauer. SJtan fatge einen niept ju fetten

©djteget gut ein, tege ipn in eine tiefe ©Êpuffet, fiebe ©ffig, Sorbeer*
Matter, Stetten, Pfeffer, ißeterfitie, SEppmian, eine 3itbortçnfd)eibe unb
ffmiebet, giefje bieb über ben ©djteget, bede itjn ju, taffe if)n brei
bib bier $age liegen unb menbe iljn tägtid) einmal um. Sttbbann
bringe man ipn in bie Sratpfanne, giefje bon ber Seije gu unb taffe
ipn fepött braten.

*

dote Searnaifefauce. SJÎan £od)t etmab fein bermiegte @d)a=
totten mit 3 Söffetn bott gutem ©ffig jur tpätfte ein unb ftreid)t fie
burd) ein ©ieb. — 4 ©igetb merben mit Satg, Pfeffer unb SOlubfat*

nufj gut berttopft unb mit 80—100 ©ramm frifeper Sutter, fomie
etmab menig SJÎept in einem ißfättnepen int bain-marie ju einer glatten,
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En glisch e Sup p c. Rohe Kartoffeln werden geschält, mit Wasser
und einigen Zwiebeln auf's Feuer gesetzt und weich gekocht. Dann
wird dies durchgetrieben, wieder auf das Feuer genommen, ein Stückchen

Butter dazu getan, Tapioka darin aufgekocht und kurz dor dem

Anrichten noch eine Tasse Milch darein gerührt.

Fleischsalat. Resten von gekochtem und gebratenem Fleisch,

auch Schinken oder gekochtem magern Speck werden sehr fein geschnitten.

In der Salatschüssel löst man V2—1 Kochlöffel voll Esdragonsenf mit
ein wenig gutem Weinessig auf, fügt Salz, Pfeffer, feinst geschnittene

Zwiebeln, etwas verwiegte Petersilie, nach Belieben 1 — 2 gehackte,

hartgekochte Eier, dann das nötige Quantum Oel bei, mischt alles gut
mit dem Fleisch und kräftigt den Salat mit einem Güßchen „Maggis
Suppenwürze" oder mit „Liebigs Fleischextrakt".

4k-

Kalbskoteletten â la napolitaine. Die Koteletten werden mit
Salz und weißem Pfeffer gewürzt, in geschlagenes Ei getaucht und in
einer Mischung von je die Hälfte geriebener Semmel und geriebenem
Parmesankäse umgewendet, dann auf beiden Seiten schön gell? gebraten
und zu Maccaroni, die mit etwas Tomatenpuree vermischt sind, gegeben.

Gefülte Kalbsbrust. Ein Stück Butter wird leicht gerührt,
zwei eingeweichte und wieder ausgedrückte Wecken, gehackte Zwiebeln,
Lauch und Petersilie, zwei bis drei Eier und Gewürz darunter gerührt,
in die Brust gefüllt, zugenäht und wie ein gewöhnlicher Kalbsbraten
gebraten.

4k-

Schweinebraten, sauer. Man salze einen nicht zu fetten
Schlegel gut ein, lege ihn in eine tiefe Schüssel, siede Essig, Lorbeerblätter,

Nelken, Pfeffer, Petersilie, Thymian, eine Zitronenscheibe und
Zwiebel, gieße dies über den Schlegel, decke ihn zu, lasse ihn drei
bis vier Tage liegen und wende ihn täglich einmal um. Alsdann
bringe man ihn in die Bratpfanne, gieße von der Beize zu und lasse

ihn schön braten.
4k-

Rote Bearnaisesauee. Man kocht etwas fein verwiegte Schalotten

mit 3 Löffeln voll gutem Essig zur Hälfte ein und streicht sie

durch ein Sieb. — 4 Eigelb werden mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß

gut verklopft und mit 80—100 Gramm frischer Butter, sowie
etwas wenig Mehl in einem Pfännchen im dnin-mane zu einer glatten,
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bieten <Bauce gefepmungen. SttSbann gibt man 2—3 Söffet Soniatem
puree unb ben Sdjaïottencffig bei, foept furg mit uub fdjmcdt beim
Slnricpteu mit einem patben Söffetdjen Siebtg? gteifcpejtraït ab. ®iefe
borgügtidje Sauce fott unmittelbar bor beut Stuftragen bereitet merben.

*
©abtiau gefüttt. ©in fdjöned tötittetftüd baut ©abtiau wirb

mit fotgenber garce gefüllt unb giigcnäljt ; ©ingemeidjte unb au§ge=
brüette Brütcpcn merben mit fein bermiegter ißeterfitie, Sppntian ober

Serbetfraut, mit Saß, Pfeffer unb 1—3 ©igetb bermifd)t. ®er ge*
füllte, teid)t mit Saß beftreute gifcp mirb mit etmaS Butter in bie

Bratpfanne gegeben, mit etma3 ©ffig beträufelt, Stöben unb .Qmtebeß

ftpeiben gugetegt unb ber gifd) in 20—25 fötinuten gebaden. StttfäEig
borpanbene Biütje mirb paffiert, mit einigen Stopfen „SRaggiS SSürge"
geträftigt unb über ben angerichteten gifd) gegeben.

*
Brunnenfreffefatat. Sßafcpe bie treffe gut unb troetne fie

im Sieb, ©ine Scpatotte mirb verrieben, mit '/2 @tal> 2Beineffig ber=

riiljrt, eine Sßrife gutter unb fo biet bicter, faurer Stapnt, bis bie
Sauce bidftüffig ift. ©rft bor bem Serbieren fepütte bie treffe hinein,
ntifdje ben Satat gut.

-X-

StRifeb ißidteS. ©rüne Bopnen, Btumenfopt, fteine Karotten,
Keine 3®iebetcpen, menn erpätttiep Keine sDtai§fötbcpen. — Btumenfopt
berteitt man in fteine StöMjeu. igebeS ©emüfe toepe in mäffig gc=

faßenem SSaffer nur patbmeid). Stbgetropft, untereinanber in eine

Sdjüffet tegen. Scproad) gefaßener, !od)enber ©ffig barüber gießen.
Stm gmeiten Sag ben ©ffig mieber auffoepen unb erfattet über bie

©emüfe gießen. §tm britten Sag legt man bie ©emüfe in ©täfer ober

Steinguttöpfe, — toept frifdjen ©ffig mit ctmaê Stetten, fßfefferförnern
unb Saß. ©ießt ertattet benfetben bitrd) ein Sieb über bie ©emüfe
Berbinbet mit fßapier.

*

fRpabarberfcpnittcn. Betiebige Slngapt ©inbadfepnitten mcr=
ben in peißer Butter auf beiben Seiten braun gebaden; pierauf mit
9fpabarbcrutu§ beftriepen unb fo 1 Stunbe beifeite geftettt. .Qutept bor
bem Serbieren gefdjmungenen fRaput obenauf.

*
Spinat. ®er Spinat mirb gut gereinigt, mit gang menig SBaffer

(etma 1 Saffe Pott) aufs geuer gebraept unb meid) gebämpft. Sann
fcpüiiet man ipn in ein Sieb unb läßt iptt abtropfen. 2)a§ Stbtropß
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dicken Sauce gcschwnngcn. Alsdann gibt man 2—3 Löffel Tomaten-
puree und den Schalvttencssig bei, kocht kurz mit und schmeckt beim
Anrichten mit einem halben Löffelchen Liebigs Fleischextrakt ab. Diese
vorzügliche Sauce soll unmittelbar vor dem Auftragen bereitet werden.

Cablian gefüllt. Ein schönes Mittelstück vom Cablian wird
mit folgender Farce gefüllt und zugenäht: Eingeweichte und ausgedrückte

Brötchen werden mit fein verwiegter Petersilie, Thymian oder
Kerbelkraut, mit Salz, Pfeffer und 1—3 Eigelb vermischt. Der
gefüllte, leicht mit Salz bestreute Fisch wird mit etwas Butter in die

Bratpfanne gegeben, mit etwas Essig beträufelt, Rüben und Zwiebel-
scheibcn zugelegt und der Fisch in 20 —2S Minuten gebacken. Allfällig
vorhandene Brühe wird passiert, mit einigen Tropfen „Maggis Würze"
gekräftigt und über den angerichteten Fisch gegeben.

Brunnenkressesalat. Wasche die Kresse gut und trockne sie

im Sieb. Eine Schalotte wird zerrieben, mit V- Glas Weinessig
verrührt, eine Prise Zucker und so viel dicker, saurer Rahm, bis die
Sauce dickflüssig ist. Erst vor dem Servieren schütte die Kresse hinein,
mische den Salat gut.

Mixed Pickles. Grüne Bohnen, Blumenkohl, kleine Karotten,
kleine Zwiebelchen, wenn erhältlich kleine Maiskölbchen. — Blumenkohl
verteilt man in kleine Röschen. Jedes Gemüse koche in mäßig
gesalzenem Wasser nur halbweich. Abgetropft, untereinander in eine

Schüssel legen. Schwach gesalzener, kochender Essig darüber gießen.
Am zweiten Tag den Essig wieder aufkochen und erkaltet über die

Gemüse gießen. Am dritten Tag legt man die Gemüse in Gläser oder

Stcinguttöpfe, — kocht frischen Essig mit etwas Nelken, Pfefferkörnern
und Salz. Gießt erkaltet denselben durch ein Sieb über die Gemüse.
Verbindet mit Papier.

Rhab a überschnitten. Beliebige Anzahl Einbackschnitten werden

in heißer Butter auf beiden Seiten braun gebacken; hierauf mit
Nhabarbcrmus bestrichen und so 1 Stunde beiseite gestellt. Zuletzt vor
dem Servieren geschwungenen Rahm obenauf.

Spinat. Der Spinat wird gut gereinigt, mit ganz wenig Wasser
(etwa 1 Tasse voll) aufs Feuer gebracht und weich gedämpft. Dann
schüttet man ihn in ein Sieb und läßt ihn abtropfen. Das Abtropf-
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Waffer Wirb aufgehoben unb nadjher gum Slbfodjen berwenbet. §eitt
getiefte Zwiebeln, Snobtauch unb fßeterfitie, 1 — 2 Söffet tötet)t werben
mit einem guten ©tuet füper Sutter gebeimpft, mit ©pinatwaffer (unb
wer eS liebt mit etwaê SMdf) abgetöfd)t unb gut berrütjrt. Stenn
bic ©auce tod)t, ïommt ber fein gewiegte ©pinat bagu. SBeun man
ein wenig fKatjm beigeben tann, erhöbt cê ben ©efctjmac!.

*
Kartoffelpuffer. SOfatx redjnet brei ©icr unb eine 5 EtS.«@.em»

met auf 15 grope Kartoffeln. Septere werben gefdjätt unb rot) gerieben.
Sftt biefe ätfaffe macht man eine Vertiefung, fd)öpft bic Srittjc, bie fid)
barin anfammett, ab, fatgt und) @efd)macf, gibt bie 3 (frigetb nebft
ber eingeweichten ©emmet, fowie ba§ gu ©cljnee gefdjtagene Gëiweip

bagit, bermifdjt atlc§ gut unb baeft in tjatb Sntter, Ijatb ©djmatg, bie

nicht gu bieten Süd)lein hübfd) braun.

©nrtengemüfe. Stimm tjiegu mögtichft fernfreie ©urfeit, fcl),cite

fie unb gerfdjneibe fie in ftngerbicfe, ca. 10 Zentimeter tauge ©tücfc.
®icfe werben in ©atgwaffer. wcid)getod)t (ca. 20 SMnuten), eine Weipe

Sutterfauce bereitet, welche giemlich mit fßfeffer gewürgt ift; bie ©urlcu
barin anfgefodjt unb ferbierc.

*
Kartoffeln mit Säfe. 4 Söffet geriebenen Seife, \U Siter

3tat)m unb 2 Eier werben gufantmeu berftopft, mit geriebenen Sa r=

toffel bermeugt unb löffelwcife in Sutter gebactcn.

*
©efüttte Sartoffeln, tDtittetgrope, gteid)ntäpige Sartoffeln

Werben forgfctltig au§gehöt)lt unb mit folgenber gülle gefüllt ; Steifet^
reften werben fein getjaeft, mit Sutter, feingefdjnittcncr Zroiebcl, ©alg,
ißfeffet unb fßeterfitie gebampft. Seim 5tu0f)öt)ten ber Sartoffetn forgt
man für ein paffenbeS ®cctetd)en, mit meldjem bann bie gefüllten
Sartoffetn wieber gefdjloffen werben. ®ic fo gugerichtetçn Sartoffetn
Werben in reichlich Sutter ober Del auf allen Seiten angebraten; wenn
fie heßlwaun finb, wirb baê geil abgefd)iittet, unb gteifdjbrühe ober

Staffer unb gleifdjeptrat't nebft etroaS ©atg beigegeben. 3uSet>ecft
werben bie Sartoffetn weich gcfodjt. SOlan wät)te gu btefem ©erid)t,
ba§ fetjr gut fd)mcctt, fotcljc Sartoffetn, bie nid)t leicht gerfallen.

*
©ebaefene ©djneebatten. 3n 3A Siter SOiild) gebe man 125

©ramm fvifdjc Sutter unb etwa? ©atg, taffc biefed anftod)en, rühre 3A

Sitogramm fcincS 9Jiet)t hinein unb bämpfe bie SDlaffe auf betu geuer

Wasser wird aufgehoben und nachher zum Abkochen verwendet, Fein
gehackte Zwiebeln, Knoblauch und Petersilie, 1 — 2 Löffel Mehl werde»
mit einem guten Stück süßer Butter gedämpft, mit Spinatwasser (und
wer es liebt mit etwas Milch) abgelöscht und gut verrührt. Wenn
die Sauce kocht, kommt der fein gewiegte Spinat dazu. Wenn man
ein wenig Rahm beigeben kann, erhöht es den Geschmack.

Kartoffelpuffer. Man rechnet drei Eier und eine 5 Cts.-Sem¬
mel auf 15 große Kartoffeln, Letztere werden geschält und roh gerieben.

In diese Masse macht man eine Vertiefung, schöpft die Brühe, die sich

darin ansammelt, ab, salzt nach Geschmack, gibt die 3 Eigelb nebst
der eingeweichten Semmel, sowie das zu Schnee geschlagene Eiweiß
dazu, vermischt alles gut und backt in halb Butter, halb Schmalz, die

nicht zu dicken Küchlein hübsch braun.

Gnrkengemüse, Nimm hiezu möglichst kcrnfreic Gurken, schäle

sie und zerschneide sie in fingerdicke, ca. 10 Zentimeter lange Stücke,

Diese werden in Salzwasser, weichgekocht fca. 20 Minuten), eine Weiße

Buttersauce bereitet, welche ziemlich mit Pfeffer gewürzt ist; die Gurken
darin aufgekocht und serviere.

Kartoffeln mit Käse. 4 Löffel geriebenen Käse, Liter
Rahm und 2 Eier werden zusammen verklopft, mit geriebenen
Kartoffel vermengt und löffelweise in Butter gebacken.

Gefüllte Kartoffeln. Mittelgroße, gleichmäßige Kartoffeln
werden sorgfältig ausgehöhlt und mit folgender Fülle gefüllt: Flcisch-
rcsten werden fein gehackt, mit Butter, feingeschnittener Zwiebel, Salz,
Pfeffer und Petersilie gedämpft. Beim Aushöhlen der Kartoffeln sorgt
man für ein passendes Dcckelchcn, mit welchem dann die gefüllten
Kartoffeln wieder geschlossen werden. Die so zugerichteten Kartoffeln
werden in reichlich Butter oder Oel auf allen Seiten angebraten; wenn
sie hellbraun sind, wird das Fett abgeschüttet, und Fleischbrühe oder

Wasser und Fleischextrakt nebst etwas Salz beigegeben. Zugedeckt
werden die Kartoffeln weich gekocht. Man wähle zu diesem Gericht,
das sehr gut schmeckt, solche Kartoffeln, die nicht leicht zerfallen.

Gebackene Schneebällen. In V-c Liter Milch gebe man 125
Gramm frische Butter und etwas Salz, lasse dieses aufkochen, rühre
Kilogramm feines Mehl hinein und dämpfe die Masse auf dem Feuer
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ab, btë fie fiel) bon ber SafferoEe loSlöfi, ïaffe fie einen 2tugenMtc£

Oerïitplen unb rüpre 12 gange ©ter barunter. tüuS biefer Eüaffe fieepe

man mtffgrofje ©tüdepen perauS, lege biefe in peiffeê töadfett ein,
baefe fie fdjwimmenb unter ftetem, leichtem ^Bewegen beraub, laffe fie
abtropfen. ©ie merben in guder unb gimmt getoenbet unb bergartig
angerichtet. 9?ad) 93etieben fann man eine Ereme, Sßeinfauce ober

©abapone bagu ferbieren.
-X-

SlniSbrötcp en. Dîimm ein palbeê Silo geriebenen gucïer, 5 Eier
unb ein Söffet SüniS, rüpre ba§ jiemïidj lange, bann gib SJtepl (etwa
1 Silo) bagu, bits eS fid) auSwaEen Iclfft, ftid) gornten au§, lege fie
einige ©tunben auf fßapier ober ein Söled) unb bade fie im Ofen ober
laffe fie bit bout 33äder bacten. ©ie patten fid) in einer gebedten töled)=

fdjüffel aufbeWaprt ein gangeS Scipr Iatl9-

*
grifepe Stintenflede laffen fid) auf Steppidjen unb SßoEftoffen

leicljt mit §ilfe bon Sttilcp entfernen, opne baff eine ©pur babon gu=

rtidbleibt, menn bie Stinte nod) feud)t ift. EJÎan tröfelt gu biefem gwede,
nacf)bem etwa nod) borpanbene Stinte burd) Söfdjpapier ober SSatte ab*

gefaugt ift, ein menig füffe EJtitcp auf ben gled unb faugt biefe mit
Söfcppapier ober SBatte auf. ®ieS mirb mehrere SOÎat mit frifeper XRild)
unb Süöatte wieberpolt, bis ber glect berfdjtuunben ift. ES fepeint, bafj
bie emulgierten gettpartitel ber Eüild) bie farbegebenben SJtetaüfalge
ber Stinte einpüEen unb mit fortnehmen.

*
Sranbwunben fcpmergtoS unb rafd) gu peilen. SSenn

man fid) bei ber Sßäfdje burd) ®ampf ober focpenbeS ©eifenmaffer ber*

brüpt pat, midelt man ben berlepten Sörperteit fcpneE in ein mit Ster*

pentin getrânïteS Stud) boEftcinbig eilt unb bepält ipn ungefapr eine

©tunbe berpadt. 9Jlait fpürt alSbantt teine ©djmergeit mepr, entfernt
baS Stud), reibt ben berbrüpten Sörperteit mit ©Ipgerinöl ein, unb aud)

nidjt eine Stafe ober ein roter werben am anberen Stage git
fepen fein.

*

SSeifsblecpgefcpirre mieber weif) gu madpen. SDÎan mifept
tpolgafcpe mit gemöpnlicpem öele, fo baß fid) eine fürt Sßret bitbet, unb
mit biefem bebede man baS ©efäfs. ®ann reibt man eS mit einem
woEenen Sappen ab. ©oEte bie fdjtoarge garbe nid)t gleid) berfd)Win*
ben, fo wieberpole man baS SSerfapren. ®er Erfolg bleibt nid)t au§
unb bie ©efepirre werben wie neu.

Siebattiou unb Scvlaß : Scan etije Çonegger in ©t. (Batten.
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ab, bis sie sich von der Kasserolle loslöst, lasse sie einen Augenblick
verkühlen und rühre 12 ganze Eier darunter. Aus dieser Masse steche

man nußgroße Stückchen heraus, lege diese in heißes Backfett ein,
backe sie schwimmend unter stetem, leichtem Bewegen heraus, lasse sie

abtropfen. Sie werden in Zucker und Zimmt gewendet und bergartig
angerichtet. Nach Belieben kann man eine Creme, Weinsauce oder

Sabayone dazu servieren.

Anisbrötchen. Nimm ein halbes Kilo geriebenen Zucker, S Eier
und ein Löffel Anis, rühre das ziemlich lange, dann gib Mehl (etwa
1 Kilo) dazu, bis es sich auswallen läßt, stich Formen aus, lege sie

einige Stunden auf Papier oder ein Blech und backe sie im Ofen oder
lasse sie dir vom Bäcker backen. Sie halten sich in einer gedeckten
Blechschüssel aufbewahrt ein ganzes Jahr lang.

Frische Tintenflecke lassen sich aus Teppichen und Wollstoffen
leicht mit Hilfe von Milch entfernen, ohne daß eine Spur davon
zurückbleibt, wenn die Tinte noch feucht ist. Man tröfelt zu diesem Zwecke,

nachdem etwa noch vorhandene Tinte durch Löschpapier oder Watte
abgesaugt ist, ein wenig süße Milch auf den Fleck und saugt diese mit
Löschpapier oder Watte auf. Dies wird mehrere Mal mit frischer Milch
und Watte wiederholt, bis der Fleck verschwunden ist. Es scheint, daß
die emulgierten Fettpartikel der Milch die farbegebenden Metallsalze
der Tinte einhüllen und mit fortnehmen.

Brandwunden schmerzlos und rasch zu heilen. Wenn

man sich bei der Wäsche durch Dampf oder kochendes Seifenwasser
verbrüht hat, wickelt man den verletzten Körperteil schnell in ein mit
Terpentin getränktes Tuch vollständig ein und behält ihn ungefähr eine

Stunde verpackt. Man spürt alsdann keine Schmerzen mehr, entfernt
das Tuch, reibt den verbrühten Körperteil mit Glyzerinöl ein, und auch

nicht eine Blase oder ein roter Fleck werden am anderen Tage zu
sehen sein.

Weißblechgeschirre wieder weiß zu machen. Man mischt
Holzasche mit gewöhnlichem Oele, so daß sich eine Art Brei bildet, und
mit diesem bedecke man das Gefäß. Dann reibt man es mit einem

wollenen Lappen ab. Sollte die schwarze Farbe nicht gleich verschwinden,

so wiederhole man das Verfahren. Der Erfolg bleibt nicht aus
und die Geschirre werden wie neu.

Redaltion und Verlag: Fran Elise Honegger in St. Gallen.
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