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of^lans|afÄf|ttfe
j> & & Gb2V T

gausrotrttjPdjafüidjE ©rattstetlap Ui gdjraeijer Imra-ptims.
(Evfcfjemf am faifiro &omtfag jeJett atonale.

5t. ©allen 9lt\ 5. Zïïai 1897

Das £ttmlcitm ale £okttlag, kffcit ïlctuijjmtg ititb Okljiütitmj.

Sinoteum befielt aud §Wei tpaupfbeftanbteiten, bern Seinfamenöt
sœU nnb bent Sorttjotj, benen Heine Quantitäten ©ummi, §arj unb
berfdjiebette garbftoffe pgefetd Werben. ®ad gu btefent 3a>ec£ berWen»
bete Sorfljotj fonrmt meiftenteitd and SItgier, Wirb aber and] bietfad)
ben Stbfällen ber ißfroffenfabriten entnommen. ®iefe toerben bon Un»

reintidjïetten befreit, inbem man ben baran anlfaftenben ©taub burd)
SSentilatoren fortbringt, bie ©teinctjen tt. b. m. Ijeraudfieb.t nnb bann bie

leisten Sorö)otgabfätte gu fßutber gerfteinert. 99ïan Ijat berfitd)t, bad

Sortljotg burd) ©ägefgäne, ®orf, ©erbertotjc tt. f. tt). gu erfetjen, aber

matt erreichte mit biefett ©toffen Weber bie gteidje ©tafticität, nod) bie

gleiche ®auert)aftigteit.
Um Sinoteum gu fabrigieren, ioirb ber SorÜfotgftaub mit einem

©entente gemifd)t, Wetdjer aud o£t)biertem Seinfamenöt befter ©efdjaffen»
l)eit befteft. 3« biefem 3wed ertjitjt man letzteres twdjgrabig, inbem
matt ed fortwäljrenb umrührt unb babei erwärmte Suft einbtäft. 97ad)

einer gewiffen 3eit tterbidt fid) bad Seinfamenöt in fotdjer 28eife, baf
man ed itt gäben audgietjen ïatttt, nadjbem ed ertattet iff. ®ad ber»

geftatt tterl)ärtete 0et bitbet bie ©runbtage ber meiften Sinoteuntteffic^e
für ben gupobenbetag ber Sfnncnräume, befonberd berjenigen, wetdje
„Sorticin" genannt Werben.

S3ei bem bebrucften Sinoteum nutzen fic£) bei ftartem ©ebraucf) bie

farbigen SRufter giemtid) fdjned ab, unb badfetbe bertiert babttrd) mel)r
ober Weniger fdjnett fein guted Uudfeljen; bedtjafb tarn matt in ©ngtanb
auf beu gang gefunben ©ebanten, unberwüfttidje SKufter tjergufteften,
inbem man bad Sinoteummofaif ober Sntaibtinoteum erfanb. ®iefed
gabriïat fteEt man burd) ÏMegen bed ©runbgeWebed mit ©tüden ber»

fctjieben gefärbter unb geformter Sinoteummaffe tier, ober man ftangt
fotcfye Sinoteummaffe in SRuftern aud unb füllt bie 3wifd)enräume mit
anberd gefärbten, audgefiangten Sinoteumfiguren.

oH-âuMMMuk
-rb ^ ^ s ^6

AllUAvitthschlifllillie GraWeilage der Mivetzer Frliuen-Kitung.

Erschsink am Srikkeu Sonukag jsSsu Mouats.

St. Gallen Nr. S. ài r 89?

Das Linoleum als Lodeulag, dessen Reinigung und Erhaltung.

as Linolemn besteht aus zwei Hauptbestandteilen, dem Leinsamenöl
und dem Korkholz/denen kleine Quantitäten Gummi, Harz und

verschiedene Farbstvffe zugesetzt werden. Das zu diesem Zweck, verwendete

Korkholz kommt meistenteils aus Algier, wird aber auch vielfach
den Abfallen der Pfropfenfabriken entnommen. Diese werden von Un-
reinlichkeiten befreit, indem man den daran anhaftenden Staub durch
Ventilatoren fortbringt, die Steinchen u. d. m. heraussiebt und dann die

leichten Korkholzabfälle zu Pulver zerkleinert. Man hat versucht, das

Korkholz durch Sägespäne, Torf, Gerberlohe u. f. w. zu ersetzen, aber

man erreichte mit diesen Stoffen weder die gleiche Elasticität, noch die

gleiche Dauerhaftigkeit.
Um Linoleum zu fabrizieren, wird der Korkholzstaub mit einem

Cemente gemischt, welcher aus oxydiertem Leinsamenöl bester Beschaffenheit

besteht. Zu diesem Zweck erhitzt man letzteres hochgradig, indem
man es fortwährend umrührt und dabei erwärmte Luft einbläst. Nach
einer gewissen Zeit verdickt sich das Leinsamenöl in solcher Weise, daß

man es in Fäden ausziehen kann, nachdem es erkaltet ist. Das
dergestalt verhärtete Oel bildet die Grundlage der meisten Linoleumteppiche
für den Fußbodenbelag der Jnnenräume, besonders derjenigen, welche
„Corticin" genannt werden.

Bei dem bedruckten Linoleum nutzen sich bei starkem Gebrauch die

farbigen Muster ziemlich schnell ab, und dasselbe verliert dadurch mehr
oder weniger schnell sein gutes Aussehen; deshalb kam man in England
auf den ganz gesunden Gedanken, unverwüstliche Muster herzustellen,
indem man das Linoleummosaik oder Jnlaidlinoleum erfand. Dieses
Fabrikat stellt man durch Belegen des Grundgewebes mit Stücken
verschieden gefärbter und geformter Linoleummasse her, oder man stanzt
solche Linoleummasse in Mustern aus und füllt die Zwischenräume mit
anders gefärbten, ausgestanzten Linoleumfiguren.
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ßinoteumgranit entfielt baburd), baff man berfd)ieben gefärbte
ßinoteuntfdatten p Stödten bereinigt, biefe in Keine Seite gerfdjneibet
unb auf bad ©runbgemebe aufmatjt.

®ad ßinoteum in feiner genügen gort« befielt erft feit ungefähr
bierjig ^atjren. ®er ©rfinber bedfetben ift ber ©ngtanber grebericl
SSatton, ber fid) 1860 SSerbeffernngen in ber girnidfabrdation baten»
tieren tieff, metdje bie ©runbtage ber ßinoteumfabritation bitben.

Sttd Sobenbetag ift bad ßinoteum, l;aufatfäd)tic^ bad Sorïtinoteum,
ganj nnfd)äpar. ©8 tann mehrmatd bed Saged feucfcjt aufgenommen
teerben unb faugt bod) teilte geud)tigteit ein, fo. baff ed rnögtid) ift, ein

ffimmer bamit bodftänbig ftaubfrei p hatten. ßinoteum täjft fid) fet)r
teid)t bedinfijieren; ed ift äufferft teidjt p reinigen unb ift ferait»
bänpfenb. Sorttinoteum ^ätt niä)t nur jebe bom Sobett tommenbe

geud)tig!eit ab, fonbern ed ift aud) fe^r angenehm unb toarnt p be»

treten. 3ur ^onferbierung bed ßinoteumd emfofietjtt ed fid), badfetbe
bon 28od)e p SBoctje einntat einpfetten unb par mit beut fogenann»
ten ßinöteumfett. ®ad ßinoteum ert)ätt baburcE) fein frifdjed 2Iudfet)en
unb feine ©efdjmeibtgteit. SSor bem ©infetten muff bad ßinoteum mit
tattern ober tauem SSaffer abgemafcfjen unb faitber nad)getroctnet mer»
ben, bann trägt man bad gett mit einem reinen, toeictjeit, lbotleuen

ßapen ganj biinn auf. ®ad ba unb bort gebräud)tid)e SBidjfett uttb
Stodjen bed ßinoteumd ift nicf)t ftatftjaft, benn ed teibet unter biefer
Set)anbtung ganj ernftfinblid). gür Sinberpnmer, @d)tafjimmer unb
Saberäume gibt ed teinen beffern Sobenbetag, atd Sorttinoteum.

(§ter.
^feebermann meijf I)eut§utage, metdje roid)tige Sîode bad ©ifen in ber
Sä!?! Bufammenfepng unfered Stuted fyieti unb baff biete ^ranftjeiten
nur auf einen Stianget an ©ifen in biefem prüefpführen finb: ebenfo

hat fid) aber aud) bie ©rtenntnid Safm gebrodjen, baff ed felfr fctjmierig
ift, bent ®Brf>er bad ©ifen fo ppführen, baff badfetbe aud) mirttid)
affimitiert unb in bad Stut übergeführt mirb. ©etbft bie meifteit orga»
nifdjen @ifenf>räf>arate flatten fid) häufig im SRagen uttb mirb bereit

©ifengehatt mieber audgefdjieben. ign ganj eigenartiger gortn mid nun
ein franjofifdjer .Strjt ttnb tRaturforfdjer ein organised ©ifenfiräftarat
bieten, nämtid) in ber bon eifent)altigen Hühnereiern. ®erfetbe fattb
nämtid), baff ber örganidmud ber Hennen l)irtfid)ttid) ber Stffimitierung
bon ©ifenfträftaraten nid)t fo bifficit mie ber ntenfd)tid)e ift, fonbern
gemiffermaffen fogar ©ifett im lleberfdjuffe aufnimmt. ®er betreffeitbe
gorfd)er erreichte feinen .Qmed; in ber Stöeife, baff er feinen Serfudjd»
heitneit jeber tägtid) phn Sifrtter ©erfte unter bad.gutter mifd)te,
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Linoleumgranit entsteht dadurch, daß man verschieden gefärbte
Linoleumplatten zu Blöcken vereinigt, diese in kleine Teile zerschneidet
und auf das Grundgewebe aufwalzt.

Das Linoleum in seiner heutigen Form besteht erst seit ungefähr
vierzig Jahren. Der Erfinder desselben ist der Engländer Frederick
Walton, der sich 1860 Verbesserungen in der Firmsfabrikation Patentieren

ließ, welche die Grundlage der Linoleumfabrikation bilden.
Als Bodenbelag ist das Linoleum, hauptsächlich das Korklinoleum,

ganz unschätzbar. Es kann mehrmals des Tages feucht aufgenommen
werden und saugt doch keine Feuchtigkeit ein, so daß es möglich ist, ein

Zimmer damit vollständig staubfrei zu halten. Linoleum läßt sich sehr

leicht desinfizieren; es ist äußerst leicht zu reinigen und ist fchall-
dämpfend. Korklinoleum hält nicht nur jede vom Boden kommende

Feuchtigkeit ab, sondern es ist auch sehr angenehm und warm zu
betreten. Zur Konservierung des Linoleums empfiehlt es sich, dasselbe
Von Woche zu Woche einmal einzufetten und zwar mit dem sogenannten

Linoleumfett. Das Linoleum erhält dadurch sein frisches Aussehen
und seine Geschmeidigkeit. Vor dem Einfetten muß das Linoleum mit
kaltem oder lauem Wasser abgewaschen und sauber nachgetrocknet werden,

dann trägt man das Fett mit einem reinen, weichen, wollenen
Lappen ganz dünn auf. Das da und dort gebräuchliche Wichsen und
Blochen des Linoleums ist nicht statthaft, denn es leidet unter dieser

Behandlung ganz empfindlich. Für Kinderzimmer, Schlafzimmer und
Baderäume gibt es keinen bessern Bodenbelag, als Korklinoleum.

Eisenhaltige Gier.
àâàrmann weiß heutzutage, welche wichtige Rolle das Eisen in der

Zusammensetzung unseres Blutes spielt und daß viele Krankheiten
nur auf einen Mangel an Eisen in diesem zurückzuführen find: ebenso

hat sich aber auch die Erkenntnis Bahn gebrochen, daß es sehr schwierig
ist, dem Körper das Eisen so zuzuführen, daß dasselbe auch wirklich
assimiliert und in das Blut übergeführt wird. Selbst die meisten
organischen Eisenpräparate spalten sich häufig im Magen und wird deren

Eisengehalt wieder ausgeschieden. In ganz eigenartiger Form will nnn
ein französischer.Arzt und Naturforscher ein organisches Eisenpräparat
bieten, nämlich in der von eisenhaltigen Hühnereiern. Derselbe fand
nämlich, daß der Organismus der Hennen hinsichtlich der Assimilierung
von Eisenpräparaten nicht so difficil wie der menschliche ist, sondern
gewissermaßen sogar Eisen im Ueberschusse aufnimmt. Der betreffende
Forscher erreichte seinen Zweck in der Weise, daß er seinen Verfuchs-
hennen jeder täglich zehn Körner Gerste unter das Futter mischte,
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metdjeS ©etreibe in ber Söfung geeigneter ©ifenpräparate eingereicht
morben toar. ©djon bie nad) mettigen ®agett gelegten ©er geigten ein

feljr eifenl)altigeS Stlbumin, metdjeS nach ^en Serfucpen, bie jener Slrgt
bei ißatienten aufteilte, bie günftigften Stefultate ergab.

iPallabiuS finbet ntan nach ißrof. gifd)er=S3engon (Stltbeutfc!)e ©arten»
flora, 1894) feljr genaue SIngaben über bie ©pargelïultur. ®antalS
machte man bie ©ache genau fo mie jetjt. Stad) ©oluntella merben bie
auS ©amen gezogenen ißflangen nach Sahren, menn fid) ein orbent»

tidjeS 3Bnrgefgeflect)t gebildet hat, berfeijt unb menigftenS ein Sah* lang
gefcpont, bamit bie SBurgetn ordentlich fortmachfen tonnen. Columella
(um 50 n. ©)r.) ermähnt übrigens gmei ©pargetarten, den ©artenfpargel
unb jenen, den bie Sanbleute „corruda" nennen. ®ieS ift tDab)rfct)einlich
ber bereits Son lEEieofotiraft (f 386 b. ©t)r.) ermähnte ffaifsblnttrige ©pargel
(Asparagus aoutifolius), ber in @ried)entanb unb Statten mild mäd)ft;
feine garten unb mohtfchmectenben triebe merben in beiden Sänbern

gern gegeffen. Stud) bie milde gorrn beS ©artenfpargelS (Asparagus
officinalis) mirb nod) je|t, g. ©. in ©übtirol, bon manchen höher geftettt,
als bie gal)me. Sato (der Steilere), beffen Angaben über bie ©pargel»
fitltur (in einem SSerte über ben Stderbau) bie älteften find, die mir
befi^en, läfjt bie auS ©amen gegogenen ißflangen 9—10 Sal)*e flehen ;

erft bann fettt er fie um. ©S ift bernerlenSmert, bafj man heute be»

ginni, biefelbe Strt ber Kultur angumenben, bie ber erfte befannte ©pargel»
güd)ter bor mehr als 2000 Sahren angemanbt uub' befchrieben hat. ®ie
©pargel, meld)e bie Sitten jogeit, ftanben an ©röjje ben heutigen nidjt
nad). ißliitiuS fagt an. einer ©teile, mo er über bie geinfd)mecferei ber

Sleidjen eifert: „®ie Statur gab ltnS milden ©pargel, bamit fid) ein

jeder babon auSftecpen tönne ; bod) fielje, da l)at man gemafteten ©pargel,
und in Stabenna miegen drei ©tüc! ein ißfitnb." Stuf den SBanb maiereien
bon tßompeji find aitd) eine gange 9teil)e bott 3ier» unb Stufspflangen,
bon SStumen unb grucpten mit grofjer ®reite miebergegeben. ®er ©pargel
fehlt barunter nid)t. ©r finbet fid) nad) Dragio ©omeS in einem Sttinbel
bon bieten ©tengein im ©peifegimmer beS tpaufeS „®er tpal)n". Stach
Xï. S- "étang mar ber ©parget megett ber Seid)tig!eit, mit ber er ge!od)t
unb gubereitet mirb, bei ben Sttten baS ©innbitb ber fd)nelten S3e»

enbigung unb Sottbringung einer ©adje. Saifer StuguftuS pflegte
baher bon jeber leichten unb gefepminb abgutpuenben ©ache fprichmörttid)
gu fagen: @ie mirb gefepminber als ein ©pargel gelod)t fein. Sm
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welches Getreide in der Lösung geeigneter Eisenpräparate eingeweicht
warden war. Schon die nach wenigen Tagen gelegten Eier zeigten ein

sehr eisenhaltiges Albumin, welches nach den Versuchen, die jener Arzt
bei Patienten anstellte, die günstigsten Resultate ergab.

llern Cato, Columella, Plinius und

Palladius findet man nach Prof. Fischer-Benzon (Altdeutsche Gartenflora,

1894) sehr genaue Angaben über die Spargelkultur. Damals
machte man die Sache genau so wie jetzt. Nach Columella werden die

aus Samen gezogenen Pflanzen nach zwei Jahren, wenn sich ein ordentliches

Wurzelgeflecht gebildet hat, versetzt und wenigstens ein Jahr lang
geschont, damit die Wurzeln ordentlich fortwachsen können. Columella
(um S0 n. Chr.) erwähnt übrigens zwei Spargelarten, den Gartenspargel
und jenen, den die Landleute „oorrnäa." nennen. Dies ist wahrscheinlich
der bereits von Theophrast (f 386 v. Chr.) erwähnte spitzblättrige Spargel

nvnâlins), der in Griechenland und Italien wild wächst;
seine zarten und wohlschmeckenden Triebe werden in beiden Ländern

gern gegessen. Auch die wilde Form des Gartenspargels (L.sxg.ruKus

âeinalis) wird noch jetzt, z. B. in Sndtirol, von manchen höher gestellt,
als die zahme. Cato (der Aeltere), dessen Angaben über die Spargelkultur

(in einem Werke über den Ackerbau) die ältesten sind, die wir
besitzen, läßt die aus Samen gezogenen Pflanzen 9—10 Jahre stehen;
erst dann setzt er sie um. Es ist bemerkenswert, daß man heute
beginnt, dieselbe Art der Kultur anzuwenden, die der erste bekannte Spargelzüchter

vor mehr als 2000 Jahren angewandt uni/beschrieben hat. Die
Spargel, welche die Alten zogen, standen an Größe den heutigen nicht
nach. Plinius sagt an einer Stelle, wo er über die Feinschmeckern der

Reichen eifert: „Die Natur gab uns wilden Spargel, damit sich ein

jeder davon ausstechen könne; doch siehe, da hat man gemästeten Spargel,
und in Ravenna wiegen drei Stück ein Pfund." Auf den Wandmalereien
von Pompeji sind auch eine ganze Reihe von Zier- und Nutzpflanzen,
von Blumen und Früchten mit großer Treue wiedergegeben. Der Spargel
fehlt darunter nicht. Er findet sich nach Orazio Comes in einem Bündel
von dicken Stengeln im Speisezimmer des Hauses „Der Hahn". Nach
K. I. Stang war der Spargel wegen der Leichtigkeit, mit der er gekocht
und zubereitet wird, bei den Alten das Sinnbild der schnellen
Beendigung und Vollbringung einer Sache. Kaiser Augustus Pflegte
daher von jeder leichten und geschwind abzuthuenden Sache sprichwörtlich
zu sagen: Sie wird geschwinder als ein Spargel gekocht sein. Im

Der Spcrrget.
Spargel ein gesuchter Leckerbissen.
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SDÎittetaïter tft bte ©pargetfuttur in ®eittfdjïanb feljr gertttg gemefett,

jebettfaïXS feîjtt eë ait fRadjridjten ; eë tft nidjt fidjer, ob ber bon Sttbertuë

SDiagmtë angeführte „sparagus" mirftich unfernt ©fiargeï entfpridjt.
Spt'jjfl (lufjubfiunljreit. Sn ber ©pargetfaifon, in ber loir itnë

gegenmärtig ja befinben, ïann man atterïei SReffjoben, ben ©parget
aufgubematjren, beobachten. ®ie aIXerfd)ïecfc)tefte SOtetljobe ift jebenfattë,
ben ©parget SBaffer gu legen, er mirb bann fo grünbtidj auëge=
mäffert, bafs bon bem ct)araîteriftifcf}en ©pargetaroma nicht mehr bte

fRebe fein fann, er mirb bietmehr „mafferfaut". Sei ben Saufteuten
ttnb tpänbtern, metdje ©parget berfaufen, muff, man etttfcbjteben barauf
bringen, bafj berfetbe überhangt gar nicht in SSaffer gelegen hot- btn=

reelle §änbter legen natürlich ben ©parget abfidjttidj in SBaffer, bantit
fein ©emidjt bermehrt mirb. $ft man genötigt, ben ©parget -tagelang
aufgubematjren, fo pacte man il)n an einem fûtjten Ort in mafiig feudj=
ten ©anb ober fdjtage ihn in ein reineë feudjteë Sud). — Stile Strien
bon Stufbetbahrung finb aber nur ein ÜRotbetjetf; am heften fd)mec!t ber

©parget jebenfattë, menn er frifdj geftochen ober ettoa einen Sag att ift.

j$d)U)£incflet|fi) bei 4t)ti;e lUtfjubettHiljreu.

©chtbeine merben nach Sonnenuntergang gefd)tac^tet. Sttteë

sxzd luaë nidjt gepöfett merben fann, inanbert in ben ©ëfcfjranî ttttb

ift in großen tpauëhathtngcn motjt teidjt in ben nädjften Sagen 51t ber=

inerten. ®aB gtetfctj tnirb mann gertjaeft, tnie man gemöhnt ift, ©djmeine
gu gertegen. fRun reibt man bie bier ©djinfen mit einer SUÎifdjung bon
ein Sito Sodjfatg, 125 ©ramm ©atpeter unb einer ^attbboll grob ge^

ftofjenem fßfeffer unb ÜReutoürg ein, bod) mufj bie SRifdjung fo (jetfî

fein, atë man fie auf ber tpanb erteiben fann, unb mn| bottftänbig
eingerieben merben. 31«" Sodjfteifdj, ©pect, fRücfen, ^opf, SBamme

nehme man ein Sito .©atg unb ©emürg nact) Setieben, aber feinen

©atpeter. ®ieê mirb nun feft in fßöfetfäffer gepaett, bie ©djinfen unten.
Slrn nädjften Sage .baëfetbe Serfatjren mit berfetben Quantität ©atg
u. f. m., aber mieber feljr hetff. Stm britten Sage foftet man bie Srütje.
©djmectt fie fdjarf, fo reibt man btofj mit ber Srütje ab, fonft nimmt
man nodj fytifaä pm Stbreiben. ®en nädjften Sag manbert baë

gteifdj in bie fRäudjerfantmer unb mirb Sag unb ÜRadjt geräudjert.
SBenn atteë pünftlidj aufgeführt mirb, fo fann man nadj fedjë Sagen,
bom ©djtadjttage ab gerechnet, garten, föfttietjen ©djinfen gur Safet
geben. Sei großer tpilje ift fRadjtarbeit, forgfameë Serbecfeit beë gteifctjeë
mit reinen Südjern unb Stufbemahrung im bunfetn Detter ©rforbernië.
3m SBinter bei Satte über brei ©rab ift eë unauëfûtjrbar, meit baë

gteifdj gu fdjnett abfütjtt.
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Mittelalter ist die Spargelkultur in Deutschland sehr gering gewesen,

jedenfalls fehlt es an Nachrichten; es ist nicht sicher, ob der von Albertus
Magnus angeführte „«xarnAns" wirklich unserm Spargel entspricht.

Spargel auszilbtlvahreil. In der Spargelsaison, in der wir uns
gegenwärtig ja befinden, kann man allerlei Methoden, den Spargel
aufzubewahren, beobachten. Die allerschlechteste Methode ist jedenfalls,
den Spargel in Wasser zu legen, er wird dann so gründlich
ausgewässert, daß von dem charakteristischen Spargelaroma nicht mehr die
Rede sein kann, er wird vielmehr „wasserfaul". Bei den Kaufleuten
und Händlern, welche Spargel verkaufen, muß man entschieden darauf
dringen, daß derselbe überhaupt gar nicht in Wasser gelegen hat.
Unreelle Händler legen natürlich den Spargel absichtlich in Wasser, damit
sein Gewicht vermehrt wird. Ist man genötigt, den Spargel tagelang
aufzubewahren, so packe man ihn an einem kühlen Ort in mäßig feuchten

Sand oder schlage ihn in ein reines feuchtes Tuch. — Alle Arten
von Aufbewahrung sind aber nur ein Notbehelf; am besten schmeckt der

Spargel jedenfalls, wenn er frisch gestochen oder etwa einen Tag alt ist.

Schweinefleisch bei Hitze aufzubewahren.

^W^je Schweine werden nach Sonnenuntergang geschlachtet. Alles
was nicht gepökelt werden kann, wandert in den Eisschrank und

ist in großen Haushaltungen Wohl leicht in den nächsten Tagen zu
verwerten. Das Fleisch wird warm zerhackt, wie man gewöhnt ist, Schweine

zu zerlegen. Nun reibt man die vier Schinken mit einer Mischung von
ein Kilo Kochsalz, 125 Gramm Salpeter und einer Handvoll grob
gestoßenem Pfeffer und Neuwürz ein, doch muß die Mischung so heiß
sein, als man sie auf der Hand erleiden kann, und muß vollständig
eingerieben werden. Zum Kochfleisch, Speck, Rücken, Kopf, Wamme
nehme man ein Kilo Salz und Gewürz nach Belieben, aber keinen

Salpeter. Dies wird nun fest in Pökelfässer gepackt, die Schinken unten.
Am nächsten Tage dasselbe Verfahren mit derselben Quantität Salz
u. s. w., aber wieder sehr heiß. Am dritten Tage kostet man die Brühe.
Schmeckt sie scharf, so reibt man bloß mit der Brühe ab, sonst nimmt
man noch heißes Salz zum Abreiben. Den nächsten Tag wandert das

Fleisch in die Räucherkammer und wird Tag und Nacht geräuchert.
Wenn alles pünktlich ausgeführt wird, so kann man nach sechs Tagen,
vom Schlachttage ab gerechnet, zarten, köstlichen Schinken zur Tafel
geben. Bei großer Hitze ist Nachtarbeit, sorgsames Verdecken des Fleisches
mit reinen Tüchern und Aufbewahrung im dunkeln Keller Erfordernis.
Im Winter bei Kälte über drei Grad ist es unausführbar, weil das

Fleisch zu schnell abkühlt.



— 0 —

"gte'gepfe.
frproßf ttttb flttt ßefttttb ctt.

|(llf(l)cr fjflfc. 1 Kilogramm jarteê Stinbfteifd) attS ber Sente
tttirb mit V2 Kilogramm ©djtbeinefleifd) unb 250 ©ramm frifdjem ©feci
fein ge^acft, mit 120 ©ramm in gteifcl)s©j-tratt=93ouitlon gemeiertem,
mieber auêgebriidtem unb fein geriebenem Sßeiprob, mit ©alz, Pfeffer,
1 ©i, 2 ®ottern unb 3 ©jjlöffel faurem 9îalfm gemifdjt unb mit einigen
geflogenen Trüffeln unb 1 {teilten geriebenen gtbtebel gewürzt. Sott
biefer Staffe formt man 1 tpafenrüden, beftreut iljn mit ©emmelfrumen
unb brät i§rt mit Sutter im Sratofen, jutet^t mit etoa§ 9M)ttt begoffett,
tangfam in 1 ©titnbe gar. Stacfjbem ber Sraten bermittetft eitteë großen
©djaumtöffetS au§ ber Pfanne genommen ift, fod)t man bon bent

Sratenfap mit träftiger gteifdfbrülje eine fräftige ©attee, toeldje bor
bem StnricTten burd) ein ©teb gegoffen mirb.

*
Srljltmttsriidmt (Ulf fraitjöflfrtjc Irt. Stau entfernt baê meifte Seit,

falzt bett 3tücfen unb legt iljn in eine Sratpfanne mit branner Sutter,
fügt Heine abgezogene Zwiebeln, flehte gefdjälte Sartoffeln unb in
Siertet geteilte fäuerltclje Steifet Ijinzit, ben Sraten im Dfen
Va ©tunbe, giefjt 1h Siter fÇïeifd)t>rû£)e auê Sicbigê gleifd)=©£troft an
unb bünftet bett Sraten nod) 1 bis Vh ©tunben. ®ann richtet matt
iljn, umgeben bott gtoiebetn, Sartoffetn unb Slejofeln, auf fladjer ©cljüffet
att, berbidt bie Sratenbrülje mit Kartoffelmehl, berfodjt fie mit 1 ©laë
Skifjtoein ttnb reicht fie jn bem Sraten.

*
Pmuißrr |lj)fclmitfs. Statt fodjt mit SSeifjioeiit, ßuefer ttttb ©trotten*

fetale mie gewöhnlich ein guteS dpfetmnfj, füllt eS abwechfelub mit
©d)id)ten bon geriebenem jßumbernidel, bett man mit 8itc!er ttttb ge*
riebetten Stanbeln bermifdjte, in eine ©laSfdjctle. ®ie oberfte ©d)id)t
tmtfj attê dpfelmüfj befielen, bie man beim Slnridjten mit bidem, ge*

fitstem 9îaf)ttt belegt.
*

$it}i}re mit (befUißclItlöfidlcn. Sott gebratenem ©eflüget lüft titan
allcS fÇteifct) ttttb I;acft e§ mit 250 ©ramm zartem Salbfleifd) nebft
125 ©ramm frifdjem @f>ed ober SalbSnierenfett redjt fein. ®ie Sitodjen
beS ©eflitgelS werben gerf)aucit, mit ©ubbenWurzeltt au§gefod)t. Stit
Weifjer SJiet)tfet)toitje bon 2 ©fjlöffeln feinem Steffi nnb Sutter unb ber

©eflügetbrül)e !od)t man eine bünnfeimige ©ufofoe, falzt unb fräftigt fie
mit SiebigS gleifch=@jtraft unb giefjt fie bttrd) ein ©ieb. Son bent ge=

hadten gleifcl)e rüffrt tttatt mit 2 ©iern, 2 ©fjlöffel faurem Ülaljnt, ©alz
unb Stuêfatnufj nebft 30 ©ratttttt ©emtnelbröfeltt eine feine fïarce,
formt Slö^djen barauë nnb ïoe^t fie in ber ©upfte gar.
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Wszepte.
Erprobt und gut befunden.

Flllslhcr Hase. 1 Kilogramm zartes Rindfleisch aus der Keule
wird mit 1/2 Kilogramm Schweinefleisch und 250 Gramm frischem Speck

fein gehackt, mit 120 Gramm in Fleisch-Extrakt-Bouillon geweichtem,
wieder ausgedrücktem und fein geriebenem Weißbrod, mit Salz, Pfeffer,
1 Ei, 2 Dottern und 3 Eßlöffel saurem Rahm gemischt und mit einigen
gestoßenen Trüffeln und 1 kleinen geriebenen Zwiebel gewürzt. Von
dieser Masse formt man 1 Hasenrücken, bestreut ihn mit Semmelkrumen
und brät ihn mit Butter im Bratofen, zuletzt mit etwas Rahm begossen,

langsam in 1 Stunde gar. Nachdem der Braten vermittelst eines großen
Schaumlöffels aus der Pfanne genommen ist, kocht man von dem

Bratensatz mit kräftiger Fleischbrühe eine kräftige Sauce, welche vor
dem Anrichten durch ein Sieb gegossen wird.

Schmlnsriiàn auf frailMslhc Art. Man entfernt das meiste Fett,
salzt den Rücken und legt ihn in eine Bratpfanne mit brauner Butter,
fügt kleine abgezogene Zwiebeln, kleine geschälte Kartoffeln und in
Viertel geteilte säuerliche Aepfel hinzu, brät den Braten im Ofen

Stunde, gießt ^2 Liter Fleischbrühe aus Liebigs Fleisch-Extrakt an
und dünstet den Braten noch 1 bis 1'/- Stunden. Dann richtet man
ihn, umgeben von Zwiebeln, Kartoffeln und Aepfeln, auf flacher Schüssel

an, verdickt die Bratenbrühe mit Kartoffelmehl, verkocht sie mit 1 Glas
Weißwein und reicht sie zu dem Braten.

DllNNgrr Apselmuß. Man kocht mit Weißwein, Zucker und Citronenschale

wie gewöhnlich ein gutes Apfelmnß, füllt es abwechselnd mit
Schichten von geriebenem Pumpernickel, den man mit Zucker und
geriebenen Mandeln vermischte, in eine Glasschale. Die oberste Schicht
muß aus Apfelmuß bestehen, die man beim Anrichten mit dickem,

gesüßtem Rahm belegt.

Suppe mit GtfliigMlößchen. Von gebratenem Geflügel löst man
alles Fleisch und hackt es mit 250 Gramm zartem Kalbfleisch nebst
125 Gramm frischem Speck oder Kalbsnierenfett recht fein. Die Knochen
des Geflügels werden zerhauen, mit SnPPcnwurzeln ausgekocht. Mit
weißer Mehlschwitze von 2 Eßlöffeln feinem Mehl und Butter und der

Geflügelbrühe kocht man eine dünnseimige Suppe, salzt und kräftigt sie

mit Liebigs Fleisch-Extrakt und gießt sie durch ein Sieb. Von dem

gehackten Fleische rührt man mit 2 Eiern, 2 Eßlöffel saurem Rahin, Salz
und Muskatnuß nebst 30 Gramm Semmelbröseln eine feine Farce,
formt Klößchen daraus und kocht sie in der Suppe gar.
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SprgflliröirijlClt. 9ftan lodft bie garten Seite ber in ©titele gc=

fdjttittenen ©pargel in ©atgWaffer gar. ®ann fd)Wit)t man 20 ©ramm
Steht in 50 ©ramm Sutter hellgelb, öerfocl)t bie ©inbrenne mit bem

nötigen ©pargelWaffer, Würgt fie mit etWaS ißeterftlie unb träftigt fie
mit gteifd)=@j:tratt, erl)itü ben ©pargel alSbantt in ber ©attee, quirlt
biefe mit 4 ©ibottern ab unb ftettt baS ©pargelgenütfe Ijeifj. Steine
längliche Srobdjen f|öt)tt man auS, füllt fie mit ben ©pargetn, binbet
ben Seclel mit gaben feft, Weicht bie Sröbcljen einige Stinuteit in Stild)
unb bäcft fie in ©djmetgbutter lidjtbraun.

*
feitbenlirnten mit Kartoffeln, ©ine enthäutete fftinbêlenbe ftogjft

unb fpieft man, legt fie bann in bie Pfanne mit reid)tid)er brauner
Sutter, begiefjt fie mit festerer unb fdjliefjt ben nidjt gu fd)Wad) gezeigten
Dfen, um fie in $eit bon 1 ©titube unter fleißigem Segiejfen mit ber
Sutter gar gtt braten. Vi ©tuttbe bor beut ©arfein bei SratenS be=

ftreut man iljtt mit etwas feinem ©atg, ridjtet ibitt gntetgt itt halber
fRuttbitttg auf einer ©djiiffet an itttb fällt bie teere Stitte mit lletnen
roh gebratenen Sartöffetctjen. Stit einem Sheetöffel gebratenem 33Ze£)t,

SBaffer unb 1 Stefferfpitse SiebigS gleifch=©£ttäit wirb gittert rafd) bie
©attee getodjt uttb nebenher gereidjt.

*
lifrilfnlnt. 3u biefem fantt man getodjte ©üffwafferftfehe jeber Strt

benujjen. SaS gteifd) wirb aitS ffaut unb ©raten geflieht, mit ©ffig,
feinem Del, Pfeffer unb ©atg gemifetjt, in einer ©djate angerichtet unb
mit traufer frifcl)er ffSeterfitte garniert, giitbet matt ben ©ffig gtt fdjarf,
fo tattn er gwetfmäjgtg mit ettoaS Souillon berbünnt Iberben. Ser ©ffig
bott eingemachten "ißfeffergurten eignet fid) borgüglid) gu altem ©atati

*
i?(l|CÜftfdj itt Cnijcitncfattte. Sei ftartem ©erttd) empfiehlt eS fid),

bett ©djeUftfcl) erft einige 3eit \n frifcljeê SBaffer gu bringen. SBentt

er gefdjitppt, gewafchett unb gefatgen ift, tbirb er gang — ober ein
größerer in ©tücte geteilt — in ©atgWaffer gar geloct)t, begiehungS*
weife an (jeifser fperbfiette 10—15 Stinuten nur gießen .getaffett. Sem
SBaffer tbirb, wenn eê gu tod)en beginnt, ein ©läSdjen SBeineffig gtt=

gefetgt, bann unmittelbar ber gifd) eingelegt, tlnterbeffen erhi|t man
für einen etwa 2 ißfuttb fchtneren gifd) 75 ©ramm Sutter, röftet betritt
1 ©fjlöffel feittgefd)rtittene ffwiebel btaffgelb, gibt 2 Stefferfpijgen ächten
©apennepfeffer bagu unb giefjt nad) unb nad) Vi Siter 3taf)in baran. iyft
bie ©ctuce bicflich eingelocht, Wirb fie mit etWaS gifdjfub berbünnt, ange=
nehm gefatgen, mit Sitronenfaft gefäuert, nochmals aufgetod)t, bann mit
einigen Sropfen „Staggi" im @efd)mad gehoben, über ben mit frifd)
abgelochten Sartoffetfchnihen garnierten gtfcf) gegoffen. so»- §.
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Spargtlllrödlhtlt. Man kocht die zarten Teile der in Stücke
geschnittenen Spargel in Salzwasser gar. Dann schwitzt man 20 Gramm
Mehl in 50 Gramm Butter hellgelb, verkocht die Einbrenne mit dem

nötigen Spargelwasser, würzt sie mit etwas Petersilie und kräftigt sie

mit Fleisch-Extrakt, erhitzt den Spargel alsdann in der Sauee, quirlt
diese mit 4 Eidottern ab und stellt das Spargelgemüse heiß. Kleine
längliche Brödchen höhlt man aus, füllt sie mit den Spargeln, bindet
den Deckel mit Faden fest, weicht die Brödchen einige Minuten in Milch
und bäckt sie in Schmelzbutter lichtbraun.

Lendenliraten mit Kartoffeln. Eine enthäutete Rindslende klopft
und spickt man, legt sie dann in die Pfanne mit reichlicher brauner
Butter, begießt sie mit letzterer und schließt den nicht zu schwach geheizten
Ofen, um sie in Zeit von 1 Stunde unter fleißigem Begießen mit der
Butter gar zu braten, L» Stunde vor dem Garsein des Bratens
bestreut man ihn mit etwas feinem Salz, richtet ihn zuletzt in halber
Rundung auf einer Schüssel an und füllt die leere Mitte mit kleinen

roh gebratenen Kartöffelchen. Mit einem Theelöffel gebratenem Mehl,
Wasser und 1 Messerspitze Liebigs Fleisch-Extrakt wird zuletzt rasch die
Sauce gekocht und nebenher gereicht.

Fischsalat. Zu diesem kann man gekochte Süßwasserfische jeder Art
benutzen. Das Fleisch wird aus Haut und Gräten gesucht, mit Essig,
feinem Oel, Pfeffer und Salz gemischt, in einer Schale angerichtet und
mit krauser frischer Petersilie garniert. Findet man den Essig zu scharf,
so kann er zweckmäßig mit etwas Bouillon verdünnt werden. Der Essig
von eingemachten'Pfeffergurken eignet sich vorzüglich zu allem Salati

Schellfisch in Canennesanle. Bei starkem Geruch empfiehlt es sich,
den Schellfisch erst einige Zeit in frisches Wasser zu bringen. Wenn
er geschuppt, gewaschen und gesalzen ist, wird er ganz — oder ein
größerer in Stücke geteilt — in Sälzwasser gar gekocht, beziehungsweise

an heißer Herdstelle 10—15 Minuten nur ziehen gelassen. Dem
Wasser wird, wenn es zu kochen beginnt, ein Gläschen Weinessig
zugesetzt, dann unmittelbar der Fisch eingelegt. Unterdessen erhitzt man
für einen etwa 2 Pfund schweren Fisch 75 Gramm Butter, röstet darin
1 Eßlöffel feingeschnittene Zwiebel blaßgelb, gibt 2 Messerspitzen ächten
Cayennepfeffer dazu und gießt nach und nach Liter Rahm daran. Ist
die Sauce dicklich eingekocht, wird sie mit etwas Fischsud verdünnt, angenehm

gesalzen, mit Citronensaft gesäuert, nochmals aufgekocht, dann mit
einigen Tropfen „Maggi" im Geschmack gehoben, über den mit frisch
abgekochten Kartoffelschnitzen garnierten Fisch gegossen. Th. H.
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fcbcrpiiu 1 Kilogramm gehäutete Kalbflebet mirb mit 200 ©r.
frtfdjent ©djmeinefleifd) feingemiegt, mit einigen in Sutter gefdjmitjten
feinen ©Ifalotten, 5 ©ibottern, geriebenem ißarmefanläfe, -1/2 SDfjeelöffet

Siebigf gleifcljsSrtraït unb bem nötigen Steibbrob bermifd)t, gefallen
unb mit bem fteifen ©imeifjfdjnee berrülfrt. ®ie SJlaffe füllt man in
eine aufgetriebene florin, ïocljt ben ißain 2 ©tunben, ftürjt il)n unb
ferbiert iljn itacl) bent ©rtalten mit einer ©afiernfauce.

*
Jïltgûl'ifrijC (bitlpfrllfltpc. Driginalregefd bon Stacga Kifaffgottl).

5 ißerfonen. Sereitungfbauer VU ©tunbe. 2 ißfunb fdjönef faftigef
Odjfenfleifd), ein mürbef ©djmangftüct, Sruftïern ober ^merd)ribbe
fdjneibet man in ißortionenftüde. !yn J®ei SBadmtfsgrof; beftem ^eifjent
©djmeinefett röftet man 2 ©fjlöffel in lleine SBürfel gefebnittene 3mie=
betn femmelgelb, gibt baf gleifct) bagu unb täfjt ef auf beiben Seiten
febön anbraten. ®ann giefft man 3 Siter focijenbef SBaffer barüber,
febneibet gelbe Stuben, Sßeterfilienmurgeln, ©ellerie, meifje Stuben unb

Kolflrabett mie git Antienne in XärtgXicEie ©treifcljen, tüäfd;t bie ©emüfe
(einen ©upenteller boIX) in frifebem SBaffer unb giebt fie gu bem

g(eifd) nebft einer SJtefferffnfge ^ßaforifa unb einem ©fjlöffel boïï ©alg.
10 iOtinuten bor bem SXnricijten fcljneibe man 4 Kartoffeln in Siertel
itnb foebe fie mit. ©in fteifer SauermStubelteig auf einem ©i, einer
ipanbbolt SntetjX unb menig SBaffer mirb mefferrüdenbid aufgemaltt, in
fdjräge SSürfeX gefdjnitten unb 5 SRinuten in ber ©upe mitgefodjt.
®iefe mirb bann mit 2 ®lfeelöffelct)en ©upenmürge angefebmedt unb
mit bem $leifd) gufammen ferbiert. — SBie im frangöfifeben ^Rational*

gerid)t, bem „Pot au feu", bat man in biefem @erid)te ©upe, Steifd)
unb 3ufbetfc gteidjgeitig. *

•X-

iomnidtfnpe. 4 ober 5 ®omatenftf>fel merben gemafeben, gar*
gebümbft unb burd) ein ©ieb gerülfrt. 3« einem attbern ®obf mirb
Steif gefodjt unb mit Souillon unb ©emürg, bie ®omaten Ifingugetfyan
itttb nodptalf aufgefoebt. ®attn mirb bie ©upe mit ©i unb ©aijne
abgequirlt unb mit feiner ißeterfilie angerid)tet.

X-

JfVjlcllttllS t)01t ftnvtafFclftälllc. gtt fbarfamen fpaufHaltungen auf
bem Sanbe bereitet man bie Kartoffelftärfe belanntlici) felbft, ittbem man
bie Kartoffeln fauber fdqäXt, auf einem Steibeifen reibt, gu ber geriebenen
SRaffe etma fünfmal fo biel SBaffer giefft unb baf ©ange buret) baf
©eiiftud) fdjlägt. ®er barauf gemonnene Sobenfat; mirb nod) einige*
male mit SBaffer gefdjlemmt itnb ift gulefd gum ©ebraud) fertiger
©tärferüelftanb. SBeniger belaunt ift aber, bat t>ie bon bem ©tarte*
gufaig abgegoffeite glüffigteit gelocht unb erfaltet alf ©eife gur SBäfcEje
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Kàrpà. 1 Kilogramm gehäutete Kalbsleber wird mit 200 Gr.
frischem Schweinefleisch feingewiegt, mit einigen in Butter geschwitzten
feinen Chalotten, ô Eidottern, geriebenem Parmesankäse, 'll- Theelöffel
Liebigs Fleisch-Extrakt und dem nötigen Reibbrod vermischt, gesalzen
und mit dem steifen Eiweißschnee verrührt. Die Masse füllt man in
eine ausgestrichenc Form, kocht den Pain 2 Stunden, stürzt ihn und
serviert ihn nach dem Erkalten mit einer Capernsauce.

Ungarische Gulgaschsuppe. Originalrezept von Nacza Kisasszony.
ö Personen. Bereitungsdauer 111« Stunde. 2 Pfund schönes saftiges
Ochsenfleisch, ein mürbes Schwanzstück, Brustkern oder Zwerchrippe
schneidet man in Portionenstücke. In zwei Wallnußgroß bestem heißem
Schweinefett röstet man 2 Eßlöffel in kleine Würfel geschnittene Zwiebeln

semmelgelb, gibt das Fleisch dazu und läßt es auf beiden Seiten
schön anbraten. Dann gießt man 3 Liter kochendes Wasser darüber,
schneidet gelbe Rüben, Petersilienwurzeln, Sellerie, Weiße Rüben und
Kohlraben wie zu Julienne in längliche Streifchen, wäscht die Gemüse
(einen Suppenteller voll) in frischem Wasser und giebt sie zu dem

Fleisch nebst einer Messerspitze Paprika und einem Eßlöffel voll Salz.
10 Minuten vor dem Anrichten schneide man 4 Kartoffeln in Viertel
und koche sie mit. Ein steifer Bauern-Nudelteig aus einem Ei, einer
Handvoll Mehl und wenig Wasser wird messerrückendick ausgewalkt, in
schräge Würfel geschnitten und ö Minuten in der Suppe mitgekocht.
Diese wird dann mit 2 Theelöffelchen Suppenwürze angeschmeckt und
mit dem Fleisch zusammen serviert. — Wie im französischen Nationalgericht,

dem an ksn", hat man in diesem Gerichte Suppe, Fleisch
und Zuspeise gleichzeitig. "

-X-

Tomàlisllppe. 4 oder 5 Tomatenäpfel werden gewaschen,
gargedämpft und durch ein Sieb gerührt. In einem andern Topf wird
Reis gekocht und mit Bouillon und Gewürz, die Tomaten hinzugethan
und nochmals aufgekocht. Dann wird die Suppe mit Ei und Sahne
abgequirlt und mit feiner Petersilie angerichtet.

-X-

Herstellung von Kartoffelllörlic. In sparsamen Haushaltungen ans
dem Lande bereitet man die Kartoffelstärke bekanntlich selbst, indem man
die Kartoffeln sauber schält, auf einem Reibeisen reibt, zu der geriebenen
Masse etwa fünfmal so viel Wasser gießt und das Ganze durch das

Seihtuch schlägt. Der daraus gewonnene Bodensatz wird noch einige-
male mit Wasser geschlemmt und ist zuletzt zum Gebrauch fertiger
Stärkerückstand. Weniger bekannt ist aber, daß die von dem Stärkezusatz

abgegossene Flüssigkeit gekocht und erkaltet als Seife zur Wäsche
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berWénbet Werben fanm fJtamenttid) foil biefeS Sartoffeltoaffer borjüglid)
für gefärbte Sadjen antoenbbar fein, ba eS nidjt im minbeften bie garbe
angreift, Seibenjeug fotX burdj SartoffelWaffer ©lang unb (Steife jurltcfs
ermatten, wenn e§ nid)t in anberm SBaffer nadjgef^iütt wirb. ©in 33erfud)
mit biefem SKittet ift ben fpauSfrauen jebenfaftS 511 empfehlen, ba baS»

feïbe ja überbieS nicht mit großen Soften berfnüpft ift.
*

Jttm iittölen kr luftbiiîiett Ijat fid) folg cube SDÎifdjitng fet)r gnt
bewährt: Stuf IV2 Kilogramm roljeS Seinöl nimmt man 500 ©ramm
Serpentin, rnl)rt beibeS burdjeinanber nnb reibt ben SSoben mit einem
Wollenen Sappen tüchtig ein. 2—3 Sage lang barf baS Limmer "«dp
her nicht betreten Werben. Siefe ÜKlifcbung tjargt nidjt, unb e§ !amt für
bie ffutunft ber SBobe.n ganj wie fßarquet betjanbett werben. SBilt man
bieS nidjt, fo beftreietje man il)n fpäter Wieber einmal auf obige SBeife.

*
(Sin fcljr gutes |Mnniilüilfffr erljält man, wenn man je 5 ©ramm

bon folgenben Subftanjen in einen Siter Sornbranntwein tl)ut unb
boite brei SBodjen an ber Sonne ober einem feljr mannen Orte fteljen

täfjt: Stnié, ©tjinartnbe, Stellen, ffimmt, SRprrljen, ©octjeniEe nnb

fßfefferatttnjöl.
*

Das iîoljrgcflcrijt bei Stiiljlcit wirb wieber ftraff nnb feft, Wenn

man ben <StüE)l ftürgt, baS 9toljrgefled)t mit gattj he'f3£m SBnffer mittels
eineS SdjWammeS red)t grünbtid) anfeuchtet unb abwäfdjt, fo bafj fiel)
baS 3tol)rgefIedjt tüdjtig mit SSSaffer attfaugen lann. hierauf ftellt man
ben Stuhl in bie freie Suft ober noch beffer in fctqarfe 3ugtuft unb
täfft ihn trodnen.

Ilm frfjiunrjc Sjlibcu lit roaftljnt, fo bag biefetben fdpoarj unb fteif
Werben, berfahre man wie folgt: iDtan wafetje bie Spieen, nacl)bem fie
forgfäftig auSgebürftet fiitb, in gutem Sfraunbier mit einem geringen
Bufafs boit SpirituS, brüele fie feidjt jWifdjen ben ffönben aitS unb
glätte fie §toifä)en Seibenpapier troclen. Sie Spitzen Werben burcl)
biefeS ißerfat)ren wie neu.

*
Ilm ijrltjnjlfeu luftiirijt frfjlieljcttb p mndjcit legt man biefetben

einige Stunben in eine auf 44—48 ©rab ©etfiuS erwärmte Söfnng
mit 15 ©ramm ©etatine ober gutem Seim unb 24 ©ramm ©hierin
in V2 Siter SSaffer unb troclnet fie barauf. Soden bie Bapfen 9e0en
Säuren unb anbere ©hetnilalien wiberftanbSfähig gemacht werben, fo
tränlt man fie mit einer auf 40 ©rab ©elfiuS erwärmten ®Ztfd)ung
bon 2 Seiten SSafetine unb 7 Seilen fßaraffin.

ötebaltion uitb SB rt : grau ©life Çoitegger irt @t. (Sailen.
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verwendet Werden kann. Namentlich soll dieses Kartoffelwasser vorzüglich
für gefärbte Sachen anwendbar sein, da es nicht im mindesten die Farbe
angreift. Seidenzeug soll durch Kartoffelwasser Glanz und Steife
zurückerhalten, wenn es nicht in anderm Wasser nachgespült wird. Ein Versuch
mit diesem Mittel ist den Hausfrauen jedenfalls zu empfehlen, da

dasselbe ja überdies nicht mit großen Kosten verknüpft ist.

ZUM Einöle» der Fußböden hat sich folgende Mischung sehr gut
bewährt: Auf 1'/- Kilogramm rohes Leinöl nimmt man 500 Gramm
Terpentin, rührt beides durcheinander und reibt den Boden mit einem
wollenen Lappen tüchtig ein. 2—3 Tage lang darf das Zimmer nachher

nicht betreten werden. Diese Mischung harzt nicht, und es kann für
die Zukunft der Boden ganz wie Parquet behandelt werden. Will man
dies nicht, so bestreiche man ihn später wieder einmal auf obige Weise.

Ein sehr gutes Mundwasser erhält man, wenn man je 5 Gramm
von folgenden Substanzen in einen Liter Kornbranntwein thut und
volle drei Wochen an der Sonne oder einem sehr warmen Orte stehen

läßt: Anis, Chinarinde, Nelken, Zimmt, Myrrhen, Cochenille und

Pfeffermünzöl.

Das Uahrgesiccht bei Stuhle» wird wieder straff und fest, wenn
man den Stuhl stürzt, das Rohrgeflecht mit ganz heißem Wasser mittels
eines Schwammes recht gründlich anfeuchtet und abwäscht, so daß sich

das Rohrgeflecht tüchtig mit Wasser ansaugen kann. Hierauf stellt man
den Stuhl in die freie Luft oder noch besser in scharfe Zugluft und
läßt ihn trocknen.

Um schwarze Spitzen zu waschen, so daß dieselben schwarz und steif
Werden, verfahre man wie folgt: Man wasche die Spitzen, nachdem sie

sorgfältig ausgebürstet sind, in gutem Braunbier mit einem geringen
Zusatz von Spiritus, drücke sie leicht zwischen den Händen aus und
glätte sie zwischen Seidenpapier trocken. Die Spitzen werden durch
dieses Verfahren wie neu.

-X

Um Karkzapsen luftdicht schließend zu machen legt man dieselben

einige Stunden in eine auf 44—43 Grad Celsius erwärmte Lösung
mit 15 Gramm Gelatine oder gutem Leim und 24 Gramm Glyzerin
in 1/2 Liter Wasser und trocknet sie darauf. Sollen die Zapfen gegen
Säuren und andere Chemikalien widerstandsfähig gemacht werden, so

tränkt man sie mit einer auf 40 Grad Celsius erwärmten Mischung
von 2 Teilen Vaseline und 7 Teilen Paraffin.

Redaktion und V rl : Frau Elise Hone g g er in St. Gallen.
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