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§aMirt|pi)Qfiltrl]£ QBrattsMlcp to gdjmip
(EvTtgemf am StiHett Scmatag JeSott 9tc>na{®.

St. (Batten 9h\ 12, Degember f898

-Die Oüeflü^cljudjt tut Wittier.
ie matt bie @eftügetguci)t im ©bmmer richtig betreiben foil, bttrfte

mot)t allgemein betannt fein. SBeniger betannt blirfte bie SIrt
ttnb SSeife fein, roelclje man in bent langen SSinter angutoenbett I)ätte,
um ittcl)t allein bab ©eflttgel gefttnb ttnb billig bitrcfygubringen, fonbern
and) unter Umftünben bort, too ein entfpredjenbeb 2tbfa|gebiet bor=

Ipitbett ift, einen nennenbmertett Sutgen aub beren Bud)! P ergieten.
®ab ^aufttaugenmer! beb Sanbmirteb foil fidi barattf richten,

feinem ©ejtügel einen möglid)ften ©dpt) gegen bie ©intoirtungen ber

S.äffe unb Seilte beb SBinterb gu geloäljren unb toirb bieb auf gtoeier=
lei Stegen erreicht, ©rfteitb bnrd)' eniffiredjenbe Sdpiporrtdjuutgen
unb gtoeitenb burd) eine bet SBitterung anguftaffenbe Satzung.

®te ©eflügelftaltungen follen im SSinter berart eingerichtet fein,
baff bie Sentberatur in benfefben, otine tünftlidje Neigung, nie unter
null ©rab finten fann. Siele betjelfen fid) bamit, baff fie bie ipütper
in bemfetben Saume mit beut ©roffbiel) unterbringen, Btoedotäffiger
je.bod) ift eb, bie ©eflügelftaltungen gu Seginn ber falten Sßitterung,
etloa anfangb Sobember, intoenbig gut mit ©trol) gu bertleiben ttnb
biefe Sertleibttng bttrd) Buerlatten berart gu befeftigen, baff bab ©trol)
ttidjt ^erabl)(tugt unb bon ben Stieren aitci) rtic£)± Ijerattbgegogen tnerben

lamt. ®iefe möglidjft fiarte Serfleibitng muffte nicl)t allein bie ®ecie,

fonbern nebft ben (Seiteittofinben attd) bie Sur umfaffen. Stuf beut

Soben ift ©trot), Saub ober gunt minbeften lofer, trodener ©aub gtt

ftreuen unb biefe Unterlage alle 8—14 Sage grünöticf) gtt reinigen ttttb

gtt erneuern. ®ie tiertfd)e ©igentoärme temperiert einen fotdjen Saunt
bann berart, baff fid) bab ©eflttgel itt bemfetben molfl fülflt, bie Sädjte
gut fd)lafeub gubringt, ttttb beb Sagb über, fetbft bei ftrengerer Saite,
im freien fid) munter beloegt unb früt) gu legen beginnt, ©etbftrebeub
müßten biefe Saunte gut öerfdflieffbat fein, alle SIbenbe, bab l)eifft, fo
balb fid) bie Siere gur Sul)e begeben t)aben, gefdjloffett ttnb erft früt),
ioetttt eb gang tjelt unb nebelfrei ift, fpä'teftenb um 10 Ut)r, aufgemad)t

DMiMMMe GMsbeilM der Schwetzer Frauen-Zeltung.

Grschài am Srîitsu Soullîag ZsSsu Nlooaîs.

St. Gallen Rr. 12. Dezember fZW

Vie Gefliigclfncht inr Winter.
ie man die Geflügelzucht im Sommer richtig betreiben soll, dürfte

Wohl allgemein bekannt sein. Weniger bekannt dürfte die Art
und Weise sein, welche man in dem langen Winter anzuwenden hätte,
um nicht allein das Geflügel gesund und billig durchzubringen, sondern
auch unter Umständen dort, wo ein entsprechendes Absatzgebiet
vorhanden ist, einen nennenswerten Nutzen aus deren Zucht zu erzielen.

Das Hauptaugenmerk des Landwirtes soll sich darauf richten,
seinem Geflügel einen möglichsten Schutz gegen die Einwirkungen der
Nässe und Kälte des Winters zu gewähren und wird dies auf zweierlei

Wegen erreicht. Erstens durch entsprechende Schutzvorrichtungen
und zweitens durch eine der Witterung anzupassende Nahrung.

Die Geflügelstallungen sollen im Winter derart eingerichtet sein,

daß die Temperatur in denselben, ohne künstliche Heizung, nie unter
null Grad sinken kann. Viele behelfen sich damit, daß sie die Hühner
in demselben Raume mit dem Großvieh unterbringen. Zweckmäßiger
jedoch ist es, die Geflügelstallungen zu Beginn der kalten Witterung,
etwa anfangs November, inwendig gut mit Stroh zu verkleiden und
diese Verkleidung durch Querlatten derart zu befestigen, daß das Stroh
nicht herabhängt und von den Tieren auch nicht herausgezogen werden
kann. Diese möglichst starke Verkleidung müßte nicht allein die Decke,

sondern nebst den Seitenwttnden auch die Tür umfassen. Auf dem

Boden ist Stroh, Laub oder zum mindesten loser, trockener Sand zu
streuen und diese Unterlage alle 8^14 Tage gründlich zu reinigen und

zu erneuern. Die tierische Eigenwärme temperiert einen solchen Raum
dann derart, daß sich das Geflügel in demselben wohl fühlt, die Nächte

gut schlafend zubringt, und des Tags über, selbst bei strengerer Kälte,
im Freien sich munter bewegt und früh zu legen beginnt. Selbstredend
müßten diese Räume gut verschließbar sein, alle Abende, das heißt, so

bald sich die Tiere zur Ruhe begeben haben, geschlossen und erst früh,
wenn es ganz hell und nebelfrei ist, spätestens um 1V Uhr, aufgemacht
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»erben. ®iefe 9trt bon ©taßbertteibung mürbe fid) bei §ü^nern, Sut*
ten, ©nten nnb ©änfen eignen, weniger bei ben Sauben, bei Wethen
fotdje ©äjutjborfetjrungen, infolge ber meift pimitib gehaltenen Sauben*
fd)täge, fermer anpbringen mären.

©inen mettent §auf>tfattor, baê ©eftüget gefunb nnb früh tegereif

p erhalten, bitbet bie Fütterung. §e tätter bon au^en, befto mehr
SBärrne mufj bem ©eftüget burd) bie gütterung pgefüt)rt Werben. $n
ber grülje ift atê erfte 9tahrun.g ein Warmeê gutter, befteïjenb auê

Steie, Sartoffeln nnb Süd)enabfäßen, ganj befonberê p empfehlen. 3«
ben Süd)enabfäßen Wäre p bewerten, bah biefetben bei groft nnb
@d)nee für baê ©eftüget unentbehrlich finb, weit biefetben einen not*
Wettbigen ©rfaj} für bie SBürmer, ignfetten nnb baê ©rünfutter, bie

©ommernahrung beê ©efttigetê, bieten. ®ie Stbfäße, beftehenb in
gteifch, gettteiten, ©emüfe nnb ©rünjeug, Werben tteingehaett nnb finb at§

©emengfet p berabreidjen. ®ie ipauptfütterung, bie nur anê Sörnern
beftehen foil, mühte bor 2 Ul)r erfolgen. Sttê SBärrne er^eugenbe Stat)*

rung finb inêbefonbere StZaiê, Wobei ber tieine SJÎaiê (©inquantin) be*

borpgt wirb, fowie auch Söetjen unb etwaê ©rbfen angejeigt. ©erfte
foß im ftrengen SSinter gar nicht gefüttert werben, ba biefetbe nidjt
nur teine Söärme erzeugt, fonbertt auch 3U ft^iteß berbaut wirb, fo bah
bie Siere bie taugen Städte hungern mitffen.

SOÎit abnetjmenber Sätte Wäre bie fchwere 9M)rung bon SJtaiê unb
©rbfen mehr uttb met)r einpfdjränten, nnb ftatt beffen Säeijen mit
©erfte bermengt p füttern. ®a§ gutter foß ftetë an einem troctenen
Drte im greien, etwa unter einem ©dpppen JCv geftreut Werben. S3ei

anhattenbem ©hneewetter entfo ftehtt eë fid)» ben fmlpern bie Sörner
auf eine ©trohtage p ftreuen, bamit biefetben jttm ©harren berantafjt
Werben nnb baburd) bie SSintertätte weniger empfinben, atê wenn fie
mit eingebogenen Söpfen ben ganzen Sag ftiß im Söintet fitzen. Sticht

unwichtig ift eê, bem ©eftüget ftetë frifcheê Sßaffer, Wetd)e§ gegen @e*

frieren mit etwaê warmen Sßaffer gemengt fein foß, p berabreidjen,
ba bie betiebte Strt, bie Siere ©d)nee freffen p taffen, nur fhabtid)
Wirten tann, pm minbeften ba§ Segen nngünftig beeinftuht.

©ei biefer Strt Pflege »erben bie §pner geittich p legen begin*
nen, im Januar unb gebruar — ben eigenttid) ftrengen SBintermonaten

— faft tägtid), nnb babnreh bem ©igentümer nicht aßein greube, fon*
bern auch h°heu Stufen gewähren, ©on jelpt auf biefe SSeife bon mir
gehaltenen ein* nnb jWeijährigen tpütmern erjiette ih im SJtonat Sa*
nuar an 170 ©iern. !ym tötonat gebruar war baè ©rtragniê nod)
gröber» Wobei ih bewerten muff, bah i<h 'm Stobember unb ®ejember
ftetê frifhe ©ier für ben §au§hatt hutte unb ber SBinter bor jWei
fahren fehr ftrenge War. ®ie ©nten nnb ©änfe fangen bei biefer ©e*
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werden. Diese Art von Stallverkleidung würde sich bei Hühnern, Tönten,

Enten und Gänsen eignen, weniger bei den Tauben, bei welchen
solche Schutzvorkehrungen, infolge der meist primitiv gehaltenen Taubenschläge,

schwer anzubringen wären.
Einen weitern Hauptfaktor, das Geflügel gesund und früh legereif

zu erhalten, bildet die Fütterung. Je kälter von außen, desto mehr
Wärme muß dem Geflügel durch die Fütterung zugeführt werden. In
der Frühe ist als erste Nahrun-g ein warmes Futter, bestehend aus

Kleie, Kartoffeln und Küchenabfällen, ganz besonders zu empfehlen. Zu
den Küchenabfällen wäre zu bemerken, daß dieselben bei Frost und

Schnee für das Geflügel unentbehrlich sind, weil dieselben einen

notwendigen Ersatz für die Würmer, Insekten und das Grünfutter, die

Sommernahrung des Geflügels, bieten. Die Abfälle, bestehend in
Fleisch, Fettteilen, Gemtise und Grünzeug, werden kleingehackt und sind als
Gemengsel zu verabreichen. Die Hauptfütterung, die nur aus Körnern
bestehen soll, müßte vor 2 Uhr erfolgen. Als Wärme erzeugende Nahrung

sind insbesondere Mais, wobei der kleine Mais (Cinquantin)
bevorzugt wird, sowie auch Weizen und etwas Erbsen angezeigt. Gerste
soll im strengen Winter gar nicht gefüttert werden, da dieselbe nicht
nur keine Wärme erzeugt, sondern auch zu schnell verdaut wird, so daß
die Tiere die langen Nächte hungern müssen.

Mit abnehmender Kälte wäre die schwere Nahrung von Mais und
Erbsen mehr und mehr einzuschränken, und statt dessen Weizen mit
Gerste vermengt zu füttern. Das Futter soll stets an einem trockenen

Orte im Freien, etwa unter einem Schuppen:e., gestreut werden. Bei
anhaltendem Schneewetter empfiehlt es sich, den Hühnern die Körner
auf eine Strohlage zu streuen, damit dieselben zum Scharren veranlaßt
werden und dadurch die Winterkälte weniger empfinden, als wenn sie

mit eingezogenen Köpfen den ganzen Tag still im Winkel sitzen. Nicht
unwichtig ist es, dem Geflügel stets frisches Wasser, welches gegen
Gefrieren mit etwas warmen Wasser gemengt sein soll, zu verabreichen,
da die beliebte Art, die Tiere Schnee fressen zu lassen, nur schädlich
wirken kann, zum mindesten das Legen ungünstig beeinflußt.

Bei dieser Art Pflege werden die Hühner zeitlich zu legen beginnen,

im Januar und Februar — den eigentlich strengen Wintermonaten
— fast täglich, und dadurch dem Eigentümer nicht allein Freude,
sondern auch hohen Nutzen gewähren. Von zehn auf diese Weise von mir
gehaltenen ein- und zweijährigen Hühnern erzielte ich im Monat
Januar an 170 Eiern. Im Monat Februar war das Erträgnis noch

größer, wobei ich bemerken muß, daß ich im November und Dezember
stets frische Eier für den Haushalt hatte und der Winter vor zwei
Jahren sehr strenge war. Die Enten und Gänse fangen bei dieser Be--
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hanblungSmeife ebenfalls früh 51t legen an; bte leiteten fcfjon int gas
nuar, fo bafj ntan URitte SRärj fdjon junge ©änfe haben !ann, weldje
nad) adjt SSoc^en mit großem SRutsen p XRarïte gebracht merben
tönnen.

SBo bie Sauben fefiarat gefüttert werben nnb ber (Eigentümer
SBinterbruten erjielen Will, bort Wäre nur mit Keinem SRaiS unb SBeijen

p füttern, unb erftereS gutter erft mit pnetjmenber grühlittgSwärme
aufplaffen unb ftatt beffen ©erfte p geben.

~gle$epte.
frjiroßt unb gut ßefuubeu.

©liter imJlbratcil. (galfcfjer ipafe, für 6 ißerfonen.) Se ein

halb ißfunb ro^eê 9tinb=, galb= unb jiemlidj fetteS ©djmeinefleifd) ohne
gnoct)en wirb buret) bie gleifchhac!mafd)ine getrieben, bej. mit einer
Keinen Swiebel, ©alj nnb Pfeffer fein geïjacbt. $Wei abgeriebene SJÎild)-
brüteten Werben eingeweicht, wieber feft auSgebrüclt unb nebft 2 ©iern
mit bem gleifä) bermifd)t. fpiebon formt man ein Iänglid)eS Saibcfjen,
legt eS auf jWei goctjlöffel, ober ein Keines, fciotgerneê £eiterd)en in
flache Sratpfanne, gibt ein ©tüdetjen Sutter barauf nnb ein paar ©fj*
töffet SBaffer barunter nnb Icijjt ben traten, otjne ihn umpwenben,
aber iljn öfters mit bem eigenen ©afte übergiefjenb bei guter fpifse
breibiertel ©tunben ftn Dfen.

®ann Wirb er in fetjöne ©Reiben gefctjnitten, nnb bie Keine ©auce,
bie mit nur ein paar Sroftfen SRaggi gewürzt ift, barunter gegoffen.

xt,. .<5.

*

(Üierriifti, ©irrljalirr, Ißgelljcu, „litkentiiitkli", tJrotrölti, 600
©ramm SBeiProt, 40 ©ramm Sutter, 6 ©ier, 1 ®egiliter Sötildj, 10
©ramm ©alj, 600 ©ramm feingefctjnitteneS SSeifjbroi wirb in 40
©ramm füfser Sutter angeröftet, etwa 1 Siter XRild) barüber gegoffen,
5—6 berKobfte unb gefalsene ©ier bapgegeben, gut brapeinanber ge=

rûtjrt unb fobalb bie (Eier beginnen feft p werben, heiß ferbiert. ©eljr
gut p Dbft ober ©atat, auch Seigabe pm gaffee. StRan tann
and) Weniger ©ier nnb bafür etWaS met)r URiïd), unb wer eS liebt, ein

Wenig gümmel nehmen.
*

illnttenmiiffli, Jltnttcnmillij. (granlenfpeife für eine ißerfon.) 10

©ramm XRefjt, 2 ttèegititer SRilct), 2 (Eier, 10 ©ramm Sucfer, 2 ©ramm
©alj, 5 ©ramm Sutter, $Wei (Eier Werben mit einer 5ßrife ©alj
gut berKopft, 10 ©ramm SM)! barin glatt gerührt, 10 @rat$m Sutler
unb 2 ®egiliter-5Dîilch beigegeben unb in einem mit Sutter bestrichenen

ißlättd)en im heijjen Sratofen aufgepgen.
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Handlungsweise ebenfalls früh zu legen an; die letzteren schon im
Januar, so daß man Mitte März schon junge Gänse haben kann, welche
nach acht Wochen mit großem Nutzen zu Markte gebracht werden
können.

Wo die Tauben separat gefüttert werden und der Eigentümer
Winterbruten erzielen will, dort wäre nur mit kleinem Mais und Weizen
zu füttern, und ersteres Futter erst mit zunehmender Frühlingswärme
aufzulassen und statt dessen Gerste zu geben.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Guter Hackbraten. (Falscher Hase, für 6 Personen.) Je ein

halb Pfund rohes Rind-, Kalb- und ziemlich fettes Schweinefleisch ohne

Knochen wird durch die Fleischhackmaschine getrieben, bez. mit einer
kleinen Zwiebel, Salz und Pfeffer fein gehackt. Zwei abgeriebene
Milchbrötchen werden eingeweicht, wieder fest ausgedrückt und nebst 2 Eiern
mit dem Fleisch vermischt. Hievon formt man ein längliches Laibchen,
legt es auf zwei Kochlöffel, oder ein kleines, hölzernes Leiterchen in
flache Bratpfanne, gibt ein Stückchen Butter darauf und ein paar
Eßlöffel Wasser darunter und läßt den Braten, ohne ihn umzuwenden,
aber ihn öfters mit dem eigenen Safte übergießend bei guter Hitze
dreiviertel Stunden stn Ofen.

Dann wird er in schöne Scheiben geschnitten, und die kleine Sauce,
die mit nur ein paar Tropfen Maggi gewürzt ist, darunter gegossen.

Th. H,

Gierrösti, Eierhaber, Dogelhe», „Ankentmlkli", Hrotröfti. 600
Gramm Weißbrot, 40 Gramm Butter, 6 Eier, 1 Deziliter Milch, 10
Gramm Salz, 600 Gramm feingeschnittenes Weißbrot wird in 40
Gramm süßer Butter angeröstet, etwa 1 Liter Milch darüber gegossen,

5—6 verklopfte und gesalzene Eier dazugegeben, gut durcheinander
gerührt und sobald die Eier beginnen fest zu werden, heiß serviert. Sehr
gut zu Obst oder Salat, auch als Beigabe zum Kaffee. Man kann

auch weniger Eier und dafür etwas mehr Milch, und wer es liebt, ein

wenig Kümmel nehmen.

NllltttNMÜesli, Pliltienmilch. (Krankenspeise für eine Person.) 10

Gramm Mehl, 2 Deziliter Milch, 2 Eier, 10 Gramm Zucker, 2 Gramm
Salz, 5 Gramm Butter. Zwei Eier werden mit einer Prise Salz
gut verklopft, 10 Gramm Mehl darin glatt gerührt, 10 Graên Zucker
und 2 Deziliter Milch beigegeben und in einem mit Butter bestrichenen

Plättchen im heißen Bratofen aufgezogen.
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(Çcbnrlïcnc îîtcllllûôjïc. 3ur ffubereitung: 1 Siter SBaffer, 60

©räumt füfje Sutter, 300 ©ratnut 5DM)1, 30 ©rautnt 20 ©ramm
©alg, 7 ©ter unb 140 ©räumt Serbraud) an Sadfett,

tOiatt ïodje bag SSaffer mit Sittter ttttb ©alg, rül)re auf beut getter
bag 95M)t I)tnetn uttb foci^e eg unter fleißigem 3îûï)ren git einem biden
93rei. ®er ®eig ntuf) fid) bon ber Pfanne löfen. ®ann ïaffe man
if)n in einer ©dp'tffel erïalten unb rul;re nad) uttb nad) bie ©ter Ijinju.
Son biefem ®eige tuerben mit einent Kaffeelöffel Heine ©tiicfe ^eraug^
geflogen unb itt itid)t gu Ijeifjent gette fdjtuimtttettb, lattgfam gebaden,

oljne bafj fid) bie Kugeln berühren. SJÎan barf nidjt git trie! mit eilt«

anber bacfen, ba fie ftar! aufgeben unb fid) beftftnbig brel)en. SJtan

ïaffe fie gut abtroffen, beflreue fie mit 3ttd'er ttnb bringe fie fogleid)

gtt ®ifdje. SBentt bag SBacffett gu Ijeif ift, fo gefjen bie Kugeln tticfjt
auf unb bleiben intoeubig teigig.

iOiau ïauu fie aud) mit ÜJiild) ftatt SSaffer nub oI)ne $uder be=

reiten unb fie bann gu Sraten ober ©attcenfleifd) geben. ,gubereitungg=
uttb Kod)geit: 2 ©titnbcu.

*

f«rot)jfnnHl!Hfl)flt. '300 ©ratutit Srot, 200 ©ramm SCReïjï, 4 ©ier,
4 ®egiliter iDtild), 90 ©rantttt Sutter, 10 ©ramm Saig, 50 ©rantnt
3ttder. ®ünne Srotfdjnitten läfft man in Sutter auf beibett ©eiten
anbraten. ®ann giefft man einett Dmelettenteig baruber ttnb badt ben

Kucfen auf beiben ©eiten gelb, Stan tann attf <biefe ,9Irt aud) Srot=
reften bertnenben. iïïian tueidjt bag farte Srot in iölfld) ober Sktffer
ein ttnb fcfjneibet eg bann in feine ©djnittdjert, ft ortioneittoeife tnjrb
bagfelbe in ïuettig Sutter etiuag angebraten, mit gang tuenig C meierten-

teig begoffen, nnr fobiel, baft bag Srot gufammenplt, unb ber Kndjen
auf beibett ©eiten gelbbraun gebaden, attf einett Setter gcfttirgl uttb
mit gutter beftrcut. 9Jtit Srot uttb Dmelettenteig fo fortgefahren, big
aïïeg aufgebraucht ift. ©elfr gut mit Dbft ober gtt Kaffee.

Mixed pickles, ©etbc Sitbett, gtuiebeln, Sonnen, Kotjlraben
tuerben gerttftet, jebeg für fid) in ©algtuaffer faft tueid) gctodu, in be*

liebige Heine gönnen, SSttrfel etc., gefd)nittett (gang Heine ©urlen,
Kafugitterfgmen, gart gefctjnittener Kol)l tuirb ebenfa'flg gerne gu ben

fßidleg genommen), ttnb bitrdfeinanber in einett ®opf gefd)id)tet. SBerg

gar fit'ant liebt, gibt ttod) feitt gefdjabten Dtettig bagtt, Sfcüertörttcr
itnb ©gbragon tuerben beigelegt unb bag ©attge mit gutem tueifent
©ffig ttbergoffeit. gtuei Hifjt ntattg fo ftel)en, gieft bantt bett ©ffig
itt eitte gilbe ißfattne ttnb Iftfjt i[)tt big. gum Kocfjen ïonttuen. gaft t)ei^
tuirb er über bie ©etut'tfe gefd)üttet, erïalten gelaffen uttb bantt gut
tterbttuben. ©oltte fid) mit ber geit eitte ®ede bilben, nimmt man
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Gàànr Mehlkisßk. Zur Zubereitung: 1 Liter Wasser, 60

Gramm süße Butter, 300 Gramm Mehl, 30 Gramm Zucker, 20 Gramm
Salz, 7 Eier und 140 Gramm Verbrauch an Backfett.

Man koche das Wasser mit Butter und Salz, rühre auf dem Feuer
das Mehl hinein und koche es unter fleißigem Rühren zu einem dicken

Brei. Der Teig muß sich von der Pfanne lösen. Dann lasse man
ihn in einer Schüssel erkalten und rühre nach und nach die Eier hinzu.
Von diesem Teige werden mit einem Kaffeelöffel kleine Stücke

herausgestochen und in nicht zu heißem Fette schwimmend, langsam gebacken,

ohne daß sich die Kugeln berühren. Man darf nicht zu viel mit
einander backen, da sie stark aufgehen und sich beständig drehen. Man
lasse sie gut abtropfen, bestreue sie mit Zucker und bringe sie sogleich

zu Tische. Wenn das Backfett zu heiß ist, so gehen die Kugeln nicht
auf und bleiben inwendig teigig.

Man kann sie auch mit Milch statt Wasser und ohne Zucker
bereiten und sie dann zu Braten oder Saucenfleisch geben. Zubereitungsund

Kochzeit: 2 Stunden.

à'l'otpfannlûîchtU. 300 Gramm Brot, 200 Gramm Mehl, 4 Eier,
4 Deziliter Milch, 90 Gramm Butter, 10 Gramm Salz, 50 Gramm
Zucker. Dünne Brotschnitten läßt man in Butter auf beiden Seiten
anbraten. Dann gießt man einen Omelettenteig darüber und backt den

Kuchen auf beiden Seiten gelb. Man kann auf iuese Art auch
Brotresten verwenden. Man weicht das harte Brot in Milch oder Wasser
ein und schneidet es dann in feine Schnittchen, portionenweise wird
dasselbe in wenig Butter etwas angebraten, mit ganz wenig Omelettenteig

begossen, nur soviel, daß das Brot zusammenhält, und der Kuchen
auf beiden Seiten gelbbraun gebacken, auf einen Teller gestürzt und
mit Zucker bestreut. Mit Brot uud Omelettenteig so fortgefahren, bis
alles aufgebraucht ist. Sehr gut mit Obst oder zu Kaffee.

-Z5

Wixöst picl<Ik8. Gelbe Rüben, Zwiebeln, Bohnen, Kohlraben
werden gerüstet, jedes für sich in Salzwasser fast weich gekocht, in
beliebige kleine Formen, Würfel ete., geschnitten (ganz kleine Gurken,
Kapuzinersamen, zart geschnittener Kohl wird ebenfalls gerne zu den

Pickles genommen), und durcheinander in einen Topf geschichtet. Wers

gar pikant liebt, gibt noch fein geschabten Rettig dazu, Pfefferkörner
und Esdragon werden beigelegt und das Ganze mit gutem weißem
Essig Übergossen. Zwei Tage läßt mans so stehen, gießt dann den Essig
in eine gNbe Pfanne und läßt ihn bis, zum Kochen kommen. Fast heiß
wird er über die Gemüse geschüttet, erkalten gelassen und dann gut
verbunden. Sollte sich mit der Zeit eine Decke bilden, nimmt man
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biefe ab mit einem fpotgtöffet itnö giefjt etmad frifcljett (Sffig bap. 3BiIt

man bort bem ©atat Ijeraudrteljmen, gefdjieïjt bied mit bem Söffet bed

©atatbeftecEed (ïein SJtetatt!) gibt ötibenöt bap unb bermifdjt ed, teie

beim frifdjen ©atat. 3« gefottenem gfetfcb) finb biefe Mixed pickles
ftetd miïïïomnten.

*
ilnljmtortc. ©in Ijatbed ipfuitb Sutter mirb 51t ©djaum meifj ge=

riiljrt, hierauf 16 ©ibotter, 300 ©ramrn gefcfjatte unb mit etmad Stuljm
fein geflogene SRanbeïn, 180 ©ramm Butter, bie abgeriebene ©djate
einer ©itrone, ein tjatber ©djofpen fitter Saljm, nnb 60 ©ramm ge=

mafdjene unb mieber getrottete Keine Stofinen unter menigftend eine

fjatbe ©tunbe lang fortgefe|tem SÜtfjren nad) itnb nad) bap geffjan,

pte|t noct) ber ©djaum bon 6 ©imeifjett ïeidjt bamit bermifdjt. ®iefe
tDîaffe füllt man in ein Sudjenbted), bad mit einem Statt Stätterteig
belegt ift.

-X-

fÜofie uoit Jliltiiflcifrt). ©8 mirb ein fjatbeS ißfunb Seeffteatfteifd)
mögticfjft fein getjadt, mobei man atted ©einige entfernt. ®ann merben

70 ©ramm Sutter p ©djaum gerührt, 2 ©ibotter, 50 ©ramm abge=

riebened, eingemeicijted ÛDÎitdjbrot, tDtudtatbtrite, ©atg unb pte|t ber
©cEjaum bon einem ©imeifj Ijinpgefugt unb bad ©ange mit bem ge=

miegten Sïeifd) bermengt. ®ie SKaffe mu| gmar etmad meid) fein, aber

bod) gehörig gufammenï) alten. SJÎit einem Söffet ftid)t man Stoffe ab

unb !od)t fie in ©atgmaffer gar.
*

ftrtltci' llfftrettig. ®erfelbe mirb rein gefautjt, gerieben, bagit
etmad geriebene Semmet mit 3 Söffet bolt feinem öet unb bem nötigen
©ffig berntengt unb fo ferbiert

-X-

Ijjiunmelnita und) M eines |îel)tiidteus jubereitet. ®er mie ein

tftetjtücfen bom Sßetjger guredjtgefdjnittene Rammet ober ©djöpfenrücten
(ed muff bie ®eute eined jungen, gut audgemäfteten ®iered fein) mirb
gehäutet unb bon attem ffett fauber gereinigt, ©obann mirb bad gteifd)
unter öfterem Urnmenben brei bid bier ®age in nid)t p fauren ©ffig
getegt, in roetdjen man gange tßfeffertörner, eine mit ©emürgnetten be=

ftedte Bmiebet, Sorbeerbtcitter, Sßad)Ijotberbeeren, ©itronenfdjeiben unb
bad nötige ©atg gegeben t>at. ©ott ber Sraten gubereitet merben, fo
mirb er pbor mit frifdjem ©pc! reidjtic^ geffoicÊt, mit ©atg überftreut
unb in Suiter ein bid gmei ©tunben gebraten, ©ine Siertetftunbe bor
bem Stnridjten mirb ber Sraten mit faurent Stalpt übergoffen, moburd)
bie ©artee an 2SoI)tgefd)mact geminnt. Stud) !ann man artfjerbem nod)
ein ©tad guten SSeifjmein öeigiefjen. Stuf fotetje SBeife grtbereiteter
©d)öf)feubratcrt fdjmedt faft genau fo mie SWjbraten.
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diese ab mit einem Holzlöffel und gießt etwas frischen Essig dazu. Will
man von dem Salat herausnehmen, geschieht dies mit dem Löffel des

Salatbesteckes (kein Metall!) gibt Olivenöl dazu und vermischt es, wie
beim frischen Salat. Zu gesottenem Fleisch sind diese Uixsà xieülss
stets willkommen.

Kichmlortt. Ein halbes Pfund Butter wird zu Schaum weiß
gerührt, hierauf 16 Eidotter, 309 Gramm geschälte und mit etwas Ruhm
fein gestoßene Mandeln, 180 Gramm Zucker, die abgeriebene Schale
einer Citrone, ein halber Schoppen süßer Rahm, und 60 Gramm
gewaschene und wieder getrocknete kleine Rosinen unter wenigstens eine

halbe Stunde lang fortgesetztem Rühren nach und nach dazu gethan,
zuletzt noch der Schaum von 6 Eiweißen leicht damit vermischt. Diese
Masse füllt man in ein Kuchenblech, das mit einem Blatt Blätterteig
belegt ist.

-X-

KlM van Killìàlslh. Es wird ein halbes Pfund Beefsteakfleisch

möglichst fein gehackt, wobei man alles Sehnige entfernt. Dann werden
70 Gramm Butter zu Schaum gerührt, 2 Eidotter, 50 Gramm
abgeriebenes, eingeweichtes Milchbrot, Muskatblute, Salz und zuletzt der

Schaum von einem Eiweiß hinzugefügt und das Ganze mit dem

gewiegten Fleisch vermengt. Die Masse muß zwar etwas weich sein, aber

doch gehörig zusammenhalten. Mit einem Löffel sticht man Klöße ab

und kocht sie in Salzwasser gar.
-X-

Kalter Meerrettig. Derselbe wird rein geputzt, gerieben, dazu
etwas geriebene Semmel mit 3 Löffel voll feinem Oel und dem nötigen
Essig vermengt und so serviert

Dammelriiàil nach Art eines Kelirückens uiliereitet. Der wie ein

Rehrücken vom Metzger zurechtgeschnittene Hammel- oder Schöpsenrücken
(es muß die Keule eines jungen, gut ausgemästeten Tieres sein) wird
gehäutet und von allem Fett sauber gereinigt. Sodann wird das Fleisch
unter öfterem Umwenden drei bis vier Tage in nicht zu sauren Essig

gelegt, in welchen man ganze Pfefferkörner, eine mit Gewürznelken
besteckte Zwiebel, Lorbeerblätter, Wachholderbeeren, Citronenscheiben und
das nötige Salz gegeben hat. Soll der Braten zubereitet werden, so

wird er zuvor mit frischem Speck reichlich gespickt, mit Salz überstreut
und in Butter ein bis zwei Stunden gebraten. Eine Viertelstunde vor
dem Anrichten wird der Braten mit saurem Rahm Übergossen, wodurch
die Sauee an Wohlgeschmack gewinnt. Auch kann man außerdem noch
ein Glas guten Weißwein beigießen. Auf solche Weise zubereiteter
Schöpsenbraten schmeckt fast genau so wie Rehbraten.
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iriittc (frbfen mit Sjifdi. lo Sßerfonen. Sereitunglgeit 1 ©tunbe.
gür biel ïîarnerttïic^ in granïreicf) feljr beliebte ©eridjt fdjneibet man
250 ©ramm feinen magern ©pect in SBürfet, brät biefe in Sutter
bräuntid), nimmt fie aul berfetben ßeraul, berrülfrt einen Söffet Stiegt
mit bem gett unb berfodjt el mit Souillon aul Siebigl gteifcßeytraft
gu einer glatten, feimigen ©auce. hierauf gibt man bie aulgeptfien
©rbfen famt bem gteifd) tjinein unb taßt bal ©ange über mäßigem
geuer WeicE) fodjen, eine ïteine 3b3tebeï/ ©atg unb gewiegte ißeterfitie
Ijinjufügenb.

*
IltklltfdjC Jlnffetc. ©ine raube tiefe gornt belegt man mit Sutter*

teig, beftreid)t ben Soben mit einer Atlanten Satbfteifdjfarce, belegt biefe

garcefd)id)t mit gerteitten ©eftügetftücfen (bal ©eftüget in guter gteifd)«
©ïtraït«Srût)e gar gebünftet), Satblmild)fd)etben, ,gungenftüdd)en, g6ä

bämßften ißitgen unb ©emmetttößdjen, ftreic^t nodjmatl eine ©d)id)t
garce barüber, beträufelt fie mit Sreblbutter, legt einen SCeigbedet auf
bie Sßafiete unb bäcft fie im Ofen eine ©tunbe. ®ie Srütje, in ber
man bal ©eftüget bämfofte, berbidt man, Würgt fie mit ©tronenfaft
nnb ©arbeEenbutter unb gieljt fie mit 3—4 ©bottera ab, um fie atl
©auce gu ber haftete gu reiben. 28er bie ißaftete einfa^er ßerridjten
Witt, nimmt einen SZubetteig unb ïteine gebämbfte Satblfricanbeaur
ftatt ©eftüget.

*
Snuerhraut Ettt|ulEgCtt. SJtan nimmt felfr feftel SBeißfcaut, fdjneibet

el in £>ätften, entfernt bie ©tränte unb ftarïen Stattrijpen nnb Ijobett
bal Sraut auf einem Srauttjobet red)t fein, Worauf man el mit ©atg
bermifd)t (auf 60 ©tüd ïteinere unb mittelgroße Söpfe redpet man
ßöcijftenl ein Sitogramm ©atg) unb feft in bal gaß einftamßft, nadjbem
ntan ben Soben belfetben mit Srautbtättern belegt fyat. Obenauf ftreut
man nod) etWal ©atg, legt Srautbtätter unb ein reinel 2nd) barüber,
bedt bal gaß gu unb befd)Wert ben ®edet mit Steinen, täßt el an
einem mäßig Warmen Orte fteßen, bil ber faure ©erud) unb ©efdptad
ber Srülje angeigen, baß bie ©äßrung bor fid) gegangen ift, unb ftettt
el bann in ben Setter, lyebelmat, wenn man Sraut aul bem gaffe
genommen Ijat, muß man bie Dberftädje wieber gehörig ebnen, bal
$nd) barüber breiten unb ben ®edet mit Steinen befd)Weren, bentt nur
burd) böEige Stbfcßtießung ber äußeren Snft Wirb bal Sraut bor bem
Serberben bewahrt.

*
gefen^iohuit. SDÎan rüßre 250 ©ramm Sutter gu ©djaum, fdjtage

nad) uttb nad) 8 ©botter unb gwei gange ©er barunter, neljme ferner
4 Söffet boE füßen Saljm, 2 Söffet bolt gefiebten 3uder, etwal ©atg,
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Grüne Erbsen mit Speck. 10 Personen. Bereitungszeit 1 Stunde.
Für dies namentlich in Frankreich sehr beliebte Gericht schneidet man
25V Gramm feinen magern Speck in Würfel, brät diese in Butter
bräunlich, nimmt sie aus derselben heraus, verrührt einen Löffel Mehl
mit dem Fett und verkocht es mit Bouillon ans Liebigs Fleischextrakt

zu einer glatten, seimigen Sauce. Hierauf gibt man die ausgehülsten
Erbsen samt dem Fleisch hinein und laßt das Ganze über mäßigem
Feuer weich kochen, eine kleine Zwiebel, Salz und gewiegte Petersilie
hinzufügend.

Altdeutsche Pastete. Eine runde tiefe Form belegt man mit Butterteig,

bestreicht den Boden mit einer pikanten Kalbfleischfarce, belegt diese

Farceschicht mit zerteilten Geflügelstücken (das Geflügel in guter Fleisch-
Extrakt-Brühe gar gedünstet), Kalbsmilchscheiben, Zungenstückchen,
gedämpften Pilzen und Semmelklößchen, streicht nochmals eine Schicht
Farce darüber, beträufelt sie mit Krebsbutter, legt einen Teigdeckel auf
die Pastete und bäckt sie im Ofen eine Stunde. Die Brühe, in der
man das Geflügel dämpfte, verdickt man, würzt sie mit Citronensaft
und Sardellenbutter und zieht sie mit 3—4 Eidottern ab, um sie als
Sauce zu der Pastete zu reichen. Wer die Pastete einfacher Herrichten
will, nimmt einen Nudelteig und kleine gedämpfte Kalbsfricandeaux
statt Geflügel.

Sauerkraut einzulegen. Man nimmt sehr festes Weißkraut, schneidet
es in Hälften, entfernt die Strünke und starken Blattrippen und hobelt
das Kraut auf einem Krauthobel recht fein, worauf man es mit Salz
vermischt (auf 60 Stück kleinere und mittelgroße Köpfe rechnet man
höchstens ein Kilogramm Salz) und fest in das Faß einstampft, nachdem
man den Boden desselben mit Krautblättern belegt hat. Obenauf streut
man noch etwas Salz, legt Krautblätter und ein reines Tuch darüber,
deckt das Faß zu und beschwert den Deckel mit Steinen, läßt es an
einem mäßig warmen Orte stehen, bis der saure Geruch und Geschmack
der Brühe anzeigen, daß die Gährung vor sich gegangen ist, und stellt
es dann in den Keller. Jedesmal, wenn man Kraut aus dem Fasse

genommen hat, muß man die Oberfläche wieder gehörig ebnen, das

Tuch darüber breiten und den Deckel mit Steinen beschweren, denn nur
durch völlige Abschließung der äußeren Luft wird das Kraut vor dem
Verderben bewahrt.

Hesen-Kivklllt. Man rühre 250 Gramm Butter zu Schaum, schlage

nach und nach 8 Eidotter und zwei ganze Eier darunter, nehme ferner
4 Löffel voll süßen Rahm, 2 Löffel voll gesiebten Zucker, etwas Salz,
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2 Söffet bot! Söter^efe unb 250 ©rantnt ERelft, fatpe tut gangen eine

©tunbe mit Stühren fort, fdjtage bie 8 ©imeifje gu einem feften ©äpee
unb mifdje fie unmittelbar bor bem ©infüEen unter bie ERaffe, welche
in 30 bil 40 Keine ißafnerlafjfetn berteitt unb bann gum Etufgeijen an
einen mäfjig mannen Ort geftcEt wirb, ©obatb bie ©ilfuitl reif finb,
»erben fie mit befäjtagenem @i beftridjen, mit tänglid) gefdpittenen
gefdjätten ERanbetn nebft barunter gemifd)tem Suder beftreut unb »ie
©illuit tangfam gebacten.

*
ifffltkiilijcllijcit. 150 ©ramm ©utter »erben mit 8 Gsibottern eine

jjatbe ©tunbe tang gerührt, hierauf 4 Söffet boE füjjer fftaljm, 2 Söffet
boE ©ierfyefe, etmal ©atg unb Suder, nebft 150 ©ramm EReljt bagu
getljan unb ber SEeig fo tange gefd)tagen, bis er fidj bon ber ©dptffel
unb bem ®oct)töffet löft. ©oEte er gu bünn fein, fo muff nod) met»
EReljt bantnter gearbeitet »erben. ERan täfjt it)n bann getjen unb »enn
er reif ift, formiert man ijjn gu runben Sügetdjen, bie auf ein mit
©utter beftridjenel ©tec^ gefegt, nod) ein »enig gum ©efyen gebraut,
fofort mit gerfdjtagenem @i beftridjen, mit 3ufe, grob getjactten ERan?

betn unb Keinen Stofinen beftreut unb in mittlerer tpijge gebaden »erben.
*

ftalptteig p Sorten unb JInlleteu. ERan net)me ein ißfunb EReljt,
330 ©ramm aulge»afci)ene ©utter, 1h Siter fäuertidje (nid)t fanre)
©aljne, g»ei ftarte Grfjtöffet Suder, ©atg. ®» ©utter »irb in ©tüd?
d)en gerpftiidt, mit bem EReljt bermifcfjt, in ber ERitte eine ©ertiefung
gemalt, bal ©emertte tjineingetljan unb guerft mit bem EReffer nad;
ber SRitte gebogen, bann mit ber §anb gemengt. SDer Eeig rnufj ruijen,
et)e er gebraudjt »erben lann.

*
fine «m fßctljobc Jlcifd) p kottferuieren mürbe bon bem tedpo?

togifc^en ^çnftitut in ERaffadpfett! borgefd)tagen. SBiefetbe befielt barin,
bal gteifd) gunadjft gu fteritifieren, inbem man el »ätjrenb mehreren
©tunben ber naljen ete!trifd)en Sid)tqueEe aulfefp ®ie djemifdjen
©trauten berfetben foEen alte ©aciEen unb ERilroben töten. Sßäljrenb
man berartige Sidjtftraijten einmirten täfjt, leitet man gteidqjeitig einen
©trom bon Suft, bie auf ca. 60 ©rab Setfiul erljifit ift, auf bal gteifd),
um iljm feine geudjtigleit gu entgieljen. ÜRad) ©eenbigung bei ißrogeffel,
ber mit einer ©emidjtlberminberung bon etma 60—70 ißrogent ber?
bunben ift, »irb bal gteifd) foutberifiert unb ift bann gum ©erlauf fertig.

*
Sintenfleiken p entferne«, oljite öle ItÜiifitje nnpgreifen. ERan ber?

mengt in einer Keinen Eaffe ©engin mit Ijeifjem Qsffig unb tegt bie

befteette ©teEe 5—10 ERinuten hinein. ®ann gibt man bal ©tüd »ie
gemöljntid) gum EBafdjen.
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2 Löffel voll Bierhefe und 250 Gramm Mehl, fahre im ganzen eine

Stunde mit Rühren fort, schlage die 8 Eiweiße zu einem festen Schnee
und mische sie unmittelbar vor dem Einfüllen unter die Masse, welche
in 30 bis 40 kleine Papierkapseln verteilt und dann zum Aufgehen an
einen mäßig warmen Ort gestellt wird. Sobald die Biskuits reif sind,
werden sie mit beschlagenem Ei bestrichen, mit länglich geschnittenen
geschälten Mandeln nebst darunter gemischtem Zucker bestreut und wie
Biskuit langsam gebacken.

-X-

Hcsenkülhelchen. 150 Gramm Butter werden mit 8 Eidottern eine

halbe Stunde lang gerührt, hierauf 4 Löffel voll süßer Rahm, 2 Löffel
voll Bierhefe, etwas Salz und Zucker, nebst 150 Gramm Mehl dazu
gethan und der Teig so lange geschlagen, bis er sich von der Schüssel
und dem Kochlöffel löst. Sollte er zu dünn sein, so muß noch mehr
Mehl darunter gearbeitet werden. Man läßt ihn dann gehen und wenn
er reif ist, formiert man ihn zu runden Kügelchen, die auf ein mit
Butter bestrichenes Blech gesetzt, noch ein wenig zum Gehen gebracht,
sofort mit zerschlagenem Ei bestrichen, mit Zucker, grob gehackten Mandeln

und kleinen Rosinen bestreut und in mittlerer Hitze gebacken werden.

Rahmteig zu Torten und Palleten. Man nehme ein Pfund Mehl,
330 Gramm ausgewaschene Butter, Liter säuerliche (nicht saure)
Sahne, zwei starke Eßlöffel Zucker, Salz. Die Butter wird in Stückchen

zerpflückt, mit dem Mehl vermischt, in der Mitte eine Vertiefung
gemacht, das Bemerkte hineingethan und zuerst mit dem Messer nach
der Mitte gezogen, dann mit der Hand gemengt. Der Teig muß ruhen,
ehe er gebraucht werden kann.

Eine neue Methode Fleisch zu konservieren wurde von dem
technologischen Institut in Massachusetts vorgeschlagen. Dieselbe besteht darin,
das Fleisch zunächst zu sterilisieren, indem man es während mehreren
Stunden der nahen elektrischen Lichtquelle aussetzt. Die chemischen

Strahlen derselben sollen alle Bacillen und Mikroben töten. Während
man derartige Lichtstrahlen einwirken läßt, leitet man gleichzeitig einen
Strom von Luft, die auf ca. 60 Grad Celsius erhitzt ist, auf das Fleisch,

um ihm seine Feuchtigkeit zu entziehen. Nach Beendigung des Prozesses,
der mit einer Gewichtsverminderung von etwa 60—70 Prozent
verbunden ist, wird das Fleisch pulverisiert und ist dann zum Verkauf fertig.

Tintenflecken zu entfernen, ohne die Wüsche nnzugreiscn. Man
vermengt in einer kleinen Tasse Benzin mit heißem Essig und legt die

befleckte Stelle 5—10 Minuten hinein. Dann gibt man das Stück wie
gewöhnlich zum Waschen.
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JcttfUliiült in fcikltcit JSeugOt farnt matt aitf fotgenbe Steife
entfernen: Stuf eine Sifdjptatte aug tanneneut ^oïge lege man ein motte-
ne§ Sud) unb auf biefeS gang glatt

' ben beftectten 3Teit mit ber redeten
©eite nad) nnten. 9tacf)bem won oben ein ©tuet brauneg ^Sacfftafîier
aufgelegt I;at, loenbe wan ein ^ßtätteifen an, Wetdjeë gerabe fo I;eif?

ift, unt baê ißa^ier p berfengen. günf ober adjt ©etunben finb ges
toötjntid) auêreidjeitb. Stêbann reibe wan ben beflectten Seit fctjarf wit
grauem Söfdjbafüer.

*
feitet' umfltrïridjt tu mnrijeit, £ierp gibt bie Beitfd^rift „®amf>f"

nadjfteljenbe, angeblich bon engtifctjen Sftatrofen mitgeteilte Sorfcfjrift:
Vü Siter gefoc^teë Seinöt, 500 ©ramm ^awwetfett, 100 ©ramm reineê
33ienenwacf)ê unb 60 ©ramm §arj werben über gener tangfam ge=

fdjmotjen unb gut berwengt. ®te f)ierburd) erjiette ©djmiere wirb auf
baê fauber gereinigte ©dptjtoerï geftrid)en, unb wan tann ftunbentang
iw Staffer ftefjen, olpe baff teetered burdjbringt.

*
Jlcrljiituug iteo Pfpringcne mm fcimfnrlicn. ®aê Dîiffigwerben

unb Stbfprhtgeri gewiffer Seimfarben bon SSanben it. f. w. ijat feinen
©runb barin, baff bie garben p fdjnett trotten werben unb fid) batjer
nidjt Ijinreidjenb mit bew iffiateriat ber Stanb bereinigen. ®tefer liebet
ftanb täfft fid) burd) einen $ufaf) bon 2—3 ißrojent ©ttjprin befeitigen.

*
Sillier lit reinigen. Sebeê iftuiputber Ijat ben 9îad)teit, baft bei

bew notWenbigen ftarfen üteiben wan. p biet ©itber abreibt; beêïjaïb
ift fetjr anpraten, baê fd)Warg geworbene ©itber lieber in Warwe!
©eifenwaffer wit ©oba p tegcn unb nad) einiger Seit eS Ijerauêp*
neljmen nnb Ijeift abptrocfnen, Wobttrd) eg einen fetjr frönen ©tanj
erljcitt.

*

fUeifie Jnftliööeit ertjätt wan baburä), inbcm wan 1 Seit frifd) ge==

töfdjten Statt unb 3 Seite gewöt)ntid)en Weiften ©anb berwengt. $n
biefe iötifdjung Wirb bie naffe ißuftbürfte getaud)t unb wie beiw ge=

wötjntidjen ißuften ober ©djeuerit berfa|ren. ®iefe ättaniputation- er=

fftart böttig bie ©eife, entfernt alten @d)wi||, tötet ade gnfeïteit unb
wad)t bie Stöben Weifter. ®er Söobeit fottte wit reinew Staffer nad)=
gefftütt werben.

*
diu gnus Iidints Plittel gegen fttiiltfc ift, wenn man unter atte

Sftöbet witbe Kamillen nnb iftfeffermnngfraui in Stünbetn Ijerumtegt,
fie towmeit fetten wetjr.

Stebatttim atttö SSetlas: Srau ïltfe éotteîact ta @t. (Bollen.
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Fettssechen ill seidenen Zeugen kann man auf folgende Weise
entfernen: Auf eine Tischplatte aus tannenem Holze lege man ein wollenes

Tuch und auf dieses ganz glatt
' den befleckten Teil mit der rechten

Seite nach unten. Nachdem man oben ein Stück braunes Packpapier
aufgelegt hat, wende man ein Plätteisen an, welches gerade so heiß
ist, um das Papier zu versengen. Fünf oder acht Sekunden sind
gewöhnlich ausreichend. Alsdann reibe man den befleckten Teil scharf mit
grauem Löschpapier.

Zeder wasserdicht m »lachen. Hierzu gibt die Zeitschrift „Dampf"
nachstehende, angeblich von englischen Matrosen mitgeteilte Vorschrift:
^ Liter gekochtes Leinöl, 500 Gramm Hammelfett, 100 Gramm reines
Bienenwachs und 60 Gramm Harz werden über Feuer langsam
geschmolzen und gut vermengt. Die hierdurch erzielte Schmiere wird auf
das sauber gereinigte Schuhwerk gestrichen, und man kann stundenlang
im Wasser stehen, ohne daß letzteres durchdringt.

zierhiitnilg des Alispringens von Zeiinsaàn. Das Rissigwerden
und Abspringen gewisser Leimfarben von Wänden u. s. w. hat seinen
Grund darin, daß die Farben zu schnell trocken werden und sich daher
nicht hinreichend mit dem Material der Wand vereinigen. Dieser Uebelstand

läßt sich durch einen Zusatz von 2—3 Prozent Glyzerin beseitigen.

Sillier zu reinigen. Jedes Putzpulver hat den Nachteil, daß bei
dem notwendigen starken Reiben man zu viel Silber abreibt; deshalb
ist sehr anzuraten, das schwarz gewordene Silber lieber in warmes
Seifenwasser mit Soda zu legen und nach einiger Zeit es herauszunehmen

und heiß abzutrocknen, wodurch es einen sehr schönen Glanz
erhält.

Weiße Fllssliöden erhält man dadurch, indem man 1 Teil frisch
gelöschten Kalk und 3 Teile gewöhnlichen Weißen Sand vermengt. In
diese Mischung wird die nasse Putzbürste getaucht und wie beim
gewöhnlichen Putzen oder Scheuern Verfahren. Diese Manipulation-
erspart völlig die Seife, entfernt allen Schmutz, tötet alle Insekten und
macht die Böden weißer. Der Boden sollte mit reinem Wasser
nachgespült werden.

Gin ganz sicheres Mittel gegen Mäuse ist, wenn man unter alle
Möbel wilde Camillen und Pfeffermünzkraut in Bündeln herumlegt,
sie kommen selten mehr.

Redaltton und Verlag: grau Elise Honegger in St. Ballen.


	Koch- & Haushaltungsschule : hauswirthschaftliche Gratisbeilage der Schweizer Frauen-Zeitung

