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gaus iutit1] füj aftltüjß ©ratistieilaßi öei güjiußijEr |raiien-£eitimß.

©rfcgeint am erften Sonntag jeben 9ftoitat§.

5t. ©allen 9ît*. 1. 3anuar 1905

gefrieren ôev gïenffer.

er größte Uebelftanb ixt her falten igahreêgeit ift Wog baê ©e*

<£&% fcf)lagen unb ©efriereit ber ©djaufenfter. Hm bieê gu ber^üten,
hat man fdjon bie mannigfaltigften SOtittel empfohlen, bad) nur wenige

haben ben Erwartungen in aubreicßenber Sßeife entff>rod)en.
©et bieten foïï fid) baê ©eftreid)en ber innern ©cßeibenfläche mit

©Ißcertn bewährt haben. ©iefe farbtofe gtüffigfeit friert nur fe^r fd)Wer
ein unb f)at bie ©igenfdjaft, bie geudjtigfeit in fid) aufzufangen.

©in gteid)falli ^tjgroftafiifc^cê tßräparat, b, h- ein XRateriaf,
Weld)eë bie geuchtigfeit ber Suft an fid) giefft, ift baê ©hloreatcium.
©aëfetbe ift eine fefte Stiaffe in ©tüden unb roirb in gerfleinertem Qw
ftanbe in tönernen Hnterfe^ern in baê ©djaufenfter xtaße ber ©laêfdjeibe

^ftete 'Sft baê ©jtorcatcium bon geud)tigfeit burdjbrungen, bann

muß eê entfernt unb burd) frifdjeê erfeßt werben.

©aê befte SDtittel gur ©ertjütung befagter Hebelftänbe ifi Wölfl bie

©rt)altung einer gleichmäßigen Temperatur unb Einrichtung einer be=

ftänbigen ©entilation. 3« öiefent gwecfe bärften für mand)e ©er=

Ijältniffe folgenbe 3Sege gn emf)fel)len fein, ©ë fönnen. unten unb oben

am ©cßaufenfter Oeffnungen unb im Sofal ein Ofen, ber mit einem

f)ot)en ©ledjmantel umgeben ift, angebradjt fein. ®ie unten eintretenbe

frifcße, troctene Suft ftreidjt auf bem gitßboben entlang nacß bem ge=

Ejeigten Ofen unb fteigt gwifdjen biefem unb bem SJlantel exnfwr, Wirb

babei erwärmt nnb nimmt bie im Sofal befinblidje geucßtigfeit auf,

tritt burd) bie oberen Deffnungen inê greie unb führt bie geucßtigfeit

fort, fo baß immer troctene Suft im Sofal bortjanben ift, weldje feine

geudßigfeit an bie ©laêfdjeiben abgeben fann. ®ie ©entilation fann

aud) nur in einer obern, ober giemlid) ^objen Oeffnung befielen. 2ln

ber untern ©renge ftrömt frifcße, trodene Suft ein, Welche infolge ihrer
©cljWere an ber innern Seite ber ©djeibe herunterfällt unb fo ber mit

geud)tigfeit gefdjwängerten Suft ben Zutritt gur ©djeibe berfperrt. 5ln

MigMUGMe GratistieilllM der Mweizer Framn-Mmig.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 1. Januar lZOS

Aas Kefrieren öer Jenstsr.
er größte Nebelstand in der kalten Jahreszeit ist Wohl das Be-

schlagen und Gefrieren der Schaufenster. Um dies zu verhüten,
hat man schon die mannigfaltigsten Mittel empfohlen, doch nur wenige

haben den Erwartungen in ausreichender Weise entsprochen.

Bei vielen soll sich das Bestreichen der innern Scheibenfläche mit
Glycerin bewährt haben. Diese farblose Flüssigkeit friert nur sehr schwer

ein und hat die Eigenschaft, die Feuchtigkeit in sich aufzusaugen.
Ein gleichfalls hygroskopisches Präparat, d, h. ein Material,

Welches die Feuchtigkeit der Luft an sich zieht, ist das Chlorcalcium.
Dasselbe ist eine feste Masse in Stücken und wird in zerkleinertem
Zustande in tönerneu Untersetzern in das Schaufenster nahe der Glasscheibe

êstcà Ist das Chlorcalcium von Feuchtigkeit durchdrungen, dann

muß es entfernt und durch frisches ersetzt werden.

Das beste Mittel zur Verhütung besagter Uebelstände ist wohl die

Erhaltung einer gleichmäßigen Temperatur und Einrichtung einer

beständigen Ventilation. Zu diesem Zwecke dürften für manche

Verhältnisse folgende Wege zu empfehlen sein. Es können unten und oben

am Schaufenster Oeffnungen und im Lokal ein Ofen, der mit einem

hohen Blechmantel umgeben ist, angebracht sein. Die unten eintretende

frische, trockene Luft streicht auf dem Fußboden entlang nach dem

geheizten Ofen und steigt zwischen diesem und dem Mantel empor, wird
dabei erwärmt und nimmt die im Lokal befindliche Feuchtigkeit auf,

tritt durch die oberen Oeffnungen ins Freie und führt die Feuchtigkeit

fort, so daß immer trockene Luft im Lokal vorhanden ist, welche keine

Feuchtigkeit an die Glasscheiben abgeben kaun. Die Ventilation kann

auch nur in einer obern, oder ziemlich hohen Oeffnnng bestehen. An
der untern Grenze strömt frische, trockene Luft ein, welche infolge ihrer
Schwere an der innern Seite der Scheibe herunterfällt und so der mit
Feuchtigkeit geschwängerten Luft den Zutritt zur Scheibe versperrt. An
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ber oberri ©renje ber Deffnung tritt bie erwärmte, feuchte Öuft inê

greie. SBenn man an bte Deffnung ein Sicpt bringt, fo wirb an ber

untern ©renje bit glamme nad) innen, an ber obern nacp aujjen

gefdtlagen.
SSirffam finb Sdjaufenfter bor Sefcplagen unb ©efrieren auct) ge*

fdjii^t, wenn beim Seginn ber fatten ^apreSjeit bon innen ein gweiteê

genfter luftbicpt eingefefit wirb, !)öd)ftenS 10 Zentimeter bon bem äußern

entfernt. ®iefeë innere genfter fann mit ©foroffen unb gewöhnlichem
©la3 berfepen fein. Sor bem ©infefsen beë innern genfterê wirb bte

äußere Scpeibe fauber gepult. Stuf ba§ genfterbrett jwifcpen bent

innern unb ctufjern genfter wirb Sßatte gelegt unb in biefe einige

©läfer mit fonjentrierter ©djwefelfäure gefteïït; biefelben bürfen aber

nur ^alb gefällt fein. ®ie Scpwefelfäure jiept auê ber jwifcpen ben

genftern beftnblidjen, ober bod) etwa einbringenben Suft alle geudjtig*
feit an; folglid) fönnen bie Scheiben nidjt befcplagen. SBenn ber SBim

ter borüber iff, wirb bat> innere genfter entfernt, bie eingeteilten
©läfer finb bann gefüllt, ipr Snpalt boirb weggefcpüttet.

gtetf6mter 6er ^Örafmßeretfxmg.
©tunben ©tunben

9tinbSbraten 3 —3Vs 9îet)riicfen 1-lVi
Sfoaftbeef 1-2 §afe 3li—Vli
SalbSfeule 2—2 '/a SBilbfdjWeinSfeule 4

SalbSrücfen l'/a SBilbfchWeinSrücfett 2 — 2 l/a

fpammelfettle 13/4—2 ©anS 2—3
tpammelrücfen l'h—l2U ©nte lVi— l3/t
Sd)Wein§feule 3—4 SllteS fpupn, je nadj
Sdjweinërûcfen 2'/a— 3 bent miter 2Va—3
©in ©arreeftncf l3/i—2 SungeS tpupn 3/i

Spanferfel IV»— l3/i SEaube Vj—3 4

^irfcpfeule 2-3 SErutpapn 3

^irfchrücfen 2-3 gafan l'/a
Sfepfeule 1 Vt—1 Va SungeS tRebpuhn 'h 3li

Slnt @pie§ gebrateneê gleifcp ober ©eflügel braucht meift nur bie

^jälfte ber oben angegebenen 3eii-

"gtegepfe.
frproBf unb flttf Befunbett.

|eitte grüne ®e|uniilieitß=Siippe. Sunge Srunnem unb ©artem
treffe, ^erbelfraut, ißortulaf, Sauerampfer, ißimpernetle unb ißeterfilie,
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der obern Grenze der Oeffnung tritt die erwärmte, feuchte Luft ins

Freie. Wenn man an die Oeffnung ein Licht bringt, so wird an der

untern Grenze die Flamme nach innen, an der obern nach außen

geschlagen.

Wirksam sind Schaufenster vor Beschlagen und Gefrieren auch

geschützt, wenn beim Beginn der kalten Jahreszeit von innen ein zweites

Fenster luftdicht eingesetzt wird, höchstens 10 Centimeter von dem äußern

entfernt. Dieses innere Fenster kann mit Sprossen und gewöhnlichem
Glas versehen sein. Vor dem Einsetzen des innern Fensters wird die

äußere Scheibe sauber geputzt. Auf das Fensterbrett zwischen dem

innern und äußern Fenster wird Watte gelegt und in diese einige

Gläser mit konzentrierter Schwefelsäure gestellt; dieselben dürfen aber

nur halb gefüllt sein. Die Schwefelsäure zieht aus der zwischen den

Fenstern befindlichen, oder doch etwa eindringenden Luft alle Feuchtigkeit

an; folglich können die Scheiben nicht beschlagen. Wenn der Winter

vorüber ist, wird das innere Fenster entfernt, die eingestellten

Gläser sind dann gefüllt, ihr Inhalt wird weggeschüttet.

Zeitöcruer der Wrcrtenbereitung.
Stunden Stunden

Rindsbraten 3-3-/- Rehrücken 1-1-/4
Roastbeef 1-2 Hase S/4—1-/4

Kalbskeule 2-2-/- Wildschweinskeule 4

Kalbsrücken 1-/- Wildschweinsrückeu 2 — 2-/-

Hammelkeule I--/4—2 Gans 2—3
Hammelrücken 1-/-—1--/« Ente 1-/4—l S/4

Schweinskeule 3—4 Altes Huhn, je nach

Schweinsrücken 2-Z--3 dem Alter 2-/-—Z
Ein Carreestück 1->/j-2 Junges Huhu S/4

Spanferkel 1-/-—I-/» Taube >/--S 4

Hirschkeule 2-3 Truthahn 3

Hirschrücken 2-3 Fasan 1'/-
Rehkeule 1-/4-1-/- Junges Rebhuhn -/- s/j

Am Spieß gebratenes Fleisch oder Geflügel braucht meist nur die

Hälfte der oben angegebenen Zeit.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Feine grüne Gesunîcheits-Snppe. Junge Brunnen- und Gartenkresse,

Kerbelkraut, Portulak, Sauerampfer, Pimpernelle und Petersilie,
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bon jebec ©orte etwa eine tpanbboll, werben ertefen, gut geWafdjen,
nad) Setieben Hein gefd)nitten nnb in fertiger Knochenbrühe ca. 5 bis
10 Spinnten geïod)t. ®ie ©uppe Wirb über 1—2 mit 9îafjm bermifd)*
ten ©igetb angerichtet unb mit einer ißrife Sßfeffer nnb einigen ®ropfen
„Staggi=28ürje" gefräftigt. Sad) Setieben fönnen ju biefer ^tjgteini=
fdjen ©uppe Srotcroutonê, mit Käfe beflridjen, ejtra ferbiert Werben.

*
ffifttrlfitfi) »fintgenbrntcn. ©in auêgefd)âtte§ Senbenftüd fcpneibet

man auf ber untern ©eite fo weit ber Sänge nad) auêeinanber, baß
e§ jebod) nidjt geteilt wirb, [treibt auf ben ©infdjnitt feingewiegten
©pect, Sitronenfdjate, ©arbeiten unb Sapern, legt baS gteifd) wieber

jufammen unb umbinbet e§ mit einem Sinbfaben. ®ann legt man e§

in ein Kafferol, mit ber offenen ©eite nach oben, befireut eê mit ©atj
unb bämpft eS mit Sutter, SBurjelwerf, Küd)en!räutern, ben jer=
tteinerten Knochen, ber abgetöften tpaut unb etma8 gteifd)brühe braun
unb ganj weich ein. ^ngtüifdjert bämpft man $wiebetn, ©arbeiten,
grüne ißeterfitie, Sitronenfd)ate in Sutter, gibt etwaâ fauren fftahm
mit einem Söffet Steift baran, läßt atteë auftocpen, gibt eê über ben

Sraten unb berîod)t ihn bamit. ®aê ganj mürb gebämpfte gteifcp
fdjneibet man in paffenbe Scheiben, orbnet fie auf eine ißtatte unb

übergießt fie mit ber burdjpaffierten ©auce. Stan gibt Heine, in Sutter
geröftete Kartöffetdjen baju.

*
Sjfgfbintr ®ltlins. 1 Kito fetteS @d)Weinefteifch wirb in größere

Stüde gefd)nitten, mit gehaßten ^wiebeln, bie in gett teidjt geröftet
würben, ©atj unb ißaprita nebft einem Söffet SSaffer weid) gebünfiet.

3n einem anbern $opf läßt man ein hatbeS kilo ©auertraut mit Wenig

SBaffer weich todjen, gibt, wenn borrätig, etwaâ $omatenfaft baju unb

mifd)t bor bem 2Inrid)ten Kraut unb gteifd).
*

finriofftln mit Spté. ©ute, rohe Kartoffeln werben gewafd)eu, ge=

fdjcitt unb in gleichmäßige SBürfet gefd)nitten. !yn einer nidjt ju großen,
gut berfdjtießbaren Kafferote wirb etwaâ frifcfge Sutter jertaffen, 1 Sage
bürren ©pect in gleichmäßigen StBürfetdjen famt 1 Sage Kartoffeln unb
einen halben Söffet feingefdjnittener ^wiebetn h'neingegeben, wieber

©ped, Kartoffeln unb Stiebet hiajugefügt aab fo fortgefahren, bis
adeS eingefüllt ift. guteßt werben 2 ®ejititer gleifd)brül)e unb etmaê

©atj beigegeben, ba§ Kod)gefä)irr berfdjtoffen unb ber Schalt auf
mäßigem geuer unter jeitweitigem SSannen in etwa 30—35 Stinuten
weidjgebämpft. Seim Slnricpten wirb biefeS @erid)t burch eine $ugabe
bon einem halben Sthieelöffet gteifdjeptratt noch recht fdjmadhaft gemacht.

Stuf 1 Kilo Kartoffeln rechnet man 200—250 ©ramm ©ped.
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von jeder Sorte etwa eine Handvoll, werden erlesen, gut gewaschen,

nach Belieben klein geschnitten und in fertiger Knochenbrühe ca. S bis
10 Minuten gekocht. Die Suppe wird über 1—2 mit Rahm vermischten

Eigelb angerichtet und mit einer Prise Pfeffer und einigen Tropfen
„Maggi-Würze" gekräftigt. Nach Belieben können zu dieser hygieinischen

Suppe Brotcroutons, mit Käse bestrichen, extra serviert werden.

EsterhlW - Anilgeàlltcil. Ein ausgeschältes Lendenstück schneidet

man auf der untern Seite so weit der Länge nach auseinander, daß
es jedoch nicht geteilt wird, streicht auf den Einschnitt feingewiegten
Speck, Citronenschale, Sardellen und Kapern, legt das Fleisch wieder
zusammen und umbindet es mit einem Bindfaden. Dann legt man es

in ein Kasserol, mit der offenen Seite nach oben, bestreut es mit Salz
und dämpft es mit Butter, Wurzelwerk, Küchenkräutern, den
zerkleinerten Knochen, der abgelösten Haut und etwas Fleischbrühe braun
und ganz weich ein. Inzwischen dämpft man Zwiebeln, Sardellen,
grüne Petersilie, Citronenschale in Butter, gibt etwas sauren Rahm
mit einem Löffel Mehl daran, läßt alles aufkochen, gibt es über den

Braten und verkocht ihn damit. Das ganz mürb gedämpfte Fleisch

schneidet man in passende Scheiben, ordnet sie auf eine Platte und

übergießt sie mit der durchpassierten Sauce. Man gibt kleine, in Butter
geröstete Kartöffelchen dazu.

Sztgedilltr Nulias. 1 Kilo fettes Schweinefleisch wird in größere
Stücke geschnitten, mit gehackten Zwiebeln, die in Fett leicht geröstet

wurden, Salz und Paprika nebst einem Löffel Wasser weich gedünstet.

In einem andern Topf läßt man ein halbes Kilo Sauerkraut mit wenig
Wasser weich kochen, gibt, wenn vorrätig, etwas Tomatensaft dazu und
mischt vor dem Anrichten Kraut und Fleisch.

45

Kartoffeln mit speck. Gute, rohe Kartoffeln werden gewaschen,
geschält und in gleichmäßige Würfel geschnitten. In einer nicht zu großen,
gut verschließbaren Kasserole wird etwas frische Butter zerlassen, 1 Lage
dürren Speck in gleichmäßigen Würfelchen samt 1 Lage Kartoffeln und
einen halben Löffel feingeschnittener Zwiebeln hineingegeben, wieder
Speck, Kartoffeln und Zwiebel hinzugefügt und so fortgefahren, bis
alles eingefüllt ist. Zuletzt werden 2 Deziliter Fleischbrühe und etwas

Salz beigegeben, das Kochgeschirr verschlossen und der Inhalt auf
mäßigem Feuer unter zeitweiligem Wannen in etwa 30—35 Minuten
weichgedämpft. Beim Anrichten wird dieses Gericht durch eine Zugabe
von einem halben Theelöffel Fleischextrakt noch recht schmackhaft gemacht.

Auf 1 Kilo Kartoffeln rechnet man 200—250 Gramm Speck.
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£irnteit=PiuJ0lti!Aifc. gein aufgefhnittener fatter Braten wirb auf»

gehäuft auf einer Schüffel angerichtet, mit einer SRaponnaife» Sauce

(rolje Eibotter, ißrobenceröl tropfenmeife bamit berrüEjrt, ©ffigeffettg,

Saig unb Eitronenfaft) übergoffen unb mit ipergdjen bon SSofaffatat

ober Sötättern bon Enbibien bergiert, guletjt mit einem Strang bon t)art=

gefottenen Eiern umgeben, bie man mit feingefhnittenem ©djnittïanctj
beftreut.

*
Sltppettjltifdj. Sh fele öaS gteifdj, Brujtfern ober fonft ein red)t

faftigeê Stücf giemlid) früh auf® Steuer mit allem Suppengrün. .fjat
baêfelbe 2 Stunben gefodjt, nehme ich eê aus bem Stopf unb fege eê

auf einen ®urchfdjla9- 2IIêbann gebe id) in einer Bratpfanne Vs ijßfitnb
Butter unb 2 fleinere feingefcpnittene gmiebeln unb menn bie Butter-

recht heil ift, fo lege auch ^aê Seifet) bagu, ïaffe eê fc^ön gelb braten,
aber ja nicfc)t braun, ba eê fonft leiht hart wirb. 3iun roirb cê mit
einem Saffeelöffeld)eu 9M)I beftäubt, mit gleifhbrülje ober übrig=
gebliebener Bratenfauce abgelüfht. 1 Sorbeerblatt, 2 helfen, ein tnenig
ißfeffer, 2 SBachhoïberbeeren bagu unb alleê noch 3U Stunben lang
fangfam gefocht. Seh ferbiere Kartoffeln bagu. ®iefe toerben roh 9es

fchäft in SSürfel gefchnitten, mit SBaffer, Saig, Sßeterfilie unb einem

Ei grojj Butter meid) gefoept, nur mu| man auf Sartoffeln fetjen,

meldje nicht auffpringen. Sm BSinter fiebe id) baê gïeifd) mie fetjon

angegeben, unb nehme eê bann auê bem ®urchfchlag, menbe eê im Ei
um unb beftreue eê mit geriebenem ißarmefanfäS, midie eê in einen

gang bünn auêgemeïïten Butterteig unb baefe eê im Dfen in gut gm
gebedter Sdjnffel. Eê ift fef)r gut gu Spinat, überhaupt gu ©emüfe
mit Sauce.

*
PScmÜfepnftete. ®ie folgenbe ißajtete bilbet mit ihrem bunten Su-

halt fo recht ein trefflicheê gmifhengeriht für ein gejtmahl. 9Kan
nimmt an ©emüfen: Iftofenfohh recht rote Diüben, eingemahten Bred^
fpargel unb eingemachte SJforheln. ®ie eingemahten ©emüfe merben

nur in Salgmaffer erljifet, ber Sftofenfotjt nah bem SIbfohen furg in
Butter gefhmenft unb ebenfo bie in gierlih gereifter gorm gefhnittes
nen, in Salgmaffer gefodjten Dîuben bereitet. Sluêj gemiegtem Salb=

fleifh mirb mit Eiern, Semmel, Sîahm, Butter unb ©emürg eine gute
garce bereitet, melhe man in brei Seile teilt; baê eine ®rittel bleibt
unberänbert, baê gmeite mirb mit gerïaffener Srebêbutter rofa, baê

tejgte mit Sräuterfaft lihtgrün gefärbt. Sluch gierlih gurehtgeftujgte
Siammfotelettê merben gebraten. Eine runbe glatte Bledjform legt ntan
je|t mit einem Büttenpapier auê, füllt bie rofa garce ein, orbnet bie

©emüfe in Sreugform in ben garben abtoehfelnb barauf, füllt in bie
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Kraten-MlNMülttle. Fein aufgeschnittener kalter Braten wird
aufgehäuft auf einer Schüssel angerichtet, mit einer Mayonnaise-Sauce
(rohe Eidotter, Provenceröl tropfenweise damit verrührt, Essigessenz,

Salz und Citronensaft) Übergossen und mit Herzchen von Kopfsalat
oder Blättern von Endivien verziert, zuletzt mit einem Kranz von
hartgesottenen Eiern umgeben, die man mit feingeschnittenem Schnittlauch
bestreut.

Suppenfleisch. Ich setze das Fleisch, Brustkern oder sonst ein recht

saftiges Stück ziemlich früh aufs Feuer mit allem Suppengrün. Hat
dasselbe 2 Stunden gekocht, nehme ich es aus dem Topf und lege es

auf einen Durchschlag. Alsdann gebe ich in einer Bratpfanne Vs Pfund
Butter und 2 kleinere feingeschnittene Zwiebeln und wenn die Butter
recht heiß ist, so lege auch das Fleisch dazu, lasse es schön gelb braten,
aber ja nicht braun, da es sonst leicht hart wird. Nun wird es mit
einem Kaffeelöffelchen Mehl bestäubt, mit Fleischbrühe oder

übriggebliebener Bratensauce abgelöscht. 1 Lorbeerblatt, 2 Nelken, ein wenig
Pfeffer, 2 Wachholderbeeren dazu und alles noch 2/4 Stunden lang
langsam gekocht. Ich serviere Kartoffeln dazu. Diese werden roh
geschält in Würfel geschnitten, mit Wasser, Salz, Petersilie und einem

Ei groß Butter weich gekocht, nur muß man auf Kartoffeln sehen,

welche nicht aufspringen. Im Winter siede ich das Fleisch wie schon

angegeben, und nehme es dann aus dem Durchschlag, wende es im Ei
um und bestreue es mit geriebenem Parmesankäs, wickle es in einen

ganz dünn ausgewellten Butterteig und backe es im Ofen in gut
zugedeckter Schüssel. Es ist sehr gut zu Spinat, überhaupt zu Gemüse
mit Sauce.

Gcmiisepllfìete. Die folgende Pastete bildet mit ihrem bunten
Inhalt so recht ein treffliches Zwischengericht für ein Festmahl. Man
nimmt an Gemüsen: Rosenkohl, recht rote Rüben, eingemachten
Brechspargel und eingemachte Morcheln. Die eingemachten Gemüse werden

nur in Salzwasser erhitzt, der Rosenkohl nach dem Abkochen kurz in
Butter geschwenkt und ebenso die in zierlich gereifter Form geschnittenen,

in Salzwasser gekochten Rüben bereitet. Ausj gewiegtem Kalbfleisch

wird mit Eiern, Semmel, Rahm, Butter und Gewürz eine gute
Farce bereitet, welche man in drei Teile teilt; das eine Drittel bleibt
unverändert, das zweite wird mit zerlassener Krebsbutter rosa, das

letzte mit Kräutersaft lichtgrün gefärbt. Auch zierlich zurechtgestutzte
Lammkoteletts werden gebraten. Eine runde glatte Blechform legt man
jetzt mit einem Butterpapier aus, füllt die rosa Farce ein, ordnet die

Gemüse in Kreuzform in den Farben abwechselnd darauf, füllt in die



Süden abwedjfetnb bie anberen beiben Seite ber garee unb legt nun
bie Sawwrippd)en ein. Obenauf wirb ber Sîeft ber ©ewüfe in bunter

SPtifdjung berteilt, Sutterftödchen bagwifd)en gelegt unb eine Saffe burd)
gteifdjertratt redjt träftig gemachte gteifcijbrühe angegoffen. SJian legt
ein Sutterpapier über unb bäclt bie ißaftete eine ©tunbe. @ie Wirb

geftürgt, wit einer Srebgfauce übergogen unb angerichtet.
*

©filrtiftc Sulj. 99?an bereitet nad) befannter SBeife eine Weifje

gute Sßtanbetfutg unb teilt fie in bier Seite. Sen einen Seit täfjt wan
weif?, ben gweiten Seit berfejd wan wit ipiwbeerfaft, etwag 83aniße=

liqueur unb CSodqertitte, fo baf? er eine lebhafte, rote garbe erhält,
wäijrenb wan ben britten Seit wit Stjototabe berrûljrt, bie wan wit
etwag fiebenbew SBaffer auftbfte unb wit wenig Sanißeguder fatt rührt.
Ser bierte Seit enbtich Wirb entWeber grün ober getb gefärbt. Sie
grüne garbe ert)ätt wan burd) ©pinatfaft, bie getbe burd) Sufaf) bon

©getb unb ißowerangetiguder, bie wan wit etwag 9tat)W gtattquirtt,
burd)feiht unb unter bie noch Sßianbetfutg rührt. SRan niwwt
nun eine glatte gorw unb füllt bie SDÎanbetfutg fd)id)iweife hinein, Wo=

bei wan beobachten wufj, baf? ftetg bie eine @d)id}t erftarrt fein wufj,
bebor wan bie anbere auffüßt. @d)tiej?tid) täfjt wan bie ©utg er=

fiarren unb ertatten unb ftürjt fie beiw Stnrid)ten auf eine ©d)üffet,
beren Stanb wan abwechfetnb wit heßen, eingewacpten SBeinbeereit, roten
Stwareflen, iReineetauben ober ättirabeüen, je nacßbew wan bie ©utg
grün ober getb färbte, unb auggebohrten 23aßnuf?tugetn garniert. Siefe
füfje ©djüffet fieht fehr fchön aug unb wunbet bortrefftid).

*
$lnpriltit |leifd). [1 Sito Satbfteifd) bow ©d^ïeget wirb in Ijatb*

hanbgrofje ©tüde gefd)nitten, eingefatgen nnb wit einer itftefferfpijje
guten ißaprita beftreut. 4 wittetgrof? gefd)nittene gtbiebetn werben wit
70 ©raww Suttet ober ©cpwatg fd)ön getb gebünftet, bag gteifd)
hineingegeben, gteifcpfuppe ober het^eê SSaffer gugegoffen unb guge=
bedt gebünftet. iKan^ giefjt pie unb ba ein Wenig gteifcpfuppe nach,
uw einen frönen ©aft p erhatten.

*
®cbiil!t|jftcr fifdj. 37aci)bew ber gifd) gereinigt ift, Wirb er ge=

folgen, gepfeffert, in eine ißfanne ober Safferote, wetcpe wit frifcher
Sutter gut auggeftridjen ift, georbnet, ein ©ewürgbouquet (ißeterfitie,
Sorbeer, ein ©träumen Shhwian), gwei 3ehen Snobtauch, bier in
©cpeiben gefd)nittene ©djatotten h^näu« feuchtet wit 23Sei^= ober ßtot=
Wein je nad) @efci)mad unb bäwpft fo ben gifd) im Sratofen, ober
auf fd)Wad)ent Soptenfeuer gugebedt eine SSiertetftunbe big 20 SOÎinuten.

hierauf gtept wan ben gifd) auf eine platte, binbet ben gurüclgebtiebes

Lücken abwechselnd die anderen beiden Teile der Farce und legt nun
die Lammrippchen ein. Obenauf wird der Rest der Gemüse in bunter

Mischung verteilt, Butterflöckchen dazwischen gelegt und eine Tasse durch

Fleischextrakt recht kräftig gemachte Fleischbrühe angegossen. Man legt
ein Butterpapier über und bäckt die Pastete eine Stunde. Sie wird
gestürzt, mit einer Krebssauce überzogen und angerichtet.

Gestreifte Sulz. Man bereitet nach bekannter Weise eine weiße

gute Mandelsulz und teilt sie in vier Teile. Den einen Teil läßt man
weiß, den zweiten Teil versetzt man mit Himbeersaft, etwas Vanille-
liqueur und Cochenille, so daß er eine lebhafte, rote Farbe erhält,
während man den dritten Teil mit Chokolade verrührt, die man mit
etwas siedendem Wasser auflöste und mit wenig Vanillezucker kalt rührt.
Der vierte Teil endlich wird entweder grün oder gelb gefärbt. Die
grüne Farbe erhält man durch Spinatsaft, die gelbe durch Zusatz von
Eigelb und Pomeranzenzucker, die man mit etwas Rahm glattquirlt,
durchseiht und unter die noch heiße Mandelsulz rührt. Man nimmt
nun eine glatte Form und füllt die Mandelsulz schichtweise hinein, wobei

man beobachten muß, daß stets die eine Schicht erstarrt sein muß,
bevor man die andere auffüllt. Schließlich läßt man die Sulz
erstarren und erkalten und stürzt sie beim Anrichten auf eine Schüssel,
deren Rand man abwechselnd mit hellen, eingemachten Weinbeeren, roten
Amarellen, Reineclauden oder Mirabellen, je nachdem man die Sulz
grün oder gelb färbte, und ausgebohrten Wallnußkugeln garniert. Diese
süße Schüssel sieht sehr schön aus und mundet vortrefflich.

Paprika-Fleisch, il Kilo Kalbfleisch vom Schlegel wird in
halbhandgroße Stücke geschnitten, eingesalzen und mit einer Messerspitze

guten Paprika bestreut. 4 mittelgroß geschnittene Zwiebeln werden mit
70 Gramm Butter oder Schmalz schön gelb gedünstet, das Fleisch

hineingegeben, Fleischsuppe oder heißes Wasser zugegossen und zugedeckt

gedünstet. Man^ gießt hie und da ein wenig Fleischsuppe nach,
um einen schönen Saft zu erhalten.

Gedämpfter Fisch. Nachdem der Fisch gereinigt ist, wird er
gesalzen, gepfeffert, in eine Pfanne oder Kasserole, welche mit frischer
Butter gut ausgestrichen ist, geordnet, ein Gewürzbouquet (Petersilie,
Lorbeer, ein Sträußchen Thymian), zwei Zehen Knoblauch, vier in
Scheiben geschnittene Schalotten hinzu, feuchtet mit Weiß- oder Rotwein

je nach Geschmack und dämpft so den Fisch im Bratofen, oder
auf schwachem Kohlenfeuer zugedeckt eine Viertelstunde bis 20 Minuten.
Hierauf zieht man den Fisch auf eine Platte, bindet den zurückgebliebe-
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nen 3uê mit ein meitig Kartoffelmehl, mit SBaffer aufgelöft, über

mitteïft einem ©tüctd)en Sutter, unter meld)e man ein roenig äßet)! ge*
ïnetet bat, unb gießt bie ©auce über ben gtfct). ©in Söffe! boE ©ar*
beEen=©ffenj fann ber ©auce beigegeben merben, fomie ber ©aft einer

©trône unb etmaê ge^acfte fßeterfilie.
*

Snutrbrfltctt. ©in ©tüc! fpuft mit @alj unb ijSfeffer eingerieben,
in SKetft umgebreljt, mit einer hotten 3®iebet unb einem gelben Etüblt
in ^et^em gett auf aüen ©eiten angebraten, herauf mit jmei ©ßlöffeln
SBeineffig übergießen, etmaS SBaffer ober SouiEon baran unb beöor
eS ganj gar tft, noch 2—3 ©ßlöffel fauern 3tal)m.

*
(Omeletten mit JLufteru. gür jebe ißerfon merben brei ïluftern gc*

rechnet, bie man öffnet, auS ber @d)ale nimmt unb mit ihrem SBaffer,

meldjeS man mit etmaS Sßeißmein bermifdjt, blanchiert. SE bieS ge«

fchehen, fo mirb ber Slufterneffenj burd) ^elle SOtehlfchmi^e ©ämigleit
berlielfen, baß eine bictlicße ©auce entfte^t, bie mit jmei ©igelb abge=

flogen mirb. Sn E)r fteEt man bie ÜUifiern im Sßafferbabe ^et§. ®ie
Omeletten merben nach befannter SBeife gebacten. SRan macht in ber
ÜJtitte jeber Omelette einen ©infd)nitt unb füllt bie Sluftern mit ber

©auce hinein. ®a£ @erid)t muß fofort angerichtet merben.

*
$flijrifftjc ftlifrtillijöel. 1 Sßfunb 3tinbS= ober Kalbsleber mirb ge*

häutet unb mit <u ißfnub Eîierenfett unb 2 mittelgroßen 3miebetn ganj
fein gemtegt. ©ieben SBeißbrötdjen merben eingefdjnitten unb mit etmaS

SWild) übergoffen, bodj nicht ju biet, ba baS Srot nur burd)pgen fein

barf. ®iefe3 Srot mirb bann mit ber gehaefien Seber bermengt, mit
©alj, EJtuStatnuß, SRajoran ein menig abgerieben, ©itronenfdjale unb

jmei ©kr baran gefdjlagen. SE aEeê gut gemifdjt, fo formt man
Klöße unb feßt fie in fochenbem ©aljroaffer an. ©oEte ber ißrobefloß

ju meich fein, fo reibt man noch etmaS SSeißbrot an ben ®eig, ober

rühre eine Kleinigfeit SCfeht baran. ®ie Knöbel müffen ©tunbe

lang fiebern ©ie tönnen and) in Knöchern ober leichter gleifd)brühe
geïocht merben.

*
Jtlfifihrout. (KabiS.) SJtan fchneibet einen Krautfoßf in bier

®eile, fdjmeüt ihn eine Siertelftunbe lang, übergießt ihn mit faltem
SBaffer unb brüeft ißn au§, bocij ohne bie Stätter gu jerbred)en.
©chneibet bie ©torje herau^ unb binbet ihn fdjön pfammen. Etun

!od)t man ihn mit Sutter, guter gleifd)brül)e, einigen gangen gefc^älten

ßmiebeln, ©alg unb ißfeffer £>al6 meid), bann ïommen jmei Sratmürfte
bap, bie man nod) mit!od)t, bis aEeS gar iE. ©inige bünne Srot=
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nen Jus mit ein wenig Kartoffelmehl, mit Wasser aufgelöst, oder

mittelst einem Stückchen Butter, unter welche man ein wenig Mehl
geknetet hat, und gießt die Sauce über den Msch- Ein Löffel voll
Sardellen-Essenz kann der Sauce beigegeben werden, sowie der Saft einer
Citrone und etwas gehackte Petersilie.

Sauerbraten. Ein Stück Hust mit Salz und Pfeffer eingerieben,
in Mehl umgedreht, mit einer halben Zwiebel und einem gelben Rübli
in heißem Fett auf allen Seiten angebraten, hierauf mit zwei Eßlöffeln
Weinessig übergießen, etwas Wasser oder Bouillon daran und bevor
es ganz gar ist, noch 2—3 Eßlöffel sauern Rahm.

Omeletten Mit Austern. Für jede Person werden drei Austern
gerechnet, die man öffnet, aus der Schale nimmt und mit ihrem Wasser,

welches man mit etwas Weißwein vermischt, blanchiert. Ist dies

geschehen, so wird der Austernessenz durch helle Mehlschwitze Sämigkeit
verliehen, daß eine dickliche Sauce entsteht, die mit zwei Eigelb
abgezogen wird. In ihr stellt man die Austern im Wasserbade heiß. Die
Omeletten werden nach bekannter Weise gebacken. Man macht in der

Mitte jeder Omelette einen Einschnitt und füllt die Austern mit der

Sauce hinein. Das Gericht muß sofort angerichtet werden.

Bayrische Lelierknödet. 1 Pfund Rinds- oder Kalbsleber wird
gehäutet und mit V« Pfund Nierenfett und 2 mittelgroßen Zwiebeln ganz
fein gewiegt. Sieben Weißbrötchen werden eingeschnitten und mit etwas

Milch übergössen, doch nicht zu viel, da das Brot nur durchzogen sein

darf. Dieses Brot wird dann mit der gehackten Leber vermengt, mit
Salz, Muskatnuß, Majoran ein wenig abgerieben, Citronenschale und

zwei Eier daran geschlagen. Ist alles gut gemischt, so formt man
Klöße und setzt sie in kochendem Salzwasser an. Sollte der Probekloß

zu weich sein, so reibe man noch etwas Weißbrot an den Teig, oder

rühre eine Kleinigkeit Mehl daran. Die Knödel müssen '/- Stunde

lang sieden. Sie können auch in Knochen- oder leichter Fleischbrühe
gekocht werden.

WkMrilni. (Kabis.) Man schneidet einen Krautkostf in vier
Teile, schwellt ihn eine Viertelstunde lang, übergießt ihn mit kaltem

Wasser und drückt ihn aus, doch ohne die Blätter zu zerbrechen.

Schneidet die Storze heraus und bindet ihn schön zusammen. Nun
kocht man ihn mit Butter, guter Fleischbrühe, einigen ganzen geschälten

Zwiebeln, Salz und Pfeffer halb weich, dann kommen zwei Bratwürste
dazu, die man noch mitkocht, bis alles gar ist. Einige dünne Brot-
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fdpitten röftet man IjeïXgetb, tegt fie in bie SRitte auf bie fßtatte, bte

in ©tüde gefct^nittenen Sfratmürfte nebft ben 3miebettt rnnb fierum nnb
ben ®ot}t bajmifdjen. Sie S3rülfe täjft man allenfalls mit etmaS 9Re1ft

nod) bicttid) einfachen nnb fdjüttet fie barüber.
*•

ftitrlebnlier |HrJjlfpeife. 1 ©fjtöffet boE SDtefyt, 2 ©jftöffet boü
$uder, 100 ©ramm geriebenes SBeiffbrot, 6 ©ier, Wi Siter fauren
Eîalfm, gut abgerührt, bie tpätfte in eine beftrictjene gorm gefüllt, 10
bis 15 SRinuten gebaden, bann eine SRarmetabe barauf gegeben unb
bie anbere SRaffe barüber. fRact) 1U ©tunbe ftreut man geriebenes
33rot, baS mit 3uder unb 3immet bermifcfjt ift, fingerbic! barüber unb
büdt eS noctj Vi ©tunbe.

*
§0f|fîftinc|tcr. 250 ©ramm ungefdjätte SRanbetn merben tängtict)

fein gefdjnitten, 125 ©ramm 3uder in SBaffer getaudjt unb bie SRam
betn bamit getbtid) geröftet. ©djnee bon 6 ©imeiff, 375 ©ramm ge=

ftoffener 3uder, 250 ©ramm geriebene Etjofotabe unb etmaS SSanille

rüt)rt man eine Ejalbe ©tunbe tüdjtig unb mifdjt bie geröfteten ERanbetn
barunter. SSott ber SRaffe merben tfjeetöffetmeife fpciufdjen auf ein mit
SSactjS beftridjeneS 33ted) gefegt. tgnt Öfen merben bie Keinen Sfudjen
feft unb. braun gebaden unb erft abgenommen, menn baS 33ted) er=

faltet ift.
*

|IottliU(l)eu ober fnlftljtr Blätterteig. 120 ©ramm frifdje Butter,
120 ©ramm feineS SOBeigenmetit, 3 Keine Söffet fRa^m merben gu einem

geftfjmeibigen Steig red)t fctjneE gefnetet, auSgeroEt, breimat überfdjtaqen
(mie S31ätterteig betjanbett) unb recf)i lait ftefjenb rufyen getaffen. Sar*
nad) roEt man ben Steig mieber auS, fdjlägt ifm abermatS breimat gm
fammen nnb mieber^ott bieS noct) breimat. @tid)t bon bem auSgetbalg»
ten Steig bann Keine üud)en auS, beftreut fie mit grobem Suder unb
baeft fie, bafj fie gang tjod) merben. Sfadj ©utfinben tonnen fie mit
beliebigem ©etee garniert merben. @S bebarf feiner ©ier bagu, bod)
fann man fie, menn man miE, bor bem 33acfeti mit ©igetb beftreidjen.

*
IMußhatyliiisdjtll. 2 groffe ©ier merben mit 140 ©ramm feinge»

fiojfenent Suder e{ne ^a|ge ©tunbe gerührt. Sie gelbe ©djate einer
tjatben, feingemiegten ßitrone, eine SRefferffüjge boE ^arbamome unb
SRuSfatbtüte, beibeS fein geflogen, fomie 140 ©ramm SReijt mirb nod)
bagugerülfrt, baS Sadbted) teid)t mit ©utter beftridjen, mit betn Söffet
Keine Sßtäfjdjen aufgefegt, biefe gmei ©tunben ftefjen getaffen unb bei

muffiger tpifie gebaden. SiefeS ©admerf ift fetjr faltbar.

schnitten röstet man hellgelb, legt sie in die Mitte ans die Platte, die

in Stücke geschnittenen Bratwürste nebst den Zwiebeln rund herum und
den Kohl dazwischen. Die Brühe läßt man allenfalls mit etwas Mehl
noch dicklich einkochen und schüttet sie darüber.

-K

Karlsbader Mehlspeise. 1 Eßlöffel voll Mehl, 2 Eßlöffel voll
Zucker, 100 Gramm-geriebenes Weißbrot, 6 Eier, 1>/- Liter sauren
Rahm, gut abgerührt, die Hälfte in eine Gestrichene Form gefüllt, 10
bis 15 Minuten gebacken, dann eine Marmelade darauf gegeben und
die andere Masse darüber. Nach >/» Stunde streut man geriebenes
Brot, das mit Zucker und Zimmet vermischt ist, fingerdick darüber und
bäckt es noch Stunde.

Wespennester. 250 Gramm ungeschälte Mandeln werden länglich
fein geschnitten, 125 Gramm Zucker in Wasser getaucht und die Mandeln

damit gelblich geröstet. Schnee von 6 Eiweiß, 375 Gramm
gestoßener Zucker, 250 Gramm geriebene Chokolade und etwas Vanille
rührt man eine halbe Stunde tüchtig und mischt die gerösteten Mandeln
darunter. Von der Masse werden theelöffelweise Häufchen auf ein mit
Wachs bestrichenes Blech gesetzt. Im Ofen werden die kleinen Kuchen
fest und braun gebacken und erst abgenommen, wenn das Blech
erkaltet ist.

FloitKilllM oder falscher Blätterteig. 120 Gramm frische Butter,
120 Gramm feines Weizenmehl, 3 kleine Löffel Rahm werden zu einem
geschmeidigen Teig recht schnell geknetet, ausgerollt, dreimal überschlagen
(wie Blätterteig behandelt) und recht kalt stehend ruhen gelassen. Darnach

rollt man den Teig wieder aus, schlägt ihn abermals dreimal
zusammen und wiederholt dies noch dreimal. Sticht von dem ausgewalzten

Teig dann kleine Kuchen aus, bestreut sie mit grobem Zucker und
backt sie, daß sie ganz hoch werden. Nach Gutfinden können sie mit
beliebigem Gelee garniert werden. Es bedarf keiner Eier dazu, doch
kann nian sie, wenn n an will, vor dem Backen mit Eigelb bestreichen.

Muskatptählheil. 2 große Eier werden mit 140 Gramm
feingestoßenem Zucker eine halbe Stunde gerührt. Die gelbe Schale einer
halben, feingewiegten Citrone, eine Messerspitze voll Kardamome und
Muskatblüte, beides fein gestoßen, sowie 140 Gramm Mehl wird noch

dazugerührt, das Backblech leicht mit Butter bestrichen, mit dem Löffel
kleine Plätzchen aufgesetzt, diese zwei Stunden stehen gelassen und bei

mäßiger Hitze gebacken. Dieses Backwerk ist sehr haltbar.



jjfonljeimer fuiliflc. 125 ©ramm Sutter »erben mit 100 ©ramm
.Qucîer gut berrüprt, folnie nad) unb nad) 4 gier ba^ugegeben unb gm
Ie£t mit 500 ©ramm 9Repl, 2 ©Rüffel DoE SOÎiXd) unb 15 ©ramm

Sadpulber gut Verarbeitet unb mit etwaê ©itronenfaft ober SaniEe

gemürjt. ®ann roßt man beu Seig ,(nid)t 311 büitn) auê, fcpneibet mit
einem Kucpenräbdjen längtid.) bierectige Stüde, »elcpe in peifjer fßaltm
butter gebaden unb mit gucfer, ebentueE aud) mit gimmt beftreul
merben. TOe mit SBigemann'g feinfter 5ßalmbutter jubereiteten Speifen
»erben bon fcpönftem Slttfepen unb feinstem ©efdjmad unb fatten fid)

lange, opne ledere gigenfd)aften ju berlieren.

*
JintüterljeilUllg. Siele fommen oft in bie Sage, baff fie j»ei 3itm

mer burd) einen Ofen feigen müffeit. Sßertn ber Ofen nicpt gerabe in
bie SBanb eingemauert ift, baff er bie SBärme in beibe Limmer auê*

ftraptt, bann ift ber grfolg jumeift ein unjülänglicper; bie Süre 3»ifcpen

beibett ßimmern W immer offen, aber baê ofenloie Limmer bleibt

immer fait, »äprenb baê, in »eldjem ber Ofen ftept, übert)eigt ift. @8

ift aber biefent Uebelftanbe abgxtbjetfen unb eine beffere Serteilung ber

Sßärme in beiben flimmern perbeijufüpren. ©§ finb nur in ber SSanb,

bie beibe 3tftume üerbinbet, j»ei Oeffnungen anzubringen, eine um
mittelbar an ber ®ede unb eine g»eiie unmittelbar am guffbobett. ®ann

bringt bie »arme Suft burd) bie obere Oeffnung in baê ofenlofe 3'»=
mer, »äprenb bie falte burd) bie untere Oeffnung bem Ofen in bem

anbern dimmer juftrömt. ®urd) einbringen einfacher Klappen an bcn

Oeffnungen fann man beit SSârmeauêtaufcp jmifcpen ben beiben fftäumen

nacp Setieben regeln. *
lieber ins ilciuigcn nui Jutffrifrijcit uou flelmtucn teilt ein 3m

genieur, ber fid) lange in Stuplanb, betn „flaffifcpen Sanbe" für ^5elg=

fachen, aufgepalten patte, folgenbeê in Stufflanb üblkpe Serfapren mit:
SDÎan bringt SRoggenfleie in einen Sopf — ob in einen eiferneit ober

irbenen, ift gleicpgiltig — unb macpt biefelbe unter"ftetem Umrüpren fo

peiff, alê e§ bie tpanb ertragen fann, fcpüttet bie fo erpipte Kleie auf

ben fßelj unb reibt biefen bamit red)t ftücptig ein. Sllêbann bürftet

man benfelbeu mit einer reinen Söürfte auS ober flopft ipn fo lange,

biê aEe Seile ber Kleie entfernt finb. ®er fßelj erpält pieburcp feinen

früpern ©lanj »ieber, unb eê »erben raeijje ißelje fogar »ieber »ie neu.

*
glinbgeuiorbenc fenfterfrijeibeu uiicïicv IjcrjnfleUeti, Wan nepme einen

mit Seinöl getränften SBoElappen unb reibe baê ©laê bamit ein. Etacp eitm

gen Stunben »afcpt man bie gettigfeit ab. Son öelfarbe reinigt manffie

burcp Slnfeucpten mit ©pirituê unb tßacpreiben mit Serpentinöl.

Jftebatttoit utti) Sevtag : gvau g life ® orte g g et in St. ©aïïett.

Nsorchàer Küchle. 125 Gramm Butter werden mit 100 Gramm

Zucker gut verrührt, sowie nach und nach 4 Eier dazugegeben und

zuletzt mit 500 Gramm Mehl, 2 Eßlöffel voll Milch und 15 Gramm

Backpulver gut verarbeitet und mit etwas Citronensaft oder Vanille

gewürzt. Dann rollt man den Teig /nicht zu dünn) aus, schneidet mit
einem Kuchenrädchen länglich viereckige Stücke, welche in heißer Palmbutter

gebacken und mit Zucker, eventuell auch mit Zimmt bestreut

werden. Alle mit Wizemann's feinster Palmbutter zubereiteten Speisen

werden von schönstem Ansehen und feinstem Geschmack und halten sich

lange, ohne letztere Eigenschaften zn verlieren.

ZimmerstelMg. Viele kommen oft in die Lage, daß sie zwei Zimmer

durch einen Ofen heizen müssen. Wenn der Ofen nicht gerade in
die Wand eingemauert ist, daß er die Wärme in beide Zimmer
ausstrahlt, dann ist der Erfolg zumeist ein unzulänglicher; die Türe zwischen

beiden Zimmern steht immer offen, aber das ofenlose Zimmer bleibt

immer kalt, während das, in welchem der Ofen steht, überheizt ist. Es

ist aber diesem Uebelstande abzuhelfen und eine bessere Verteilung der

Wärme in beiden Zimmern herbeizuführen. Es sind nur in der Wand,
die beide Räume verbindet, zwei Oeffnungen anzubringen, eine

unmittelbar an der Decke und eine zweite unmittelbar am Fußboden. Dann

dringt die warme Luft durch die obere Oesfnung in das ofenlose Zimmer,

während die kalte durch die untere Oeffnung dem Ofen in dem

andern Zimmer zuströmt. Durch Anbringen einfacher Klappen an den

Oeffnungen kann man den Wärmeaustausch zwischen den beiden Räumen

nach Belieben regeln. ^
Keller das Kriuigcn und Auffrischen von Kellmaren teilt ein

Ingenieur, der sich lange in Rußland, dem „klassischen Lande" für
Pelzsachen, aufgehalten hatte, folgendes in Rußland übliche Verfahren mitl
Man bringt Roggenkleie in einen Topf — ob in einen eisernen oder

irdenen, ist gleichgiltig — und macht dieselbe unter stetem Umrühren so

heiß, als es die Hand ertragen kann, schüttet die so erhitzte Kleie auf
den Pelz und reibt diesen damit recht flüchtig ein. Alsdann bürstet

man denselben mit einer reinen Bürste aus oder klopft ihn so lange,

bis alle Teile der Kleie entfernt sind. Der Pelz erhält hiedurch seinen

frühern Glanz wieder, und es werden weiße Pelze sogar wieder wie neu.

Klindgeuiordcne Fensterscheiben wieder iiersilstelieu. Man nehme einen

mit Leinöl getränkten Wolllappen und reibe das Glas damit ein. Nach einigen

Stunden wascht man die Fettigkeit ab. Von Oelfarbe reinigt manche

durch Anfeuchten mit Spiritus und Nachreiben mit Terpentinöl.
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