Zeitschrift: Schweizer Frauen-Zeitung : Blatter fir den hauslichen Kreis

Band: 30 (1908)
Heft: 36
Anhang: Koch- & Haushaltungsschule : hauswirthschaftliche Gratisbeilage der

Schweizer Frauen-Zeitung

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 02.05.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

anshaltuiiqs|chule

PHouswirth[daftlide Gratisbeiloge dex 5ﬂJIUBi§BI Franen-Jeitung.

Erideint am erjten Sonntag jeden LVionats.

St. Gallen Nr. 9. September 1908

Ghbave nnd giftige Pilse.

@fﬁm wenige Wodjen nod, unb bte iEt[agett naht! Der Naturfreund
.\ jtcht drauBen mandjerlei Pilze wad)jen, aber — er fennt fie

nicht, aljo jammntelt und vevwertet er jie aud)y nidht. €8 gibt Leute, die
jonit gerne Pilze efjen, aber eine gemwifje Sdjen bdabor Haben, aud
andere Pilze fenmen ju levnen; e8 fonnten dod) giftige darvunter fein,
und man fieft fo oft von Pilzvergiftungen !

Bundd)t ift davan fejtzubaltenr, dap die Sahl der im eigentlichen
Sinne giftigen, dad heifpt, dem animalifcdjen Leben jdhadlichen Pilzavten
eine fehr geringe ijt. LWon Dden in Den Biidjern al8 ,verddd)tig” be-
seichneten Pilzen wiivden fid) bei eingehender Unterfudyung fehr wahr-
jdheinlich die meijten al8 unfchadlid) erviveifen, dody ijt e8 natiiclid) ein
etivad weifelhafted LWergniigen, diefe Priifung am eigenen Leibe vor-
sunehmen. So gilt der Perlpily (amanita rubeScensd) ald verdddtig,
wahrend id) ihn jdon feit Jahren efje. Ebhenjo wirh er in BVapern
und Jtalien al8 Speifepilz viel gejudyt.

Wie fdon evwdhnt, Halt fidh mander vom Pilzlammeln Haupt-
jadylid) davum fern, weil er fiivdhtet, unter dem al8 efbar geltenden
leicht einen dhnlichen giftigen 3u jammeln. Dedhalb jei betont: dad ein-
stge fidjere Mittel, Jich vov Pilgvergiftungen Fu jchiigen, ift die genaue
Kenntnid  ber djavafterijtijhen Unterjdjeidbungdmerfmale. Das 3wed:-
ent{prechendite Mittel, diefe Kenntnid den Pilzfreunden Fu ver{d)affen,
find ficherlic) die bom Scyreiber diefer Seilen tm Vorjahre jum erften
MNale in der Scdyweiz veranjtalteten Pilzausjtellung und Pilzexrfurfionen.

Die Walbungen der Sdjweiz jind, wie jdjon andere Pilzforjder
befundet hHaben, ungeheuer veic) an Pilzen. Cingelne der jdymacdhaftejten
Gorten in groBen Mengen; id) nenne nur den Steinpilz, der tm Uargau
an ecingelnen Orten wagenmweije gejammelt werden fdunte. Und gerade
piefer Pily 3dhHlt zu Den wertvolljten, da er fogar den Ndhrivert ded
bejten Odhfenfleifches iibertrifit. v gibt frijch) zubereitet ein friftiges
Gervidht, aber auc) getroctnet (GBt ev jid) jahrelang aufbewahren, ofue
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an Wert ju berlieren. INit diefem RPilze wird in Bapern ein {dhmung:
hafter Handel getrieben und jdahrlich fiiv ungefihr 3 Millionen Miavt
in den Wdldern gefammelt. Dag Kilo getrocdnet foftet 6—8 Franten,

€Ein ebenjo bhdufig vorfommender Pily it der Waldchampignon.
Cr gilt den Feinjdymedern al8 der begehrendivertefte unter den Pilzen
und man nennt ihn darum aud) den Konig der Pilze. Cr wdad)jt fait
fiberall, dod) erfordert beflen Cinjammeln eine jehr genaue KRenntnis
pedfelben. Faft alle Falle von Pilzvergiftungen find inmmer Ddavauf
suciiczufithren, dbap jemand unter den Champignond den ihm dhnlidyen
Giftmollenblitterpily mitgegeffen hat. Und dod) find dbie Unterjchetbungs-
‘merfmale der betben Pilze jo wefentlid), dap dem Renmer eine Ver-
wed)8lung unmdglid) ift. Der Vefiber des Gletjdhergartensd in Luzern,
Herr Amrein, hat im alten Giitjhtunnel vor furzem eine grofe Judt
ped Champignond angelegt, die in nddyjter Seit einen veid)lidjen Crivag
abierfen oiro.

Fiiv den Pilzfreund hanbelt 3 {id) in exfter Linte darum, die Grund-
fenntniffe der veridjiedenen Pilzarten fich angueignen; dann faun man
getroft auf feinen Spagiergingen in Wald und Feld fiiv fid) obex
aucd) al8 Crierbdzweig Pilze jammeln. E38 find ungeheurve Werte,
weldye tn unfern Wdldern nuBlod verfaulen, wihrend fie in Geld um-
gefept, Dem Lande biele Millionen Franten etnbringen fonnten. I
will nur ein Beifpiel anfithren. An Waldrndern und Heidepldgen, an
alten Baumvurgeln, auf Holzid)lagen findet man oft einen fleinen, un-
jheinbaren, {chwad)itieligen Pilz, den fogenannten frangdjijden Moujferon.
Cr ftritt jtetd in groflen Mengen auf und wad)jt bereitd vom Juni
an. Die fpefulativen Franzojen verjorgen die groferen DelifateBgejchdfte
in der Sc)weiy und Deutfcdhland mit diefem Pilz, indem fie ihn ge-
getrodnet in gefjhymadvoll bergejtellten Pafetchen zu 1 Fr. jum Ber-
fauf bringen. A Sujap zu Braten ift er fehr gejddabt. Diefer Hanbdel
bringt den Franzofen jdhrlid) vund 70 Millionen Franfen ein. Nad
jtarfem Gewitterregen fann diefer Pilz aud) bet und ohne Miihe taufend-
weife gefammelt werden. Aus Unfenntnisd (aht man ihn lieber verfaulen.

In neuerer Beit haben bereitd einige Sdyweizerjtidte Dbegonnen,
pag ,Bleild) ded Waldesd” dem Volfe nupbar ju madjen. Jiivic) befit
einen [ebhaften Pilymarkt, der vielen PVerfonen Werbienjt jdhafft, ebenio
hat Winterthur im bovigen JFahre einen Pilymarkt eingevidhtet, welder
bereitd {djbne Criolge aufzumweifen Hat. Natiivlicd)y ijt bei derartigen
Martten eine fad)fundige Rontrolle unerldflic), dann fonnen aud) die-
jerigen, weldye weder Seit noc) Luft haben, die Pilze felbjt 3u jammeln,
jich das fojtliche Gericht verjcdyaffen.
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Basexplofronen,

%wber Leidhtjinn  fiegt meift vor bei Cyplofionen bvon
&2, Leudytgas. Cine Gasdflamme wird ungeniigend audgedreht
oder gar nur audgeblafen und dann dag Lofal verlajfen. Jept jtrdmt
pad Gasd aus, mijdht jid) mit der Luft im Jimuner, morgend betritt
pag Jimmer irgend jemand mit offenem Lidht — eine fuvdhtbave Explo-
fion entjteht, die dad gange Haud gefdhrden fann und meift nod) einen
Brand verurjadt.

An und fiiv jich wdve die Gadbelend)tung eigentlich die am wenig-
jten feuergefdbhrliche; fie bietet der Oellampenbeleud)tung gegeniiber die
Borteile, dap fie mit Uudnahme der mit Gummijd)ldudjen verfehenen
Lampen und Apparvate feine trandportablen Flammen Hat und Ddes-
halb durcy Uebertragung fein Feuer entjtehen fann, fermer, daf man
8 aud) nidt mit jlifjigen veridiittbaven Leudtjtoffen, wie Petroleum
ujw. zu tun bat, :

Wenn man im Dunfeln ein Lofal betveten will, ausd weldjem jid
Gadgerud) bemerfbar madyt, muf man fehr vorjidhtig fein. Sofort
(8iche man alle in der Nihe befindlichen Lidhter aus, fudje rvajd) einige
Jenjter 3u bBffnen, forge dafiir, daf ein frdftiger Luftzug in diefem
Simmer oder Raume jtattjindet. Dann erjt fudje man, jtetd nod) tm
Dunfeln, nad), ob man nidht die Stelle finden fann, wo ein Habhn
offen ift oder nod) bejfer, man jdjliege den Haupthahu an der Gadubhr
und wage exjt dann, wenn die WAudliiftung ded Lofaled {don geranme
- Beit gedauert hat, dag leptere mit Licht u Dbetreten. Findet jicd) dann,
dap fein Gashabn offen ift, fo fann die Gadaudjtromung nur infolge
einer fdjadbhaften Stelle an der Rohrleitung jtattgefunden haben. Man
judje diefe Stelle niemald felbjt auf, jondbern lafje fie burd) einen Fad-
mann auffuchen.

Bei offenem Lidht follen Wrbeiten an Gasdleitungen niemald vor-
genommen werden, aud) joll man niemald jdyadhafte Rohrftellen mit
offenent Licdyte oder mit brennendem Streichholze abjudjen, fondern ein
peravtiges Gefdyaft ijt ftetd einem facdhfundigen JInjtallatenr . zu iiber-
lajjen. '

Rezeple.
Grprobf unud guf Hefundeun.

FTomatenfuppe. JIn der Jeit, da die lepten Tomaten geerntet
werden, hat man ftetd foldye, die vafd) gebraudht werden jollten. Man
bricdht ettva 8 Stitd Tomaten in Stiice, fiigt 50 Gramm feingehackten
gefodhten Sdjinfen, eine gehadte Zwiebel, Peterjilie und geriebenesd



Weipbrot bet und dampft died alled zujammen in einem gut nupgrofen
Stiict frifdjer Butter. Dann wird die Maffe durd) ein Sieb getrichen,
mit Fleifchbriihe verditnnt, mit Fleifdhertvatt gefrdftigt wiecder aufd Feuer
gegeben, gefalzen und mit Suppennudeln aufgefoddt.

*

Suppe mit Hivntloddyen. Cin gehdutetes, fein gewiegted und
purd) ein Sieb gejtridhened Kalbshirn wird mit Fwet Cigelb, Salj,
Mustat, 30 Gramm u Schaum geviihrier BVutter und Fwei Lifjjel -
trodengeriebenem Brot tiidytig Levarbeitet, der fjteife Scynee der jwet
Cier davunter geriihrt, wenn ndtig, zum Jujommenhalten nod) etwas
Mehl beigefiigt und mit dem Teeldffel ausdgeftodjen. Die K(Hdjen
werden in fiedendem Salzwaifer ugedectt gefodht, bis fie aufjteigen.

*

deined Ralbsragout. Man Ddiinjtet ein Stilct magered, in
Stiicte gefdynittencd KRalbfleifcy ziemlicd) weid) tn Butter, jtaubt ed mit
Mehl, giefpt gute Fleijdybriihe oder aud) nur Waffer davan und (Gt es
weid) dimpfen.  JInzwifchen fod)t man griine Erbjen und Blumentohl,
jeded fitv fid) allein mit etwad BVutter jdhon weid); diefe SGemiife nebit
etivad gediinjteten Pilzen mifd)t man gang ulept mit dem Fleifd) und
- ferviert dad Gange al8 felbjtiandiges Gericht.

*

KRalbstopf Man erhdlt den Kalbsfopf gehdutet vom Mepger
und hat vov allem darvauf zu fehen, daf ev frifd) ijt. €r wird nun 3u=
erjt gebritht und gut gepubt, dann einige Stunden gewdffert. Nun fept
man ihn mit taltem Wafjer, etivad Efjig und Salz, Bieffer, einem
halben Lovbeerblatt und etlidhen Gewiivztornern. u und fodyt ihn lang-
jam weid). Jft died gefchehen, befrett man thn von den Knodjen, fcdynei-
pet ihn in beliebige Stitde. Hievauf bringt man 250 Gramm frijdje
Butter zum fodjen, viithrt zwei EHlbffel gebactte Leterfilie, den Saft
einer Citrone, etiwad Salz und Lreffer, foivie etwad Fleifchertratt Hinein,
(@Bt die Fletjchjtitcte in diefer Vrithe auffochen und ferviert fie.

Bigeunerpldapden. Nimm bhiezu ein zarvted Stiid Rindjleijd) ;
{dyneide in Handgrofe diinne Plapden, falze und pieffere fie. 1 Siehel
und etivad Peterjilie werden fein veriviegt, die Plapdyen damit befividjen,
in heiger Butter gebacden und mit etwasd leidyter Briihe abgeldicdht. Sie
werden {o nod) ca. eine halbe Stunbe gebdmpit.

KRohlrabt mit Dammelfleifd). Die Kbpfden werden gut
gefchdlt, die Krone mit den gany tleinen Vldttern fhreidet man ab und
tut fie zu dem in Sdjeiben gefdynittenen Kohlrabi, (dkt ihn in fodjen-



bem Waffer cin paavmal iibervwellen, gieft dad Wajjer ab und fiillt
heipe Hammeljletjhbriihe daviiber, fiigt Saly und nad) Sejcdymad chwad
geriebene Mustatnup hingu und (Gt died weid) jdymoven, dann madt
man die Sauce mit Buttermehl feimig. Die zavtejten griinen Bldtter
ftreift man von den Stielen, (ERt '+ Stunde in Salzwafjer fodjen, legt -
fic auf ein Sieb jum abtvopfen, hact fie fein und (@t fie mit Salj,
Sletfcdybriibe, etnigen Pefferfornern und choad Buttermehl gehorig durd)-
tocjen, mijdht died dann beim Wnricdhten unter die Kohlvabijdyeiben oder
legt e3 frangformig um die Sdyiifjel.

*

Griiner Koh!l nad)y Bremer vt Die zavten Vldtter ded
Koh(8 werden von den Stengeln geftveift und tidhtiy gewajden. Dann
wird BVutter mit fein gefdhnittenen Swiebeln, ctivas gejtoBenen elfen,
Buder und Saly gefodht, der gut getvodnete Kohl tn dasd fodjende Fett
getan, choad Hafergriipe dagwifdjen gegeben und das Ganze fejt Fuge-
Dot '/ Stunde lang gejdymort.

Blumentfohl. Den abgefodhten BVlumenfohl Dbeftrent man mit
cinem fein gefactten Harten €i, dann mit Parmefantdije und itbergicpt
pad Geridht mit fiier Butter. |

Gebadene Sdhwarzwurzeln Die gut gereinigten Sdywary-
wucgeln werden in drei Bentimeter lange Stiide gefdynitten, in Salz-
waffer weid) gefod)t, dann auf ein reined Tud) gelegt. Von drei Kody-
(Bffeln Mehl wird mit Waffer ein bdidflifjiger Teig angevithrt, drei
Cigelb, 3wet Loffel voll Ofivendl und der Schnee von den drei Ciweif
bavunter gemifd)t. Nun werben die Scwarzwurzeln in dbiefem Teig
umgefehrt und in heifem, jcdymwimmendem Fett jhon gelb gebacten, mit
feinem @alz beftreut, erhaben angerichtet und mit gehactter Peterfilie
garniert.

*

Tomatenauflauj 12—15 reife Tomaten werden halbiert, die
Kerne heraudgedriictt, dag Fleifd) mit 100 Gramm Butter und Salj
weid) geddmpft und dick eingefocht. 15—20 gefdhdlte Kartoffeln werden
in Salzwajfer weid) gefod)t, fein zerjtampft oder durd) ein Sieb ge-
jtricgen, mit einigen in Butter weil geddmpften, gehactten Siiebeln,
Saly und Pfeffer und bem Tomatenbrei vermifdyt. Man fiillt die
Mafle tn eine Wuflaufform, beftrent jie dic mit geriebenen Semmeln
und RKife, gibt einige Butterflocten davauf und bacft die Form im Ofen.

*

Rrebdjauce. 100 Gramm Butter und 120 Sramm Meh{ werden
auf mapigem Feuer au einer blonden Einbrenne gerditet, mit BVouillon
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oder Milfenbrithe abgeldjcht und juv rvidtigen Saucendicde aufgetod)t.
Nad) 10 big 15 Minuten fiigt man Champignond jamt ihrem Jus,
jowie nad) Velieben Wordjeln und die vorbeveiteten, in Hiibjde Stiict=
dhen gefchnittenen Meilkent bet wund [(Git alled ca. 5 Minuten  fodyen.
Jm lepten Wioment jdhmectt man die KrebSjauce mit etnem Giifchen
, Maggis Wiivze” ab.

*

GSauce tavtave. Ciner nidyt zu dicen Mayonaife mengt man
cinen CRoyrel voll gehactte Swiebeln, Kapevn, Cljiggurfen, Champignons,
etivad Senf und Peterjilie bei.

*

Sdnell gemadyter, fehr guter Bldattertetyg 250 Gramm
jiipe Butter erfdynitten, jtart gewogen 250 Gramm Niehl dazu in
cine Sdyiijjel gegeben, ein fleined hHalbed Glas Wajjer, i dem man
eine gute Prije Saly auflijt, dagu gefdyiittet nebyt cinem Kelchgladcdyen
voll Kividywaijer. Alled mit der Hand vermengt bid ed gut vermifcht
ift und bon felbjt von der Hand (dft. Aufs Wirtbrett genonumen und
cinmal audgewallt mit viel WViehl, dann Fufamniengelegt und an einen
falten Ort gejtellt. Am andern Tag morgend und abendd je nod) ein-
mal audgewallt und dev Teig ijt Fum Gebraud) ju Objttorten, Kudjen
. {. . fertig.

Nudeln 376 Gramm feines Mehl und 4 ganze Eier bervavbeite
man auf einem Badtijde mit den Handen Fu ecinem glatten Teig. Die=
jer wird in 3 oder 4 fleinere Stitckcjen gejdynitten; jeded devjelben nody-
mald bejonderd mit dem VBallen bdev rvedyten Hand glatt geavbeitet, jo-
pann mit einem Nollholze zu diinnen Platten audgewallt. Diefe werden
auf einen Tifch, welcher mit einem Tijchtuc) bedectt ift, eine Stunbe
 zum Abtvoctnen gelegt und bhievauf in feinere oder gribere Vtudeln ge-
{dnitten.

*

In Salzmwaffer eingelegte Tomaten. Man retnigt die
gritdhte, legt fie tn einen Steintopf und Dbegieft jie mit Salzwaifer. (JIn
je etnem Liter Waffer werben 100 Gramm Saly geldft.) Oben werden
die Friichte etwad bejdywert, dad Salzwajfer mufp iiber ihnen {tehen,
So fonfervierte Tomaten werden bden Winter iiber als Bratengemiife
und u Rindjletfch-Suppen verwendet.

*

Dovvtomaten. Daf die Tomaten, die fid) nidht jum Cinmadjen
cignen und falld man Mavmelade genug hat, jid) leidht dDivren und
pann al8 gute Suppenzutat veviwenden laffen, midyte mandjer Haus-
frau nod) unbefannt jein, Man Tegt fie auf mit Papier bedectte Bledye
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und f{chiebt fie in den audgetiihlten Bratofen. Cin Blatt Seidenpapier
ijt tliberzudecten, fall3 dbie Oberhipe Fu jtart ijt. Sind die Friidjte Fur
Groge von Hagebutten verfdyrumpft und gang trocen, jdhitttet man fie
wie Vacobjt in Tonndjen oder Sdcfe und verivendet jie gelegentlic).

*

Himbeercreme. €in Kilo Himbeeren werden audgedriictt. Dex
hierdurch gewonnene Saft wird mit 3wdlf Eigeld, '/+ Liter Weikwein und
200 Granum Jucder auf dem Feuer einmal aufgefod)t und jodann mit
dem Sdynee von fedhd Eimwei vermifcht. Man jtellt die Creme nun
bom Feuer, mengt 22 Gvamm aufgeldjte Gelatine davunter und fiillt

fie in die Form ein, worin man fie jtocten (aRt.

Gefitllte Uepfel. Von 12 gejchdalten Wepfeln jdhneidet man
oben einen Dectel ab, Hohlt dad Kernhaud aud und fiillt jie mit folgen-
ver Maffe: 125 Gramm gejd)dlte, fein geftoBene Mandeln, mit 80 Gr.
Buder, 2 gange Cier und fein gefdynittener Jitvonat, zufanumengeriihrt.
Die gefiillten Wepfel fept man in ein flaches, gebutterted Gefchiry, gieft
2 Qiter WeiRwein, mit Sucker veriiipt, u und backt {ie im Bratofen.
Der Saft der Wepfel wird nod) mit etwad Himbeerjaft eingefodht und
al8 Sirup iiber die angervidhteten Aepfel gegoijen.

MNeid und eingemadyte Pilaumen. 500 Granun NReid toird
mit Bucker in Mild) audgequollen, alddann die abgeriebene Schale einer
ober Der Saft zweier Sitromen und eine Prife Saly damit verviihrt.
Wenn der Reid halb falt ijt, werden vier jtarf gejd)lagene Eler dazu
gegeben, wodurd) der Reis eine fehr jchone Farbe annimmt. Juzwifdyen
iit ein Glad abgejogener, geddmpfter Pilaumen auf einen Durdychlag
gelegt worden, zum Ubtropfen. Damit belegt man erft den Boden
einer Form, fillt dann eine Sdyicht NReid davauf, decdt die Pilawmen
und fahet fo fort, bid die Fovrm gefiillt ift, wobei der Neid die Decte
bifden muf. Sum Anridten wird die Speife audgejdyiittet, der Pilaumen-
faft wird mit einem G&laddjen Arvaf verviihrt und gibt die Sauce.

*

Sitvonmehlipeife. Cine Bitrone wird mit der Sdhale, gan
wie fie ijt, in Wafjer weidygefodht; dann erdriictt man jie, nimmt die
Qerne heraud und (GRt die Jitrone verfiihlen. Sodann rveibt man jie
tn einem Napfe jo lange, bid ihre Schale ganzlid) gervieben ijt, viihrt
nach) und nach 8 Eidbotter und 140 Grammt Jucker hingu, bid die Majje
vedht jdhaumig ift, giept den Shaum der 8 Eiweife davunter und bkt
ben uflauf bet Meittelhise eine halbe Stumde lang. v it duperit
jchmadhaft und wird ohne Sauce jerviert.
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Gurfen i3 in den Winter hinein frifd) su erhalten.
Man Jdhneide die jdhnjten und vollfommeniten Cremplare mit Belajjung
bed Stieled an der Gurte ab, veinige fie fodann in veinem Waifer mit
einer vedht weidjen Biivjte vorjidtig und jorgfdaltig von jedem Scdymufh
und trocfne fie gut ab. Davauf bejtreidht man dann diefelben mit Ci-
wei und war jo, daf feine Stelle der Vberflache unbejtricdjen bleibt.
Die fo hergerichteten Gurfen werden mit den Stielen an einer Scmir
in einemt troctenen Raum aufgehingt, fo dap jid) die eingelnen Stiicte
nicht beriihren. Auf diefe Weife Halten fjid) die Gurfen ldngerve Jeit
hinaud im bejten frifchen -Buftande.

g

Qonfervieven der Eier. Die befte Konferbierungdmethode
fiiv Den Haudhalt ift dad Cinlegen frijder Cier in Wafjjerglasd. Cin
Qiter Wafjerglad (Drogerien erhiltlic)) wird mit 10 Liter abgefod)tem
faltem Wafjjer verdiinnt und nadydem bie Mijdung tidhtig durdyge-
viihet ijt, wird fie iiber die in Steintdpfen eingelegten, gut geveinigten
Cier gegoffen. Die Fliifjigteit, weld)e ipdter gallertartig wird, mup die
Eier vollfommen bedecten. Cier, die jo fonjerviert werben, erleiben an
ihrem Gejdhmact feinerlet Einbupe, aud) wenn fie ein halbes Jahr davin
fiegen. Die in Wajfergladlijung aufbewahrt gewefenen Eier miifjen
por dem Rochen mit einer Nadel angebolhrt werden, jonjt plapen bdie
Sdyalen. Dad in den Tipfen iibrig zuviidbleibende Waijerglasd tann
man Fum Neinigen von Gefdyivven, wozu jonjt Soda verwendet wird,
benuben.

*

Cheviotrdde, befonderd jdywarze, wie fie gern in Verbindung
mit einer BVlufe ald ArbeitdEleid getragen werden, befommen leid)t gldn-
gendbe Stellen an der Hinterbahn. Biivjtet man gleid) anfangd dieje
Stellen mit milbem Seifenwafjer und Salmiaf aud, {o wird der ent-
jtehende Scaben befeitigt.

*

Gegen Runzeln Jn ftalted Waijfer gibt man fo biel Bengoe-
Tinftur, bi3 jidh) dad Waffer mild)weif farbt. Dann taud)t man einen
veinen Leinmandlappen in bdie Flijjigteit und betupft damit veic)lid)
die Haut, die man trodnen (Gt ohne fie abjuwijdhen. So lange die
Haut naf ijt, mup man jich vov Bugluft hiiten.

*

Bitvonenfaft mit Glyzerin vermijdyt, ijt ein guted Mittel,
die Hiande zart, weip und weid) Fu erhalten. €3 wird nad) jededmaligem
Wajden in die Haut eingerieben.
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