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i«iMiirtl]|"dj(i|'tlitlje (SMisMiip Ui fdjracip |raii£ii-|eitmiß.

(Evrcßditf am $otmfag jeöeu §ïîonaf0.

St (Sailen Bu. 3 iliirj 1895

pic 3)aitöfcnu iitiifi Denken.

9iocf) immer wirb bei* 33eforgitng beS §(iuSwefenS ntdjt biejenige

SfBidjtigfcit beigelegt, meldje biefent Broeige ber tociblicfjeit ©atigfeit mit
Stedjt gugeftanben werben [oÏÏte. ®ie fjauSOrbeit wirb nielfadj als unter*
georbnet angefe£)eit ttnb man meint, e§ genüge ancl) bie be[ct)ränPleftc

Bntelligeng, um bie. §auSgefdjäfte gtt beforgeu.
1£>ie[e irrige Slnfidjt räc£)t fief) aber bitter ant ©efatutiootjf beS 33oIfc§,

ai.it ®olj( ber Çantiïie ttnb beS (Singeinen.

Stur biejenige Slrbeit roirb gut »errietet, bie norljer griiublidj be*

griffen "uub erfaßt rourbe.

3tun breingt fid) aber in feinem anbeten Sentfc fo niel Serfdjicbeit*
artiges güfamntett,- wie in ber Seforguitg beS fjauSmefenS uub c§ geljort
baffer fein geringer ©rab noit SfuteKigeng bagu, um tu Çitfjrung ttnb Sc s

forgititg citteS fjattSroefenS nadj jeber Dtidjtung tabeffoS baguftefjen.

5)ic fjauSbeforgerin muff fiel; bet ber geringften 5Irbeit fragen: Sßic

mirb bieg am beftcit getan ttitb roaritnt muff fie fo ttnb nidjt attberS getan
roerben?

Steinten mir g. 33. nur eine unter bett gaf)lreidjeh fRemtguitgSarbeitcn

nor, etioa baS Steinigen ber ©clfulfe; eine Slrbeit, für bie matt offne weiteres

jebett ©djroadjfopf für intelligent genug eradftet.

33om fvot befreien fatttt freiließ fogar ein Slöbftmtiger baS ©djidj*
tuerf ttnb aitcf) baS 2Bid)fett ober ©infcfjniiereit wirb ifjm gelingen, raettn

matt if)tn bie äJlanipuIafipncn normadjt, ifjtt gur meeftattifdjen Serridjtung
ber ÜIrbeit breffiert.

®ie eiuficljtige fjauSfrait mirb fid) aber nidjt bavait genügen lafjen,
baff biefe 9lvbeit btoS getan fei, fonbent- fie mitt, baff, fie itadj feber Sîidjhtiig
tab e II öS ausgeführt werbe. @ie ift nidjt gttfrieben, wenn bie ©djitlje btoS

rein ttnb glattgcnb nor ber ©i'tre fteljcn, fonbent fie miff, baff bei ber

Steinigung baS ©djttljwerf attdj tuögfidjft gefdjont ttnb in gutem ©taube

crfjnlteit bleibe.

VlMiMMWWe GMlàilM der SGmuer Frnmii-Zeitmig.

Erscheint nin örilten Sonntag ^jeöen Monats.

Sk. Gallen No. 3 März 1895

Die Hausfrau mufî denken.

Noch immer wird der Besorgung des Hauswesens nicht diejenige

Wichtigkeit beigelegt, welche diesem Zweige der weiblichen Tätigkeit mit
Recht zugestanden werden sollte. Die Hansarbeit wird vielfach als
untergeordnet angesehen und man meint, es genüge auch die beschränkteste

Intelligenz, um die. Hansgeschäste zu besorgen.

Diese irrige Ansicht rächt sich aber bitter am Gesamtwohl des Volkes,
am Wohl der Familie und des Einzelnen.

Nur diejenige Arbeit wird gut verrichtet, die vorher gründlich
begriffen und erfaßt wurde.

Nun drängt sich aber in keinem anderen Berufe so viel Verschiedenartiges

zusammen,, wie in der Besorgung des Hauswesens und es gehört

daher kein geringer Grad von Intelligenz dazu, um in Führung und

Besorgung eines Hauswesens nach jeder Richtung tadellos dazustehen.

Die Hausbesorgerin muß sich bei der geringsten Arbeit fragen: Wie
wird dies am besten getan und warum muß sie so und nicht anders getan
werden?

Nehmen wir z. B. nur eine unter den zahlreichen Reinigungsarbeitcu

vor, etwa das Reinigen der Schuhe; eine Arbeit, für die man ohne weiteres

jeden Schwachkopf für intelligent genug erachtet.

Vom Kot befreien kann freilich sogar ein Blödsinniger das Schuhwerk

und auch das Wichsen oder Einschmieren wird ihm gelingen, wenn

man ihm die Manipulationen vormacht, ihn zur mechanischen Verrichtung
der Arbeit dressiert.

Die einsichtige Hausfrau wird sich aber nicht daran genügen lassen,

daß diese Arbeit blos getan sei, sondern sie will, daß.sie nach jeder Richtung
tadellos ausgeführt werde. Sie ist nicht zufrieden, wenn die Schuhe blos

rein und glänzend vor der Türe stehen, sondern sie will, daß bei der

Reinigung das Schuhwerk auch möglichst geschont und in gutem Staude

erhalten bleibe.
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Oie PpaitSfrait muff îotffeit, wie biefer jfwecf bet beit oerfdjiebenen

Slrlctt be§ ©djttljmerïeS, bei ben ocrfd)iebcitcn Stoffen nub unter bctt Der»

fdjiebenctt ©erijiiltniffen nut ftd)erftcu erreicfjt werben faun, ©ie wirb j. 33.

twit ©djneeroafger bitrc^ncijjte £cberfd)itf)e uicfjt troctnen laffett, urn fie baitit
erft ju tuicfjfeit ober einzufetten, beim fie weijf, baff baS Seber ftd) gufautmens

Zielen ttnb ^art werben, baff baS fÇett alSbamt nicfjt nom Sebcr attfgefogen,
fonbern auf bev Oberflädje filmen bleiben würbe, ©ie wirb oielmeljr bie

naffett ©dfulje nod) oötfig rein wafdjen, nod) fend)t mit einem geeigneten
fÇett einreiben (bie ißpren be§ ScberS ftnb geöffnet, wenn biefeS nag ift),
unb ttacl)î)er mit Ijeijj gcmadjten £>abcrförnern fülleit. ©ic weijf, baff bie

troefenen, bjeigetr jförner bie im Seber oorljaitbeitc ffcudjtigteit auffangen
unb banon aufquellen, wa§ baS Einlaufen, §art= ttnb ©ttgioerbett ber

©djulje »erlfmbcrt.
'3ft ba§ ©clmljwcrf iiicl;t nag, aber totig, fo wirb fie ben ©d)mui),

weint er ifocfen geworben ift, mit einer ffliirfte, forgfam unb grünblid;
entfernen, um erft nad)l)er baS Seher mit SBictjfe 31t Ocljanbclu.

©ie wirb fid) einer Sföictjfe behielten, bie frei iff non fcfjarfen ©üb*
ftanzen, wirb fo wenig al§ möglid) banon auftragen unb baS Stufgetragene

bafi'tr auf jeber ©teile, attd) aitS beit mtgeit, glanzpnb |erau§bfirften.
©ie wirb barattf galten, baff bie ©anbei, Phtöpfe unb ©efäge beim

333icï;fctt ober ©infetten nicljt mitbetroffen werben.

©ie wirb bie gereinigten ©d)ul)e aitdj nur in burc|au§ trodenem

3uftaitbc megfdjliejfeu, wirb als SlufbewafjntngSort and) nur einen ganz
trod'cneit Ort beftiinmcn unb wirb bie feinen Sarffdjulje unb biefenigcit mit
©itmttiijügcn ftetS in ©d)ad)tcln nerpadett, weil fie weiff, bag fie an ber

Sonne ©clpaben nehmen unb brüchig werben.
Oie 3medentfprcd)enbe, forglidje ©eljanblung beS Scl)u£)werfS fd)licgt

für bie fbauSfrau eine grofje ©rfparniS in fid) unb fie ntujf bcSi^alb barattf
33cbact)t neunten, biefe als fetjr ttntergeorbnet angegebene SIrbeit nur ttott
fold)en gjänben beforgen 31t laffett, bie non einem einfidjtigen unb benfenbett

Äopfc regiert werben.

2fn gleicher SBcife, wie bieS beim Steinigen ber ©djttlje ber ffall ift,
erforbert artd) jebe anbere fpauSarbeit lleberlcgeit unb Oenfctt, wenn fie

richtig foil ausgeführt werben.

®o bie fjaitSarbeit fopfloS unb medjanifd) betrieben wirb, ba fel)lt
and) bie Suft baran unb bie 33efriebigung.

©lürflich baS junge SDtäbdjen, baS als Pvinb fd)oit ait ber fbaub
einer nerftänbigen unb tüdjtigen ©lutter fid) im §aitSl)alt bettfenh umtun
unb nüglid) madjen lernt: i£)iit wirb uüoermerft 31t eigen, wa§ anbcrcu

fpetter nur mit 3fot unb ©ii'tlje unb oft gar uictpt ittegr fattit beigebracht
werben.
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Die Hausfrau muß wissen, wie dieser Zweck bei den verschiedenen

Arten des SchuhwerkeS, bei den verschiedenen Stoffen und unter den

verschiedenen Verhältnissen am sichersten erreicht werden kann, Sie wird z, B.
von Schneewasscr durchnäßte Lcderschuhe nicht trocknen lassen, um sie dann

erst zu wichsen oder einzufetten, denn sie weiß, daß das Leder sich zusammenziehen

und hart werden, daß das Fett alsdann nicht vom Leder aufgesogen,

sondern ans der Oberfläche sitzen bleiben würde, Sie wird vielmehr die

nassen Schuhe noch völlig rein waschen, noch feucht mit einem geeigneten

Fett cinreibcn sdie Poren des Leders sind geöffnet, wenn dieses naß ist),
und nachher mit heiß gemachten Haberkörnern füllen, Sie weiß, daß die

trockenen, heißen Körner die im Leder vorhandene Feuchtigkeit aufsaugen
und davon aufguckten, was das Einlaufen, Hart- und Engwcrdcn der

Schuhe verhindert,
Ist das Schuhwcrk nicht naß, aber kotig, so wird sie den Schmutz,

wenn er rrocken geworden ist, mit einer Bürste sorgsam und gründlich
entfernen, um erst nachher das Leder mit Wichse zu behandeln.

Sie wird sich einer Wichse bedienen, die frei ist von scharfen

Substanzen, wird so wenig als möglich davon auftragen und das Aufgetragene
dafür auf jeder Stelle, auch aus den Fugen, glänzend herausbürsten,

Sie wird darauf halten, daß die Bändel, Knöpfe und Besätze beim

Wichsen oder Einfetten nicht mitbetroffen werden.

Sie wird die gereinigten Schuhe auch nur in durchaus trockenem

Zustande wegschließen, wird als Aufbewahrungsort auch nur einen ganz
trockenen Ort bestimmen und wird die feinen Lackschuhe und diejenigen mit
Gnmmizügcn stets in Schachteln verpacken, weil sie weiß, daß sie an der

Sonne Schaden nehmen und brüchig werden.

Die zweckentsprechende, sorgliche Behandlung des Schuhwcrks schließt

für die Hausfrau eine große Ersparnis in sich und sie muß deshalb darauf
Bedacht nehmen, diese als sehr untergeordnet angesehene Arbeit nur von
solchen Händen besorgen zu lassen, die von einem einsichtigen und denkenden

Kopfe regiert werden.

In gleicher Weise, wie dies beim Reinigen der Schuhe der Fäll ist,

erfordert auch jede andere Hausarbeit Ueberlcgen und Denken, wenn sie

richtig soll ausgeführt werden.
Wo die Hansarbeit kopslos und mechanisch betrieben wird, da fehlt

auch die Lust daran und die Befriedigung.
Glücklich das junge Mädchen, das als Kind schon an der Hand

einer verständigen und tüchtigen Mutter sich im .Hanshalt denkend umtun
und nützlich machen lernt! ihm wird unvermerkt zu eigen, was anderen

später nur mit Not und Mühe und oft gar nicht mehr kann beigebracht
werden.



l'.l

3m Mugen, praftifdjett ©iuvicfjten itttb SCiiorbneii imb im zmccfmäßigcu
©utdjfü'fjven unb (Siutcileit bcr ücrfd;iebeiten 2lrbcitcn liegt oft ganz atteiu
baS ©etjcinmis ber itberrafd)enben SeiffungSfaffigfeit non förpcvtid) fd;roäd;etcn
©crfonen im ©cgeitfalj 311 weit größeren unb fräftigcreit, bic roeber fid;
îtod^ mtbere befriebigen fönnen unb beneit bie Strbeit immer über bcit

lîopf wächst.
©tan foïïte benfeit, baß bic fid; ©dflag auf ©d;tag folgenbeit neuen

©rfinbungett auf I;au§mtrtfd)afftid;em ©ebiete ber ÇmuSfratt bie Slrbeit fo

erleichtern müßten, baß baS ©eforgert eines f3au§f)atte§ im 93er£)ctltni§ ju
fri'd;er nur nod; ein Äinbcrfpiel fei. 3)aS h0*1 aber mu" infofern feine

9tid;tigfeit, al§ bie §auSfrait beobad;tet, bénît unb folgert.
3fe mehr ©equemlichfeiten ttnb mafdjinette Steuerungen1 bie Scd;uiE

ber Jpau3roirtfdja.ft bietet, um fo mehr ift bie intelligent unb 2ld)tfamfcit
ber §au§beforgerin ©ebiugung.

©ebanfenlofen, mechaitifd; arbeitenben §au§fraueu bringen bie tcd;=

nifchen (Srleichtentngeu feinen ©orteil, menigftenS nicht in finanzieller ©e<

jiefiung, beim ohne 2ld)tfamfeit, ©orgfamfeit, oergleicbenbeS SerecEmcn unb

genaues ©inteilen fann fein ©uteS babei herduSfomtuen unb je länger je

mehr fommt baS SBort gur ®cltung :
"
$Die fjaitSfrait muß beuten.

Iriir liidjc ititö laus.
©tacierte ©difea^unge. Sie Bunge niirb 6—8 Sage gefallen, bann

bereits meid; gefocht, gefetjält unb recht hübfeh befpieft. Unterbeffen l;at
man einen halben Siter 001t ber Bungenbrühe, 1 ©laS Sfßeißwein, 1 fleine

Broiebet unb 2 Karotten 10 ©tinuten gefocht unb gießt, roemt bic Bunge
im heißen Ofen ringsum gelb gebraten ift, nad; unb nach obige fjfüffigfeit
barüber, bis fie meich gebraten ift unb glänjeub auSfieîjt. ©tan feroiert
bie Dchfentitnge entroeber mit beut aufgefod)ten Bus ober mit fotgenber
©auce:

Bn 30 ©ramm füßer Sutler läßt man 2 — 3 Söffet 20tc£)t anlaufen,
löfdjt mit halb ©tild), halb SSaffer ober fyleifcf)brithe ab, bis eine ganz
bid'lid;e ©auce entfteht, falzt biefe, gibt 4 große Bwiebeln, mcld;e gefcfjnittcn,
mit fodfenbem SSaffer überbrüht unb itt einem Suche feft auSgebriicft
murbeit, f;illZu U||b bämpft baS ©auje, roenn möglich 'm ©ratofen, tji bis
1 ©tunbe, ftreid;t bie ©auce burd; ein ©ieb unb fc£)Iägt noch 20 ©ramm
©utter in Keinen Stiicfcheit barunter, bis bie ©auce red;t luftig ift.

lattes <fteittfifici|i)ti tion Heften Itelfrii. ©tan wiegt Steffen non ge=

fochtem ffleifct; oermifdit fie mit 1—2 Söffet ©ffig, wo nötig noch

>!'

Im klugen, praktischen Einrichten und Anordnen und im zweckmäßigen

Durchführen und Einteilen der verschiedenen Arbeiten liegt oft ganz allein
das Geheimnis der überraschenden Leistungsfähigkeit von körperlich schwächeren

Personen im Gegensatz zu weit größeren und kräftigeren, die weder sich

noch andere befriedigen können und denen die Arbeit immer über den

Kopf wächst.
Man sollte denken, daß die sich Schlag auf Schlag folgenden neuen

Erfindungen auf hauswirtschaftlichem Gebiete der Hausfrau die Arbeit so

erleichtern müßten, daß das Besorgen eines Haushaltes im Verhältnis zu
früher nur noch ein Kinderspiel sei. Das hat aber nur insofern seine

Richtigkeit, als die Hausfrau beobachtet, denkt und folgert.
Je mehr Bequemlichkeiten und maschinelle Neuerungen die Technik

der Hauswirtschaft bietet, um so mehr ist die Intelligenz und Achtsamkeit
der Hausbesorgerin Bedingung.

Gedankenlosen, mechanisch arbeitenden Hausfrauen bringen die

technischen Erleichterungen keinen Vorteil, wenigstens nicht in finanzieller
Beziehung, denn ohne Achtsamkeit, Sorgsamkeit, vergleichendes Berechnen und

genaues Einteilen kann kein Gutes dabei herauskommen und je länger je

mehr kommt das Wort zur Geltung: Die Hausfrau muß denken.

Mr Küche und Haus.

Gtacierte Ochsenzunge. Die Zunge wird 6—8 Tage gesalzen, dann
bereits weich gekocht, geschält und recht hübsch bespickt. Unterdessen hat
man einen halben Liter von der Zungenbrühe, 1 Glas Weißwein, 1 kleine

Zwiebel und 2 Karotten 1» Minuten gekocht und gießt, wenn die Zunge
im heißen Ofen ringsum gelb gebraten ist, nach und nach obige Flüssigkeit
darüber, bis sie weich gebraten ist und glänzend aussieht. Man serviert
die Ochsenzunge entweder mit dem aufgekochten Jus oder mit folgender
Sauce:

In 30 Gramm süßer Butter läßt man 2 — 3 Löffel Mehl anlaufen,
löscht mit halb Milch, halb Wasser oder Fleischbrühe ab, bis eine ganz
dickliche Sauce entsteht, salzt diese, gibt 4 große Zwiebeln, welche geschnitten,

mit kochendem Wasser überbrüht und in einem Tuche fest ausgedrückt

wurden, hinzu und dämpft das Ganze, wenn möglich im Bratofen, bis
1 Stunde, streicht die Sauce durch ein Sieb und schlägt noch 2V Gramm
Butter in kleinen Stückchen darunter, bis die Sauce recht luftig ist.

âàs äischköpffi. »on llàn Fleisch. Man wiegt Resten von
gekochtem Fleisch fein, vermischt sie mit 1—2 Löffel Essig, wo nötig noch
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mit ©ulj, Sßfcffcr tuib etma§ äliuSfatmiß, ftrcidjt eine tiefe, enge Sct)üffc.t

ober eine ©ubbingfonn mit Ötiuetiöf auS, bri'tdt baä gfetf$ feft Ijinciix
itub ftitrgt e§, garniert mit ©eterfilie itnb gibt beliebig nebenbei eine Sauce

non 1—2 gèfodjten unb getieften ©iern, 1 SL^eelöffel Senf, Saig,
©lioenöl unb ©ffig.

Heften Iteifcfi ferner appetitlicb) jujubereiten, bieut folgenbe 3ttt: ïftait
fdjneibet fotdje in £)üb|cf)e SSorlegftücte unb legt fie tu ein ©mails ober

irbencS ©efdjirr, baä ©arf'^ibc ertragen fatut, gibt allfällige Uteftcn non
Saucen baju. Sßenn feine oorrätig, röftet man in fyett 1 Söffet DJleljl
mit einer flehten Zwiebel ttub 1 getfc£)nittener Harofte, löfdjt mit SBaffer
ober g'teifdibrü^e ab unb gibt bie Sauce nun ju beut ffteifd), ©antt bei
reitet man noit 20—50 ©ramm füjjer Sutter, 70 —100 ©ramm ä'iclfl,
Salj unb bem nötigen SBaffer einen garten Sieig, rollt benfelben au§,
fpannt ifjn über ba§ ffleifd), garniert mit SJtofetten, bie man mit 9Jiailänberli=

fönndjeu nom Sieige au§geftod)en, beftreidjt mit ©igelb unb baeft je uad)
ber Sratofenliilte 20—30 ÜHinutcu.

lîammetffeifrfi mit SuiiefieCgr.iiiüfe. 3"ür einen Stifdj non 5 ^ßerfoitctt
luerben l1/, Hilo magereS fbammejfetfd) (eine flehte Heule fiubct babei

eine beffere Sßerroenöurtg al§ beim Spaten) itt bPortionSftücfe geteilt, bie

man mit folgenbem in einen Stopf fdjidjtet: 1 gehäuften Suppenteller »oll
gefcljalte unb in Siertel gefdjnittene Qroiebeln, bie mau and; blanchieren

faun, 1 ©ßlöffel Hümmel, genügenb Saig, einigen SJioljrrüben, bßfcffcv
unb euglifef) ©ewi'trj, bieS beibeS wirb in ein Stücfc£)en äftull gebunben,
bamit man c8 oor bem 2lnricE)ten entfernen fattn. ©arauf gießt mau
rcicljlid) ©Baffer, beim man muß auf ftarfeS ©infochen rechnen, unb einen

Stljeeloffcl Sftum ju. ©tma 1/4 Stunbe »or bem einrichten rührt man
einige Söffet geriebene Semmel gitr Sauce, um biefe feitnig 31t madjett.
©urdfigefdEjtagen wirb fie nicht, fonbern ba§ Steifet) fornmt mit ben gerfodjteit
^wiebeln auf bat Stifcf). Seffer al§ ©a^fartoffcln fehmeefen ju biefem

©erietjt Hartaffclftöße, bie man fch.r gut unb billig auf folgenbe ©Betfe

inadjt: Jî'nrtoffclit werben am ftbenb uorl;er abgelocht, gcfdjält unb am

uad)ften tOiorgcu gerieben. 9luf »ier Steile Hartoffetn rechnet matt fnapp
einen Steil äBcigcnmehl. ©ie§ wirb mit Salj unb geröfteten Sentinels

würfeln gut perniifdjt, offne jeglidjcit Büfai? noit Salme ober ©tient. 9(uö
ber SJîaffe formt man bitrd) fefteS ©riiefen unb ©reffen Htöße »Ott ber

©röße einer gewöhnlichen ©bertaffe, Sie ntüffeit eine Siertelftunbc in

Salgroaffer fodjeu, wobei mau fie, el;c fie fiel) Ijcbett, öfter mit beut Sdjaunn
löffei »out Sobeu rühren muß. Selfr gut fdjmeifen biefe Hlöße auf*
gebraten 31t einem Dleft best gmiebelgeinüfcS al§ Sbenbbrot,
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nui Salz, Pfeffer llnd etwas Pinskatnuß, streicht cine tiefe, enge Schüssel

oder eine Puddingform mit Olivenöl aus, drückt das Fleisch fest hinein
und stürzt es, garniert mit Petersilie und gibt beliebig nebenbei cinc Sauce

von 1—2 gekochten und gehackten Eiern, 1 Theelöffel Senf, Salz,
Olivenöl und Essig.

Kkstm Aeiscki, ferner appetitlich zuzubereiten, dient folgende Art: Mau
schneidet solche in hübsche Vorlegstücke und legt sie in ein Email- oder

irdenes Geschirr, das Backhitze ertragen kann, gibt allfällige Resten von
Saucen dazu. Wenn keine vorrätig, röstet man in Fett 1 Löffel Mehl
mit einer kleinen Zwiebel und 1 zerschnittener Karotte, löscht mit Wasser
oder Fleischbrühe ab und gibt die Sauce nun zu dem Fleisch. Dann
bereitet man von 20—50 Gramm süßer Butter, 70 —100 Gramm Mehl,
Salz und dem nötigen Wasser einen zarten Teig, rollt denselben aus,
spannt ihn über das Fleisch, garniert mit Rosetten, die man mit Mailändcrli-
förmchen vom Teige ausgestochen, bestreicht mit Eigelb und backt je nach

der Bratofenhitze 20—30 Minuten.

àmmesfseisch, mil Zunàsgk.mâst. Für einen Tisch von 5 Personen
werden IM Kilo mageres Hammelfleisch Heine kleine Keule findet dabei

eine bessere Verwendung als beim Braten) in Portionsstücke geteilt, die

man mit folgendem in einen Topf schichtet: 1 gehäuften Suppenteller voll
geschälte und in Viertel geschnittene Zwiebeln, die man auch blanchieren

kann, 1 Eßlöffel Kümmel, genügend Salz, einigen Mohrrüben, Pfeffer
und englisch Gewürz, dies beides wird in ein Stückchen Mull gebunden,
damit man es vor dem Anrichten entfernen kann. Darauf gießt man
reichlich Wasser, denn man muß auf starkes Einkochen rechnen, und einen

Theelöffel Rum zu. Etwa Stunde vor dem Anrichten rührt man
einige Löffel geriebene Semmel zur Sauce, um diese seimig zu machen.

Durchgeschlagen wird sie nicht, sondern das Fleisch kommt mit den zerkochten

Zwiebeln auf den Tisch. Besser als Salzkartosfeln schmecken zu diesem

Gericht Kartoffclklöße, die man sehr gut und billig auf folgende Weise

macht: Kartoffeln werden am Abend vorher abgekocht, geschält und am
nächsten Morgen gerieben. Auf vier Teile Kartoffeln rechnet man knapp
einen Teil Weizenmehl. Dies wird mit Salz und gerösteten Semmelwürfeln

gut vermischt, ohne jeglichen Ausatz von Sahne oder Eiern. Aus
der Masse formt man durch festes Drücken und Drehen Klöße von der

Größe einer gewöhnlichen Obertasse. Sie müssen eine Viertelstunde in

Salzwasser kochen, wobei man sie, ehe sie sich heben, öfter mit dem Schaumlöffel

vom Boden rühren muß. Sehr gut schmecken diese Klöße
aufgebraten zu einem Rest des Zwiebelgemüscs als Abendbrot.



fciufc|tfp|ie. 1 — 2 Karotten, 1 Koljlrabi, 2 Kartoffeln unb 1 flcincr
Kotjlfopf inerben fein länglich gefdjnitten, mit falfetn SBaffer unb ©alj
àugcfetjt unb ineicligcfodjt. 1/4 ©tunbe nor bem 2fuvict)tëu gibt man nöd)

2— 3 Söffet ©rieS t)injit, richtet, menu aufgefodjt, über ein geïlopfteS (Si an.

firme Äitter. ,3n>ie6äcbe (für 40 (StS.) inerben mit 3/( Siter ïjeijjcr,
gefügter SOttlcl) iibergoffett. 9îun fclflägt man 2 (Sicr gnt mit '/4 Sitcr
tOiilclj, cttoaS 3ucttr unb 2 Söffeltt S0?e£)ï unb rnenbet bie gerneidjteit
B.tniebäcfe. barin um, roorauf fie iit geftofjener ©emmel geroaïjt ititb iit
©djma'ß ober ©reifett — ©dimalj, Sutter, ©alg ja gleichen teilen —
braun gebacfeit inerben. 3Ran reicht bie ïlrmen dlitter mit §imbecr'
ober Kirfdjfaft tjcifj 31t uTifcî).

lieber tnoftirrlimetfieiule mill nalufiafte âatfoffel|jieifcii. Sföic bereitet

man bic moljlfdjmcefeiibftc itnb naljrïjaftefte Kartoffelfpeife
§aft bu, frcunbtictje V.eferin, lieber Sefer, fdjon einmal über biefe

(vrage nadjgebadjt — Cljnc Broeifel fcfjctnt bir biefelbe 31t einfadj unb

îinbcbeutenb, als bag man bcïjufS richtiger Seantrooriung berfelbeit tiefer
in fie einbringen füllte. Unb boefj liegt bie ©aetje atiberS. Sitte, mir
einen ©lugenblid in ber djemifdjeit SemeiSfüljrung für bic befte 2lrt ber

Kartoffelbereitung 31t folgen
©ie ©toffe, inelclje ben Kartoffeln ifjren SBoljlgefdjmacf ocrleiljeit,

fiub in benfelben au Kali unb Sß^ö&pljorföitre gebunbeit unb im SBaffer
töSlidj. SBenn man bie Kartoffeln in ©ampf îodjf, fo nerlieren fie,
falls fie uugefdjcilt fiub, nur eine äufjerft geringe OJieugc, gefdjült ba*

gegen nerlieren fie 4 (ßrojent ber Kalifalge unb 5 Érogent ber Iß^bS»

pljorfäure. — Koc£>t man bie Kartoffeln nun im SBaffer, fo geben fie
ungc'fdjälr 3 ^3r-ogent unb 1 Brodent biefer ©toffe, gefdjält aber 83
Srogent unb 23 ifôroïcnt berfelben ait baS SBaffer ab.

•§ör ungefcljälte Kartoffeln ift baljer ber Itnterfdjieb beS SerlufteS au
feiten Stoffen beim Kodjeit in ©ampf unb in ©Baffer nidjt fo erljebticb,
befto größer bei gcfdjälteu Kartoffeln, roeldje mau nur in ©anipf lodjett
barf, um iljreu SBoljlgefcljiuad 31t erljalteu, foferit nidjt baS SBaffer, in bem

fie gelodjt fiub, mitgetioffen werben foil, mie cS bei ber §erftef(itng non
©uppe ber jyall ift.

- Slm beftcit unb gtoecfmäfjigftcn gefdjteïjt baS ©ampffodjeit, inbcm

mau ein ftarfeS, üierectigeS, mit ben (geilen nadj unten gebogenes ©raljb
ne'jj in.baS Ködjgefcljirr legt, baS. SBaffer nur bis 3111- $öl)e beSfelben

eingießt 1111b bann bie Kartoffeln auf beut ©rafjtuetic auffüllt.
Sluf alle gälte aber bleiben rtngefcljälte unb in ©ampf meid) ge*

foefite Kartoffeln bie uioljUdjmcdenbften. SllS bie nmfjlfdmtedenbfte unb

Gemüsesuppe. 1 — 2 Karotten, 1 Kohlrabi, 2 Kartoffeln nnd 1 kleiner

Kohlkopf werden fein länglich geschnitten, mit kaltem Wasser nnd Salz
zugesetzt und weichgekocht. Stunde vor dem Anrichten gibt mau noch

2— 3 Löffel Gries hinzu, richtet, wenn aufgekocht, über ein geklopftes Ei an.

àme Aiiivr. Zwiebäcke sfür 4V Cts.) werden mit ^ Liter heißer,
gesüßter Milch Übergossen. Nun schlägt man 2 Eier gut mit Liter
Milch, etwas Zucker und 2 Löffeln Mehl und wendet die geweichten
Zwiebäcke. darin um, worauf sie in gestoßener Semmel gewälzt und in

Schmalz oder Dreifett — Schmalz, Butter, Talg zu gleichen Teilen —
braun gebacken werden. Man reicht die Armen Ritter mit Himbecr-
oder Kirschsaft heiß zu Tisch.

lieber umblsebmerbemle uml uabàsie KarioMspeiseu. Wie bereitet

man die wohlschmeckendste und nahrhafteste Kartoffelspeise?
Hast du, freundliche Leserin, lieber Leser, schon einmal über diese

Frage nachgedacht? — Ohne Zweifel scheint dir dieselbe zu einfach und

unbedeutend, als daß man behufs richtiger Beantwortung derselben tiefer
in sie eindringen sollte. Und doch liegt die Sache anders. Bitte, mir
einen -Augenblick in der chemischen Beweisführung für die beste Art der

Kartoffelbereitung zu folgen!
Die Stoffe, welche den Kartoffeln ihren Wohlgeschmack verleihen,

sind in denselben au Kali und Phosphorsäure gebunden und im Wasser
löslich. Wenn man die Kartoffeln in Dampf kocht, so verlieren sie,

falls sie ungeschält sind, nur eine äußerst geringe Menge, geschält

dagegen verlieren sie 4 Prozent der Kalisalze und 5 Prozent der
Phosphorsäure. — Kocht man die Kartoffeln nun im Wasser, so geben sie

ungeschält 3 Prozent und 1 Prozent dieser Stoffe, geschält aber 33
Prozent und 23 Prozent derselben an das Wasser ab.

Für ungeschälte Kartoffeln ist daher der Unterschied des Verlustes an
jenen Stoffen beim Kochen in Dampf und in Wasser nicht so erheblich,
desto größer bei geschälten Kartoffeln, welche man nur in Dampf kochen

darf, um ihren Wohlgeschmack zu erhalten, sofern nicht das Wasser, in dem
sie gekocht sind, mitgeuossen werden soll, wie es bei der Herstellung von
Suppe der Fall ist.

Am besten und zweckmäßigsten geschieht das Dampfkochen, indem

man ein starkes, viereckiges, mit den Ecken nach unten gebogenes Drahtnetz

in das Kochgeschirr legt, das Wasser nur bis zur Höhe desselben

eingießt und dann die Kartoffeln auf dem Drahtnetze auffüllt.
Auf alle Fälle aber bleiben ungeschälte und in Dampf weich

gekochte Kartoffeln die wohlschmeckendsten. Als die wohlschmeckendste und



- 9 v>

fugleidj nafvCjafteftc Kartpffclfpeife ift eitffdjiebeu bcv fogcnannte unb in

mnndjcit ©egettbcn Seittfç|ïaub§ äuget© beliebte Kartoffelreibefudjen, and)

Kartoffelpuffer genannt, gu BegeicCjnen.

@iit <Stüc£ Kall non ber ©röge einer roelfdjcn ©ug, meldjcS man
in ba§ Sßaffer gibt, in roeldjem Kartoffeln non fc^Iecfjter 23efd;affcnt;eit
gefönt tuerben, roirb bie Dualität berfelbeit fe|r nerbeffern.

Jraiijagfcfier iitroneinJliiflaiif. ©tan reibt ait 200 ©ramm 3uc^cl'
2 ©trotten ab, flögt ben 3ltcfer UJ'b ftebt i§it bttrdj ; bann rührt man
250 ©ramm ©utter 31t ©cfjaum, mifdjt 12 ©botter, ben 3U(^cr* ^Cli

©aft ber beibcit ©fronen, 125 ©ramm Kartoffelmehl unb ben fteifen
©dfnee ber 12 ©toeige barunter, fcljüttet bie SRaffe in eine mit ©utter
au§gefïric£)ene gornt unb bäcft ben Stuflauf 1 ©tttnbe bei ntägiger §i(je.
©r mug fofort in ber florin h°ig auf bie Safet lammen.

faufeiuffiCätferiorte, Sluä einem oiermal gefdflageiteit guten ©utter*
teig merbett recht oiele Seigböbeit gemacht. Die je fdjneibet man 0011 bem

3U 6 DJfiClimeter attSgefdjlageneu Seig berartig 31t, bag ber unterftc
als ber grögte etroa 23 Zentimeter int Surdjfdjnitt erhalt unb ooit ben

oberen roirb jeber etma eilten hilbcit ginger breit Heiner gemacht. 3roi!cheit
jebett füllt man ©tarmclabe. Seit überfielt al§ beit fleinfteit, fdjneibet ntait
gtcrlid) eilt, beftveicfjt ihn mit ©elbei, oevgiert ihn mit att§ Seig gefdjnittenen
Heilten SKobclleit, bäcft etiles bei ftarfer §itje unb glafiert ben oberfteit
ftarf mit 3ucf^'.

UpfEfpaflen. 21u§ ben gefüllten unb uont KentljauS befreiten Slcpfeln
bereitet man ein ïurj cingefocf)te§ 2Jtu§. tQtet^U rührt man "ji |o uiel

3itcfer, als bie ©taffe beträgt, unb lägt e§ ttod) einmal burc^focfjen.
Sann füllt man eg in Heilte gönnen, ober macht baoon auf ©agier
©latteit in ber @röge eineS SOtarffiücfeS unb ftcflt e§, nadjbent man 3"der
iibergeftäubt hot, au bie Suft ober ben mannen Ofen 311111 Srotfnen.
Surd) geringen 3llfnh 1,011 ©aniOe ober ©tronenfaft lägt fiel) beit ©afteit
nerfdgebeiter ©efdjmaif unb garbe geben.

Äepfeffdiuittcii audi non itiirren Sinetfifigen 311 maifieu. 5—6 faure
Slepfel merbeit gefd)ält 31t bititneit ©d)iiittd)ett gemacht, in einem ©tiirf
©utter ncûft 125 ©ramm Heilten dtofinen, einem ©titddjen 3U(ïfr/ ctroaS

geflogenem Bimmt, gebäutpft unb in einer ©djüffel mit einer fbanboolt
gefdjälteu unb gart geflogenen DJlanbeln »errüfjrt, hierauf fchneibet man

non einem Sffieggli ritnblicfje ©chnitten, überftreid)t fie mit ben ütepfeln,

zugleich nahrhafteste Kartoffelspeise ist entschieden der sogenannte und in

manchen Gegenden Deutschlands äußerst beliebte Kartoffelrcibckuchcn, auch

Kartoffelpuffer genannt, zu bezeichnen.

Ein Stück Kalk von der Größe einer welschen Nuß, welches man
in das Wasser gibt, in welchem Kartoffeln von schlechter Beschaffenheit
gekocht werden, wird die Qualität derselben sehr verbessern.

Französischer Eitronrir-àstaiis. Man reibt an 200 Gramm Zucker
2 Citronen ab, stößt den Zucker und siebt ihn durch; dann rührt man
250 Gramm Butter zu Schaum, mischt 12 Eidotter, den Zucker, den

Saft der beiden Citronen, 125 Gramm Kartoffelmehl und den steifen

Schnee der 12 Eiweiße darunter, schüttet die Masse in eine mit Butter
ausgestricheue Form und bäckt den Auflaus 1 Stunde bei mäßiger Hitze.

Er muß sofort in der Form heiß auf die Tafel kommen.

TanseuMättertorte. Aus einem viermal geschlagenen guten Butterteig

werden recht viele Teigböden gemacht. Diese schneidet man von dem

zu 6 Millimeter ausgeschlagenen Teig derartig zu, daß der unterste
als der größte etwa 23 Centimeter im Durchschnitt erhält und von den

oberen wird jeder etwa einen halben Finger breit kleiner gemacht. Zwischen
jeden füllt man Marmelade. Den obersten als den kleinsten, schneidet man
zierlich ein, bestreicht ihn mit Gelbei, verziert ihn mit aus Teig geschnittene»
kleinen Modellen, bäckt alles bei starker Hitze und glasiert den obersten

stark mit Zucker.

Upselchasten. Aus den geschälten und vom Kernhaus befreiten Aepfcln
bereitet man ein kurz eingekochtes Mus. Hierzu rührt man so viel

Zucker, als die Masse beträgt, und läßt es noch einmal durchkochen.

Dann füllt man es in kleine Formen, oder macht davon auf Papier
Platten in der Größe eines Markstückes und stellt es, nachdem man Zncker

übergestäubt hat, an die Luft oder den warmen Ofen zum Trocknen.

Durch geringen Zusatz von Vanille oder Citronensaft läßt sich den Pasten
verschiedener Geschmack und Farbe geben.

Äepsetschiütten. auch von ilärre» Zwetschgen zn inachen. 5—6 saure

Acpfel werden geschält zu dünnen Schnittchen gemacht, in einem Stück

Butter nebst 125 Gramm kleinen Rosinen, einem Stückchen Zucker, etwas

gestoßenem Zinnnt, gedämpft und in einer Schüssel mit einer Handvoll
geschälten und zart gestoßenen Mandeln verrührt, hierauf schneidet man

von einem Weggli rundliche Schnitten, überstreicht sie mit den Aepfeln,



lucrnt fie fait finb, laïbfingerbicf, vit^rt batut eine içanbuoll 9)îeI)I unb
einen ©glöffcl uoll 3ucîer mit einem ïïeiiicn (Si unb Saltern ©ein an,
tut eine mtggrog gerlaffcne Sutter bagit unb viitfrt câ mit gang feigem
3X>cin ooHenbS etroaS biefev als ein glâblUeig an. ffttm îuerben bie liber»

ftridjenen ©djuitten barin itmgef'efjvt, itt Ifeiger Sutter gebacfeit unb eut»

tueber mit 3"<fev unb 3immt, ober einer ©einfaiice gegeben.

Äurfir ât&nj(ein. 3Kan nimmt '/4. spfunb SDleÇï, 125 ©ramm
Sutter, etmaS geflogenen 3ll^cr/ eine Sfitefferfpilge uoïï ßimmt, niacfjt biefeS

auf einem Sßubelbrett mit einem gangen @i unb einem ©gelb gufanunen.
©euit, ber Ucig 311 feft ift, Sann man nur ein menig ©ein ober 9Md)
bagu neunten; uiirSt biefeS jüfammen unb mailt eS f>alb fingerbicS auS,
fctpieibet fingerlange ©treifen b'arauS, formiert jträngtein barauS, gmieft mit
einer ©etjeere bareiu, lägt bie Jîrângtein laugfam gelb baden, bann über»

firent man fie ftar! mit 3ll(fer u"b 3'm'nt.

Deingetee. 60 ©ramm ©elatine merben mit 1 Sitcr feigem ©affer
gelöst; 1 Çlafdje ffieigroein roirb mit 6 ©irneig tiicfjfig gefcEflagen, oon
einer ©frone unb 2 Slpfelfinen bie ©d)ale unb ber ©aft bagu gefügt,
biefe fDlifdjung mit ber ©elatine aufgelötet, mug bann laugfam gießen,

hierauf giegt mart baS ©elee burcl) eine ©croiette in eine ©djüffel, in
meldjer fief) etma 8/s fîilo 3uder befiitbct ; man Sann eS buret) §ingu=
fügen non etmaS fRlpttm k. nocl) ein menig fctjarfeit unb füllt eS nun in
eine $orm auf ©S, ftürgt eS unb gibt eS mit grücfjten garniert gur
fTafel.

Sie ®iiu«i,i'fuuig ifes iCLcfif.cs auf ifie Ii 11 ffer. lieber bie ©nmirfinig
bcS Sicktes auf bie Sutter Ifat fßrof. ©orfjlet in SOiituctjen nunmehr
and) burcl) miffenfcl)aftlicl)e ©rperimente nacEjgemiefcu, bag baS Sutterfett
im Sidjte rafcl) talgig mirb unb groar am Ieicl)teftcn im blauen unb nio»

leiten, foroie im SageSlidpe. @S empfiehlt fiel) bal)er, Sutterglocfen auS

rotem ober gelbem ©lafe gu benütgen. $)aS Sebecfen ber Sutter mit
grünen Slattern, mie bieS auf ben fDlârïten git gefcl)el)eit pflegt, ift bitrdp
auS groecl'entfprccl)enb, roeil ber grüne garbftoff bie fcl)äbtid)en bredjbaren

Sid)tftra|len in unmirffgme oerroanbelt. ®ie SauernprariS I)at alfo,
lange cor ber tl)corctifd)eu Segri'inbitng, baS 9ted)te getroffen.

life fiefteif man âaffen unit S diu filmten non einem [fort anfiaffenifeti
©einriie ®aS SitSpinfeln mit einer ©dfettad'löfuug nimmt and) ben

inteufioften ©erucl) meg. ©ainit ber .(Taften gugleid) eine angeuelpme, beut

©olblad äljulidpe Çarbc beSommt, empfiehlt eS fiel), bie ©djcllacf'tüfung gum

wenn sie kalt sind. halbfingcrdick, rührt dau» eine Handvoll Mehl und
einen Eßlöffel voll Mucker mit einem kleinen Ei n»d kaltem Wein an,
tut eine nußgroß zerlassene Bntter dazu und rührt à es mit ganz heißem
Wein vollends etwas dicker als ein Flädliteig an. Nun werden die über-

strichenen Schnitten darin umgekehrt, in heißer Butter gebacken und
entweder mit Zucker und Zimmt, oder einer Weinsance gegeben.

Kürbe Kàzlà. Man nimmt HZ Pfund Mehl, 125 Gramm
Butter, etwas gestoßenen Zucker, eine Messerspitze voll Zimmt, macht dieses

ans einem Nudelbrctt mit einem ganzen Ei und einem Eigelb zusammen.
Wenn der Teig zu fest ist, kann man nur ein wenig Wein oder Milch
dazu nehmen; wirkt dieses zusammen und wallt es halb fingerdick aus,
schneidet fingerlange Streifen daraus, formiert Kränzlein daraus, zwickt mit
einer Scheere darein, läßt die Krnnzlcin langsam gelb backen, dann
überstreut man sie stark mit Zucker und Zimmt.

Weingetee. 60 Gramm Gelatine werden mit 1 Liter heißem Wasser

gelöst; 1 Flasche Weißwein wird mit 6 Eiweiß tüchtig geschlagen, von
einer Eitrone und 2 Apfelsinen die Schale und der Saft dazu gefügt,
diese Mischung mit der Gelatine aufgekocht, muß dann langsam ziehen.

Hieraus gießt man das Gelee durch eine Serviette in eine Schüssel, in

welcher sich etwa ^ Kilo Zucker befindet; um» kann es durch Hinzufügen

von etwas Rhum :c. noch ein wenig schärfen und füllt es nun in
eine Form aus Eis, stürzt es und gibt es mit Früchten garniert znr
Tafel.

Nie Einwirkung à Kiátes auf tlie Kutter. Ueber die Einwirkung
des Lichtes auf die Butter hat Pros. Dr. Sorhlet in München nunmehr
auch durch wissenschaftliche Erperimente nachgewiesen, daß das Bntterfctt
im Lichte rasch talgig wird und zwar am leichtesten im blauen und

violetten, sowie im Tageslichte. Es empfiehlt sich daher, Butterglockcn aus

rotem oder gelbem Glase zu benützen. Das Bedecken der Butter mit
grünen Blättern, wie dies auf den Märkten zu geschehen pflegt, ist durchaus

zweckentsprechend, weil der grüne Farbstoff die schädlichen brechbaren

Lichtstrahlen in unwirksame verwandelt. Die Bauerupraris hat also,

lange vor der theoretischen Begründung, das Rechte getroffen.

Mie befreit mau Kasten mut Kituilitatlen aou einem ltort antiaftemten
Gemctie? Das Auspinsclu mit einer Schellacklösuug nimmt auch den

intensivsten Geruch weg. Damit der Kasten zugleich eine angenehme, dem

Goldlack ähnliche Farbe bekommt, empfiehlt es sich, die Schcllncklvsnng zum
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erfieit Sïnftricg mit 1—2 Seilen ©pirituS jtt octbüuucn, bmtn aber in

ïoiycntviertcm 3uftanbe aufzutragen. (Sin foleger ©tftrieg ift übevgaupt für
alle .Reiften fegr empfcgtcnSroert, mit SlitStiagmc foleljer, meldte geflogene

©cutürzc enthalten, ba gierbttreg ber Sac! oft fiebrig roirb.
©er Sac! heftest aus ©cge'Kac! 1 Sbito, ©pirituS 90 bis 95 °/()

1 Äito, ©orfüure 50 ©ramm, ÜiyinuSiJl 50 ©ramm, ©er ©cgellad
roirb mit bem ©pirituS übergoffen unb burd; gctufigeS Umlegen bcS ®e

fägcS gelöft unb bann erft ©orfättre unb 5%imtSol zugegeben.
©er Sac! eignet fid; and; z'-'iu ctugerén Slttflrtd) ber ©raubbird)!en.

3it biefem 3n>ec!e iperben biefelbctt Borger ein» bis jtoeitrtal mit Seinol

oorgeftridjeu, bamt içirb breimal mit bem Sac! itacggeftricgeit. ©crfdbe
troefnet in einer SSicrtelftnnbe.

*•

Hie frfu'ijjf; man fflefif not; Siimpfmcrtteti? ©elöfdjtc 5£>olgbo£)ten roerbett

mit ©aumrooïïenftoff ummicïclt, ben man feft §itnä£)t, bann tu einen ©entet
fiedt unb oben auf baS 9Jîel)ï legt, ©iefe fangen alle gmdftigfcit auf,
galten ©utupfroerbett ab unb ftttb cberoaïïS ein SRitiel gegen Sffifeïten ttttb

©firmer, bie fid) letegt im tDWjl einfinbett.

©eft o teile fenffetjcfieißen rafet) aufzutauen, ©o ttiel 5Tod;falg ober Sllattn

lagt matt im roartnett ©affer fic£) auflöfett, bag baSfelbe ein (Si tragt —
auf 1/0 Siter ©affer eine fjanbooïï ©atz °^cr ©aim, i'Jiit einem ©egtoamm
ober i-imet beftreiegt matt bie genfterfdjeiben, baS (SiS oerfd) roi übet, unb

mug matt bie ©djeiben fofort abtrocfneit.

Serfprutigenes for^Hcm unit anderes ©eftfitri; miedet fitatidifiat ju madien.
SDRatt reinigt bett gefprungenen ©egenftanb, legt ign itt SÜiild), bag ber

©pruttg noKftänbig bamtt bebedt ift, unb toegt bie SOtild; ab. ©eitn
biefelbc erfaßtet ift, nimmt man bett ©egenftanb gerauS, ber nun roieber

noKftänbig braudjbar ift. e'n ©tüdegen abgebroeben, unb eS gelingt,
baSfelbe fo anjubinben, bag eS noKftänbig in ber riegtigett Sage ift, fo

roirb e§ roieber faltbar gemaegt, flrbene Söpfe, bie' ftarte Sprünge
gaben, reinige matt gut unb îoege battit tttegrmalS KJÎilcg barin ab. ©er
Sopf ift bantt roieber für bie ©atter uerroenbbar. ©ine gerfpruugeite
Sampenglode gäbe id) fogar nur längS be§ ©prungeS mit iftagm beftridjeit,
bie ©arme ber breiutenbeu Sampe gat biefett etttfadjett Jîitt ooltftäubig
feft gctnad)t. ©er ©edel einer ©uppenfcgitffel tag fegott feit hagren in

Ztnei ©titdcit ba; er tourbe gut zufautm.cngebttitbeit unb iit SJtild) geborgt

ttitb bient mut toic ein neuer, diatitrlicg bleibt ber Sprung ftctS fießtbar,
baS ©efegirr tuirb aber toiebev ooKftäiibig brauegbav.

.Sftebaftiou unb ferlai}: ^rau (Slife $oncgget in ©t. Waffen.
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ersten Anstrich mit 1—2 Teilen Spiritus zu verdünnen, dann aber in

konzentriertem Znstande aufzutragen. Ein solcher Anstrich ist überhaupt für
alle Küsten sehr empfehlenswert, mit Ausnahme solcher, welche gestoßene

Gewürze enthalten, da hierdurch der Lack oft klebrig wird.
Der Lack besteht aus Schellack 1 Kilo, Spiritus 90 bis 95 Ach

1 Kilo, Borsäure 5t) Gramm, Rizinnsöl 59 Gramm. Der Schellack
wird mit dem Spiritus übergössen und durch häufiges Umlegen des

Gefäßes gelöst und dann erst Borsäure und Rizinnsöl zugegeben.
Der Lack eignet sich auch zum äußeren Anstrich der Standbüchsen.

Zu diesem Zwecke werden dieselben vorher ein- bis zweimal mit Leinöl

vorgestrichen, dann wird dreimal mit dem Lack nachgestrichen. Derselbe
trocknet in einer Viertelstunde,

Me sch.ii.hi man MM vor NnmpfmmAlm? Gelöschte Holzkohlen werden

mit Baumwollenstoff umwickelt, den man fest zunäht, dann in einen Beutel
steckt und oben auf das Mehl legt. Diese sangen alle Feuchtigkeit ans,

halten Dumpfwcrden ab und sind cbewalls ein Mittel gegen Insekten und

Würmer, die sich leicht im Mehl einfinden,

Gefrorene Fensterscheiben rasch aufzutauen. So viel Kochsalz oder Alaun
läßt man im warmen Wasser sich auslösen, daß dasselbe ein Ei trägt —
ans LZ Liter Wasser eine Handvoll Salz oder Alaun. Mir einem Schwamm
oder Pinsel bestreicht man die Fensterscheiben, das Eis verschwindet, und

muß man die Scheiben sofort abtrocknen.

Zersprungenes Porzellan nnrl anrleres Geschirr wierler branchbar zu. machen.

Man reinigt den gesprungenen Gegenstand, legt ihn irr Milch, daß der

Sprung vollständig damit bedeckt ist, und kocht die Milch ab. Wenn
dieselbe erkaltet ist, nimmt man den Gegenstand heraus, der nun wieder

vollständig brauchbar ist. Ist ein Stückchen abgebrochen, und es gelingt,
dasselbe so anzubinden, daß es vollständig in der richtigen Lage ist, so

wird es wieder haltbar gemacht. Irdene Töpfe, die starke Sprünge
haben, reinige man gut und koche dann mehrmals Milch darin ab. Der
Tops ist dann wieder für die Dauer verwendbar. Eine zersprungene

Lampenglocke habe ich sogar nur längs des Sprunges mit Rahm bestrichen,
die Wärme der brennenden Lampe hat diesen einfachen Kitt vollständig
fest gemacht. Der Deckel einer Suppenschüssel lag schon seit Jahren in

zwei Stücken da; er wurde gut zusammengebunden und in Milch gekocht

und dient nun wie ein neuer. Natürlich bleibt der Sprung stets sichtbar,
das Geschirr wird aber wieder vollständig brauchbar,

.Redaktion und Verlag: Frau Elise Honcgger in St. (hallen.
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