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fausroiïtljpjjaftlidjE ®ratisMloß£ ter güjiußtj£r Jraira-ptinifl.

®i'[(I)eittt am erften ©onntag jebett SülonatS.

5t. ©allen 8. îïuguft I9°8

Dorftdjt beim Umgang mit petroleum, Jpiritus uni) $enjtit.

ift alljäl)r(id) eine Unjaljl Doit tSranbfätten ju Perjeidjnen, bie
(Üst») ttjre ©ntfteljung ben fo fetjr berbreiteten SUineratölen berbanten.

(£§ füllte in alten gamilien ftreng barauf gehalten werben, baff bie

güllung ber ißetroleumlampen nur bet Sage gefcljieljt, benn gerabe beim

Umfüllen foïdjer Oele finb nocl) bie nteifien SSranbunglude entftanben.
Strict) in ben ïaufmânmfdjen @efd)äften !ann ntd)t genug ©org*
fait auf bte Lagerung unb Stbfutlnng biefer Ieid)t entjnnblidjen S3rentt*

ftoffe berWenbet Werben, ©erabeju SSerberben bringenb ift eê, mit
offenem Sidjt manchen Delen unb iljren gäffern ju naße ju tommen.

Seiber wirb aber bod) fetjr beinftg eine grofje llnborfid)tig!eit bei

SSerWenbung bon fßetroleum* ober @piritu§fod)ern an ben Sag gelegt
ttnb Ijättfig fällt nocl) ber babnrd) entfteEjenbext Seuérëgefaljr ein SRen*

fd)enleben junt Dpfer. Ser ©frirituê ober aud) ba§ fßetroleunt im
Apparate ober in ber Sampe geben ju ©nbe unb bie leidjtfinnige f)3er*

foit, weldje auf einem fold)en fperbe gefdjwinb etwaê !od)en ober War*
men will, finbet e3 nid)t notwenbig, bie Stammen be§ „®od)er§" guerft
böllig auSgutöfc^en, nein, mitten in biefe glamme l)inein wirb neuer
©piritug gefdjüttet unb nun gerät aud) ber ©pirihtë in ber gtafdje in
83ranb, eine Épptofioit entfielt, bie unborfidjtige fjkrfon wirb bon oben

bis unten mit brennenbem @piritu§ überfdjüttet, fie läuft brennenb unb

fdjreienb babon, entgünbet babei Woljl im S3orbeiIaufen ben ober jenen
©egenftanb bis fie enblid) entfetjlid) burd) iöranbwunbett gugerid)tet
jufammenfinlt nnb bann nad) ©tunben qualbollen 2eiben§ iljr Seben
enbet.

SSie fdjön oben angebeutet würbe, fo foil baê Auffüllen nur bor*

genommen werben, wenn üantpen ober Sodjapparate nid)t brennen unb
wenn S3renner, 2)od)t,' gplinber u. f. W. erlaltet finb; am beften nnb

fidjerften gefd)iel)t baS Auffüllen bei Sag unb an einem gans I)etXen

Drte, fo baff man feines Sidjteg bebarf. Säfjt eê fid) gar nid)t Per«

MmmMllMe GraMMW w Kchivetzer Fraiien-Zeitung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 8. August l903

Vorsicht beim Umgang mit Petroleum, Spiritus und Senzin.

ist alljährlich eine Unzahl von Brandfällen zu verzeichnen, die

ihre Entstehung den so sehr verbreiteten Mineralölen verdanken.
Es sollte in allen Familien streng darauf gehalten werden, daß die

Füllung der Petroleumlampen nur bei Tage geschieht, denn gerade beim

Umfüllen solcher Oele sind noch die meisten Brandunglücke entstanden.

Auch in den kaufmännischen Geschäften kann nicht genug Sorgfalt

auf die Lagerung und Abfüllung dieser leicht entzündlichen Brennstoffe

verwendet werden. Geradezu Verderben bringend ist es, mit
offenem Licht manchen Oelen und ihren Fässern zu nahe zu kommen.

Leider wird aber doch sehr häufig eine große Unvorsichtigkeit bei

Verwendung von Petroleum- oder Spirituskochern an den Tag gelegt
und häufig fällt noch der dadurch entstehenden Feuersgefahr ein

Menschenleben zum Opfer. Der Spiritus oder auch das Petroleum im
Apparate oder in der Lampe gehen zu Ende und die leichtsinnige Person,

welche auf einem solchen Herde geschwind etwas kochen oder wärmen

will, findet es nicht notwendig, die Flammen des „Kochers" zuerst

völlig auszulöschen, nein, mitten in diese Flamme hinein wird neuer
Spiritus geschüttet und nun gerät auch der Spiritus in der Flasche in
Brand, eine Explosion entsteht, die unvorsichtige Person wird von oben

bis unten mit brennendem Spiritus überschüttet, sie läuft brennend und
schreiend davon, entzündet dabei wohl im Vorbeilaufen den oder jenen
Gegenstand bis sie endlich entsetzlich durch Brandwunden zugerichtet
zusammensinkt und dann nach Stunden qualvollen Leidens ihr Leben
endet.

Wie schon oben angedeutet wurde, so soll das Aufsüllen nur
vorgenommen werden, wenn Lampen oder Kochapparate nicht brennen und
wenn Brenner, Docht, Zylinder u. s. w. erkaltet sind; am besten und
sichersten geschieht das Auffüllen bei Tag und an einem ganz hellen
Orte, so daß man keines Lichtes bedarf. Läßt es sich gar nicht ver-
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rneiben, eine güEung nach ©iniritt ber ®un!efheit bei Sicht borguuet)«

nten, fo müffen Sampen ober Sîod^er böEig auSgetöfcht fein, ba§ Sid)t
fteEe man fo roeit aïs mögfid) bon bent örte ber Auffüllung Weg. 3«
erwähnen bleibt t)ier, baß baS ißetrofeum fefbft nientaB eppfobiert. ©p=

pfobieren tonnen nur bie in. ben §8et)ättern entftehenben ®ämpfe, Wenn

fie mit Suft gentifdjt auS ben bereiB angeführten Urfadjett entgünbet
tnerben.

Aud) ©pirituSfampen fünnen bei Außeradjtfaffung ber nötigen
Borfid)t gefährlich tnerben, tneit ber ©pirituS fcpon bei gewöhnlicher
Temperatur Alfofjofbämpfe erzeugt, wcfdje mit Suft gemifcpt ein ep«

pfofibeS ©aSgemenge bifben. Beim Angünben biefer Sampett muß beS«

Ijafb baS ©piritnSgcfäß burd) bie ®od)t[)atter ftetS beöectt fein, ebenfo

foE DaS Ablöfchcn nur mit bem jebem Apparat beigegebenen Abfdjfnß«
gefäß erfotgen. ®urd) AuSbfafen tann baS ftetS borljanbene eppfofibe
©aSgemifd) fel)r feidjt gur ©ppfofion gebradjt tnerben. ®aS StadjfüEen
ber Sampen ober Apparate, fo fange ber ®od)t nod) brennt ober glimmt,
ift wegen ber feierten ©ntgünbung beS ©pirituS befonberS gefäf)rfid).

®ie Benginfampen finb febft bei genauer Beobachtung ber

©ebrandjSanweifnng nod) nicht gefafjrfoS. ' Bon Benginfampen, wefdje
meift nur als Seudjter Berwenbung ftnben, ift man bafjer je|t faft gang
abgefommett; fomeit fie aber nod) borlfanben, muß bon ihrer Ber«
toenbung im ipauShafte bringenb abgeraten werben. Bengin=©ppfofionen,
Welche gumaf in djemifdjen SBafchanffalten beim Steinigen bon ©toffen
mit Bengin eintreten, werben faft immnr burd) efe!trifd)e $ünbung f)er=

borgerufen. ®enn bei Steibung bon Bengin mit Woflenen ©egenftänben-
tönnen fo ftarte efeftrifepe ©tröme auftreten, baß el gur gunfenbifbung
fommt. Borbeugenb wirft in biefem gälte eine feitenbe Berbinbutig
beS SBafchgefäßeS mit bem feuchten Boben ober gewiffe Beimengungen
gutn Bengin.

®ie ©efäße, in Wefdjen fßetroteum, ©piritu», Bengin unb anbere

berartige teid)t feuerfangenbe ©egenftänbe aufbewahrt werben, biirfen
nidjt in ber Stahe Pott geuerftätten aufgefteEt unb aud) nid)t ber ©r«
wärmung burcl) bie ©onne auSgefefst Werben.

3el)it Cctifiüic über bcit (Bcbraitri) non petroleum.

ifuS Aufaß ber gat)freid)en ItngfücESfäüe beim ©cbrauclje bcS

©Hv trofeumS, Wefdje teifS burd) ©ppfofionen, teifS burd) faffdjen
©ebraud) beS fßetrofenmS, wie g. B. burd) baS höd)ft gefährfidje. Qi\=
gießen bon fßetrofeum in brennenbeS geuer, entfielen, mögen bie nad)=
ftel)enben Seitfäjge in ©rinnerung gebrad)t Werben, burd) bereit gc=
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meiden, eine Füllung nach Eintritt der Dunkelheit bei Licht vorzunehmen,

so müssen Lampen oder Kocher völlig ausgelöscht sein, das Licht
stelle man so weit als möglich von dem Orte der Auffüllung weg. Zu
erwähnen bleibt hier, daß das Petroleum selbst niemals explodiert.
Explodieren können nur die in den Behältern entstehenden Dämpfe, wenn
sie mit Luft gemischt aus den bereits angeführten Ursachen entzündet
werden.

Auch Spirituslampen können bei Außerachtlassung der nötigen
Vorsicht gefährlich werden, weil der Spiritus schon bei gewöhnlicher
Temperatur Alkoholdämpfe erzeugt, welche mit Luft gemischt ein

explosives Gasgemenge bilden. Beim Anzünden dieser Lampen muß
deshalb das Spiritusgefäß durch die Dochthalter stets bedeckt sein, ebenso

soll das Ablöschen nur mit dem jedem Apparat beigegebenen Abschlnß-
gefäß erfolgen. Durch Ausblasen kann das stets vorhandene explosive
Gasgemisch sehr leicht zur Explosion gebracht werden. Das Nachfüllen
der Lampen oder Apparate, so lange der Docht noch brennt oder glimmt,
ist wegen der leichten Entzündung des Spiritus besonders gefährlich.

Die Benzinlampen sind sebst bei genauer Beobachtung der

Gebrauchsanweisung noch nicht gefahrlos. ' Von Benzinlampen, welche
meist nur als Leuchter Verwendung finden, ist man daher jetzt fast ganz
abgekommen; soweit sie aber noch vorhanden, muß von ihrer
Verwendung im Haushalte dringend abgeraten werden. Benzin-Explosionen,
welche zumal in chemischen Waschanstalten beim Reinigen von Stoffen
mit Benzin eintreten, werden fast immnr durch elektrische Zündung
hervorgerufen. Denn bei Reibung von Benzin mit wollenen Gegenständen-
können so starke elektrische Ströme auftreten, daß es zur Funkenbildung
kommt. Vorbeugend wirkt in diesem Falle eine leitende Verbindung
des Waschgefäßes mit dem feuchten Boden oder gewisse Beimengungen
zum Benzin.

Die Gefäße, in welchen Petroleum, Spiritus, Benzin und andere

derartige leicht feuerfangende Gegenstände aufbewahrt werden, dürfen
nicht in der Nähe von Feuerstätten aufgestellt und auch nicht der

Erwärmung durch die Sonne ausgesetzt werden.

Zehn Leitsätze über deu Gebrauch von Petroleum.

Anlaß der zahlreichen Unglücksfälle beim Gebrauche des Pe-
DMs trolenms, welche teils durch Explosionen, teils durch falschen

Gebrauch des Petroleums, wie z. B. durch das höchst gefährliche
Zugießen von Petroleum in brennendes Feuer, entstehen, mögen die
nachstehenden Leitsätze in Erinnerung gebracht werden, durch deren ge-



— 59 —

miffenljafte SSefotgung folgen ©efatjren mit ©idjerljeit borgebeugt
merben !ann:

1. ®aS ißetroteum ifi am befien in 33ted)gefäffen unb jWar an

füllen örten aufgubematjren. ©rptofionen ftnbett nur ftatt, menn baS

fßetroteum in gasförmigem $nftanbe fid) beftnbet, in weïdjen eS fdjon
bei einer ©rmärmung bon 25 @rab ïïîeaumur gelangen ïann; eS ift
batjer alteS ju bermeiben, maS eine ©rmärmung beS SBel^ätterS beran=
Taffen fönnte.

2. ®aS ltm= unb ©infüllert beS fßetroteumS barf nur bei$age§*
ï i d) t, feiueSfaïïS aber in ber Stâtje bon einem geuer ober einer Sid)t=
flamme gefdjetjen. ©in S3crgicgen beS petroleums fütjrt teicpt ju ©nt=

jünbung, gur ©jptofion beS ©efäfseS unb gu tebenSgefät)rtid)en SSer=

brennnngen. Itnbebingt unftattl)aft ifi baS ÜRacpgieffen bon ißetroteum
in eine brennenbe ßampe.

B. ®er ® o d) t muff beim ©ingielfen in bte ßampe bößig rein unb
trotten fein. 3» Winner ®od)t füt;rt gur @rt)i£suug beS SBrennerS unb
bamit beS DeleS. geud)ter ober gu bitter ®od)t fangt fd)Ied)t. ®aS
®rot£nen beS feudjten ®od)teS gefd)iet)t am beften mit einem Ijeifjen
ißtatieifen.

4. ®od)t unb Srenner muffen tägtid) bon allen ber!ot)tten fReficn
befreit merben. ©ine fßetroleumtampe, metclje längere $eit nidjt im
©ebrartd) mar, ifi bor ber SBieberbenupung mit befonberer ©orgfaït
gu reinigen. SSerfoljIte 3îefte er^ipen bett Srenner, ungteid) gefdjnittener
®od)t berurfadjt tftujf.

5. ®ie ßuftgüge beS 33rennerS finb täglid) gu reinigen.
@d)abl)afte Sötenncr finb unbergügtid) buret) neue gu erfejgcn. 9îein=

Gattung ber ßuftgüge bemirtt eine gänftige Stbtüfjtung beS SrennerS,
ber beim Slngünben tcidjt berunreinigt mirb.

6. ®aS Del im 33eb)ä(ter barf nie boUftänbig ausbrennen,
ber 83et)ätter muff bietmeljr fielS fo biet ißetroteum enthalten, bafj ber

®od)t in baSfetbe eintaucht, ©obatb ber ®od)t aus SJfanget an iße=

troteum troefnet, brennt bte glantme in ben 53remter l)inab, ermannt
baS ißetroteum unb entgünbet baS babnrd) gebitbeie ©aSgemifd).

7. ®er 33et)ätter muff bor jeber ©rmärmung bewafjrt bleiben.

8. ®er ®od)t barf niemals gurüctgebrelft merben. ®aS
97iebcrbret)en beS ®od)teS ifi {'einerlei ißetroteumerfparniS, eS er^ttjt
aber ben Srctmcr unb ergengt iibelriedjenbe unb gcfuubtjeitSfdjäbtidje
@afe.

9. ®aS StuStöfdjen ber ßampe ift burd) teidjtcS Ueberbtafen
über ben 3 t) Un ber nad) borI)erigera geringen ftîieberbreljen beS

®od)teS gu bewirten. ®aS StuSbreljen lantt unbemertteS gortbrennen
unb 9tüctfd)tagen ber stammen bewirten.
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wissenhafte Befolgung solchen Gefahren mit Sicherheit vorgebeugt
werden kann:

1. Das Petroleum ist am besten in Blechgefäßen und zwar an
kühlen Orten aufzubewahren, Explosionen finden nur statt, wenn das

Petroleum in gasförmigem Znstande sich befindet, in welchen es schon
bei einer Erwärmung von 25 Grad Reaumur gelangen kann; es ist
daher alles zu vermeiden, was eine Erwärmung des Behälters veranlassen

könnte,
2. Das Um- und Einfüllen des Petroleums darf nur beiTageslicht,

keinesfalls aber in der Nähe von einem Feuer oder einer
Lichtflamme geschehen. Ein Vergießen des Petroleums führt leicht zu
Entzündung, zur Explosion des Gefäßes und zu lebensgefährlichen
Verbrennungen. Unbedingt unstatthaft ist das Nachgießen von Petroleum
in eine brennende Lampe.

3. Der Docht muß beim Einziehen in die Lampe völlig rein und
trocken sein. Zu dünner Docht führt zur Erhitzung des Brenners und
damit des Oeles. Feuchter oder zu dicker Docht saugt schlecht. Das
Trocknen des feuchten Dochtes geschieht am besten mit einem heißen
Plätteisen.

4. Docht und Brenner müssen täglich von allen verkohlten Resten
befreit werden. Eine Petroleumlampe, welche längere Zeit nicht im
Gebrauch war, ist vor der Wiederbenutzung mit besonderer Sorgfalt
zu reinigen. Verkohlte Reste erhitzen den Brenner, ungleich geschnittener
Docht verursacht Ruß.

5. Die Luftzüge des Brenners sind täglich zu reinigen.
Schadhafte Brenner sind unverzüglich durch neue zu ersetzen.

Reinhaltung der Luftzüge bewirkt eine günstige Abkühlung des Brenners,
der beim Anzünden leicht verunreinigt wird.

6. Das Oel im Behälter darf nie vollständig ausbrennen,
der Behälter muß vielmehr stets so viel Petroleum enthalten, daß der

Docht in dasselbe eintaucht. Sobald der Docht aus Mangel an
Petroleum trocknet, brennt dte Flamme in den Brenner hinab, erwärmt
das Petroleum und entzündet das dadurch gebildete Gasgemisch.

7. Der Behälter muß vor jeder Erwärmung bewahrt bleiben.

8. Der Docht darf niemals zurückgedreht werden. Das
Niederdrehen des Dochtes ist keinerlei Petroleumersparnis, es erhitzt
aber den Brenner und erzeugt übelriechende und gesundheitsschädliche
Gase.

9. Das Auslöschen der Lampe ist durch leichtes Ueberblascn
über den Zylinder nach vorherigem geringen Niederdrehen des

Dochtes zu bewirken. Das Ausdrehen kann unbemerktes Fortbrennen
und Rückschlagen der Flammen bewirken.
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10. ©S empfiehlt fid) namentlich in Kinberftuben, menu tunlidj,

nur ^angelampen ju bermenben.
©in jebeS gehe forgfant urn

SJÎit @^iritu§, petroleum!
(Benn'S glämmdjeu brennt, gie^' niemals nad),

©onft gibt cS tlngtücf, (Bei) nnb 3(d)!

§alt fie bon £id)i nnb gfeucr fern,
Sie eïpïobieren rafd) unb gern!
3m SRu fte()ft bu in g(ammen bann,
Unb nnt baS Seben ift'S getan!

~gle$epte.
fvptofif uIib gut ßefuitbfii.

9Î a g o u t f u p u e. Smiebeln, $itronenfd)ale, (peierfilie wirb fein
gcmiegt, mit einem ctma eigrofjett ©tücfd)en (Butter unb einem ©fslüffel
bolt feinem 9J(et}l geröftet unb in ein Siler îodjenbe f5ïeifd)brxiï)e ge*

fci)üttet, mit meld)er man bie ©inbrenne bergiefjt. die ©uppe wirb über
in ©tücle gefdjnittenem Kalbsbraten, in ©aljmaffer meid) geïodjtem
Slumenfol)! unb gerüfteten ©emmelmürfeln angerichtet.

*
©eröftete ©er fi enfuie. 6 Süffel gerollte ©erfte mirb in

Sutter gelb geröftet unb mit bem nötigen gefallenen (Baffer 1—l'/a
©tunben geïodjt. (Rad) Selieben !ann ein ©tücf g(eifd) mitgefotten Wer*
ben. 3" ber ©uphenfchüffel berKofjft man 2 ©ier unb richtet bie ©u.pbe
barüber an.

*

®urd)getriebene Srotfupbe. ®aju !ann man ältere Srot*
reften gebrauchen, inbem man fie mit menig (Baffer aufS geiter tut
unb meid) ïod)t, hernach bnrd) ein ©ieb brüelt. dann mirb baS (Brot
famt bem (Baffer, morin eS gelod)t mürbe, junt geuer getan unb menn

nötig, noch (Baffer beigefügt unb gemürgt mit @alg, (Pfeffer unb SRuS*

ïatnufj nod) 10 SRinuten geïodjt. 3" ber ©uppenfchüffel berïlopft man
2 ©ier, tut feingefdjnitteneS ©rüneS unb ein ©tue! füfje Sutter bap
unb richtet bie ©ufpe unter beftänbigem (Rühren barüber an.

*

(piïanie @uf)f>enfd)nitten. grjfd)e Sutter mirb fdjaumig ge=

rührt, etmaS Kräuterläfe (Sieger), baS nötige ©alj, ein hartgefotteneS
unb ein roheS ©igelb, etmaS fein oermiegter ©djnittlaud) unb (peter*
filie, nach Selieben etmaS $miebelfaft unb einige drofjfen SRaggiS

(Bürje beigefügt, aHeS tüchtig berrüljrt unb auf hübfdje ïleine Srot*
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10. Eê empfiehlt sich namentlich in Kinderstuben, wenn tunlich,

nur Hängelampen zu verwenden.
Ein jedes gehe sorgsam um

Mit Spiritus, Petroleum!
Wenn's Flämmchen brennt, gieß' niemals nach,

Sonst gibt es Unglück, Weh und Ach!

Halt sie von Lichi und Feuer fern,
Sie explodieren rasch und gern!
Im Nu stehst du in Flammen dann,
Und um das Leben ist's getan!

Wezepte.
Krprokt und gut S es«nden.

Ragoutsuppe. Zwiebeln, Zitronenschale, Petersilie wird fein
gewiegt, mit einem etwa eigroßeu Stückchen Butter und einem Eßlöffel
voll feinem Mehl geröstet und in ein Liter kochende Fleischbrühe
geschüttet, mit welcher mau die Einbrenne vergießt. Die Suppe wird über
in Stücke geschnittenem Kalbsbraten, in Salzwasser weich gekochtem

Blumenkohl und gerösteten Semmelwürfeln angerichtet.

Geröstete Gerstensuppe. 6 Löffel gerollte Gerste wird in
Butter gelb geröstet und mit dem nötigen gesalzenen Wasser 1—1
Stunden gekocht. Nach Belieben kann ein Stück Fleisch mitgesotten werden.

In der Suppenschüssel verklopft man 2 Eier und richtet die Suppe
darüber an.

G

Durchgetriebene Brotsuppe. Dazu kann man ältere Brotresten

gebrauchen, indem man sie mit wenig Wasser aufs Feuer tut
und weich kocht, hernach durch ein Sieb drückt. Dann wird das Brot
samt dem Wasser, worin es gekocht wurde, zum Feuer getan und wenn
nötig, noch Wasser beigefügt und gewürzt mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuß noch 10 Minuten gekocht. In der Suppenschüssel verklopft man
2 Eier, tut feingeschnittenes Grünes und ein Stück süße Butter dazu
und richtet die Suppe unter beständigem Rühren darüber an.

Pikante Suppenschnitten. Frische Butter wird schaumig
gerührt, etwas Kräuterkäse (Zieger), das nötige Salz, ein hartgesottenes
und ein rohes Eigelb, etwas fein verwiegter Schnittlauch und Petersilie,

nach Belieben etwas Zwiebelsaft und einige Tropfen Maggis
Würze beigefügt, alles tüchtig verrührt und auf hübsche kleine Brot-
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croutons gefiridjeit. ®ie ©djnitten werben 31t gletfdjbciitje ober einer
cuibern paffenbett ©upe ferbiert.

X-

£ antut etfteifd) tut. eigenen gett gebraten. ®en ©djteget,
ber atS bettes Stitd bom ©djaf gilt, {(obit man ttnb reibt itjn mit
Pfeffer nnb ©atg ein, ffiidt i[)tt nad) Setieben rait Snobtaud), legt itjn
battit itt bie Sratpanne unb gibt biefe mit eitt ©tag SBaffer aufg
getter. 9<tad)bem bag SBaffer einge!od)t ift gibt man nodjtuatS ein wenig
warmeS SSaffer baran, eg wirb bann nad) unb nad) fd)ön gelb. V2

©tttnbe -bebor ber Sraten fertig ift, fdjneibet matt ein getbeg fftübdjen
unb eine Riebet ^tn unb täfjt bieg nod) in ber mit g(eifd)e£tralt ge=

Iräftigten Srütje weid) !od)ett. §atttnteïf(eifd) ift t)art unb brauet)!
2—2'l-i ©tunbett big eS böXXig gar ift.

-X-

©efotteneS Sfiitbfteifd) mit einer SÎrufte. iDian nimmt
tjiergu bout £>od)rüden, Sipenftüd ober Sruftfem. Sebor bag gteifd)
gang meid) ift, Wirb eS aitS ber Srpe genommen, auf eitt Sadbted)
gelegt, mit berltoptem ©i überftridjen nnb mit einer SJtifdjung bon

Srofamett, ©alg, ißfeffer ttnb geriebenem Sßarmefamtäfe überftreut, in
einen tjeipu Srat= ober Sadofen geftettt, big bie Trufte getb ift,
Worauf man bag Slnftrepen unb Ueberftreuen nodnuatg wiebert)ott, wieber
getb werben tagt unb bebor matt eg gu $ifd) gibt, mit gertaffener
Sutler überftreidjt.

*

SîiitbSgunge mit 3 Wieb elf au ce. ®ie gu berWenbenbe Sîinbgs

junge wirb in gteifdjfitpe ober tcidjt gefatgenem SBaffer mit biet @e=

würgen unb Swiebetn weid)getod)t. 3tun tegt man fie auf einen ^otg=
tetter unb gietjt bie tpaut babon ab, fdjneibetatteS §arte weg unb gibt
bie Sunge, in fdjöne ©tüde gefd)nitten, trangförmig auf eine ißtatte.
Dîutt wirb eine ftüante braune ffwiebetfauce baran gegeben, uttt ben

Staub ber Sßtatte einen Sïrang bon Stätterteig gelegt, unb oben auf bie

Sange wirb feine, tängtidje Sitronenfdjate luxb fein gewiegte ißeterfitie
geftreut unb gu Siifd) gegeben.

-X-

@f)inatbrötd)en. ©in Steiler botl ©funatgetmife (Steften) wirb
mögtid)ft trotten auggebrüdt; bann werben 2—3 ©arbeiten gut ge=

wafd)en, entgrätet, mit 40^-50 ©räumt frifeijer Suttér bürd) eitt grob-
Iöd)erigeg ©ieb geftrtdjen unb mit etwag weitem ißfeffer, bem ©ftinat
nnb grünem Safe bermifdjt. — Son Skiprot fdjneibet man SDreiede,
bädt biefe in Sutter gotbgetb, beftreidjt fie mit obiger Sltaffe, befireut
nodj mit ißarmefautäfe ttnb gibt fie girfa 10 iDtiiiuten itt ben Ofen.

_ <zi

croutons gestrichen. Die Schnitten werden zu Fleischbrühe oder einer
andern passenden Suppe serviert.

Hammelfleisch im eigenen Fett gebraten. Den Schlegel,
der als bestes Stück vom Schaf gilt, klopft man und reibt ihn mit
Pfeffer und Salz ein, spickt ihn nach Belieben mit Knoblauch, legt ihn
dann in die Bratpfanne und gibt diese mit ein Glas Wasser aufs
Feuer. Nachdem das Wasser eingekocht ist gibt man nochmals ein wenig
warmes Wasser daran, es wird dann nach und nach schön gelb.
Stunde bevor der Braten fertig ist, schneidet man ein gelbes Rübchen
und eine Zwiebel fein und läßt dies noch in der mit Fleischextrakt ge-
kräftigten Brühe weich kochen. Hammelfleisch ist hart und braucht
2—2'/- Stunden bis es völlig gar ist.

Gesottenes Rindfleisch mit einer Kruste. Man nimmt
hierzu vom Hochrücken, Rippenstück oder Brustkcrn. Bevor das Fleisch

ganz wehch ist, wird es aus der Brühe genommen, auf ein Backblech

gelegt, mit vcrklopftem Ei überstrichen und mit einer Mischung von
Brosamen, Salz, Pfeffer und geriebenem Parmesamkäse überstreut, in
einen heißen Brat- oder Backofen gestellt, bis die Kruste gelb ist,
worauf man das Anstreichen und Ueberstreuen nochmals wiederholt, wieder
gelb werden läßt und bevor man es zu Tisch gibt, mit zerlassener
Butter überstreicht.

Rindszunge mit Zwiebel sauce. Die zu verwendende Rindszunge

wird in Fleischsuppe oder leicht gesalzenem Wasser mit viel
Gewürzen und Zwiebeln weichgekocht. Nun legt man sie auf einen Holzteller

und zieht die Haut davon ab, schneidet alles Harte weg und gibt
die Zunge, in schöne Stücke geschnitten, kranzförmig auf eine Platte.
Nun wird eine pikante braune Zwiebelsauce daran gegeben, um den

Rand der Platte einen Kranz von Blätterteig gelegt, und oben auf die

Zunge wird feine, längliche Zitronenschale und fein gewiegte Petersilie
gestreut und zu Tisch gegeben.

Spinatbrötchen. Ein Teller voll Spinatgemüse (Resten) wird
möglichst trocken ausgedrückt; dann werden 2—3 Sardellen gut
gewaschen, entgrätet, mit 40^-50 Gramm frischer Butter durch ein
groblöcheriges Sieb gestrichen und mit etwas weißem Pfeffer, dem Spinat
und grünem Käse vermischt. — Von Weißbrot schneidet man Dreiecke,
bäckt diese in Butter goldgelb, bestreicht sie mit obiger Masse, bestreut
noch mit Parmesankase und gibt sie zirka 10 Minuten in den Ofen.
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Sticßie bie (Schnitten an, beträufle mit ctwad berbümitent gßeifcßepträft,
belege mit ©djcibett bun ßartgefottenen ©era unb formiere fofort.

*
Kaifer» ©emüfe. Sereitungdgeit l1/-' ©tunbett. fjiiv 12 fßers

fönen. Zutaten: 5 mittelgroße Stumeufoßtföpfcßen, 5mittelgroße ®omaten,
3 Söffet geriebene ©emmet, fßarmefaw ober ©djraeijerfäfe, 200 ©ramm
Sutter, 2 Söffet Stießt, ein ©tüctdjen rotjcr ©cßinfen, Staßm, 15 ©ramm
Siebigd gtcifd)=(£jtra!t, 3uder, ©atg, SJiudtatbtüte. — ®er 33fumenfot)t
mirb in ©atjwaffer nidjt ju meid) ge!od)t, bon beu Somatcn, ttacßbem
man fie einen Stugenbticf in bad ïodjenbe Stumenfoßtmaffer getaudjt,
bie äitßerfte £>aut abgezogen. Stiau ftreicßt. eine tiefe ©emüfe*©cßüffet
mit breitem Staube gut mit Sutter aud, firent gleichmäßig geriebene
©emmet barüber, tegt bie größte Stomate, and ber man bad §erj tjer=

audgefcßnitten bat, in bie Stiitte nnb ftecft ben tteinften Stmnenfoßtfopf
in biefe, fo baß fid) eine ©ßößung bitbet; bann tegt man bie anberen
Stomaten unb Shnuentoßtföpfe abmedjfetnb, mie einen Kranj, Ijeritnt
nnb überfüllt bie ©djüffet mit nadffotgenber ©auce. Stiit geriebenem
iparmefan« ober ©djmcijertafe beftreut, badt man bad ©emüfe 72

©tunbe in einem mäßig beißen Öfen. 3ue ©auce fcßwißt man 50 @r.

fein geßacltcn rußen ©cßinfen 10 Stiinuten in 100 ©ratnm jertaffencr
Sutter, fügt 50 ©ramm Stiebt ßinju, fomie 1/i Siter Stumenfoßtmaffer,
Vi Siter Staßm, läßt biefe 5 Stiinuten fodjen, ftreidjt fie bann burd)
ein ©ieb unb töft in ber ©ritce 15 ©ramm SiebigS gteifcßeptraft auf.
®iefe mirb mit einer fßrife Surfer, ©atj, Studfatnuß abgefdjmerft. —
SDÏit Sotetetten aïd Serfage ift bteS fel)r nett auSfetjenbe unb gut fd)nte=
denbe ©emüfe für ben feineren ®ifd) ein ßitbfched Smifdjengericßt, mät)-
renb cd feiner Stßigfeit megen and) für ben einfachen ^ariêtjalt paßt.
Stau fügt bann nur eine ©itppe Ijtngit, bie man (eicßt unb fel)r gut
aud bent Stumenfoßtmaffer, bad man mit einer SJießtfcßmiße unb mit
Stebigd gteifd)=©jtraft fräftig ntadit, bereiten faun.

*
S a r t o f f e t m u f d) e t n. fjrifd) gefucßte ©atjtartoffctn werben' burd)

eine Kartoffelreibe gepreßt, mit ein bid jroei ©era unb fo biet Stießt
Permifcßt, baß man einen genügenb fteifen Srei erßätt, um aud ißnt
fingerbid'e Stoßen formen 31t tünnen. ®ie Stoßen Werben in ©lüde ge=

fcßnitten, gegen bie Stücffeite einêd Stcibeifend gebrüclt unb auf biefe
SBeife 31t {(einen Stiufcßetn geftattet. @ie müffen mie Stubetn einige Seit
abtrodnen, merben bann in @at3maffer eben aufgefocßt unb mit ber

©cßaumfeße borfidjtig ßeraudgenommen.
Jr

©efüttte Koßtrabi. ®ie Koßtrabi werben ®agd. jubor gar
gefod)t; anbern ®agd ein {(einer ®ecfet abgefdjnitten, bie Koßtrabi and*
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Richte die Schnitten an, beträufle mit etwas verdünntem Fleischextrakt,
belege mit Scheiben Vvn hartgesottene» Eiern und serviere sofort.

Kaiser-Gemüse. Bercitnngszeit 1'/-- Stunden. Für >2

Personen. Zutaten: 5 mittelgroße Vlnmenkohlköpfchen, 5 mittelgroße Tomaten,
3 Löffel geriebene Semmel, Parmesan- oder Schweizerkäse, 200 Gramm
Butter, 2 Löffel Mehl, ein Stuckchen roher Schinken, Rahm, 15 Gramm
Liebigs Fleisch-Extrakt, Zucker, Salz, Mnskatblüte. — Der Blumenkohl
wird in Salzwasser nicht zu weich gekocht, von den Tomaten, nachdem

man sie einen Augenblick in das kochende Blumenkohlwasser getaucht,
die äußerste Haut abgezogen. Man streicht eine tiefe Gemüse-Schüssel
mit breitem Rande gut mit Butter ans, streut gleichmäßig geriebene
Semmel darüber, legt die größte Tomate, aus der man das Herz
herausgeschnitten hat, in die Mitte und steckt den kleinsten Blumenkohlkopf
in diese, so daß sich eine Erhöhung bildet; dann legt man die anderen
Tomaten und Blumenkohlköpfe abwechselnd, wie einen Kranz, herum
nnd überfüllt die Schüssel mit nachfolgender Sauce. Mit geriebenem
Parmesan- oder Schwcizcrkäse bestreut, backt man das Gemüse 'Z
Stunde in einem mäßig heißen Ofen. Zur Sauce schwitzt man 50 Gr.
fein gehackten rohen Schinken 10 Minuten in 100 Gramm zerlassener

Butter, fügt 50 Gramm Mehl hinzu, sowie Zc Liter Blnmenkohlwasser,
Liter Rahm, läßt diese 5 Minuten kochen, streicht sie dann durch

ein Sieb und löst in der Sauce 15 Gramm Liebigs Fleischextrakt auf.
Diese wird mit einer Prise Zucker, Salz, Muskatnuß abgeschmeckt. —
Mit Koteletten als Beilage ist dies sehr nett aussehende und gut schmeckende

Gemüse für den feineren Tisch ein hübsches Zwischengericht, während

es seiner Billigkeit wegen auch für den einfachen Hanshalt paßt.
Man fügt dann nur eine Suppe hinzu, die man leicht und sehr gut
aus dem Blumenkohlwasser, das man mit einer Mehlschwitze und mit
Liebigs Fleisch-Extrakt kräftig macht, bereiten kann.

K a rto f felm u s ch eln. Frisch gekochte Salzkartvffcln werden durch
eine Kartoffelreibe gepreßt, mit ein bis zwei Eiern nnd so viel Mehl
vermischt, daß man einen genügend steifen Brei erhält, um aus ihm
fingerdicke Rollen formen zu können. Die Rollen werden in Stücke
geschnitten, gegen die Rückseite eines Reibeisens gedrückt und auf diese

Weise zu kleinen Muscheln gestaltet. Sie müssen wie Nudeln einige Zeit
abtrocknen, werden dann in Salzwasscr eben aufgekocht und mit der

Schaumkelle vorsichtig herausgenommen.

Gefüllte Kohlrabi. Die Kohlrabi werden Tags zuvor gar
gekocht; andern Tags ein kleiner Deckel abgeschnitten, die Kohlrabi aus-



- 6â -
geï)DÎ)tt, mit etrtec beliebigen gteifdj^arce gefiilli «nb ben ®ec!et mieber

barauf gebuitbeit. ®araitf wirb in einem Stopf lutter mit ®M)t ge«

fdjmißt, mit Souiïïon aufgefüllt itnb bie Soljtrabi nod; einmal tüchtig
in biefer ©auee auffodjen taffen.

*
Stumenfotjt. ®er Stumenfotjt mirb gereinigt, an ben ©tiefen

gefcljcitt unb einige ffeit in ftarfeS ©atjmaffer gelegt, bamit eS attfättig
bortjanbeneS ilngcjiefer fjerauSsiefjt, bann in focijeubeS SSaffcr getan,
auf fdjroadjem ffeuer meicfjgefodjt unb famt ber Srittje nom $euer ge«

fteKt. SR-itn berbämpft man in einem eigrofjen ©tücf füßer Söutter V/i
bis 2 Söffet ÜJMjt, töfdjt mit gteifdjbrülje ober einer ïaffe SRitdj ab,

©atj unb SUhtSfatnuß, auctj einige Söffet Sftafjm unb ein meitig bon
bem StBaffer, tooriit ber Stumenfotjt gefodjt tourbe, finb gut baran. Sn
einer ©djiiffct bcrftopft man 2 ©igetb mit ïatter SJÎitct) unb fd)üttet
bie fodjenbe Sauce tangfam, unter beftänbigent ïïîutjren, baran, unb
bann über ben auf ber ©djüffet fdjön fjergeridjteten Stumenfotjt.

*
Sa.rottenpuree. SBeidjgefodjte Karotten treibt man burdj ein

feineS Sieb, berriiljrt fie mit etmaS gteifcljbrütje, fügt 1—2 Söffet ge*
röftcteS XReijt, fomie nad) ©efdjmnct ©atj, Sßfeffer itnb StRuSfatnuß

ba3it unb täßt baS ißuree auf getinbeut geuer burdjbünften. Seim 2tn«

rid)ten gieße gebrannte Sutter barüber.
3f

Sirfdjfudjen mit @rieS. $u einem großen Sudjen ntljrt man
250 @ramnt Sutter teidjt ab, todjt bon ;'A Siter SRitdj unb @rieS=

metjt einen bieten Srei unb rütjrt itjn, menn er ertattet ift, mit 250
©ramm gefdjätten unb geftoßenen SRanbetn, 11 ©iern, ber abgerieben
nen ©djate bon einer 3itrone, etmaS tteingefdjnittenem Zitronat unb
ißomerangenfdjaten, Qucfer unb gimmt, nad) unb nadj an bie Sutter;
menu, atleS jufammen teidjt gerührt ijt, tut man ein unb ein Sierteb
fito gute Sirfdjen barein, mengt fie teidjt barunter, gibt bie SOtaffe in
eine mit Sutter beftridjene unb mit ©emmetmeljt beftreute gorm unb
baett fie in einem guten Öfen.

*
©emmetf djeibeit. SRatt gerfdjneibet ein Sßegenbrötcfjen in fin=

gerbicte ©djnitten, übergießt fie mit füßeut tRatjm, in bem etmaS Sa=
nitte ausgesogen mürbe unb ber mit 3 ©bottera berquirtt mar. ©inb
fie burdjgejogen, tjebt man fie tjerauS, beftreut fie oben biet mit gutter
unb 3'tmmt unb brät fie in Sutter gotbbräuntidj. 9J?an rcidjt fie marin
31t Saffee ober neben frifdjem Scerenobft. ©etjr angenetjine StuStjitfe
bei ptößtidj ïomtnenbcn ©äffen, menn fein Sudjen metjr borrätig ift.
Sebe ©emmet ift ba3u geeignet.

- ög -
gehöhlt, mit einer beliebigen Fleisch-Farce gefüllt und den Deckel miedet

darauf gebunden. Darauf wird in einem Topf Butter mit Mehl
geschwitzt, mit Bouillon aufgefüllt und die Kohlrabi noch einmal tüchtig
in dieser Sauce aufkochen lassen.

Blumenkohl. Der Blumenkohl wird gereinigt, an den Stielen
geschält und einige Zeit in starkes Salzwasser gelegt, damit es allfällig
vorhandenes Ungeziefer herauszieht, dann in kochendes Wasser getan,
auf schwachem Feuer weichgekocht und samt der Brühe vom Feuer
gestellt. Nun verdämpft man in einem eigroßen Stück süßer Butter U/s
bis 2 Löffel Mehl, löscht mit Fleischbrühe oder einer Tasse Milch ab,

Salz und Muskatnuß, auch einige Löffel Rahm und ein wenig von
dem Wasser, worin der Blumenkohl gekocht wurde, sind gut daran. In
einer Schüssel vcrklopft man 2 Eigelb mit kalter Milch und schüttet
die kochende Sauce laugsam, unter beständigem Rühren, daran, und
dann über den auf der Schüssel schön hergerichteten Blumenkohl.

Carottenpuree. Weichgekochte Carotten treibt man durch ein

feines Sieb, verrührt sie mit etwas Fleischbrühe, fügt 1—2 Löffel
geröstetes Mehl, sowie nach Geschmack Salz, Pfeffer und Muskatnuß
dazu und läßt das Püree auf gelindem Feuer durchdünsten. Beim
Anrichten gieße gebräunte Butter darüber.

Kirschkuchen mit Gries. Zu einem großen Kuchen rührt man
250 Gramm Butter leicht ab, kocht von Liter Milch und Gries-
mehl einen dicken Brei und rührt ihn, wenn er erkaltet ist, mit 250
Gramm geschälten und gestoßenen Mandeln, 11 Eiern, der abgeriebenen

Schale von einer Zitrone, etwas kleingeschnittenem Zitronat und
Pomeranzenschalen, Zucker und Zimmt, nach und nach an die Butter;
wenn alles zusammen leicht gerührt ist, tut man ein und ein Viertelkilo

gute Kirschen darein, mengt sie leicht darunter, gibt die Masse in
eine mit Butter bestrichene und mit Semmelmehl bestreute Form und
backt sie in einem guten Ofen.

-X

Semmelscheiben. Man zerschneidet ein Weizenbrötchen in
fingerdicke Schnitten, übergießt sie mit süßem Rahm, in dem etwas
Vanille ausgezogen wurde und der mit 3 Eidottern verquirlt war. Sind
sie durchgezogen, hebt man sie heraus, bestreut sie oben dick mit Zucker
und Zimmt und brät sie in Butter goldbräunlich. Man reicht sie warm
zu Kaffee oder neben frischem Bcerenobst. Sehr angenehme Aushilfe
bei plötzlich kommenden Gästen, wenn kein Kuchen mehr vorrätig ist.
Jede Semmel ist dazu geeignet.
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©uß auf Ob ft! ud) eu. SOÎan rüt)rt 60 ©ramm Pept mit 7-> Öiter
SD^ttct) fcpön gart an unb gibt bagu 4 ©getb, 4 Söffet Bucler, etwas
3itronenfcpate unb ©aft, gibt bie Sföpffe auf fcpmarpeS gener unb mengt
nad) einigem ©fatten öen fteifen ©fcpnee barunter unb gießt bie SOÎaffe

fogfeicp über ben beftimmten Sïucpen.

*

©ier 9îapmfauce gu iß ub bin g S. '/2 Siter Sïïapm mirb mit
fdpWacp V2. £affe 3ucfer, etwaS Simmt unb gijronenfdjate gefocpt, at§«

bann bont geuer genommen Unb fofort mit bemfetben 2 ©botter unb
ein @ta§ SPÎabeira, Sperrt) ober fonft ein guter, füßer, fpanifcper 28eiß«
mein berrüt)rt unb bie ©auce bnrd) ein ©icb getrieben.

*

Stegenföpirme lange unb gut gu erbaïten. SOÏan ftelte ben

naßgeworbenen ©cpirm gum Stbtropfen mit bent ©riff auf bie ©be
unb gwar gefcptoffen jebocp niept gefd^nürt. ©fi nacpbem er gemtgenb
abgetropft ift, barf er gur'böltigen SSerbunftung ber geucptigfeit auf«
gefpattnt tnerben. Unterläßt man ba§ erftere 83erfapren ober ftettt man
if)tr mit ber ©pipe auf ben Söoben, wie meift übtid), fo teibet ba§

©eftell berart bon ber 9Mffe, baff ein batbigeS Soften unb S3rcd)en
ber ©täbdjen bie unbermeibticpe gotge ift.

*

DtatürticpeS 0 e ftp ft a ft er. 93ei ben öfters bortommcnben SSer«

Wunbungen ber £>aut Witt fiep bie SSunbe befonberS in ber raupen
iyapreSgeit trop angeWanbtcr fReintidjfeit unb ©orgfatt niept fd)ticßen.
®aê engtifepe Çeftpftafter, ba§ man bei berartigen tteinen SBunben

anwenbet, ift fepon burd) baS tauge Sfadjtrageit in ber ®afd)e niöpt
einwattbfrei unb oft nur geeignet, ben tpeitungSprogeß gu bergögern.
StuS ber fßrayiS pabe id) at§ ein borgügticpeS |>eftpflafter für atte

fd)ted)tpeitenben SBunben bie unter ber ©cpate roper ©er befiübtiepe
bünne, Weiße tpaut fepäpett geternt. Seim SoStrennen ber bnunen iffaitt
bon ber ©djate ift S3orfid)t nötig. ®ttrcp baS an ber tpaut paftenbe
rope ©weif; ftebt baS ißftafter feft auf bie SBunbe. SBunbeit, bie

tauge niept peiten Wollten, waren naep furger 3^it tabetlol berpeitt.

®ie garbeit ber ©triefwotte !ann man bor bent StuSgepen

bewapren, wenn man bie SBoIXe auf 10 tDJinuten in ftarfem ©atg«
waffer burdjweidjen täßt unb bann, opne fie auëgurittgen, in ber Suft
troefnet.

SRcbatticm unb SJcvtafl : grau Stife Ç one g g er in @t. (Sailen.

— —

Guß auf Obstkuchen. Man rührt 60 Gramm Mehl mit Liter
Milch schön zart an und gibt dazu 4 Eigelb, 4 Löffel Zucker, etwas
Zitronenschale und Saft, gibt die Masse auf schwaches Feuer und mengt
nach einigem Erkalten den steifen Eischnce darunter und gießt die Masse
sogleich über den bestimmten Kuchen.

Ei er-Rah m sau ce zu Puddings. '/- Liter Nahm wird mit
schwach Tasse Zucker, etwas Zimmt und Zitronenschale gekocht,
alsdann vom Feuer genommen und sofort mit demselben 2 Eidotter und
ein Glas Madeira, Cherry oder sonst ein guter, süßer, spanischer Weißwein

verrührt und die Sauce durch ein Sieb getrieben.

Regenschirme lange und gut zu erhalten. Man stelle den

naßgewordenen Schirm zum Abtropfen mit dem Griff auf die Erde
und zwar geschlossen jedoch nicht geschnürt. Erst nachdem er genügend
abgetropft ist, darf er zur völligen Verdunstung der Feuchtigkeit
aufgespannt werden. Unterläßt man das erstere Verfahren oder stellt man
ihn mit der Spitze auf den Boden, wie meist üblich, so leidet das
Gestell derart von der Nässe, daß ein baldiges Rosten und Brechen
der Stäbchen die unvermeidliche Folge ist.

Natürliches Heftpflaster. Bei den öfters vorkommenden
Verwundungen der Haut will sich die Wunde besonders in der rauhen
Jahreszeit trotz angewandter Reinlichkeit und Sorgfalt nicht schließen.
Das englische Heftpflaster, das man bei derartigen kleinen Wunden
anwendet, ist schon durch das lange Nachtragen in der Tasche nicht
einwandfrei und oft nur geeignet, den Heilungsprozeß zu verzögern.
Aus der Praxis habe ich als ein vorzügliches Heftpflaster für alle
schlechtheilenden Wunden die unter der Schale roher Eier befindliche
dünne, weiße Haut schätzen gelernt. Beim Lostrennen der dünnen Haut
von der Schale ist Vorsicht nötig. Durch das an der Haut haftende
rohe Eiweiß klebt das Pflaster fest auf die Wunde. Wunden, die

lange nicht heilen wollten, waren nach kurzer Zeit tadellos verheilt.

Die Farben der Strickwolle kann man vor dem Ausgehen
bewahren, wenn man die Wolle auf 10 Minuten in starkem
Salzwasser durchweichen läßt und dann, ohne sie auszuringcn, in der Luft
trocknet.

Redaktion und Verlag: Frau Elise H one g g er in St. Gallen.
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