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gans iu irt l) |"dj a ftl tdjc ©ratisbEilage fier JdjiDBijei |raura-|Eitunfl.

(Srfdjetnt am etftett ©onntaj jeben fflionats.

St. ©allen !Jht. 1, 3anuar 19°?

foCCert wir effert.

} iefe wichtige Sagegfrage ift fogar fût ipaugfrauen, roeldje aug
bent Sollen fdjöpfen lönnen, fepr oft fcptoierig 311 beantworten,

fût bie grauen be? SDîittelîtanbeg, für bie meiften unferer Seferinnen,
toirb fie 3m: brennenben ©jiftenjfrage.

®ie Ïtal)rung8mittel fittb in ben legten iyahren berartig int ißreig
geftiegen, bafj e§ ein wahrcg Stubium bitbet, feine gamilie ben ©in=

na Innen entfprecpenb 3U ernähren unb 3U faltigen.
@8 gilt feit altergher bie Sin fid) t, gefodjteg SRinbfteifdj mit ©entüfe

nitb Sartoffeln fei bag bißigfte SWittageffen. 3Jcp habe in meiner tinber=

reichen gamilie ftetg ba§ ©egenteil erfahren. Su 1 Silo Odjfenfteifc^
brauche id) ca. für 50—60 St», ©ernüfe. fftun fommt mid) bag ©ffen
mit Sartoffeln ?d)oit meit über 2 gr. ; fd)tieß(id) toirb Pont Sifcpe
aufgeftanben, bann berfidjern mir ©atte unb Sittber Keinlaut, red)t fatt
feien fie eigentlich nicht geworben.

93ringe id) bagcgen Srautwicferln, l^ergeftelit au8 1/s Silo Schweine*
fleifd), 1 Srautïopf unb 2 Semmeln, mit Sartoffelfalat alg Beilage,
fo jubelt grofi unb Kein über Qualität unb Quantität biefeä ©ffeng.
©benfo berhätt eg fid) mit. gehacften Sotelettg ('/< Silo Schweine*,
'/t Silo fftinbfleifct), 1 @i, 1 — 2 Semmel) mit Sittfengemüfe unb SJiehl*

fpaljeii. ®iefe 3ufammenfteßungen finb Piel appetitrepjenber unb

nahrhafter, atg. bag auggelochte SRiubfleifd).

greiüd) läßt fid) le|tereg nicht gattg Pont Süd)en3ettel Perbannen,
ber Iräftigen Suppe halber, aber öfter atg jwetmal barf eg bei ung

per SBocpe nicht erfd)einen. ®ie gtcifchbrüpe reicht für jraei Sage,
unb aupcrbem ftellt man mit Suppeneinlagen, mit Somaten, mit Serbel
unb ©ritngeug auch fetjr fd)tnacfhafte Suppen her, welcpe man burd)
bte Snocpenbrühe beg permenbeten gleifcpeg ober buret) einen Keinen

3ufap Pou Siebigg gteifdjejh&K-.aud) fräftig unb mot)lfchmedenb her«

feç /if,.

Cratisdeilllge der Schnieiier Friiuen-ZMliL.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 1. Januar

Was sollen rvir essen.

liefe wichtige Tagesfrcige ist sogar für Hausfrauen, welche aus
dem Vollen schöpfen können, sehr oft schwierig zu beantworten,

für die Frauen des Mittelstandes, für die meisten unserer Leserinnen,
wird sie zur brennenden Existenzfrage.

Die Nahrungsmittel sind in den letzten Jahren derartig im Preis
gestiegen, daß es ein wahres Studium bildet, seine Familie den
Einnahmen entsprechend zu ernähren und zu sättigen.

Es gilt seit altersher die Ansicht, gekochtes Rindfleisch mit Gemüse
und Kartoffeln sei das billigste Mittagessen. Ich habe in meiner kinderreichen

Familie stets das Gegenteil erfahren. Zu 1 Kilo Ochsenfleisch

brauche ich ca. für 50—6t) Cts. Gemüse. Nun kommt mich das Essen

mit Kartoffeln schon weit über 2 Fr.; schließlich wird vom Tische

aufgestanden, dann versichern mir Gatte und Kinder kleinlaut, recht satt
seien sie eigentlich nicht geworden.

Bringe ich dagegen Krantwickerln, hergestellt aus V- Kilo Schweinefleisch,

1 Krautkopf und 2 Semmeln, mit Kartoffelsalat als Beilage,
so jubelt groß und klein über Qualität und Quantität dieses Essens.

Ebenso verhält es sich mit gehackten Koteletts Z/< Kilo Schweine-,
'9 Kilo Rindfleisch, 1 Ei, l —2 Semmel) mit Liusengemllse und
Mehlspatzen. Diese Zusammenstellungen sind viel appetitreizender und

nahrhafter, als das ausgekochte Rindfleisch.
Freilich läßt sich letzteres nicht ganz vom Küchenzettel verbannen,

der kräftigen Suppe halber, aber öfter als zweimal darf es bei uns

per Woche nicht erscheinen. Die Fleischbrühe reicht für zwei Tage,
und außerdem stellt man mit Suppeneinlagen, mit Tomaten, mit Kerbel
und Grünzeug auch sehr schmackhafte Suppen her, welche man durch
die Knochenbrühe des verwendeten Fleisches oder durch einen kleinen

Zusatz von Liebigs FleischextxakQauch kräftig und wohlschmeckend her-
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fieïïen fann. Slucp boeuf à la mode bon 1 Silo gleifcp reicht burcp
Söetgabe bon SRaffaroni, bon ropen Sartoffelflbjjen, bon ©rieSfcpmarrn,
gebünftetem 3îeiS u.f.m. auf gtnei SRaplgeiten, ba jebermann burcp bie

©auee unb bie fättigenben 3ufpeifen nictjt Verlangen trägt, baS gleifcp
als Hauptnahrung gu bepanbeln.

2tud) ©tocïfifcp im abgebrühten .gitftanbe, ïagenmeife mit gefodjten
Sartoffelfcpeiben, SutterfUMcpen, gmtebeln unb ©emmelbröfeln unb etroaS

gleifcpbrüpe fume .Reit qebünftet, qibt mit einer ©auerfrautbeqleitunq
fräftige, beliebte SDlittagSfoft.

SSeitere @erid)te mären fRüprfldpS mit Sartoffelnubeïn, gebûnfteteë
Hammelfleifcp mit ©emmelfnöbeln, ijSfannfudjenpafteie (hergefteltt auS

8 biS 10 gebacfenen ißfannfucpen, melcpe aufeinanbergefdgidjtet in einer

Sluflaufform mit etmaS SRilcp unb gett im Sîopre aufgegogen murben,
nacpbem man bie einzelnen Schichten borher mit einer garce auS ge*
miegten SSratenreften, ©emmelbröfeln, unb 1—2 ©tern beftricpen hatte)
mit grünem ©alat ober Sartoffelpüree u.f.m.

Sro|bem man bei biefen ©peifejufammenfteïïungen mehr gett ber=

braucht als bei bem üblichen Stinbfïeifch, mirb man billiger baran fein,
befonberS menn man baS gett auS brei Seilen Dcpfenfett nnb einem

Seil ißalntin he^ftedt. ©djtie^lid) ift biefe Soft and) gefünber für
Sinber, ba benfelbeit ber biele gleifcpgenujf nicht guträgticp ift.

Horn tot Jtitlfm
GcS ift eine irrige Meinung, gu glauben, bajj man bei fepr faltem

Söetter feine genfter gu pujgen brauche, noch 5U fmfsen bermöcpte, ba
baS SBaffer ja allfogleicp gefrieren mürbe unb felbfi ©djmamnt unb
Seber fiep mit einer GciSfcpidpt übergiehi SSelcpe echte, rechte Hausfrau
berm0d)te aber, menn baS falte SBetter gmei 2Bocpen unb nod) länger
anbauert, befd)mu|te genfter in ihrer SSepaufung gu fepen! ©emifj
feine, umfomehr, als ja auch ^aS &efte fReinigungSberfapren
ber genfterfdjeiben mittels ©piritnS gefchie^t, melcper felbft bei

fehr ftrenger Seilte niemals gefriert. SDÎan berieft einfact) ben

©cpmantm mit benaturiertem ©pirituS, fährt über jebe ©teile ber
genfterfdjeibe pin, u'tb augenblicflicp roerben fiep glecle, ©taub unb
gliegenfcpmujj löfen; nun poliert man mit bem ebenfalls mit eiroaS

©pirituS befeuchtete« Seber nacp, unb bie ©ctjeibe mirb blanf unb

fpiegelflar erfepeinen, fofort troden fein, ba ja ©pirituS rafcp berbunftet.
23ie erficptlicp, förbert biefeS fReinigungSberfapren ber genfterfepeiben
fepr, fo bafj auep fepon beSmegen bie SSenupung beS ©pirituS hierfür
bei einem großen HauSpalt unb einer SEBopnung mit bieten genftern
fepr gu empfehlen ift.

^ 2 -
stellen kann. Auch boeuk à In mocks von 1 Kilo Fleisch reicht durch
Beigabe von Makkaroni, von rohen Kartoffelklößen, von Griesschmarrn,
gedünstetem Reis u.s.w. auf zwei Mahlzeiten, da jedermann durch die

Sauce und die sättigenden Zuspeisen nicht Verlangen trägt, das Fleisch
als Hauptnahrung zu behandeln.

Auch Stockfisch im abgebrühten Zustande, lagenweise mit gekochten

Kartoffelscheiben, Butterflöckchen, Zwiebeln und Semmelbröseln und etwas
Fleischbrühe kurze Zeit gedünstet, gibt mit einer Sauerkrautbegleitunq
kräftige, beliebte Mittagskost.

Weitere Gerichte wären Rührklöps mit Kartoffelnudeln, gedünstetes

Hammelfleisch mit Semmelknödeln, Pfannkuchenpastete (hergestellt aus
8 bis 10 gebackenen Pfannkuchen, welche aufeinandergeschichtet in einer

Auflaufform mit etwas Milch und Fett im Rohre aufgezogen wurden,
nachdem man die einzelnen Schichten vorher mit einer Farce aus
gewiegten Bratenresten, Semmelbröseln, und 1—2 Eiern bestrichen hatte)
mit grünem Salat oder Kartoffelpüree u.s.w.

Trotzdem man bei diesen Speisezusammenstellungen mehr Fett
verbraucht als bei dem üblichen Rindfleisch, wird man billiger daran sein,
besonders wenn man das Fett aus drei Teilen Ochsenfett und einem

Teil Palmin herstellt. Schließlich ist diese Kost auch gesünder für
Kinder, da denselben der viele Fleischgenuß nicht zuträglich ist.

Uou» Fensterputzen bei kaltem Metter.
Es ist eine irrige Meinung, zu glauben, daß man bei sehr kaltem

Wetter keine Fenster zu putzen brauche, noch zu putzen vermöchte, da
das Wasser ja allsogleich gefrieren würde und selbst Schwamm und
Leder sich mit einer Eisschicht überzieht. Welche echte, rechte Hausfrau
vermöchte aber, wenn das kalte Wetter zwei Wochen und noch länger
andauert, beschmutzte Fenster in ihrer Behausung zu sehen! Gewiß
keine, umsomehr, als ja auch das beste Reinigungsverfahren
der Fensterscheiben mittels Spiritus geschieht, welcher selbst bei

sehr strenger Kälte niemals gefriert. Man benetzt einfach den

Schwamm mit denaturiertem Spiritus, fährt über jede Stelle der
Fensterscheibe hin, und augenblicklich werden sich Flecke, Staub und
Fliegenschmutz lösen; nun poliert man mit dem ebenfalls mit etwas

Spiritus befeuchteten Leder nach, und die Scheibe wird blank und
spiegelklar erscheinen, sofort trocken sein, da ja Spiritus rasch verdunstet.
Wie ersichtlich, fördert dieses Reinigungsverfahren der Fensterscheiben

sehr, so daß auch schon deswegen die Benutzung des Spiritus hierfür
bei einem großen Haushalt und einer Wohnung mit vielen Fenstern
sehr zu empfehlen ist.
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"glegepfe.
(grproBt Jtttb fini ßcfuitbfit.

|Hilli|flipjiC mit Pllilfllt. ll/3 Si ter Sftitd), eine gute ipanb boH
©uppcnnubeln, nod) belieben Ducfer, etroaä ©itronenrinbe, Dimt. SBenn
bie SKitd) focht, firent man bie Rubeln unter beftänbigettt Stühren
hinein, fügt alle onberen $utaten bei xtnb Eodjt bie ©uppe fo lange
auf fdjmadjem geuer, bis bie Stubeln meid) finb. Duletst gibt man
eine Sßrife ©alg bei.

*

ftdulet'itnput. 3n eine Safferoße legt man ein paar ©cpeiben
ßitrone, eine tleine Dmiebeï mit 1—2 pfeifen beftecft, eine Selleries
rourgel, ein paar Stübcpen, fßeterfilie. darauf legt man nun ein

fdjöneS ißoulet in ©tücte gerteilt, mit feinem ©alg beftreut. 21uf bie
©tücte ißoulet giept man ein @taS guten Sßeipmein, ein IfalbeS
@laS ©ffig unb 2—3 ©plöffel feine? Olibenöl, foroie gmei Sorbeer«
btätter unb eine ißrife Sßfeffer. SBenn baS foulet ()alb gar ift, nimmt
man bie Sorbeerbtätter meg. 3Jtan läpt auf fcijmadjem geuer toctjen
unb gibt gulept ein menig SiebigS gleifcpeitratt bagu. 31ngerid)tet
roirb bie fßlatte folgenbermapen: iyn bie Sötitte fcpbn aufgehäuft bie
©tücte ißoulet unb um biefelbe herum gereinigte ©arbeiten, bie Stubs

djen mit ©eßeriemurgel, @ataif)ergen unb Sapern. Sarüber mirb ber
Steft ber 58rül)e gegoffen, melcbe nur nod) menig fein foß, fonft !od)t
man fie nod) allein etmaS ein unb ferbiert bie platte talt ober marm.
©ehr gut.

-X-

Inttiöhculc nie „JfldjB". ©ine fd)ötte, grope Salbëfeule mirb
auSgebeint, ftarf mit ©alg (auf 2 ißfunb ©alg 1 Teelöffel üoß ©als
peter) unb 1 ©plöffel boß Ducter, eingerieben, in einen ©teintopf ges

legt, mit einem förettcpen, auf baS man ©teine legt, befdjmeri unb
täglich gemenbet. Stad) 10 Sagen t)ebl man baS gleifd) heraus, mafcpt
eS ab, tocpt bie fßöEelbrühe auf, fügt berfcpiebene Sräuter unb Dmiebeln,
einige ißfeffertörner, ©hampignonS unb Sapern hmp mrô legt baê

gleifd) mit biefen ^ngrebiengien in ben fßöfel gurücf. ®ie Seule bleibt
nun nod) 5 — 6 Sage liegen unb mirb täglich gemenbet; bann tocpt

man baS gleifd) in ber Sate, gn @d)eiben gefcpnitten unb mit Slfpit
garniert, gibt biefe mit Stemulabe gereichte ©cpüffel ftetS eine miß®

tontmene JBereicperung ber Safel. SSiele focpen bie gepötelte Seule

nid)t ab unb fdjneiben fie roh auf< beftreicpen bie ©cpeiben mit Del
unb reichen englifcpe ©aucen bagu, Sie Settfe fpmmt natürlich immev
mieber in ben fßötel gurücf,
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Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Mlîchsuppt mit Nudeln, l'/s Liter Milch, eine gute Hand voll
Suppennudeln, nach Belieben Zucker, etwas Citronenrinde, Zimt. Wenn
die Milch kocht, streut man die Nudeln unter beständigem Rühren
hinein, fügt alle anderen Zutaten bei und kocht die Suppe so lange
auf schwachem Feuer, bis die Nudeln weich sind. Zuletzt gibt man
eine Prise Salz bei.

Poulet-Nllgllllt. In eine Kasserolle legt man ein paar Scheiben
Citrone, eine kleine Zwiebel mit 1—2 Nelken besteckt, eine Selleriewurzel,

ein paar Rübchen, Petersilie. Darauf legt man nun ein

schönes Poulet in Stücke zerteilt, mit feinem Salz bestreut. Auf die
Stücke Poulet gießt man ein Glas guten Weißwein, ein halbes
Glas Essig und 2—3 Eßlöffel feines Olivenöl, sowie zwei Lorbeerblätter

und eine Prise Pfeffer. Wenn das Poulet halb gar ist, nimmt
man die Lorbeerblätter weg. Man läßt auf schwachem Feuer kochen
und gibt zuletzt ein wenig Liebigs Fleischextrakt dazu. Angerichtet
wird die Platte folgendermaßen: In die Mitte schön aufgehäuft die
Stücke Poulet und um dieselbe herum gereinigte Sardellen, die Rübchen

mit Selleriewurzel, Salatherzen und Kapern. Darüber wird der
Rest der Brühe gegossen, welche nur noch wenig sein soll, sonst kocht

man sie noch allein etwas ein und serviert die Platte kalt oder warm.
Sehr gut.

Kalbskeule als „Lachs". Eine schöne, große Kalbskeule wird
ausgebeint, stark mit Salz lauf 2 Pfund Salz 1 Teelöffel voll
Salpeter) und 1 Eßlöffel voll Zucker, eingerieben, in einen Steintopf
gelegt, mit einem Brettchen, auf das man Steine legt, beschwert und
täglich gewendet. Nach 1v Tagen hebt man das Fleisch heraus, wäscht
es ab, kocht die Pökelbrühe auf, fügt verschiedene Kräuter und Zwiebeln,
einige Pfefferkörner, Champignons und Kapern hinzu und legt das
Fleisch mit diesen Ingredienzien in den Pökel zurück. Die Keule bleibt
nun noch 5 — 6 Tage liegen und wird täglich gewendet; dann kocht

man das Fleisch in der Lake. In Scheiben geschnitten und mit Aspik
garniert, gibt diese mit Remulade gereichte Schüssel stets eine

willkommene Bereicherung der Tafel. Viele kochen die gepökelte Keule

nicht ab und schneiden sie roh auf, bestreichen die Scheiben mit Oel
und reichen englische Saucen dazu. Hie Keule kommt natürlich immer
Wieder in den Pökel zurück.



jJnprikn=fttltifll)nit)rl. Son fdjönem Stalbfleifd) (Sïalbfnufi) »erben
halbhanbgrofte, 1 ©entimeter bide Strandjen gefdjnitten. 3n e'ner
Sratpfanne »irb in SSürfel gefctjnittener ©ped aufgebraten; bie

©rieben »erben ^eraufgenommen, fjetfs geftcllt unb bie mit ©alg unb
SReljl beftreuten ©djuitjel in ber fßfanne 7—10 iDiinuten fd)bn ange=
braten; und) Selieben tönnen etroaf fein gefrfjnittene ^Vüiebeln t)ingu=

gefugt »erben. iRadjbem baf gleifd) angerichtet, »irb ber gonb in
ber fßfaune gut aufgelöft, mit gleifdjbrüfje, ©ffig, fßaprifa unb ÜRaijm

gu einer ©auce aufgefod)t, biefe bann mit einigen Sropfen „ÏRaggiê
SSürge" abgefdjmedt unb famt ben t>eißeir ©pecEmurfeldjeu über bic

hübfdj angeridjteten ©djnijjel gegeben.

*
Saure Plothen. geit 2 ©tunben. 1 Kilo SRiubfleifdj (©dftüd,

$uft ober ©cijwangfeber), 50 ©ramm gett, 2 ^todjtöffet äReljl, 1 Söffe!
giicter. 2 ©egiliter 28ein, 3 ®egüiter gteifctjbrütje, 1 bif 2 Söffe!
fnurer fRafjm, gmiebel, Sîelfen, Sorbeerblatt, SEadjljoIberbeeren, Sßfeffer=

törner, 1 ©elbrübe. — ®a§ gleifdj »irb ban fämtlidjen Snocljen be=

freit, tüdjtig geflopft, in eine tiefe ©djüffet gelegt unb mit tjalb SBein,

halb ©ffig übergoffen. ®ie @e»ürge legt man baneben. 3e nad)
ber Satjrefjeit bleibt ba§ gleifdjflüd 4—9 Stage in ber Seige, Worin
ef täglid; umge»enbet »irb. Sor ber gubereitung »irb ef auf ein

©ieb gelegt, unb abgetrodnet in einem Söffe! tjei^em gett auf aEen

©eiten fdjneïï angebraten. SRau bermeibe jebodj baf §ineinfled)en.
3m SR eft bef gettef ober mit ©pedtoürfeln »irb baf SRefjl unb ber

gucfer braun geröftet, mit einem Steil beS Seigeffigf abgelöfcht, bie

gleifdjbrülje ober hetfieë SBaffer, ber SSSein, baf nötige ©alg beigefügt
unb bie ©auce ftebenb über baf gleifchftüd gegoffen. ©f »irb barin
gugebedt langfam »eich gebämpft. ©ine Seigabe bon SRahm berfeinert
baf ©ericijt.

*

(SHnfefiilje ober Pei|ffllier. ®ie gu SBeifjfauer beftimmteu Stüde
einer gut gemäfteten ©anf, gu benen man meift S ruft unb Seber

nicht htujunimmt, »erben mit 2Baffer unb y2 Siter SKkineffig bebedt

unb 4—6 StalbSfüfje mit tjtngugetan. ®af SSeifffauer ift mit gwiebeln,
gangem Sßfeffer, ©alg, Sorbeerblatt unb Sthtjmian, Seifuff, SRajoran,
©albei, nach Selieben mit g»ei Sitronenfcheiben gu würgen. SRan lä^t
bie ©änfeftüde in ber Srütje gugebedt langfam »eichïodjen. ®ann
»erben bie ©tüde herniI§gehoben unb bie Srülje burdjgefei^t. @ie

»irb mit brei ©iweifs geflärt. S)ie ©änfeftüde müffen fauber guredjt*
gefdjnitten »erben. SRadjbem fie in fßorgeüanformen ober Stöpfe ge*

tau finb, gibt man bie Srülje barüber unb läfjt baf ©elee feft »erben.

Naprà-Rlltbschnihkì. Von schönem Kalbfleisch sKalbsnuß) werden

halbhandgroße, 1 Centimeter dicke Tranchen geschnitten. In einer

Bratpfanne wird in Würfel geschnittener Speck ausgebraten; die
Grieben werden herausgenommen, heiß gestellt und die mit Salz und

Mehl bestreuten Schnitzel in der Pfanne 7—111 Minuten schön

angebraten; nach Belieben können etwas fein geschnittene Zwiebeln
hinzugefügt werden. Nachdem das Fleisch angerichtet, wird der Fond in
der Pfanne gut aufgelöst, mit Fleischbrühe, Essig, Paprika uud Rahm
zu einer Sauce aufgekocht, diese dann mit einigen Tropfen „Maggis
Würze" abgeschmeckt und samt den heißen Speckwürfelchen über die

hübsch angerichteten Schnitzel gegeben.

Saure Molken. Zeit 2 Stunden. 1 Kilo Rindfleisch lEckstück,

Huft oder Schwanzfeder), 5U Gramm Fett, 2 Kochlöffel Mehl, 1 Löffel
Zucker. 2 Deziliter Wein, 3 Deziliter Fleischbrühe, 1 bis 2 Löffel
saurer Rahm, Zwiebel, Nelken, Lorbeerblatt, Wachholderbeeren, Pfefferkörner,

1 Gelbrübe. — Das Fleisch wird von sämtlichen Knochen
befreit, tüchtig geklopft, in eine tiefe Schüssel gelegt und mit halb Wein,
halb Essig Übergossen. Die Gewürze legt man daneben. Je nach

der Jahreszeit bleibt das Fleischstück 4—9 Tage in der Beize, worin
es täglich umgewendet wird. Vor der Zubereitung wird es auf ein

Sieb gelegt, und abgetrocknet in einem Löffel heißem Fett auf allen
Seiten schnell angebraten. Man vermeide jedoch das Hineinstechen.

Im Rest des Fettes oder mit Speckwürfeln wird das Mehl und der
Zucker braun geröstet, mit einem Teil des Beizessigs abgelöscht, die

Fleischbrühe oder heißes Wasser, der Wein, das nötige Salz beigefügt
und die Sauce stedend über das Fleischstück gegossen. Es wird darin
zugedeckt langsam weich gedämpft. Eine Beigabe von Rahm verfeinert
das Gericht.

Giinsesülze oder Wcißsauer. Die zu Weißsancr bestimmte» Stücke
einer gut gemästeten Gans, zu denen man meist Brust und Leber
nicht hinzunimmt, werden mit Wasser und st- Liter Weinessig bedeckt

und 4—6 Kalbsfüße mit hinzugetan. Das Weißsauer ist mit Zwiebeln,
ganzem Pfeffer, Salz, Lorbeerblatt und Thymian, Beifuß, Majoran,
Salbei, nach Belieben mit zwei Citronenscheiben zu würzen. Man läßt
die Gänsestücke in der Brühe zugedeckt langsam weichkochen. Dann
werden die Stücke herausgehoben und die Brühe durchgeseiht. Sie
wird mit drei Eiweiß geklärt. Die Gänsestücke müssen sauber zurecht-
geschnitten werden. Nachdem sie in Porzellanformen oder Töpfe
getan sind, gibt man die Brühe darüber und läßt das Gelee fest werden.
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Seim ©ebrautp merben bann bie fteinen gormen umgeftürgt.

*
Jluffiftijcv (6äufcüratcii. ©in eigentümticpeg Serfapren beim Sraten

einer gut borbereiteten ©ang übt man in Stußtanb auS. ®ag
®ier mirb mit [eingebogenem Stimmet unb ©atg innen unb außen

eingerieben, bann mit tteingefcpnittenem ©auertraut, bag border in gett
mit $miebetn gar getocpt mürbe, feingefcpnißetten Stepfetmürfeln, Sta»

joran unb ©atg gefüllt, ober aber nacp tteinruffifcper ©itte mit 1 fßfb-
in gteifcpbrüpe auggequettter Sucptoeigengrüpe boïïgepfropft unb bann

gugenäpt. Sei ber ©rüpefüttung muß man, um bag fßtaßen beg

Srateng gu bereuten, einen teeren 9îaum taffen. — ®ann tegt man
bie ©ang in bie mit gmiebetfcpeiben unb faurem ftapm belegte Srat«
pfanne, füllt tocpenbe gteifcpbrüpe barauf, mit ber man fie befcpöpft,
unb brät fie unter fleißigem Segießen gar. ®ann feit)t man bie Srüpe
burcp, ïodjt fie nod) tnrg ein, macpt fie mit Suttermept fämtg unb gibt
fie gum Sraten.

*

finlliflcifft) à la ßavour. Stan nimmt ein fdjötteg ©tuet Satbfteifd)
unb legt eg 24 ©tunben in Stein, mit ©albei, fRogmariti, ein Sorbeer*
btatt, fßeterfitie, 3ü>iebet unb 2—3 Stetten. Stm anbern ®ag nimmt
man e§ mieber peraug, täßt e§ in peißer Sutter feijön gelb merben
unb gibt alte mögli<pen ©emüfe bagu: 3uctererbfem, ©parget, Sonnen,
Sartoffet, ein menig ©etterie unb fRübti, metepe alle border ein paar
Stinuten in toepenbeg Staffer tarnen. Igft bag gteifcß fcpön gelb, fo
mirb mit etmag Stein abgetöfept, berfetbe nacp unb natp bagu ge=

goffen unb bag fjïeifct) auf fepmaepem geuer meid) getocpt. ®ag ®e*
müfe mirb nun burd) ein ©ieb gebrüett unb fommt mit einem ©tafe
Starfata noepmatg einen Slugenbticf aufg geuer, bann gießt man eg

über bag gteifep. Satt ferbiert fepmeeft biefeg borgügtid).

*

Sol|itcu mit Sjicili. ©ine Heine .ßmiebet mirb fein gerfepnitten, in
gett gebünftet, bie bon ben gäben befreiten Sopnen rop beigefügt,
famt einem beliebigen ©tüct geräueperten ober frtfepen ©pect unb bag

©ange bet mäßigem geuer unter Seigabe bon ©atg unb einer ®affe
gteifepbrüpe ober Staffer ca. I'/ü ©tunben getodjt.

*
(ÇflilKliCIIC Stirbrllcn. Stan nimmt bie erforbertiepe Stenge ©ar=

beïïen, mäfept fie meprmatg, mäffert fie furge $eit, trodnet fie rein ab,

mätgt fie in Stept unb ©emmettrume, bann in ©imeiß unb noepmatg
in ©emmet unb bratet fie in reicpticper Sutter gelbbraun.
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Beim Gebrauch werden dann die kleinen Formen umgestürzt.

Ausfischet Giiuselirutc». Ein eigentümliches Verfahren beim Braten
einer gut vorbereiteten Gans übt man in Rußland aus. Das
Tier wird mit feingestoßenem Kümmel und Salz innen und außen

eingerieben, dann mit kleingeschnittenem Sauerkraut, das vorher in Fett
mit Zwiebeln gar gekocht wurde, feingeschnitzelten Aepfelwürfeln,
Majoran und Salz gefüllt, oder aber nach kleinrussischer Sitte mit 1 Pfd-
in Fleischbrühe ausgequellter Buchweizengrütze vollgepfropft und dann

zugenäht. Bei der Grützefüllung muß man, um das Platzen des

Bratens zu verhüten, einen leeren Raum lassen. — Dann legt man
die Gans in die mit Zwiebelscheiben und saurem Rahm belegte
Bratpfanne, füllt kochende Fleischbrühe darauf, mit der man sie beschöpft,
und brät sie unter fleißigem Begießen gar. Dann seiht man die Brühe
durch, kocht sie noch kurz ein, macht sie mit Buttermehl sämig und gibt
sie zum Braten.

Kllliisìejslh à lä iizvolw. Man nimmt ein schönes Stück Kalbfleisch
und legt es 24 Stunden in Wein, mit Salbei, Rosmarin, ein Lorbeerblatt,

Petersilie, Zwiebel und 2—3 Nelken. Am andern Tag nimmt
man es wieder heraus, läßt es in heißer Butter schön gelb werden
und gibt alle möglichen Gemüse dazu: Zuckererbsem, Spargel, Bohnen,
Kartoffel, ein wenig Sellerie und Rübli, welche alle vorher ein paar
Minuten in kochendes Wasser kamen. Ist das Fleisch schön gelb, so

wird mit etwas Wein abgelöscht, derselbe nach und nach dazu
gegossen und das Fleisch auf schwachem Feuer weich gekocht. Das
Gemüse wird nun durch ein Sieb gedrückt und kommt mit einem Glase
Marsala nochmals einen Augenblick aufs Feuer, dann gießt man es

über das Fleisch. Kalt serviert schmeckt dieses vorzüglich.

Kähnen mit Speck. Eine kleine Zwiebel wird fein zerschnitten, in
Fett gedünstet, die von den Fäden befreiten Bohnen roh beigefügt,
samt einem beliebigen Stück geräucherten oder frischen Speck und das

Ganze bei mäßigem Feuer unter Beigabe von Salz und einer Tasse

Fleischbrühe oder Wasser ca. l'/s Stunden gekocht.

Gàcknic Sardellen. Man nimmt die erforderliche Menge
Sardellen, wäscht sie mehrmals, wässert sie kurze Zeit, trocknet sie rein ab,

wälzt sie in Mehl und Semmelkrume, dann in Eiweiß und nochmals
in Semmel und bratet sie in reichlicher Butter gelbbraun.
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Stnf»$iUtre. Sereitunggjeit 15 SDZinuteit. — fyür 5 ißerfonen. —
3utaten: 50 ©ramm Sutter, 2 halbierte .gmiebeln, 1 ißrife 3uder,
1 Srife ©aïj, 1 Sßrife Pfeffer, 2 ©Söffet SD2e£)ï, 10 ©ramm Siebigg
gleifhs®rtralt, 1 ©fjlöffel Senf, 2Baffer. ®ie gmiebel mirb in ber
Sutter einige ÎRinuten gefhmort, Stelfl ^ingugefügt, bann aEe obem

genannten Zutaten unb bag nötige SBaffer, nach bem @alg unb Süfsen
geprobt nnb einigemale auflösen laffen. — ißaffenb : ©ierhälften, ißetl=
fartoffetn, gleifdjrefte.

*
Jnttitfr mit feinen firäutcm. ©in Sanber bon l1/,—2 5ßfb. mirb

ber Sänge nach in jmei tpälften gefdjnitten, entgrätet unb abgehäutet.
®ie jmei ^ierburd^ erhaltenen giletê merben in fdjräge Stüde ge=

fdjnitten, bie nun mit ©itronenfaft, Sßfeffer, ©atg, fein geljacfter ißeter=
fitie unb .ßmiebel einmariniert merben, morauf fie etma eine Stunbe
flehen muffen. Sîachbem einige Schalotten ober .Qmiebeln, eimag ißeter=
fitie, Shhmian, Kerbellraut unb ©ftragon unb eine §anb boE ©ham=
pignong fein getiacEt morben finb, merben biefe Kräuter in Sutter ge=

bämbft. ®ie gtfc^fiücfe merben bap gegeben, morauf ein SierteEiter
SBeifjmein pgegoffeu mirb, unb bie gifhfiüde mit Sutterpafoier beberft

langfam etma 15—20 Sftinuten bämpfen muffen. SDet gifh mirb an=

gerichtet, unter bie gifhbrülje wirb etma 100 ©ramm frifdje Sutter
gerührt unb biefe bann heifl über ben gifh gegoffen.

• *
Jleiftflfitlflt. ffteften bon gelochtem unb gebratenem gleifh, and)

Sdjinlen ober gelochtem magern Sped merben fehr fein gefdpitten. S"
ber Salatfhüffel toft man 7-' biê 1 Kochlöffel boE ©gbragonfenf mit ein

menig gutem SBeineffig auf, fügt Salj, ißfeffer, feinft gefchnittene 3mie=
beln, etmag bermiegte ißeterfilie, nach Selieben 1—2 gehaclte, hartge=
lochte ©ier, bann bag nötige Quantum Del bei, mifdjt aEeë gut mit
bem Sleifdj unb Iräftigt ben Salat mit einem ©üfjchen „SDtaggig

Sufhenmürje" ober mit Siebigg gleifdjeïtraït.

(Üriilpuurft. gamilienresept. ©in Kilogramm Suchweijengrübe
mirb mit 3 Siter SSaffer gugefefet, bann 500 ©ramm mürfelig ges

fdjnittener Sped hineingetan, ben man borher angebraten hatte, ferner
bie in Stüde gefdjttittene Snnge bom Schmein ober Etinb, Saig unb

Pfeffer, $ft bie ©rüt^e meid) genug unb ein ftetfer Srei gemorben, fo

löfjt man fie abbampfen, gibt 3/4 Siter frifheg Sdjmeingblut hinein,
biel Pfeffer, Karbamomen, geriebene 3raiebel, bito SJÎajoran, Salbei,
ißfefferlraut unb $hhm'an' Steifen unb bag noch nötige Saig. ®ieg

in fehr reine Schmeingbärme gefüEt, bod) nicht p ftraff, bamit bie

Sßurft nicht ptafjt, unb mirb Vs ©tunbe geloht.

— 6 —

Scns-Sittltt. Bereitungszeit 15 Minuten. — Fur 5 Personen. —
Zutaten: 5V Gramm Butter, 2 halbierte Zwiebeln, 1 Prise Zucker,
1 Prise Salz, 1 Prise Pfeffer, 2 Eßlöffel Mehl, 10 Gramm Liebigs
Fleisch-Extrakt, 1 Eßlöffel Senf, Wasser. Die Zwiebel wird in der
Butter einige Minuten geschmort, Mehl hinzugefügt, dann alle
obengenannten Zutaten und das nötige Wasser, nach dem Salz und Süßen
geprobt und einigemale aufkochen lassen. — Passend: Eierhälften,
Pellkartoffeln, Fleischreste.

Zander mit seinen Kräutern. Ein Zander von l>/z- 2 Pfd. wird
der Länge nach in zwei Hälften geschnitten, entgrätet und abgehäutet.
Die zwei hierdurch erhaltenen Filets werden in schräge Stücke
geschnitten, die nun mit Citronensaft, Pfeffer, Salz, fein gehackter Petersilie

und Zwiebel einmariniert werden, worauf sie etwa eine Stunde
stehen müssen. Nachdem einige Schalotten oder Zwiebeln, etwas Petersilie,

Thymian, Kerbelkraut und Estragon und eine Hand voll
Champignons fein gehackt worden sind, werden diese Kräuter in Butter
gedämpft. Die Fischstücke werden dazu gegeben, worauf ein Viertelliter
Weißwein zugegossen wird, und die Fischstücke mit Butterpapier bedeckt

langsam etwa 15—20 Minuten dämpfen müssen. Der Fisch wird
angerichtet, unter die Fischbrühe wird etwa 100 Gramm frische Butter
gerührt und diese dann heiß über den Fisch gegossen.

« »

Fleischsalat. Resten von gekochtem und gebratenem Fleisch, auch

Schinken oder gekochtem magern Speck werden sehr fein geschnitten. In
der Salatschüssel löst man bis 1 Kochlöffel voll Esdragonsenf mit ein

wenig gutem Weinessig auf, fügt Salz, Pfeffer, feiust geschnittene Zwiebeln,

etwas verwiegte Petersilie, nach Belieben 1—2 gehackte, hartgekochte

Eier, dann das nötige Quantum Oel bei, mischt alles gut mit
dem Fleisch und kräftigt den Salat mit einem Güßchen „Maggis
Suppenwürze" oder mit Liebigs Fleischextrakt.

Grützwurst. Familienrezept. Ein Kilogramm Buchweizengrütze
wird mit 3 Liter Wasser zugesetzt, dann 500 Gramm würfelig
geschnittener Speck hineingetan, den man vorher angebraten hatte, ferner
die in Stücke geschnittene Lunge vom Schwein oder Rind, Salz und

Pfeffer. Ist die Grütze weich genug und ein steifer Brei geworden, so

läßt man sie abdampfen, gibt Liter frisches Schweinsblut hinein,
viel Pfeffer, Kardamomen, geriebene Zwiebel, dito Majoran, Salbei,
Pfefferkraut und Thymian, Nelken und das noch nötige Salz. Dies
in sehr reine Schweinsdärme gefüllt, doch nicht zu straff, damit die

Wurst nicht Platzt, und wird V- Stunde gekocht.



fcbermurjt mit |teia (aud) gum Stendern geeignet). ®iefe wenig
befannte, fefjr wohlfd)medenbe SBurft läfjt fid) foiuotjl frifd) getobt, wie
alë fRaud)*, refpeltibe ®auerwurft gubereiten. SRan braucht bagu gwei
Schweinëïebern, bie gweimal burd) bie SRafdjine getrieben »erben müf=
fen. ®amit bie Sauce rectjt fein auëfûïït, ift fie nachher nod) burd)
einen s$orjeIIanburd)fd)tag gu reiben. SJian nimmt bann ebenfobiel fri=
fc^eê Vaud)fett, baS angetobt unb abgegoffen Wirb uttb Wieber erlalten
ntiifs unb fd)neibet e§ in gang feine, ïteine SBürfel; bie ^albe SRaffe
beë getteë wirb nun in iReiS abgewogen, biefer blanctjiert unb in Vrittje
ober Sßaffer in gleifd)e£tralt gar, aber nicljt gu Weid) getobt. ®ann
gibt man bieS atteê gu bem Seberbrei ifinju unb würgt ftarï mit Saig,
Sarbamom, ÜRellen, ©ewürg, fßfeffer. ®ie XRaffe ift bann in ©cirme
gu füllen, bie eine Stunbe in SBaffer gelod)t Werben. ÜRaci) bem §erauë=
heben werben bie SSürfte entWeber frifcï) berbraudjt ober 3 biS 4 Sage
in ber fRäudjerlammer teid)t geräuchert. ®ie ®ärme bürfen nid)t gu
feft gefüllt fein; ber 3îei§ quillt nod) nad) unb würbe bie fpütte ff>ren=

gen, faß§ man il)m nid)t genug fRaum lieffe.

*

frtmtr |tfluiijiuiir|t ober ®riii|ronr|t. l Silo rolje ^afergrü^e
unb ebenfobiel fRinbënierenfett mifc^t man mit 1/s Siter eben aufge=

fangenem SdjweinSblut, falgt Iräftig, gibt ißfeffer, ißettengewürg, ge=

riebene ßwiebel, Sarbamon, geflogenen SRajoran baran. ®iefe SRi*

fdjung wirb in biete, weite ®ärme gefüllt unb genügenb (Raum gum
Ülufquellen gelaffen. SRan fodjt bie SSurft l/2 Stunbe gut unb langiam
gar, trodnet fie ab, fjängt fie in ben fRaud) unb gibt fie fpäter al§

Sluffdjnitt ober warm gemad)t gu Sauerlraut, fauren Sinfen ober

Voljnen.
-X-

|ti)Ulig mit fioljletl. ®em „Stein ber SBeifen" entnehmen wir
einige fRatfchläge gu fgarfamer Neigung. — SSor bem feigen finb alle
fRüdftänbe gu entfernen. Slud) ber 21fd)enraum muff entleert fein. Veim
geueranmadjen ift ber hintere ©eil bet> iRofteë (etwa gu gwei ®rittel)
mit Sohlen gît bebeden. ®a§ gur ©ntgünbung berfelben beftimmte
§olg u. bgl. ift bor bie Sohlen gu legen. ®ie geuertür ift nach beut

dngünben rafd) gu fd)Iiefjen. Sluf bie ©ntwidlung unb ©rhaltung einer

ftetigen, lebhaften glammenbilbung ift gu achten, ba fonft bie @afe un=

auêgenutst entweichen unb fRaud) unb fRuff berurfadjen. Sinb bie

Sohlen in guten Vranb geraten, fo werben fie gleichmäßig auf bem

iRofte ausgebreitet. $u einer fgarfamen Verbrennung mujj bie Suft
bon unter her einftrömen. Schladen füllen redjtgeitig entfernt werben.
Vor bent ÜRadjlegen bon Sohlen fd)iebe man bie glühenbe SRaffe nach

ßebttwurst mii Aus (auch zum Räuchern geeignet). Diese wenig
bekannte, sehr wohlschmeckende Wurst läßt sich sowohl frisch gekocht, wie
als Rauch-, respektive Dauerwurst zubereiten. Man braucht dazu zwei
Schweinslebern, die zweimal durch die Maschine getrieben werden müssen.

Damit die Sauce recht fein ausfällt, ist sie nachher noch durch
einen Porzellandurchschlag zu reiben. Man nimmt dann ebensoviel
frisches Bauchfett, das angekocht und abgegossen wird und wieder erkalten
muß und schneidet es in ganz feine, kleine Würfel; die halbe Masse
des Fettes wird nun in Reis abgewogen, dieser blanchiert und in Brühe
oder Wasser in Fleischextrakt gar, aber nicht zu weich gekocht. Dann
gibt man dies alles zu dem Leberbrei hinzu und würzt stark mit Salz,
Kardamom, Nelken, Gewürz, Pfeffer. Die Masse ist dann in Därme
zu füllen, die eine Stunde in Wasser gekocht werden. Nach dem Herausheben

werden die Würste entweder frisch verbraucht oder 3 bis 4 Tage
in der Räucherkammer leicht geräuchert. Die Därme dürfen nicht zu
fest gefüllt sein; der Reis quillt noch nach und würde die Hülle sprengen,

falls man ihm nicht genug Raum ließe.

Kleiner Hauchmurst oder Grützwurst. 1 Kilo rohe Hafergrütze
und ebensoviel Rindsnierenfett mischt man mit sts Liter eben

aufgefangenem Schweinsblut, salzt kräftig, gibt Pfeffer, Nelkengewürz,
geriebene Zwiebel, Kardamon, gestoßenen Majoran daran. Diese
Mischung wird in dicke, weite Därme gefüllt und genügend Raum zum
Ausquellen gelassen. Man kocht die Wurst sts Stunde gut und langsam
gar, trocknet sie ab, hängt sie jn den Rauch und gibt sie später als
Aufschnitt oder warm gemacht zu Sauerkraut, sauren Linsen oder

Bohnen.

Heizung mit Hohle». Dem „Stein der Weisen" entnehmen wir
einige Ratschläge zu sparsamer Heizung. — Vor dem Heizen sind alle
Rückstände zu entfernen. Auch der Aschenraum muß entleert sein. Beim
Feueranmachen ist der Hintere Teil des Rostes (etwa zu zwei Drittel)
mit Kohlen zu bedecken. Das zur Entzündung derselben bestimmte
Holz u. dgl. ist vor die Kohlen zu legen. Die Feuertür ist nach dem

Anzünden rasch zu schließen. Auf die Entwicklung und Erhaltung einer
stetigen, lebhaften Flammenbildung ist zu achten, da sonst die Gase un-
ausgenutzt entweichen und Rauch und Ruß verursachen. Sind die

Kohlen in guten Brand geraten, so werden sie gleichmäßig auf dem

Roste ausgebreitet. Zu einer sparsamen Verbrennung muß die Luft
von unter her einströmen. Schlacken sollen rechtzeitig entfernt werden.
Bor dem Nachlegen von Kohlen schiebe man die glühende Masse nach
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rücEwärtg unb tege bie frifcpen Sorten bor bie ©tut, nie barauf. SRan

bermeibe EjäuftgeS Defftten ber Sur.
*

|Ip«cs uon iev ©nltftlfel. ®aë Sfteuefte auf bem ©ebiete beg

Stafelfcpmucfg ift, bafs bie Sttunbtücper nicpt in funftbotle gormen ge«

ïnifft, fonbern mit einem gur übrigen Stugfcpmücfung beg itifcpeg paf«

fenben ©eibenbanb mit flotter ©djteife umbunben werben, !yn biefe

©cpteifen werben bie Sifcpboufeftg geftecft unb jwar and) ben garben
ber S3änber entfpretpenb. ©benfo ift eg neu, an bie SIrme eineg mit
tötumenranfen geftpmücften Sronteucpterë fteine japattifcpe Sampiong
an feibenen S3änbern jit Rängen, unb gwar fo bieïgeftaïtig 'atg mögtid).
SDiefe reigenben Sßapierlampiong finben überhaupt je^t bei ber 3itnwer«
auSfdjimiclung mel)r benn je SSeacptung. 3hre frönen gormen nnb

groffe 93itligfeit ertauben eg aud) einem mit fparfamen SDÎitteïn Wirts
fcpaftenben ipaugroefen, bag Stromer roit ipnen gu gieren, Sur Unter«
tjattung bei Sifcp tragen bie fcpönen ©alonbätte unb Sßafaierfctjtangen

bei, befonberg bei fteinen Stanggefetlfcpaften u. bergt.
*

Jlfflfel fiir ittt Pinter fonferbieren fiep fetjr gut, wenn man fie
wie Sartoffeln einmietet, b. t). man tegt biefetben im Setter auf ©trop,
bebeeft fie bamit, fdjüttet barüber eine @d)icpt ©anb ober tofe Erbe
unb nimmt beim jebeSmatigen ©ebrauep bie âtepfet borfid)tig peraug
unb bebeeft bie übrigen roieber mit ©trot) unb ©rbc.

V *
ftltnrreilk Stiefel. SOfan tränft bie ©opten bon ber äußeren

©eite mit gefoeptem Seinöt, ober nod) beffer mit ©optin, teifjt
nad) jebem Stnftricp eingießen unb roieberpott biefen Stnftricp fo oft, big

ntcptg mept eingießen fann, tafft bag ©djupgeug bann 8 — 10 Stage

gum Strocfnen flehen, fo ift bem Snarren abgeholfen unb gugteid) ber

9în|en bamit erlangt, bap bie ©opten eine hoppelte ®aucrpoftigfeit
befipen.

*

Jrbetteo |0tl)8efit)irr bnuerljnft uni) fenerfeft ;u uindjen. ©in neuer
Sodjtopf, wetdjer augwenbig mit einer bünnen Sepmmaffe bermittetft
etneë ißinfetg etliche SRate beftriepen unb getroefnet, enbtid) aber mit
Seinöt ber gange Sepmübergug benept Wirb, erhält mit geltet gteid)«
fam einen eifernen ^arnifd) unb ift fo weit pattbarer atS ein mit
®rapt überfponnener. tpat ein Stopf fftiffe ober gugen befommen, fo

madje man fid) einen Steig bön Stegelmept, SMug ober Stou mit Sein«

ötfirnig unb berftreiepe fie bamit.

9îei>aïtion unb Verlag: grau t i Î e £> one q g er in ©t. ©allen.
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rückwärts und lege die frischen Kohlen vor die Glut, nie darauf. Man
vermeide häufiges Oeffnen der Tür.

Urnes von der Gasttafel. Das Neueste auf dem Gebiete des

Tafelschmucks ist, daß die Mundtücher nicht in kunstvolle Formen
geknifft, sondern mit einem zur übrigen Ausschmückung des Tisches
passenden Seidenband mit flotter Schleife umbunden werden. In diese

Schleifen werden die Tischboukekts gesteckt und zwar auch den Farben
der Bänder entsprechend. Ebenso ist es neu, an die Arme eines mit
Blumenranken geschmückten Kronleuchters kleine japanische Lampions
an seidenen Bändern zu hängen, und zwar so vielgestaltig 'als möglich.
Diese reizenden Papierlampions finden überhaupt jetzt bei der
Zimmerausschmückung mehr denn je Beachtung. Ihre schönen Formen und

große Billigkeit erlauben es auch einem mit sparsamen Mitteln
wirtschaftenden Hauswesen, das Zimmer mit ihnen zu zieren. Zur
Unterhaltung bei Tisch tragen die schönen Salonbälle und Papierschlangen
bei, besonders bei kleinen Tanzgesellschaften u. dergl.

Aepfel für den Winter konservieren sich sehr gut, wenn man sie

wie Kartoffeln einmietet, d. h. man legt dieselben im Keller auf Stroh,
bedeckt sie damit, schüttet darüber eine Schicht Sand oder lose Erde
und nimmt beim jedesmaligen Gebrauch die Aepfel vorsichtig heraus
und bedeckt die übrigen wieder mit Stroh und Erde.

Knarrende Stiefel. Man tränkt die Sohlen von der äußeren
Seite mit gekochtem Leinöl, oder noch besser mit Sohlin, läßt
nach jedem Anstrich einziehen und wiederholt diesen Anstrich so oft, bis

nichts mehr einziehen kann, läßt das Schuhzeug dann 8 — 10 Tage
zum Trocknen stehen, so ist dem Knarren abgeholfen und zugleich der

Nutzen damit erlangt, datz die Sohlen eine doppelte Dauerhaftigkeit
besitzen.

Irdenes Kochgeschirr dauerhaft und feuerfest zu macheu. Ein neuer
Kochtopf, welcher auswendig mit einer dünnen Lehmmassc vermittelst
eines Pinsels etliche Male bestrichen und getrocknet, endlich aber mit
Leinöl der ganze Lehmüberzug benetzt wird, erhält mit Feuer gleichsam

einen eisernen Harnisch und ist so weit haltbarer als ein mit
Draht übersponnener. Hat ein Topf Risse oder Fugen bekommen, so

mache man sich einen Teig vvn Ziegelmehl, Bolus oder Ton mit
Leinölfirnis und verstreiche sie damit.
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