
Zeitschrift: Schweizer Frauen-Zeitung : Blätter für den häuslichen Kreis

Band: 28 (1906)

Heft: 1

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

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte
an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in der Regel bei
den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Siehe Rechtliche Hinweise.

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les

éditeurs ou les détenteurs de droits externes. Voir Informations légales.

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. See Legal notice.

Download PDF: 15.05.2025

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=en


fy /?M,
-X

a?i5ha I tu ilài^fcbnie

iaraatljfdjafllitije ©ratfetetlap ki pjiEip Irara-Seituiifl.

Srïdjeittt am erften «Sonntag jeben SOÎtmatS.

5t. ©allen ÜWt\ 1. 3anuar f906

"glCeßer moôerne ^lac^fifc^^faffiR.

ï| eber moberne Rad)tifd)fdafti! bringt baS foebeu ausgegebene 6. tpeft

V ber iduftrierien 3eitfd)rift „Heber Sanb unb Sfteer", (Stuttgart,
®eutfd)e RertagS 2lnfialt) eine amüfante, ban mehreren originellen
Sduftrationen begleitete fßlauberei, ber mir gotgenbeS entnehmen: SSo

eine frö^tic^e Xifd^gefetlfdjaft beifammen ift, entfalten fid) getoöljnlid)
eigenartige Patente, itnb eg ntadjen fid) unter biefen befonberS bie

fdaftifd)en geltenb. ®g ift ja ein alter £3rand), auS meinen Srotfrumen
nid)t nur Heine Sügeld)en ju formen, mit benen man über ben $ifd)
herüber unb Ijmüber allerlei necfifc^e ®urjtoeit treibt, foitbern aud)
Heine giguren, ®ier« unb toomöglicl) felbft SKenfctjengeftalten, unb eg

gibt Sünftler, bie fogar au8 Speifeabfäden, toie gifd)fnod)en unb Srebg«

feieren unb SrebSnafen, bie f)offierltd)ften ©ebilbe biefer Slrt her^U'
fteden bermögen. ßui tperftedung berartiger @ad)en unb @äd)eld)en

gehört nicht gerabe ein befonberS lünftlerifcljeg @efd)icl, immerhin aber
ein getoiffeg Raffinement, bag fid) inbeg erlernen (äfft. ®er ®effert=
f)lafti!er ift ja fo toie fo fein gmprobifator, fonbern hat fid) t" ^etl
meiften gälten feine Rolle forgfant einftubiert, toegljalb er aud) fein
fbilfSmateriat borforgtid) in ber 2öeftentafd)e mit fid) führt — raid
befagen Stednabeln mit toeifjen unb mit fd)toarjen Söf>fcl)en, einige
S3a«hgftreichh0lgd)en unb etmag S3rieff>aj)ier für ben gad, baff bag

fßafner ber ®ifd)larte ju feinen ßtoeefen rttd)t ausreißen fodte. gaft
adeS übrige finbet er auf bem ®ifd)e, toie .galjnftocher, bor adent aber
feine „hlaftifcl)e adîaffe", bie 33rot!rume, bon ber er fid) einen genügen«
ben SSorrat fid)ern muff, bebor ber ®ifd) bon ben 93rotreften gefäubert
toirb. SSie man Roge!«, gifdj« unb einzelne 3Renfd)engeftalten ^erflelXert
fann, ergibt fid) in bieten gäden auf ben erften ißtid; auch

ftedung eineS §untmerS aug einer Slftfelfinenfchale bietet leine fonber«
tidje (gchtoierigleit bar. gür Sdjnedeu bebarf man nur ettoag SSrot«

0^00,
It/H. -;X
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MskàKHâ
MmMWMW GratNeilllM der ZchweiM FraMl-Zettung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats,

St. Gallen Nr. 1. Januar (906

Weber moöerne Werchtisch-WLastik.

'â ever moderne Nachtischplastik bringt das soeben ausgegebene 6. Heft
der illustrierten Zeitschrift „Ueber Land und Meer", (Stuttgart,

Deutsche Verlags-Anstalt) eine amüsante/von mehreren originellen
Illustrationen begleitete Plauderei, der wir Folgendes entnehmen: Wo
eine fröhliche Tischgesellschaft beisammen ist, entfalten sich gewöhnlich
eigenartige Talente, und es machen sich unter diesen besonders die

plastischen geltend. Es ist ja ein alter Brauch, aus weichen Brotkrumen
nicht nur kleine Kügelchen zu formen, mit denen man über den Tisch

herüber und hinüber allerlei neckische Kurzweil treibt, sondern auch
kleine Figuren, Tier- und womöglich selbst Menschengestalten, und es

gibt Künstler, die sogar aus Speiseabsällen, wie Fischknochen und Krebsscheren

und Krebsnasen, die possierlichsten Gebilde dieser Art herzustellen

vermögen. Zur Herstellung derartiger Sachen und Sächelchen
gehört nicht gerade ein besonders künstlerisches Geschick, immerhin aber
ein gewisses Raffinement, das sich indes erlernen läßt. Der Dessert-
plastiker ist ja so wie so kein Improvisator, sondern hat sich in den

meisten Fällen seine Rolle sorgsam einstudiert, weshalb er auch sein

Hilfsmaterial vorsorglich in der Westentasche mit sich führt — will
besagen Stecknadeln mit weißen und mit schwarzen Köpfchen, einige
Wachsstreichhölzchen und etwas Briefpapier für den Fall, daß das

Papier der Tischkarte zu seinen Zwecken nicht ausreichen sollte. Fast
alles übrige findet er auf dem Tische, wie Zahnstocher, vor allem aber
seine „plastische Masse", die Brotkrume, von der er sich einen genügenden

Vorrat sichern muß, bevor der Tisch von den Brotresten gesäubert
wird. Wie man Vogel-, Fisch- und einzelne Menschengestalten herstellen
kann, ergibt sich in vielen Fällen auf den ersten Blick; auch die
Herstellung eines Hummers aus einer Apfelsinenschale bietet keine sonderliche

Schwierigkeit dar. Für Schnecken bedarf man nur etwas Brot-
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fruttte, fotbie gtueier fttufjfcpaten unb gtoeier ©tednabetn mit fcpïbàrgert

Söffen, unb ein mebïict)eë fetteb ©cptoeincpen fä^t ficî) aub einer

3tbetfcpge perftetten, ber man ein abgefdjniiteneb ©igarrenenbe atb
©cpnauge unb bier ©treitppbtgchen atb Seine gibt, iuäprenb ber ©tit
in natürlicher SBetfe bab 9tingetfdpmangcpen beranfcpaüticpt. ®ie Sanane
liefert bab ÜKateriat gu einem prächtigen Söget, gu beffeu güffen gtbei

,8apnftocper aub geberpofen perpatten ntüffen; mit einer ©abet ript
man bie Oberfläche' ettuab rauh, bamit fie bab fÇeberfteib beffer bar*'
fiettt, toährenb man bab l)öt§erne ©tietenbe gu einem ©cpnabet gurecpt*

fcpneibet unb bie 2tugen aub ©tectnabettöpfen tjerftettt. ®ie „fftonne"
tnirb aub gmei Orangen aufgebaut, bon beuen bie untere in einem

Sßeingtafe fiept unb gang bon bem ®afcpentud) berbedt tbirb, tnetcpeb

bab Orbenêgetuanb borfieïït. Sttb Stugen bienen gtbei ©tüdcpen meines

fßapier, in benen bie fcptbargen Köpfe ber ©tednabeln, mit benen man
fie anheftet, bie ißupilten martieren. Slucp für ben „®on Suan" be*

barf eb faft nur berartiger fftequifiten. 2Sie man fiep beb Stumen*
fcpmudeb ber Safet gu biefen Kunftoerten bebienen !ann, geigt bie

„Kaiferin bon ©pina". Shren ©runbftoct bitben gmei mit einem 3apn*
ftoc^er aufeinanber gefpieffte Stpfelfinen unb ipr Kteib ein um biefe

gefeptungeneb bunteb feibeneb Safcpentud), ben eparatteriftifepen Kopf*
fepmud bagegen tiefern Stumen, mie ber Sifcpfcpmud fie barbietet. ®ie
Strme unb Seine beb „®on Suan" beftepen aub Knattbonbonbpütten,
unb atb Sttanbotine bient eine grofje Kaftanie. ®afj man alten biefen

giguren ntd)t nur einen beftimmten ©efieptbaubbrud, fonbern audp bib

gu einem gettnffen ©rabe Seben unb Setoegung berteipen !anu, geigen
bie beigegebenen Slbbitbungen. ®ie Orangen teiften babei gang be*

fonberb gute ®ienfte, für bab traufe öodenpaar forgen bie Stüten*
blatter beb ©prpfantpemumb, unb fogar ben tec! aufgerichteten ©cpnurr*
bart ,,©b ift erreicht", tann man aub ben trocEenen ©räfern ber Stumen*
bafe perfteKen.

^Tarrn, ^fratt unô Jteßenömttfet'fäCfc^ung.

ie tarn foeben aub einer ©tpung ber ©efettfepaft gegen itJaprungb*
berfätfepung, in ber ber geteprte ißrofeffor ©cparfauge einen Sor*

trag über biefen ©egenftanb gepatten patte.
„Kaffee tann icp ®ir nad) bem ®iner niept geben," fagte bie be*

pergte £>aubfrau.
„Sa, marum benn nicht ?"
„SBeit ber meifte Kaffee mit Sicporie, ©rbfenpütfen unb Sßeigen*

tteie berfätfeht ift."
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krume, sowie zweier Nußschalen und zweier Stecknadeln mit schwärzen

Köpfen, und ein niedliches fettes Schweinchen läßt sich aus einer
Zwetschge herstellen, der man ein abgeschnittenes Cigarrenende als
Schnauze und vier Streichhölzchen als Beine gibt, während der Stil
in natürlicher Weise das Ringelschwänzchen veranschaulicht. Die Banane
liefert das Material zu einem prächtigen Vogel, zu dessen Füßen zwei
Zahnstocher aus Federposen herhalten müssen; mit einer Gabel ritzt
man die Oberfläche' etwas rauh, damit sie das Federkleid besser

darstellt, während man das hölzerne Stielende zu einem Schnabel zurecht-
schneidet und die Augen aus Stecknadelköpfen herstellt. Die „Nonne"
wird aus zwei Orangen aufgebaut, von denen die untere in einem

Weinglase steht und ganz von dem Taschentuch verdeckt wird, welches
das Ordensgewand vorstellt. Als Augen dienen zwei Stückchen weißes

Papier, in denen die schwarzen Köpfe der Stecknadeln, mit denen man
sie anheftet, die Pupillen markieren. Auch für den „Don Juan"
bedarf es fast nur derartiger Requisiten. Wie man sich des

Blumenschmuckes der Tafel zu diesen Kunstwerken bedienen kann, zeigt die

„Kaiserin von China". Ihren Grundstock bilden zwei mit einem
Zahnstocher aufeinander gespießte Apfelsinen und ihr Kleid ein um diese

geschlungenes buntes seidenes Taschentuch, den charakteristischen
Kopfschmuck dagegen liefern Blumen, wie der Tischschmuck sie darbietet. Die
Arme und Beine des „Don Juan" bestehen aus Knallbonbonshüllen,
und als Mandoline dient eine große Kastanie. Daß man allen diesen

Figuren nicht nur einen bestimmten Gesichtsausdruck, sondern auch bis

zu einem gewissen Grade Leben und Bewegung verleihen kann, zeigen
die beigegebenen Abbildungen. Die Orangen leisten dabei ganz
besonders gute Dienste, für das krause Lockenhaar sorgen die Blütenblätter

des Chrysanthemums, und sogar den keck aufgerichteten Schnurrbart

„Es ist erreicht", kann man aus den trockenen Gräsern der Blumenvase

herstellen.

Wann, Iran und LebensnntteLfäl'schung.

ie kam soeben aus einer Sitzung der Gesellschaft gegen
Nahrungsverfälschung, in der der gelehrte Professor Scharfauge einen Vortrag

über diesen Gegenstand gehalten hatte.
„Kaffee kann ich Dir nach dem Diner nicht geben," sagte die

beherzte Hausfrau.
„Ja, warum denn nicht?"
„Weil der meiste Kaffee mit Cichorie, Erbsenhülsen und Weizenkleie

verfälscht ist."
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„Sßirftid) 28er fagt fo ?"
„Sßrofeffor @ct)arfaixge. ®er fennt ben SRummel. ®u fotCteft

gefeljen t»a£)ert, mie er unê geigte, mie $ucfer mit ©ipê mib Mffatgen
gefätfd^t wirb."

„Stun, id) berlange {eine füfje Speife. ©aft ®u nid)t etmaê ®eïee

gum 3tad)tifd) ?"
„©eïee? D ©einrtd), baê mürbe id) ®ir unter feinen tlmftänben

borfefsen. ®u meifft moifï nid)t, baff bie meiften ©eteeê auê ben lieber*
bteibfetn ber Stpfelbarren Ifergefteïït merben, baff fie auê Stärfefteifter
befielen, ber mit ©tufofe berfüjjt, mit Sofylenteer gefärbt, mit ©Ifemi*
faïien berfe|t unb mit Salicplfäure ©räferbiert merben."

,,2Baê ®u nic^t fagft!"
,,©ê ift maï)r, ©einrid), unb bie meiften ©rtrafte, bie beigefefst finb,

um baê ©eïee fd)macfl)aft gu mad)en, mie ©itrone, Slpfelfine unb SSaniHe,

finb giftig, fie hefteten gu 90 fßrogent auê ©oIgal!oi)oI. ®n meifft
bod), baff baê ein tbblidjeê ©ift ift."

,,Sd) mufj mid) nur munbern, baff mir nod) leben. ©aft ®u fonft
maê gu effen?"

,,Sd) meifi nid)t. ®er ißrofeffor mirb unê morgen mieber einen

Vortrag fatten, in bem er unê geigen mirb, mie ber ®ee berfälfd)t
mirb, mie fci)äbtid) berborbene unb ©räfoarterte gleifdjfpeifen finb, mie

SWitd) unb SEhot berfälfd)t merben."
,,^a, bon maê foïïen mir benn leben?"
„®er ißrofeffor fagt, bafs ©emüfe im allgemeinen rein nnb um

berfätfcijt finb. 2lber unfer ©änbter fdjeint fie nie gu Ijaben."
„Saft nur fein, meine Siebe. S<fy toerbe beute Slbenb unb morgen

im Sîeftaurant ffoeifen."
„2Barum baê, ©einriß?"
„Sa, eê mag bon fd)ïed)tem ©efdjmacf meinerfeitê geugen, menn

id) rnid) lieber bei bernünftiger ®iät langfam bergiften taffe, atê bafj
id) gar nid)tê effe unb bor ©itnger umfomme."

"^Jtegepte.
(ßrpeoßt unb gut ßefunben.

Suppe mit ftlnrhfrijnittcw. 33on borratigen Sïnod)en mirb eine

{räftige S3ritl)e bereitet, Od)fenbeine, fomie allfällig borlfanbene Sdjmeinê*
unb SMbê!nod)en merben gertteinert (leidere in Sett gebraten), mit
tattern 2Baffer anf§ geuer gefteïït unb langfam gum Sieben gebracht ;

menn beim ©iebepunft angelangt, fügt man bie ©arnitur, fomie etmaê

Saig bagu unb fodjt bie 23rül)e langfam 3 Stunben. ÜDlildjbrot mirb
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„Wirklich? Wer sagt so?"
„Professor Scharfauge. Der kennt den Rummel. Du solltest

gesehen haben, wie er uns zeigte, wie Zucker mit Gips und Kalksalzen
gefälscht wird."

„Nun, ich verlange keine süße Speise. Hast Du nicht etwas Gelee

zum Nachtisch?"
„Gelee? O Heinrich, das würde ich Dir unter keinen Umständen

vorsetzen. Du weißt wohl nicht, daß die meisten Gelees aus den Ueber-
bleibseln der Apfeldarren hergestellt werden, daß sie aus Stärkekleister
bestehen, der mit Glukose versüßt, mit Kohlenteer gefärbt, mit Chemikalien

versetzt und mit Salicylsäure präserviert werden."
„Was Du nicht sagst!"
„Es ist wahr, Heinrich, und die meisten Extrakte, die beigesetzt sind,

um das Gelee schmackhaft zu machen, wie Citrone, Apfelsine und Vanille,
sind giftig, sie bestehen zu 90 Prozent aus Holzalkohol. Du weißt
doch, daß das ein tödliches Gift ist."

„Ich muß mich nur wundern, daß wir noch leben. Hast Du sonst

was zu essen?"

„Ich weiß nicht. Der Professor wird uns morgen wieder einen

Vortrag halten, in dem er uns zeigen wird, wie der Tee verfälscht
wird, wie schädlich verdorbene und präparierte Fleischspeisen sind, wie

Milch und Brot verfälscht werden."
„Ja, von was sollen wir denn leben?"
„Der Professor sagt, daß Gemüse im allgemeinen rein und

unverfälscht sind. Aber unser Händler scheint sie nie zu haben."
„Laß nur sein, meine Liebe. Ich werde heute Abend und morgen

im Restaurant speisen."

„Warum das, Heinrich?"
„Ja, es mag von schlechtem Geschmack meinerseits zeugen, wenn

ich mich lieber bei vernünftiger Diät langsam vergiften lasse, als daß
ich gar nichts esse und vor Hunger umkomme."

Wezepte.
Hrproöt und gut befunden.

Suppe mit Markschnitten. Von vorrätigen Knochen wird eine

kräftige Brühe bereitet, Ochsenbeine, sowie allfällig vorhandene Schweinsund

Kalbsknochen werden zerkleinert (letztere in Fett gebraten), mit
kaltem Wasser aufs Feuer gestellt und langsam zum Sieden gebracht;
wenn beim Siedepunkt angelangt, fügt man die Garnitur, sowie etwas

Salz dazu und kocht die Brühe langsam 3 Stunden. Milchbrot wird
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in ©cpeiben gefcpnitten unb gelb gebaden. ®ann wäffert man SRinber*

mart au!, legt e! in ©Reiben auf bie ©emmelfchnitien, Beftreut fie
mit ©atj unb ißfeffer unb behält fie auf einem Sied) folange im Dfen,
biê ba! SRart burcfjfidjtig ift. hierauf toirb fofort angerichtet unb mit
bei burd)paffierien Knochenbrühe, bie man beim Stnridjten mit einem

©üfjd)en „SOiaggiS Sßürge" nod) im @efd)mad gehoben, rafd) unb hetfj
ferbiert.

*
finllisluitge. ®ie KatbStunge wirb mit SBurgetmert l1/-' ©tnnben

geïocht, babei öfter! burchftod)en, bann herausgenommen, abgetütet unb
fein gefchnitten. fRun wirb eine hellgelbe ©inbrenne mit etwa! gefyacfter

gwiebet gemadjt; biefe wirb mit ber Srüije, in ber bie Sunge gefocht
würbe, unb etwa! ©ffig ober ©itronenfaft aufgegoffen; e! mu| eine

fämige SSrühe fein. ®arauf gibt man bie gefcpnittene Sunge, ©itronem
fdjale, etwa! Sh^ntian unb eine SRefferfpijje Saprita hinein. ©! muff
nod) eine Siertelftunbe todjen. SRit ©algfartoffeln, Knöbetn ober Sei!
ift bie! ©ericf)t fehr gut.

*

JleifdjrropetteB. SRan hadt ba! Steifet) mit fßeterfitie unb ßwiebet
recht fein, fe|t ©alj, ißfeffer unb ÏRuStatnuft gu nebft eingeweichtem
unb gehadtem Srot unb einem ©i. ®a! aüe! wirb mit bem Kodjtöffet
tüd)tig burd)einanber gemengt, bi! e§ eine gufammenhängenbe SOfaffe

ift. SBenn e! gu nafj fein foïïte, mengt man etwa! SRelft barunter, im
entgegengefejgten gaïïe nod) ein @i. Stun werben längliche 23ürfid)en
geformt, in ©emmet gewägt unb in heiffer Sutter ober ©djmatg ge*
baden.

*
flairifrije ftlllrSDÖgel. SRan fdjneibet bon einer KatbSteute rnnbe

©tüde, fo grofi wie Soteletten, aber nod) einmal, fo bid, häutet fie,
beftreut fie mit ©a£§, fïofjft fie unb fpidt fie mit ©ped. ®ann bratet
man fie mit frifcïjer Sutter auf beiben Seiten fd)ön fjettbraun unb be=

tropft fie währenb be! Sraten! mit ©itronenfaft. SJtan gibt bagu
©atat nnb Kompott. ©tatt be! Setropfen! mit Eitronen tann man bie

KalbSböget, nadjbem fie geftopft unb gefpidt finb, am ®age bor bem

Sraten mit etwa! tocpenbem ©ffig brühen unb fo über Stad)t flehen
laffen.

*

itiltîifleifdj gerolltes. 2Ran ttopft bünne ©djeiben garte! Stinbfteifd)
unb binbet bie! famt einem bünnen ©djeibdjert ©ped, etwa! 28ad)3

holberbeeren unb ©atg gu einem Stötten. ®iefe legt man über Stacht

in ©ffig. Sor bem Sraten Wälgt man fie in Steht unb bratet fie bann
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in Scheiben geschnitten und gelb gebacken. Dann wässert man Rindermark

aus, legt es in Scheiben auf die Semmelschnitten, bestreut sie

mit Salz und Pfeffer und behält sie auf einem Blech solange im Ofen,
bis das Mark durchsichtig ist. Hierauf wird sofort angerichtet und mit
der durchpassierten Knochenbrühe, die man beim Anrichten mit einem

Güßchen „Maggis Würze" noch im Geschmack gehoben, rasch und heiß

serviert.
45

Kllllislunge. Die Kalbslunge wird mit Wurzelwerk 1'/-- Stunden
gekocht, dabei öfters durchstochen, dann herausgenommen, abgekühlt und
fein geschnitten. Nun wird eine hellgelbe Einbrenne mit etwas gehackter

Zwiebel gemacht; diese wird mit der Brühe, in der die Lunge gekocht

wurde, und etwas Essig oder Citronensaft aufgegossen; es muß eine

sämige Brühe sein. Darauf gibt man die geschnittene Lunge, Citronenschale,

etwas Thymian und eine Messerspitze Paprika hinein. Es muß
noch eine Viertelstunde kochen. Mit Salzkartoffeln, Knödeln oder Reis
ist dies Gericht sehr gut.

FleislhMlstlettes. Man hackt das Fleisch mit Petersilie und Zwiebel
recht fein, setzt Salz, Pfeffer und Muskatnuß zu nebst eingeweichtem
und gehacktem Brot und einem Ei. Das alles wird mit dem Kochlöffel
tüchtig durcheinander gemengt, bis es eine zusammenhängende Masse
ist. Wenn es zu naß sein sollte, mengt man etwas Mehl darunter, im
entgegengesetzten Falle noch ein Ei. Nun werden längliche Würstchen
geformt, in Semmel gewälzt und in heißer Butter oder Schmalz
gebacken.

Zairische KMvvöget. Man schneidet von einer Kalbskeule runde
Stücke, so groß wie Koteletten, aber noch einmal so dick, häutet sie,

bestreut sie mit Salz, klopft sie und spickt sie mit Speck. Dann bratet
man sie mit frischer Butter auf beiden Seiten schön hellbraun und
betropft sie während des Bratens mit Citronensaft. Man gibt dazu
Salat und Kompott. Statt des Betropfens mit Citronen kann man die

Kalbsvögel, nachdem sie geklopft und gespickt sind, am Tage vor dem

Braten mit etwas kochendem Essig brühen und so über Nacht stehen

lassen.
45

Rindfleisch gerolltes. Man klopft dünne Scheiben zartes Rindfleisch
und bindet dies samt einem dünnen Scheibchen Speck, etwas Wach-
holderbeeren und Salz zu einem Röllchen. Diese legt man über Nacht
in Essig. Vor dem Braten wälzt man sie in Mehl und bratet sie dann



in Sutter fdjön Braun auf beibett Seiten, bann erft bectt man fie p
mtb läjjt fie eine ffaïbe Stitnbe weiter Braten.

*
IJirijelltciner |leifdj. Man nimmt 1 Silo Sîinbfteifd), faftig, aber

nictjt fetjnig, am heften born Senben, 125 ©ramm Dd)fenmarf, 30 roïje
Kartoffeln, gefdjält unb. in Scheiben gefdjnitten, bag gteifdj fdpeibet
man in SBürfet bon ber ©röfje einer ^jafelnufj. ign einen, fupfernen
®opf mit gut fdjlieffenbem ®ecfel gibt man nun einige Heine Stüdchen
ödjfenmarf, bann !ommt eine Sage Kartoffeln, fein getjadte gelbe

Stuben, SeEerie, Saud), Salj unb ißfeffer, bann eine Sage gïeifd).
Man wieberliolt bieg, big alteg berbraud)t ift. Stun fd)liefjt man ben

®opf feft p unb foct)t eg gan^ langfam gar (wenn möglid) nictjt auf
offenem geuer). ®g ift bieg ein Iräftigeg unb namentlich ein bei Herren
felfr beliebteg ©ffen.

*
|nlfrtjc |lecfltenliß. Man Ejacît bag gleifd) mit ißeterfilie unb

Zwiebel unb ebenfo biel eingeweichtem Srot alg man gleifd) hat ftreut
Salj, Pfeffer unb Muglatnufj baritber, bringt jWei ©ter (oft ift ein
©i genug) unb etWag SDfe^l bap unb bearbeitet eg tüchtig mit bem

Kochlöffel, formt runbe Klöffe baraug, brücft fie etWag breit unb bactt

fie in hofier Sutter fd)ön braun. SSenn man übrige Sauce hat, löfdjt
man bie Sutter bamit ab, im anbern gaEe röftet man einen Kochlöffel
Stiehl unb löfdjt mit gleifctjbrütje bon Siebigg gleifchejtraït ober SBaffer ab.

gn biefer Sauce läfjt man bie Seeffteafg nod) eine Siertelftunbe ïod)en.
*

©änfcbrntm IHnrtilt. Ungefähr ein Schoct redjt fdjöne-,

ed)te Kaftanien weVben nad) beut 21bfd)älen gebrüht unb bon ber
braunen ipaut befreit, bann in fochenber Sutter gar gebämpft unb
mittelg Sîeibefeuïe. burd) einen ®urd)fd)lag burdjgebrüctt; h'erauf re'^t
man bie ©änfeleber ebenfaEg burd) unb bermifd)t fie mit bem Kaftanien»
püree, gibt bap 250 ©ramm gehadteg Sctjweiriefteifd), feinge=

wiegte ißerljwiebelchen, ißeterfilie, Salj, ißfeffer, ©fjampignong unb

herrührt aEeg tüchtig. .guWeilen Wirb p ben Kräutern etwag Schnitt»
laud) unb Salbei hinpgegeben. gft bie Maffe gehörig bermifdjt, fo

bätnpft man fie in einem ®affentopf boE gleifdjeptraftbrühe etwa jelp
Minuten unb füllt biefe garce nun in ben Seib ber ©ang, bie man
pnätjt unb Vß Stunben, wenn möglich am Spiejj, brät. ®ie abge»

tropfte Srateniauce macht man nad) bent ©ntfetten mit Kraftmehl unb
etwag 3tat)m fämig.

*

Iii Illing für (inten. 125 ©ramm abgeriebene Semmetctjen wer«
ben in 28affer eingeweicht. ®ann fdjält man einige 3lDiebetri, etwa

in Butter schön braun auf beiden Seiten, dann erst deckt man sie zu
und läßt sie eine halbe Stunde weiter braten.

Mlhclslenier Fleisch. Man nimmt 1 Kilo Rindfleisch, saftig, aber

nicht sehnig, am besten vom Lenden, 125 Gramm Ochsenmark, 3V rohe
Kartoffeln, geschält und in Scheiben geschnitten, das Fleisch schneidet

man in Würfel von der Größe einer Haselnuß. In einen kupfernen
Topf mit gut schließendem Deckel gibt man nun einige kleine Stückchen
Ochsenmark, dann kommt eine Lage Kartoffeln, fein gehackte gelbe

Rüben, Sellerie, Lauch, Salz und Pfeffer, dann eine Lage Fleisch.
Man wiederholt dies, bis alles verbraucht ist. Nun schließt man den

Topf fest zu und kocht es ganz langsam gar (wenn möglich nicht auf
offenem Feuer). Es ist dies ein kräftiges und namentlich ein bei Herren
sehr beliebtes Essen.

Falsche Keesstealiv. Man hackt das Fleisch mit Petersilie und

Zwiebel und ebenso viel eingeweichtem Brot als man Fleisch hat, streut

Salz, Pfeffer und Muskatnuß darüber, bringt zwei Eier (oft ist ein

Ei genug) und etwas Mehl dazu und bearbeitet es tüchtig mit dem

Kochlöffel, formt runde Klöße daraus, drückt sie etwas breit und backt

sie in heißer Butter schön braun. Wenn man übrige Sauce hat, löscht

man die Butter damit ab, im andern Falle röstet man einen Kochlöffel
Mehl und löscht mit Fleischbrühe von Liebigs Fleischextrakt oder Wasser ab.

In dieser Sauce läßt man die Beefsteaks noch eine Viertelstunde kochen.

Gänsebraten Kislhos Martin. Ungefähr ein Schock recht schöne-,

echte Kastanien westden Nach dem Abschälen gebrüht und von der
braunen Haut befreit, dann in kochender Butter gar gedämpft und
mittels Reibekeule, durch einen Durchschlag durchgedrückt; hierauf reibt
man die Gänseleber ebenfalls durch und vermischt sie mit dem Kastanienpüree,

gibt dazu 250 Gramm gehacktes Schweinefleisch, feingewiegte

Perlzwiebelchen, Petersilie, Salz, Pfeffer, Champignons und

verrührt alles tüchtig. Zuweilen wird zu den Kräutern etwas Schnittlauch

und Salbei hinzugegeben. Ist die Masse gehörig vermischt, so

dämpft man sie in einem Tassenkopf voll Fleischextraktbrühe etwa zehn
Minuten und füllt diese Farce nun in den Leib der Gans, die man
zunäht und 1'/- Stunden, wenn möglich am Spieß, brät. Die
abgetropfte Brateniauce macht man nach dem Entfetten mit Kraftmehl und
etwas Rahm sämig.

-X-

Füllung sür Elite». 125 Gramm abgeriebene Semmelchen werden

in Wasser eingeweicht. Dann schält man einige Zwiebeln, etwa
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60 ©ramm, Wiegt fie gang fein unb giefjt lodjenbel SBaffer barauf.
@ie muffen getjn SRinuten bämbfen, bann giefjt man fie .ab, bermifc^t
fie mit eingeweichter Semmel, ber Ietd)t gebratenen Gsintenteber unb

einigen putberifierten 2Bad)hotberbeeren, 250 ©ramm fein gewiegter
Sdfweinlteber, etwa! Salbei, gwei Geiern, einer guten SRefferfpit)e
fßaprifa, Satg unb ©ewürg unb firetdjt bie SRaffe in bie Genten, bie

man ^übfc^ „breffiert" unb gunäljt.

*

lîilliiflcifiij, nUQ0tbfllheit. 200 ©ramm Stiel)!, 2 Geier, 2 ©fjtöffet
Dlibenöt, 3 ©ramm Satg, ein Siebte! Siter îaïteê SBaffer. Siebe ba!
SReljt in eine Sdjüffet, mad)e in bie SRitte ein Sod), giefje SBaffer,
Satg, Oel, bie Gcigetbe hinein, rnifdje tüchtig. ®er SEeig muff, boüfom=
men glatt gerührt, fo biet fein, bafj er auf bem SRüden bei Söffet! at!
®ede V2 ©entimeter liegen bleibt, 20 SRinuten bor ©ebraud) fd)tage
ba! Gciweifj unb bermifebe e! mit bem SEeig. ©teicbmftfjig mefferrücten=
biet gefebnittene Stüde bon gefod)tem fftinbfteifcf) werben über unb über
in bie SRaffe getaud)t unb rafd) in baffem Sadfett gelbbraun gebaden.

*

Ccfiilltc (Sttitlttitr geben eine borgügtiebe Beigabe für ben SIbenb=

tifd). SRan toche fie bjart, fc^äle fie unb teile fie in gWei Sänglhätften.
SlÜbann reibe man bie ®otter bureb ein feine! Sieb, bade brei ©ham5

pignon!, eine Heine K^aïotte, ein SDujjenb Sapern, eine Sd)eibe ma=

geren, ge!od)ten Sd)inten gang fein, mad)e bon einem hatben rohen
Gcibotter eine Heine fRemoutabenfauce, gebe atte bie obengenannten
grebiengien hinein unb fütte bamit bie ©ter je mit,einem Keinen Serg,
bil bie SRaffe aufgebraucht ift.

*

©rntinitrtf Somnttii. Son get)n SEomaten werben Heine SSöfof«

d)en abgefepnitten unb ba! innere aulgebrüdt. 250 ©ramm Sratem
ffeifd) ohne §aut unb Sehnen werben mit gwei Sarbeden unb einem

Söffet Sapern feingehadt. S" einem ©efepirr werben bann 60 ©ramm
Sutter erhifet, barin eine patbe ge^adte ßwiebet unb etwa! fßeterfitie
fowie ba! gteifcp angebämpft, mit einem halben ©tal SBeifjwetu, etwa!
Sratenju! unb gteifdjbrühe abgetöfdjt unb langfam eingebäntpft, ge=

würgt, 'mit ©itronenfaft abgefdjmedt, brei Gcigetb hingugegeben unb noch*

mat! bid eingelocht. SBenn ba! ©ange haït> ertattet ift, werben bie

SEomaten bamit hod) aufgefüllt, gtattgeftrid)en, mit fßanierbrot unb ge«

riebenem Säfe beftreut, auf jebe ein Stüdeben Sutter gegeben, auf ein

mit Sutter beftricpenel Stech gefegt, garniert unb in b^Bem Öfen
in gepn Stiinuten fdjarf gebaden.
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60 Gramm, wiegt sie ganz fein und gießt kochendes Wasser darauf.
Sie müssen zehn Minuten dämpfen, dann gießt man sie.ab, vermischt
sie mit eingeweichter Semmel, der leicht gebratenen Entenleber und

einigen pulverisierten Wachholderbeeren, 250 Gramm fein gewiegter
Schweinsleber, etwas Salbei, zwei Eiern, einer guten Messerspitze

Paprika, Salz und Gewürz und streicht die Masse in die Enten, die

man hübsch „dressiert" und zunäht.

Aiilìàîslh, Ilusgààil. 200 Gramm Mehl, 2 Eier, 2 Eßlöffel
Olivenöl, 3 Gramm Salz, ein Achtel Liter kaltes Wasser. Siebe das

Mehl in eine Schüssel, mache in die Mitte ein Loch, gieße Wasser,

Salz, Oel, die Eigelbe hinein, mische tüchtig. Der Teig muß, vollkommen

glatt gerührt, so dick sein, daß er auf dem Rücken des Löffels als
Decke V2 Centimeter liegen bleibt, 20 Minuten vor Gebrauch schlage
das Eiweiß und vermische es mit dem Teig. Gleichmäßig messerrückendick

geschnittene Stücke von gekochtem Rindfleisch werden über und über
in die Masse getaucht und rasch in heißem Backfett gelbbraun gebacken.

Gefüllte Enteneier geben eine vorzügliche Beigabe für den Abendtisch.

Man koche sie hart, schäle sie und teile sie in zwei Längshälften.
Alsdann reibe man die Dotter durch ein feines Sieb, backe drei
Champignons, eine kleine Chalotte, ein Dutzend Kapern, eine Scheibe
mageren, gekochten Schinken ganz fein, mache von einem halben rohen
Eidotter eine kleine Remouladensauce, gebe alle die obengenannten
Ingredienzien hinein und fülle damit die Eier je mit. einem kleinen Berg,
bis die Masse aufgebraucht ist.

Gratinierte Tomaten. Von zehn Tomaten werden kleine Köpfchen

abgeschnitten und das Innere ausgedrückt. 250 Gramm Bratenfleisch

ohne Haut und Sehnen werden mit zwei Sardellen und einem

Löffel Kapern feingehackt. In einem Geschirr werden dann 60 Gramm
Butter erhitzt, darin eine halbe gehackte Zwiebel und etwas Petersilie
sowie das Fleisch angedämpft, mit einem halben Glas Weißwein, etwas

Bratenjus und Fleischbrühe abgelöscht und langsam eingedämpft,
gewürzt, 'mit Citronensaft abgeschmeckt, drei Eigelb hinzugegeben und
nochmals dick eingekocht. Wenn das Ganze halb erkaltet ist, werden die

Tomaten damit hoch aufgefüllt, glattgestrichen, mit Panierbrot und
geriebenem Käse bestreut, auf jede ein Stückchen Butter gegeben, auf ein

mit Butter bestrichenes Blech gesetzt, garniert und in heißem Ofen
in zehn Minuten scharf gebacken.
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djoltolnîienpiliitng mit ptnutjclu. 125 ©ramm Sutter werben

flaumig gerührt, fed)ë ©igelb nad) unb nact) unb 125 ©ramm Suder
baju gegeben, ebenfo 125 ©ramm gertebene @d)ololabe unb 125 @r.

mit einem ©i feingefioßene 3RanbeIn, fowie 125 ©ramm feingefdjnittene
ipomeranjenfchalen, juleßt ben Sdjnee ber fecfcjê ©weift. ®ie Sßaffe
Wirb bann in eine mit Sutter auëgeftridjene, fowie mit Suder beftreute
gorm eingefüllt unb im Sßafferbab im Öfen fertiggefteßt. ©tne Saniße=
fauce wirb baju ferbiert.

*
Sctnuttl Sptiff. SJfan fdjneibct attgebacfene Srötrfjen ganj fein

wie ®üntli, mad)t einen bunnen ömelettenteig, je mehr ©ier befto beffer.
©ebe bie ©emmel in ben Steig, mifdje fie gut mit biefem nnb faïge
nad) ©utbünlen. 3Ber eê liebt, tann and} etwaê Suder unb iRofinen
beifügen. SRun madjt man ©chmalj in einer Sratßfanne heiß*. gibt bie

SRaffe hinein unb oben auf biefetbe nod) einige ©tndchen frifcfcje Sutter,
©teße bieê in ben Sratofen unb laffe eê auf beiben Seiten fcfcjön

gelb braten.
*

fitsfrijliittcn. ©ine ®affe bofl übrig gebliebenen äRelßbrei ber«

rü|re man mit einem ©i, etwaê ©alj unb etwa 100 ©ramm Safe
(gerieben ober fein gefdjnitten) gu einer gleichmäßigen SOiaffe. (Sa otjne
ÜRitd)!) ®iefe ftreicljt man jiemlid) bid auf bünne Srotfdjnitten. Sn
ber ömelettenßfanne Wirb Sutter heiß gemacht, bie Schnitten barin
nur auf einer ©eite gebaden, mit ber Sreimaffe unten, btê biefe fd)ön
braun geworben unb auf gewärmten Steßern fofort ferbiert. ©eßr naE)r=

t)aft unb gut juin Saffee.

*
fnttcrmilltjftJriff. ©in Siter Suttermitd) bermifdjt man mit 125

©ramm Suder unb etwaê abgeriebener ©itronenfctjate. ®ann löft man
rote ©elatine in warmem Stöaffer auf, ttfut fie ju SRilct) unb Suder,
rührt gut burd) unb gibt bie ©peife jum ©rftarren in ©djalen. Stm

näd)ften ®age wirb fie mit Sanißefauce ober @d)lagrahm gereicht.

*

fifrt)--Jli!i>bin(}. SRan !od)t einen 1 Silogramm fd)Weren ©edjt in
SBaffer mit ©alj, Söurjelwer! unb ©ewürj gar, nimmt ihn auê ber

Srühe, beträufelt ihn mit etwaê Sitronenfaft unb läßt ihn. erhalten.

®ann löft man baë gleifd) auê §aut unb ©räten, tjadt eê felfr fein,
reibt 250 ©ramm Sutter fdjaumig, fügt nach unb uad) bier ©ibotter,
eine öbertaffe SRild), eine öbertaffe geriebene ©emmel, ben gehaßten

gifd), 2 ÜDlefferfßißen feingehadte ißeterfilie unb 1 ißrife ©alj Ijtngit,
giefc)i ben fteifen ©djnee ber 4 Sßeißeier unter ben Steig, fußt benfelben

Chokoladcnpildding mit Mandeln. 125 Gramm Butter werden
schaumig gerührt, sechs Eigelb nach und nach und 125 Gramm Zucker
dazu gegeben, ebenso 125 Gramm geriebene Schokolade und 125 Gr.
mit einem Ei feingestoßene Mandeln, sowie 125 Gramm feingeschnittene
Pomeranzenschalen, zuletzt den Schnee der sechs Eiweiß. Die Masse
Wird dann in eine mit Butter ausgestrichene, sowie mit Zucker bestreute

Form eingestillt und im Wasserbad im Ofen fertiggestellt. Eine Vanillesauce

wird dazu serviert.

Icmmel - Sprisk. Man schneidet altgebackene Brötchen ganz fein
wie Dünkli, macht einen dünnen Omelettenteig, je mehr Eier desto besser.

Gebe die Semmel in den Teig, mische sie gut mit diesem und salze

nach Gutdünken. Wer es liebt, kann auch etwas Zucker und Rosinen
beifügen. Nun macht man Schmalz in einer Bratpfanne heiß,, gibt die

Masse hinein und oben auf dieselbe noch einige Stückchen frische Butter.
Stelle dies in den Bratofen und lasse es auf beiden Seiten schön

gelb braten.

Kksschlilitell. Eine Tasse voll übrig gebliebenen Mehlbrei
verrühre man mit einem Ei, etwas Salz und etwa 100 Gramm Käse

(gerieben oder fein geschnitten) zu einer gleichmäßigen Masse. (Ja ohne

Milch!) Diese streicht man ziemlich dick auf dünne Brotschnitten. In
der Omelettenpfanne wird Butter heiß gemacht, die Schnitten darin
nur auf einer Seite gebacken, mit der Breimasse unten, bis diese schön

braun geworden und auf gewärmten Tellern sofort serviert. Sehr nahrhaft

und gut zum Kaffee.

Kllttermilchspttsc. Ein Liter Buttermilch vermischt man mit 125
Gramm Zucker und etwas abgeriebener Citronenschale. Dann löst man
rote Gelatine in warmem Wasser auf, thut sie zu Milch und Zucker,

rührt gut durch und gibt die Speise zum Erstarren in Schalen. Am
nächsten Tage wird sie mit Vanillesauce öder Schlagrahm gereicht.

Fisch-Duddiliz. Man kocht einen 1 Kilogramm schweren Hecht in
Wasser mit Salz, Wurzelwerk und Gewürz gar, nimmt ihn aus der

Brühe, beträufelt ihn mit etwas Citronensaft und läßt ihn, erkalten.

Dann löst man das Fleisch aus Haut und Gräten, hackt es sehr fein,
reibt 250 Gramm Butter schaumig, fügt nach und nach vier Eidotter,
eine Obertasse Milch, eine Obertasse geriebene Semmel, den gehackten

Fisch, 2 Messerspitzen feingehackte Petersilie und 1 Prise Salz hinzu,
zieht den steifen Schnee der 4 Weißeier unter den Teig, füllt denselben
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tit eine gebutterte gorrn unb läßt ben fßubbing eine ©tunbe im 9Baffer=
babe lochen, um ihn bann mit einer fßilg= ober ©arbeïïenfauce aufs
gutifdjen.

*

üofeiiprfm Um bie SBohngimmer im SBinter rofenbuftig gu par=
furnieren, gibt bie „®eutfd)e Sofengeitung" folgeube ünWeifung: 3n
ein gut berfcpließbareg @efäß fdjichtet man abwechfelnb Sofenbläiter
bon ftarï buftenben ©orten unb ©alg, beut einige $ropfen longentrier»
ter Sltlohol gugefägt merben. ®ag @efäß toirb gut berfdjloffen unb

fühl aufbewahrt. SSM man bag 3iwmer wit Sofenbuft erfüllen, fo
wirb bag @efäß auf einige 3eit geöffnet.

*

Sud) okr îekr auf Cifrfjjilnttcu in kfrftigctt. $u biefem .Qwecf

mifdft man ein fßfunb Sßeigenmehl, 2 ©ßlöffel boll feinpulberifierteg
Solophonium unb ein ©ßlöffel bolt redfi feinet Sllaunpülber, rührt bag

©emifctf in einer flachen ©dfale gu einem gleichförmigen, büitnen Sret
an, bringt biefen in einem Seffel ober $opf über gener unb rührt fo

lange, big bie SRaffe leine Slümpdjen mehr enthalt, fonbern gang gleich*

mäßig unb fo fteif geworben ift, baff ber Sührlöffel barin fteclen bleibt,
igeßt bringt man bie SRaffe in eine anbere ©chale unb beclt fie gut
gu, bamit fictf leine £>aut bilbet. SRit biefem fehr feften Siebeftoff wirb
bie beireffenbe Safety ober fßuliplatte gang bünn gleichmäßig belegt unb

glatt geftridjen. Sun wirb bag $uch barvtber auggebreitet unb auf*
gepreßt unb bann mit einer Solle geglättet; bie ©nben Werben erft
nach bem $roclnen abgefeßnitten. £>at man Seber aufgugiehen, fo muß
bagfelbe borher feud)t gemacht werben; bann wirb bie SRaffe aufge*
tragen itnb bag Seber mit einem ®ucp glatt abgerieben.

*

tfosmnri« nls pllfijerungomitiel. ®ag Serbrennen bon einigen
^Weigen Sogmarin auf einer ©djaufet glülfenber Sohlen foil, wie bon
fachmannifdjer ©eite mitgeteilt wirb, ein biet beffereg fßarfüm unb ein

ebenfo wirlfameg ®eginfeltiongmittel fein, wie bag Saudjern mit Sß3adj=

holberbeeren unb anbern üblichen iyngrebiengen.

*
Pna Ulllircilltcu kr Itliliij wirb berbjütet, inbem man biefe nie*

malg in einem bollfiänbig troefenen ©efaß aufg geuer fe^t; man muß
biefeg bi'elmehr ftetg bebor bie Sittich htneinlommi, mit frifd^em SBaffer

augfdjWenlen.

Slebaltioit unb SJeriaä : grau Ktif.e Jponesger tu ©t. ®atteit.
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in eine gebutterte Form und läßt den Pudding eine Stunde im Wasserbade

kochen, um ihn dann mit einer Pilz- oder Sardellensauce
aufzutischen.

Rasenparsnm. Um die Wohnzimmer im Winter rosenduftig zu
parfümieren, gibt die „Deutsche Rosenzeitung" folgende Anweisung: In
ein gut verschließbares Gefäß schichtet man abwechselnd Rosenblätter
von stark duftenden Sorten und Salz, dem einige Tropfen konzentrierter

Alkohol zugefügt werden. Das Gefäß wird gut verschlossen und

kühl aufbewahrt. Will man das Zimmer mit Rosenduft erfüllen, so

wird das Gefäß auf einige Zeit geöffnet.

Tuch oder !edcr aus Tischplatte» !N befestigen. Zu diesem Zweck

mischt man ein Pfund Weizenmehl, 2 Eßlöffel voll feinpulverisiertes
Kolophonium und ein Eßlöffel voll recht feines Alaunpulver, rührt das

Gemisch in einer flachen Schale zu einem gleichförmigen, dünnen Brei
an, bringt diesen in einem Kessel oder Topf über Feuer und rührt so

lange, bis die Masse keine Klümpchen mehr enthält, sondern ganz
gleichmäßig und so steif geworden ist, daß der Rührlöffel darin stecken bleibt.
Jetzt bringt man die Masse in eine andere Schale und deckt sie gut
zu, damit sich keine Haut bildet. Mit diesem sehr festen Klebestoff wird
die betreffende Tisch- oder Pultplatte ganz dünn gleichmäßig belegt und

glatt gestrichen. Nun wird das Tuch darüber ausgebreitet und
aufgepreßt und dann mit einer Rolle geglättet; die Enden werden erst
nach dem Trocknen abgeschnitten. Hat man Leder aufzuziehen, so muß
dasselbe vorher feucht gemacht werden; dann wird die Masse
aufgetragen und das Leder mit einem Tuch glatt abgerieben.

Nosmuri» als Riinlheruilgsnilttcl. Das Verbrennen von einigen
Zweigen Rosmarin auf einer Schaufel glühender Kohlen soll, wie von
fachmännischer Seite mitgeteilt wird, ein viel besseres Parfüm und ein
ebenso wirksames Desinfektionsmittel sein, wie das Räuchern mit Wach-
holderbeeren und andern übliche» Ingredienzen.

Das Anbrennen der Miilh wird verhütet, indem man diese
niemals in einem vollständig trockenen Gefäß aufs Feuer setzt; man muß
dieses vielmehr stets bevor die Milch hineinkommt, mit frischem Wasser

ausschwenken.
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