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

Band: 31 (1909)
Heft: 31
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: 07.01.2026

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

Rubs

yanshaltuiigsjdule

- Powswicthldaftlide Gratisbeiloge dex mmaigm: Franen-Beitung.

Eridetnt am erften Sonntag jeden Ponats.
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(Ans der neueften ,Modemwelt").*)

1. Sojtitmimit langem 2. Kletd mit am Saum
llebevsieler. draviertem Nock.

Larisg. — E3 hilft und alles
nichtd, wir miiffen immer wieder
neidlod anerfennen, bafy die Pa-
riferin einen unerreichbaren Schict
im Tragen der neuen Scspfun-
gen der Mobde hat; dad legt bei
ithr im Blute, fle erfapt einen
neuen Stil jo volftindig, daf
jie jogar bie Silhouette ihred K-
perd ihm anzupajfen bermag.
©o fragen wir und heute wieder:
,Wo find eigentlid) die ftarfen
Damen geblieben?”  Wir fahen
nur hitftenlosd jchlante Sylphiden;
pte Praraffaeliten Bétten ihre
helle Freude an diefen Piodellen
fiiv thre Geftalten haben fHnnen.
Aber aud) Anbhangerinnen fiic

-Die  Lerbefjerung Dder Frauen-

fletbung fonnten jeht an bden
PMobedamen  eine  Augentveide
haben, wenn fie glauben difrften,
paB die {dlante Silhouette ohne
mertbaren Tatlleneinfdynitt aud
wirfli) Matur wire und nidt,
wie e8 tatjdcdylich der Fall ijt,
purd) ein raffiniert gefdhyictt fon-
jtruterted Rorfett erveidht iviirbde.

So itberrajcht e8 jefst wieber-
um, wie grof die Parijerinnen
auf etnmal wivfen. Bunddit
mad)t ja dad dhlanfe Fourrean

*) @duitte su diefen ADD. (tefert dasd Schnittmujtevatelier der Mobdenwelt, Verlin W 35, Pots-

- damerjtv, 38, povtofrei jum Preife von 60 Pf. Fiiv

dent eingelinenn Schnitt (Mot vder Taille).
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grdBer audfehend, aber dag geniigt nicht jum mobegerechten Ausjehen,
pazu muf der Sticteljdyul Helfen. So jtolzieren die Damen auj dent-
bar Hohen Abfiasen, und i) Hhabe jie im LVerdadht, daB eine Cinlage
im Sduh aud) nod) einen Jentimeter Hobhe zugibt, denn die fleinen
Fiipdjen wirfen merkwiivdig ftart im Hohendurdymeijer. Was tut man
nidyt alled, um dad Wunderwerf von Hut in die ridytige Balance u
bringen! Cine 3u fleine Gejtalt witrde [(Adjerlic) wivfen unter diefen
Niefengebduben, alfo mup man grof fein ober dod) groB jdjeinen.

Wir haben faum je ein
fofarbenpradytigesd Moden-
bild gefehen, al8 e3 ber
griine Rafen bon Autenil
am Tage ded lepten NRen-
nend bot, benn buntere
Farben, ald die Mode jeht
bevorgugt, {ind nidyt mehr
venfbar. Diefe Farben-
freudigfeit mwirft in ber
Mafje bdedhalb vor allem
fo ftarf, ioeil die gangze
Geftalt den einen frdf-
tigen Ton aufmweift. Wer
wiirde gewagt Haben, fo
Tange e3 Frau Niode nicht
evfaubte, ein Hellgriin odex
ein friftiged Lila fiir fein
Stragentojtiim gu wdhlen?
Und um diefe Farben nod)
u betonen, aud) den Riefen-
hut famt Garnitur, bie
Handidhubhe und die Striim-
pfe genau im gleichen Ton
3u nehmen? Mandje Da-
wen Jaffen fogar die zier=
ligen Halbidhuhe ausd dem
frﬁftigen @E)antung, iuﬁﬂli 3. Prattifder Vlujen- 4, Faltentleidcdhen mit
ober Seinen DHed S{\Dﬁﬁmg Azug fitr Knaben. Spibenbluje.
arbeiten, wenn f{ie nicht
weidjed Wildbleder in der gleidhen Farbe vorziehen. Selbjtveritdndlid)
ift aud) der Spigenitoff oder Chiffon, der die Blufje formt, im gleichen
Tone eingefdrbt. Nuv die Gimpe, die haufig mit hitbjchem, tleinem Aus-
fhnitt gefertigt ift, zeigt den fleidjamen, gelblichen ‘Ton und (Bit bamit
pent allzu harten Gegenfab der fdharfen Favben Fum Fleiidhton bded
Halfed etwad auf. Und wabhrhaftig, was jahen wir! Der Stehfragen
fheint verfdhounden. Der jdhlante Hald Hebt fich fret aud dem jier-
lichen, runden ober ectigen udjdynitt der Gimpe.




e C RO

Und nun 3u den Toiletten, die fid) und bei biefer groBen Wioben-
jchau prifentieven. Die Halfte all der Taufenden bon Eleganten trug
einen (angen, langen Ueberjieher, eng bid an die Grenzen der Mbglid)-
feit, fchlicht in den RLinien und villig bejaplod bid auf die nie fehlen-
ben fuopfoerzierungen. Merfwiirdig, hodjt merkwiirdig! Wber tvenn
man jundd)t den Cindrud hatte, al8. wirften all bdiefe bon Kopj bis
st Jup auf einen Favbenton geftimmten Damen ungrazivsd, jo mufte
man dod) bald erfennen, daf aud) biefe neue Mode ihred Reizes im
eingelnen wie fiiv die Gefamiwirfung nidt entbehrt. Wie fitt bad aber
aud) alled und oie ijt e8 gearbeitet!

Dad ijt hiochfte Schnetberfunit! Und wir werben biefe Ueberzieher-
fojtiime gewif im Winter bet und gleichfalld als Uniform fehen, dejfen
bin id) fidyer. ' :

Warum  hitllten fich aber die Cleganten alle in Ddiefe jd)weren
Gemwdnder? Die Sonne {dien dod) fo warm, daf vor allem bdie in
per Minderzahl befindlichen, duftigen ZToiletten zu voller Wirfung ge-
{angten. Gany einfad) deghalb, wenn e8 Frau Sonne erjt et Tage
bor dem Nenmen einfiel, auch) mieder eimmal die armen, frijtelnden
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Mujtevooriage ju einem Teppidh, einer Wand- oder Truhendede. BVerfleinert aud ald Nihtijdhdede
oder Galonldufer vevwendbar, Driginal=Entwurf von Watha Wefde, Friedenau=-Berlin.
Parifer mit ihren Strahlen zu begliicen, o mupten bdie fitv Fiihle
Witterung berechneten RKoftitme aud) in der Sonne {tandhalten. Jd
hatte ja nun allugern gefehen, wie eigentlih) der Rodabidlup war und
wie die Blufen arrangiert erfdjienen, aber lieber [itt die Parijerin
Qual, al8 dap jie ihre Toilette durd) Ausdziehen desd Ueberzieherd zu
berangieven wagte. Dafy die Ueberziehermobde iibrigend aud) auf duftige
Toiletten fibertragbar, lehrten eingelne Ziill- und Voilefojtiime, denen
fid) gleihfalld der lange Sact gefellte. Die Ubbilbungen 1 u. 2 zeigen



Toiletten von der befdhriebenen Wodenfchau; hier fehen wir vor allem
pad neue Rofjtiim mit Abbilbung 1. BVeachtenSwert jind aud) die Hiite,
pie grifer wirfen denn je, f{id) aber durd) bie Vewegung der Kvempe
allmablich zur befannten Rembrandi-Form entwideln. Die Notiz, die
bor einiger Beit duvd) bie Seitungen lief, daB bdie Pariferinnen fid)
nidyt dagu verjtehen wiirden, o grofe Hiite wie die deuticdhen Damen
st tragen, ijt volljtindig widerlegt. Soldje Ntonjtra witrde man in
Berlin wirflidh) faum zu tragen wagen. Blumen und Friidte tn iiber-
veicher Fiille jieven fie; e3 fjind nidht nur Dbejdjeidene Bitjdhel von
Kirfdjen oder Johannidbeeren, nein, groBe Wepfel, Biirfidje und bder-
gleichen vermifdjen fich mit viejigen Bandjchleifen zur Hutgarnitur, der
jich nod) haufig langmwallende BVandenden gefellen.

Wer fein Kojtitm trug, deffen Loilette zeigte meift nod) bdie leicht
anjteigende Empivelinie, gemijdht mit einer neunartigen DOvaperie, Dbie
die Stoff-Falten ded Rocded gany unten nabe dem Saum Fujammen-
vafft. Siehe Abbildbung 2.

Das Cinmadjen des evfien Obfes,

o ic exrften Objtfriichte, die jich Fum Cinmacdhen vorziglid) eignen,

jind die Stachelbeeren, Kirfden und Crdbeeven. Die Stadyel:
beeren, von demen fic) bdie diinnjcdjaligen Friidhte am Dbeften zu diefem
Biwed eignen, werden in unveifemt Sujtand gebrochen, die ,Bliite” ent-
fernt, bie Veeven entftielt und mit einem nadelfeinen Holzdjen einigemal
purcdhjtochen, damit fie beim Rocjen nidht zerplapen. Nadhdem fjie durdy
rajches Abfpitlen und mit einem trocenen Tudje gereinigt worden find,
werden fie in die zum Cinmadjen beftimmten GefdRe gefiillt und zwar
jo, baB miglichit wenig Bwijdjencvdume entjtehen. Dazu nimmt man
bie allgemein befannten Wedjchen obder jonjtige mit luftdicdytem Abjchup
berfehene Gldfer, fodyt in 3 Riter Wajfer 1Y/ Kilo Bucer flar und
giept diefe Liojung iiber bdie Veeven, verfdhliet die Gefdfe und ftellt
fie mit faltem Waifer in den Kodhtopf, weldjed man fdnell Fum Kodjen
bringt. PalblitergefdBe miiffen 6—8 Minuten, Litergefdfe 10—12
Minuten fodjen. Diefe Art Stadjelbeeren jind vorziiglid) fowohl als
Qompott, ald aud) jum Belegen von Torten. Yud) fiiv alle Sovten
RKirjchen eignet jid) diefe Cinmadymethode. Fiillt man fie entfernt ein,
fo lege man in jebed Gefdf einige Rerne. Die Suderldfung bejteht
bier aud 1 Rilo Bucer fiiv 3 Liter Waffer. Die Kodyzeit betrigt 10
—12 Minuten, vefp. 15—20 Minuten. Erdbeeren fann man auf die-
jelbe Weife fonjervieven. Da jedod) bei diefen whhrend ded Kochensd
biel Sa't entjteht, fo empfiehlt e8 {id), hier feine BucerlBiung, fondern



eine Beigabe von 4—6 CERHffel gemahlenen Suder pro Einlitergefdf
angwwenden. Die Kod)zett ift diefelbe wie bel ben Stadjelbeeren. Sie
eignen fid) zu Sompott, wie aud) zum Wnfepen einer guten BVowle.

WRezepte.
Crprobt und gut Hejunden.

Pilz-Suppe, etnfade. Bereitung3zeit */+ Stunde. — Fiiv fiinf
LPerjonen. — Butaten: /2 Kilo gejduberte Pilze, 50 Gramm audge-
bratener Gped, 2 feingewiirfelte Smiebeln, 3 CRlbffel MWehl, Sal3, eine
Prife Pfeffer, 5 Gramm 2Lebigd Fleifd)-Cxtraft, die in Vutter ge-
vijteten Croutonsd eined Mild)brotes, Peterfilie, Mustatnup. Sped,
Bmwiebeln, Mehl (affe man gelblid) rijten, gebe Salz, die Pilze, Peter-
jilie dazu, dann dad Fletjd)-Cytraft mit dem nitigen Wafjer und (ajje
die Suppe nett jdmig werden. Beim AUnrvidyten fiige Musdtatnup zu,
nebjt den Semmelcroutons. ; ;

Brauned Kalbdragout. Kalb3brujt ober Laffe wird in vier-
ectige Stiicte gejdnitten, mit Saly beftvent, in einer flachen Pfanne in
Butter, unter fortwdhrendem Unuvenden braun gebraten, Fwei Kod)-
[Bffel Mehl dariiber geftrent und nod) einigemal wmgewendet. Fun
gibt man etwad Fleifdybriihe, 1 Glad Weikwein, 1 Lorbeerblatt, einige
Preffertdrner, nac) BVelieben elwad Jitronenfdhale und 1 Hiwiebel mit
einigen Yelten dazu, jowie etwad Maggiwiivze und fod)t dbad Ragout
in einer Rajjerolle etwa 1—7/+ Stunden.

*

Gejdyabted Fleifdjteat DBereitungdzeit zirfa 10 Minuten.
gitr 5 Perjonen. — Butaten: 1 Kilo Sdyabefletfd), 130 Gramm Butter,
6 Cigelb, '/s Liter Rabhm, 25 Gramm Liebigd Fleijd)-Cxtvatt, 5 Tropfen
Sitvonenfaft, 1 Prife Prejfer, Salz. — Dad Scdjabefleifd) wird mit
1 Cigelb, 3 CRBffeln faltem Waijer, einer Prife Pfeffer und geniigend
Salz vermijdht und alddann in fiinf, etwa 2'2—3 Fentimeter ftarte
Sleifdhtlbife geformt. Die RUd{je twerden unter OHfterem Wenden in
130 Gramm fjteigender Butter bdier IWMinuten gebraten. Jnzwijdjen
hat man 5 Eigelb, '/s Liter Rabhm, 3—4 CRIH{fel Waifer, 25 Gramm
Liebigsd Fleifdhertraft und 5 Tropfen Jitvonenfaft miteinanber vevquivlt
und im Wafferbade dict geriihrt, worauf man die fertigen Fleifchjteats
mit diefer Tunfe {ibergiet. Die gebrunte Vratbutter wird nidt mit-
gegeben. ' |

. . *

Gejpidte Roteletten. Die jugeridhteten Koteletten werben auf

einer Geite dict gefpictt, mit Salz und Pfeffer befjtreut und mit einex



Bratengarnitur in jliger Butter auf der untern Seite [dhin gelb ge-
braten; nun wird dag Fett abgejchiittet, 1 Schopilofiel Fletjchbriihe
oder Bratenjauce ugegojfen und Ddie RKoteletten in 20—30 Minuten
sugedectt weidygeddmpft. Der jid) bildende Fond wird mit ehwad Wein
aufgeldft und zur Sauce aufgefocdht, mit weld)y’ lepterem bdie Roteletten
nocd) begofjen mwerden, bi3 fjie glaftert find; dann ordbmet man jie —
mit Manjdjetten beftectt — hiibjch) auf eine runde Platte, vermijcht die
Sauce mit einigen Tropfen , Maggi-LWiivge” und gibt ed u den Koteletten.
%

Marmelade bon RKivfden, WUprifojen und anderm
Steinobit. Saubere veife JFriicdhte werden abgewijd)t und entjteint.
€3 iwerben bdie Friidhte mit gleid) Jdywer Buder abgewogen. Dann
ird tn eine tiefe Sdyiiffel, gut glafiert, eine Lage Friidhte und eine
Lage Frudtzucter gelegt; fo bid die Schiiffel voll ijt. Dann wird die-
jelbe gut gedectt, itber Nacht in den fiihlen Keller gejtellt. Tagd darvauf
ird alled (ohne Wafjfer, weil der Jucder Saft gezogen hat) in einex
Weeffing= ober Emailpfanne auf Feuer gefebt und bet fleiBigem Auf-
vithren gefocht, big die Friichte und ber Jucer zu einem feinbermengten
Brei verfodht jind. Dann wird die Marmelade in trodene Gldafer ober
‘Topfe gefchiittet, wenn gang ervfaltet, mit einem in Rum ober anberm
Sdnaps getrianften Papier belegt und dexr Topf nod) mit einem Pergament-
papter, dad ftarf durdndapt fein muf, verbumnbden.

&

Gebadene GriesfloBe mit Johanunidbeer-Ralt{dale
S Mild) gefochter, erfalteter Griedbret wird in Wiirfel gefchnitten,
tm €t umgedreht in {d)wimmender Butter gebacten, nacdhher in Jucer
und Jimmt gewdlt und auf eine Sdyiiffel gejchichtet und folgende
Raltjhale dariiber gegeben: '/2 Rilo Johannidbeeren wird mit 200 Gr.
Suder und 2 Glad Waifer fury aufgefodht, beifeite gejtellt bis Fu
billigem Crfalten.

*

Sohannidbeerfuden. Man madye einen Teig aud 125 Gr.
Butter, 250 Gramum Mehl, 2 Ciern und einer Hand voll feingejiebten
Qucter, fnete ihn aber nur wenig, walze thn ziemlid) diinn aus, be-
jtreiche ein Rudhenbled) mit Butter und Semmelbrifel, lege den Teig
pavauf, flajje ihn an der Wdrme fingerhod) gehen und ftreue alddann
jhone vetfe Johannidbeeren darauf. Dann {dhlage man von 6 Eiweif
einen Sdynee, nehme 325 Gramm feingeftoBene Mandbeln, 326 Gramm
Bucter, etwad Bitvonenfdjale, mijdje e in den Scynee, beftreiche mit
etwad weniger als die Halfte der Maffe die Jphannidbeeren, lege noch-
mals Beeven davauf und fd)liepe mit dem Uebrigen. Beftreue bden
Sudjen gut mit Jucker und laffe ihn bei gelinber Hike bacden.



Rividtuden. Cin Buttertetg wird den Abend vorher geridhtet.
Tagd davauj belegt man bdamit die Form, jtreut geftoBenen Swiebact
pavauf, fegt halb jauve, halb fd)warze, audgejteinte RKirfdjen darauf
und qibt einen Gufy von Cierjdnee mit Bucker und Jimmt dariiber.

*

Priviidfuden BVelege ein Kudjenbled) mit Miivbeteig, beftreue
mit geftoBenem Zwiebact und feingehacften Phivfidhfernen. Sdyneide
jeden Piicfid) in adyt Teile und lege fie tm Krang auf den Teig.
Streue etwad Jucer dariiber und gib den Kudjen in mipig Heifen
Ofen. Nady) dem Hevaudnehmen ftreue nod) Suder dariiber nad) Belieben.

Stadjelbeerpudding. Kode 1 Rilo Stadjelbeeven 3Fu einem
feinen Mtus, vithre fie beftandig, da fie leicht anbrennen. Sobann gib
2 Cigelb, 50 Gramm BVutter, 150 Gramm Buder und eine Taffe ge-
viebene Gemmel u je /2 Qiter IMud, verviihre alled gut ujammen,
sulet mijcdhe den jteifen Schnee der Chweil davunter, fiille die IMajje
in eine gutaudgeftrichene Pudbdingfornmt und Dbace obder fiede */+ bid 1
Stunde. &ib den Pudding mit Jucer Deftreut ju Tifche.

%

NRiihret mit Tomaten. Cinige Tomaten werden gewafden,
halbiert oder in Sceiben gejchnitten, mit einent fleinen Stitckchen Butter,
Galz und Pfeffer und wenn nitig mit gang wenig Wafifer zugebectt
weid)gediinjtet bom Feuer gezogen, mit etwasd ,Maggis Suppenwiivge”
gefrdftigt, auf eine heiBe ovale Platte angerichtet und warm gehalten.
Jn der Omelettenpfanne wird gang wenig jiie Butter zerlajjen, 3 —4
mit einer Prife Saly und einigen Tropfen Wafjjer tiidytig vertlopfte
Cier Hineingegeben, mit der Gabel jo lange durdygeriihrt, big jie an-
fangen Ddiclich zu werden (oben follen f{ie nod) feucht fein) und bdie
Mafle hiibjch franzformig um die Tomaten angeridhtet. — Vet 3u
jhwadjem Feuer trocdnen die Cier langfam aus.

*

Rividen in Ejfig einumadyen. Den gut audgereiften jiifen
oder faurven Rirfdjen ftupt man die Stiele ab, fodht unterdeffen auf 1
Kilo Fritdhte '2 Liter guten Weinefjig mit '/2 Kilo Sucter auf, fobald
ev flar ift, gibt man die Rirfdjen hinein und (it jie 2—3 IMal auf-
fodgen, nimmt fjie dann mit dem Schaumldifel Heraus, tut jie in die
G(Gjer mit ein wenig dazwijden gejtreuten ganzem Jimmt und Jielfen.
Der Effig wird nod) etwad eingefodyt und erft, weun er falt geworden,
iiber die Rirjihen gegojfen. Die Gldjer werden auf {ibliche Weije u-
gebunden und aufbewalrt.
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Qirfden und PHeidelbeeren in Branntwein Frifde
$eidelbeeren oder Rirfdhen werden fdyichtweife mit bem gleidhen Gewidyte
Staubjucter in Gldfer gefiillt, mit Rirfhmwafier oder aud) gutem Brannt-
wein bergoffen, jo da e8 iiber ben Friichten zujammengeht. Die
G(Gfer werben mit einer Blafe jugebunben und 1 bid 3 Wodjen an
bie Sonne geftellt. Ebhenjo lajfen fid) aud) Erdbeeren einmadjen.

£

Cinfadje Cinlegeart fiir Heidelbeeren. Die jo wohl
fchmectende und gefunbde Heidelbeere wird nod) viel ju wenig ju Ein-
legezmwecen bermwendet, und dad mag wohl davan liegen, dap die meijten
Haudfrauen dad befanntlid) fehr oft vorfommende Erplodieren Dber
Flajchen und Biichien und die bamit verbundene ,wajdjed)te Schmuperei”
fitvchten. Eine berartige Gefabr liegt aber niemald bor, wenn man die
DHeidelbeeren auf folgende, jehr einfache und dody jehr bewdhrie Avt
einfegt. Die Beeren werden jauber gelefen und gewajdjen und in einem
vecht Dreiten ®efife (am Dejten Steingut) ohne Bujap von Suder oder
Waffer auf den mépig Heien Herd gejtellt. Sobald die Beeren dasd
erfte IMal aufftoBen, werden fie rajd) vom Herd genommen und nady:-
bem fie etwad verfiihlt find, in fauber gereinigte Bier= oder Weinflajdyen
gefitllt. Hievauf wird jede Flajdhe bid Fum duBeriten Rande mit faltem:
Brunnenmwajfer voll gefiillt, mit einer Halben Cierfdjale ober einer
ffeinen Papierdiite bedectt und an einem dunklen, fiihlen Ort aufbewafrt.
Bon Jeit ju Seit giepe man etwad Waijer nad), jo daB ed immer Dis
sum Rande der Flajdje retcht. Will man die Heidelbeeren in Gebraud
nehmen, jo entferne man vorfidhtig dad ditune Hdautdhen, dad fidh auf
jeder Flajche bildet und gieBe dann bad Waffer ab, ehe man dbie Veeren
audfiillt. Ste {dymecen wie frifche und Halten fich mit diefem Wafjer-
verfcdhup jahrelang tabellod, ohne durd) Gdhrung eine Erplojion her-
beizufiipren. Den nitigen Jucter und etwa gewiinjdhte Wiivze fiigt
man exft fury vov dem Wnridten hingu. Empfehlendwert ijt e8, die
Slajhen vor dem Einfiillen der Beeren audzujcywefeln.

-

Scledhten KRaffe wefentlid) u verbefjern. Man itbergiept
su diefem Bivede die [djlechteren Sorten von RKaffee mit fodjendem
Waffer, vithrt einige Male um, gieft hierauf dad iibelviedjende Wafjer
ab, troctnet den Kaffee und brennt ihn wie gewdhnlid) Fum Gebraudye.
Auf diefe Weife gelingt 8, jdledhte Sorten, die auferdbem oft lange
in feudyten Gewdlben aufbewahrt wurden, wieder geniebar herzuftellen.
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