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(ftunis non Der fuidjc.
i.

®ie Äüdje ift für baS §auS, roaS ber SRagen für ben Äörper. @8

liegt un8 roof)I fern, ein ^îoc£)bucf) nerfaffen gu motten, bcren finb fcßoit

meßr als genug auf ber ©eït. grüßcr hatte man weniger &'oct)büc£)er,

aber niete grauen, bie baS ©iffen mit bem können nerbanben. SDamalS

übertrug bie ©roßmutter ber StRutter itnb biefe ber fEodjter bie ange*
ftammten St'odjregepte ber gamilie, jebe bereicherte bann weiter mit bem,

roaS fie bei anbern ©ute8 fanb, ißr felbft gefdjriebeueS jfodjbitd). ®aS

mare unferer Stnfidß nact) ba8 SRidßige. Ilm jebodj eine Äödjin gu fein,
muß man nid)t allein lodjen t'önnen, man muß aud) ein Urteil über baS

gu ©erroenbenbe tjabeu ; ßier liegt bie Stufgabe, bie mir itn8 gum Biete
gefegt.

©entt mir bie ÜRild) nom SRitdßräger in ©rnpfang nehmen, fetjen

mir nad), ob unfere äRildjgefaße in ben richtigen ©cbingitngen finb. ©enu
bieS ber galt ift, fo finb fie gcbrütjt unb ausgelüftet roorbcn, entroeber

in ber ©oitne ober aiicß bloß, inbem man ße aufregt [teilt. 3ur langern
Stufberoatirung ber äRitct) finb Stedjgefäße nidjt gu empfehlen. fließt bie

SRtld) rafct) beim 2tu8gießen, £>at fie einen himmelblauen Schein, bann

entait fie ©afferteile, bie entroeber buret) 3ugießen non ©affer ober aitct)

buret) bürftige gütterung in bie SRitch gelommcn finb. 3m ©inter fefse

man bie groeifett)äfte SRitcß bem große aus. Sebecft ße fid) mit ©8, fo

ift ©affer barin, reine SCRitd) gefriert meßt. 3m Sommer gieße man be*

ßutfam bie äRild) auS, fo roirb man ßnbeit, baß ber ©affergeßalt ßcß

unten im fEopf gefammelt tjat, roäßrenb bie leichtere SRild) oben ift. Saßt

man SRitct) fauer werben, fo erïennt man an ben Ääfeteiten unb ben

SRollen bie ©efchaffentjeit ber SRilct). @8 ift übrigens ein großer Unter*

fdjieb groifeßen teießter unb geroäffer ter SRitdf. ©efälfcßte äRitcfj, fei e8 mit
,treibe ober ßalbStiirn, ift eWßaft unb roenn eine Jböchin nid)t auf ben

erften ©lid' merit, rooratt fie in biefer ©egießung ift, fo eradßen roir fie
ïaum itjreS wichtigen SerufeS roürbig. 3n Haushaltungen, roo man auf's
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Etwas von der Küche.
i.

Die Küche ist für das Haus, was der Magen für den Körper. Es
liegt uns wohl fern, ein Kochbuch verfassen zu wollen, deren sind schon

mehr als genug auf der Welt. Früher hatte man weniger Kochbücher,
aber viele Frauen, die das Wissen mit dem Können verbanden. Damals
übertrug die Großmutter der Mutter und diese der Tochter die

angestammten Kochrezepte der Familie, jede bereicherte dann weiter mit dem,

was sie bei andern Gutes fand, ihr selbst geschriebenes Kochbuch. Das
wäre unserer Ansicht nach das Richtige. Um jedoch eine Köchin zu sein,

muß man nicht allein kochen können, man muß auch ein Urteil über das

zu Verwendende haben; hier liegt die Aufgabe, die wir uns zum Ziele
gesetzt.

Wenn wir die Milch vom Milchträger in Empfang nehmen, sehen

wir nach, ob unsere Milchgefäße in den richtigen Bedingungen sind. Wenn
dies der Fall ist, so sind sie gebrüht und ausgelüftet worden, entweder

in der Sonne oder auch bloß, indem man sie aufrecht stellt. Zur längern
Aufbewahrung der Milch sind Blechgefäße nicht zu empfehlen. Fließt die

Milch rasch beim Ausgießen, hat sie einen himmelblauen Schein, dann

enthält sie Wasserteile, die entweder durch Zugießen von Wasser oder auch

durch dürftige Fütterung in die Milch gekommen sind. Im Winter setze

man die zweifelhafte Milch dem Froste aus. Bedeckt sie sich mit Eis, so

ist Wasser darin, reine Milch gefriert nicht. Im Sommer gieße man
behutsam die Milch aus, so wird man finden, daß der Wassergehalt sich

unten im Topf gesammelt hat, während die leichtere Milch oben ist. Läßt

man Milch sauer werden, so erkennt man an den Käseteilen und den

Molken die Beschaffenheit der Milch. Es ist übrigens ein großer Unterschied

zwischen leichter und gewässerter Milch. Gefälschte Milch, sei es mit
Kreide oder Kalbshirn, ill ekelhaft und wenn eine Köchin nicht auf den

ersten Blick merkt, woran sie in dieser Beziehung ist, so erachten wir sie

kaum ihres wichtigen Berufes würdig. In Haushaltungen, wo man auf's



Äleine fietjt, nimmt man etliche Söffet 9ta^m für ben jtüehengebraucb ab ;

btefe§ fcfjabet ber Siilch nic£)t, nur wirb bie fpaut beim Äodjen weniger
bid unb fett. ®ic SEöpfe unb Sîitchpfanne fallen ju feinem anbern @e=

brauet) bienen. Äoc£)t man abgerahmte Stitch, fo fdfwenft man bie Pfanne,
ohne fie auljutrocfnen, focf)t man bie Stitch frifet), fo läfft man etwa
einen Söffet frifchel ©affer in bie Pfanne. ®ie Pfanne barf nicht warm
fein, wenn man bie Stild) eingießt, fonft brennt fie an.

Petljoöe be© Jöäfdjeplättenö bei öeit öijinefen.
®ajf bie Sewoljner bei h'mmlifchen SfteicEjeS uni in mancher 33e=

§ie£)ung „über" finb, ift befannt; bcfonberl wal tteine, praftifcjje tj)anb=

griffe betrifft, wiffen fie mit Keinen Stittetn gute ffiirfungen %u errieten.
@o beforgen 3. SS. in Slmerifa bie ©hinefen faft in atten großen ©tabten
bie ©äfetje unb bal Statten berfelben unb teiften bei billigen greifen bal
benfbar befte. 3>ntereffant ift el nun, wie bal Satenb unb tectjnifdje Sureau
non SftidEjarb Süberl in ©örlifs fcfjreibt, einem foldfen ©hinefen ^ujufetjen,
wie betfelbe fein Sügeleifen, abweicljenb non europaifcljer ©epflogentjeit,
behanbett. Sei uni wirb ber eingelegte Sügelbotjen gerabe ebenfo

gemalt, all für bie ©äfcf)e jwectbientid) eradjtet wirb ; infolge beffen ift
bal ©fen batb fait ober hat boeb fchtiefrlich eine niel niebrigere SEempe«

ratur wie gu ülnfang. ®er (S^inefe febodt) macht ben Sügelbotjen fo hrtfi
wie möglich, gibt benfelben in bal Sügeteifen unb tauetjt beffen ißtütt»
ftäc£)e bann in fattel ©affer. ®aburct) wirb balfelbe fo abgefühlt, baff
bie ©arme non innen her allmählich nach auffen burct)bringt unb auf
biefe ©eife ftetl lange 3eit biefelbe SEemperatur erhalten werben fann,
ohne ben Sotjen fo oft anwarmen ju müffen. Siettei^t probiren unfere
Seferinnen einmal bie cljinefifche, praftifcl) erfcheinenbe SSRet^obe.

Per Hausfrau in's Perkluufj.
©egen rauhe £>anbe gebrauche man gitronenfaft. — Stit warmer

SDtilcb) unb ©affer fann man Deltuch ohne Seife reinigen, — ©ine heiffe

Schaufel über Stöbet gehalten, nimmt meijfe fÇtecîe banou weg. — Streue
Saffafralrtnbe unter getroefuete griiehte, um bie ©ürmer baoon fernju=
hatten. — ©ue fpanb oolt §eu mit ©affer in einen neuen ©mer getan,
nimmt ben ©eruet) ber ffarbe mit fort. — iEintenflecfen auf Seiben=,
©oïï» unb Saumwotlftoffen taffen fief) mit Serpentin entfernen, — Stäche

faure ©urfen nie in einen iEopf ein, in welchem Schmalg gewefen ift.
— ©ine Stiftung non Sienenwad)! unb Satj macht alte Sügeleifen fo

Kleine sieht, nimmt man etliche Löffel Rahm für den Küchengebrauch ab;
dieses schadet der Milch nicht, nur wird die Haut beim Kochen weniger
dick und fett. Die Töpfe und Milchpfanne sollen zu keinem andern
Gebrauch dienen. Kocht man abgerahmte Milch, so schwenkt man die Pfanne,
ohne sie auszutrocknen, kocht man die Milch frisch, so läßt man etwa
einen Löffel frisches Wasser in die Pfanne. Die Pfanne darf nicht warm
sein, wenn man die Milch eingießt, sonst brennt sie an.

Methode des Wiischeplättens bei den Chinesen.

Daß die Bewohner des himmlischen Reiches uns in mancher
Beziehung „über" sind, ist bekannt; besonders was kleine, praktische Handgriffe

betrifft, wissen sie mit kleinen Mitteln gute Wirkungen zu erzielen.

So besorgen z. B. in Amerika die Chinesen fast in allen großen Städten
die Wäsche und das Plätten derselben und leisten bei billigen Preisen das

denkbar beste. Interessant ist es nun, wie das Patent- und technische Bureau
von Richard Lüders in Görlitz schreibt, einem solchen Chinesen zuzusehen,
wie derselbe sein Bügeleisen, abweichend von europäischer Gepflogenheit,

behandelt. Bei uns wird der eingelegte Bügelbolzen gerade ebenso heiß

gemacht, als für die Wäsche zweckdienlich erachtet wird; infolge dessen ist

das Eisen bald kalt oder hat doch schließlich eine viel niedrigere Temperatur

wie zu Anfang. Der Chinese jedoch macht den Bügelbolzen so heiß
wie möglich, gibt denselben in das Bügeleisen und taucht dessen Plättfläche

dann in kaltes Wasser. Dadurch wird dasselbe so abgekühlt, daß
die Wärme von innen her allmählich nach außen durchdringt nnd auf
diese Weise stets lange Zeit dieselbe Temperatur erhalten werden kann,

ohne den Bolzen so oft anwärmen zu müssen. Vielleicht probiren unsere

Leserinnen einmal die chinesische, praktisch erscheinende Methode.

Der Hausfrau in's Merkbuch.
Gegen rauhe Hände gebrauche man Zitronensaft. — Mit warmer

Milch und Wasser kann man Oeltuch ohne Seife reinigen. — Eine heiße

Schaufel über Möbel gehalten, nimmt weiße Flecke davon weg. — Streue
Sassafrasrinde unter getrocknete Früchte, um die Würmer davon fernzuhalten.

— Eine Hand voll Heu mit Wasser in einen neuen Eimer getan,
nimmt den Geruch der Farbe mit fort. —- Tintenflecken auf Seiden-,
Woll- und Baumwollstoffen lassen sich mit Terpentin entfernen. — Mache
saure Gurken nie in einen Topf ein, in welchem Schmalz gewesen ist.

— Eine Mischung von Bienenwachs und Salz macht alte Bügeleisen so



— 59 —

glatt rote ©laë. — Sißße laffen fuß niel beffer abfcßttppeit, roenn man
fie einen Stugenblicf itt ^et§e§ ©affer ßält. — 3aße§ fîïeifd^ focßi ebenfo
roeicß. rote attbereS, roenn man betn ©affer ein roenig ©ffig jufügt. —
Um baë ©eiße non ben ©iern fcftnell ju fcßlagett, tue eine fDlefferfpiße
ttott ©al^ hinein ; je füßler bie ©ier finb, befto fcßneKer geben fie ben

©cßaurn.

ilidjtigc Jeiteinteüung erleidjtert bas Pirtfdjaften.
®ie ßäuölicßen StrBeiten finb 1. täglicß roieberfeßrenbe, 2. folcße,

bie roöcßentlicß einmal norgenommen roerben, unb 3. außergeroößnlicße.
®anacß gieb non nornßerein beinen ®öcßtern unb ®ienfileuten Kare, be>

ftimmte Slttroeifungen, auf beren ®ttrcßfüßrung energifcE» gehalten roerben

muß, teile fair attcß bie eigene SlrBeit regelmäßig ein. Se fefter bie ©runb»
läge beiner dQauëleitung, befto leicßter roirb e§ bir roerben, beitte Seut.e

unb fftaitëgettoffen an Orbnung unb ißünftlicßfeit ju geroößnen ; bu felbft
aber gerointtft bei roeifer ©inteilung an freier 3eit Sur eigenen gortbilbuttg,
jur Sßflege unb ©rgießuttg ber Äinber, §ur Reitern ©efelligfeit, bie baë

§auë. beßaglicß macßt, furj, ju mannigfadßen Sntereffen be§ Sebenë. ®u
roirft feine ttigitfriebenen ©eficßter um bicß feßen, roenn jebeë ©lieb beS

§aufe§ genau roeiß, roaë eë 31t tun ßat unb roie öiet 3e^ ißm ^aUl
gegeben ift, benn:

„©Ott bie äBirtfcßaft gut geheißen,
SOtuß Sttteë ficß am ©cßnütcßen reißen,
(Sin jebeë SBerf nur bann gelingt,
Sffienn man bebenït, wa§ man öottbringt."

Su ber „Verl. flitt. ©ocßenfcßrift" roirb eine Äranfengefcßicßte non

Vergiftung buret) §üßner 6iro eiß mitgeteilt, bie in weiteren

Äreifen befanitt 3U roerben nerbient. @ë ßanbelt ficß babei utn eine

Vergiftung non fectjë Verfonen einer Çamilte burcß ©ettttß einer ifSubbing*

©auce, bie auë bem feit etroa acßt SEagett aufberoaßrteit §itßner=©iroeiß,
beffen ®otter anberroeitig nerroettbet roaren, bereitet roarb. ©cßon bei beut

©cßlagen beë ©iroeiß ju ©cßaurn roar ber etroaë fabe ©erucß itnb bie

trübe garbe ber in einem reineu ©laögefaße an einem büßten Orte auf»

beroaßrten SOîaffe aufgefallen, bie ficß burcßauö nicßt ju ©cßaurn fcßlagen

ließ. ®urcß 3ufaß fön bem ©iroeiß einiger frifcßer ©ier roar eë aber

ber altju fparfamett tQauëfrau möglicß), aucß bie crfte ißortion nocß ju
nerroenben. 9In bem ©efcßmacfe fanb ficß burdjanë feine Veränberung, fo

baß bie ft'tße ©peife mit ©enuß nerjeßrt rourbe. ©troa 15 ©tunben fpater
traten aber bei allen SRitgliebern ber Familie, bie oon ber ©auce ge»

— öS —

glatt wie Glas. — Fische lassen sich viel besser abschuppen, wenn man
sie einen Augenblick in heißes Wasser hält. — Zähes Fleisch kocht ebenso

weich wie anderes, wenn man dem Wasser ein wenig Essig zufügt. —
Um das Weiße von den Eiern schnell zu schlagen, tue eine Messerspitze
voll Salz hinein; je kühler die Eier sind, desto schneller geben sie den

Schaum.

Richtige Zeiteinteilung erleichtert das Wirtschaften.
Die häuslichen Arbeiten sind 1. täglich wiederkehrende, 2. solche,

die wöchentlich einmal vorgenommen werden, und 3. außergewöhnliche.
Danach gieb von vornherein deinen Töchtern und Dienstleuten klare,
bestimmte Anweisungen, auf deren Durchführung energisch gehalten werden

muß, teile dir auch die eigene Arbeit regelmäßig ein. Je fester die Grundlage

deiner Hausleitung, desto leichter wird es dir werden, deine Leute
und Hausgenossen an Ordnung und Pünktlichkeit zu gewöhnen; du selbst
aber gewinnst bei weiser Einteilung an freier Zeit zur eigenen Fortbildung,
zur Pflege und Erziehung der Kinder, zur heitern Geselligkeit, die das

Haus behaglich macht, kurz, zu mannigfachen Interessen des Lebens. Du
wirst keine unzufriedenen Gesichter um dich sehen, wenn jedes Glied des

Hauses genau weiß, was es zu tun hat und wie viel Zeit ihm dazu
gegeben ist, denn:

„Soll die Wirtschaft gut gedeihen,
Muß Alles sich am Schnürchen reihen,
Ein jedes Werk nur dann gelingt,
Wenn man bedenkt, was man vollbringt."

In der „Berl. klin. Wochenschrift" wird eine Krankengeschichte von

Vergiftung durch Hühner-Eiweiß mitgeteilt, die in weiteren

Kreisen bekannt zu werden verdient. Es handelt sich dabei um eine

Vergiftung von sechs Personen einer Familie durch Genuß einer Pudding-
Sauce, die aus dem seit etwa acht Tagen aufbewahrten Hühner-Eiweiß,
dessen Dotter anderweitig verwendet waren, bereitet ward. Schon bei dem

Schlagen des Eiweiß zu Schaum war der etwas fade Geruch und die

trübe Farbe der in einem reineu Glasgefäße an einem kühlen Orte
aufbewahrten Masse aufgefallen, die sich durchaus nicht zu Schaum schlagen

ließ. Durch Zusatz von dem Eiweiß einiger frischer Eier war es aber

der allzu sparsamen Hausfrau möglich, auch die erste Portion noch zu
verwenden. An dem Geschmacke fand sich durchans keine Veränderung, so

daß die süße Speise mit Genuß verzehrt wurde. Etwa 15 Stunden später

traten aber bei allen Mitgliedern der Familie, die von der Sauce ge-
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no ffeu Ratten, ijefttgc ©ergtftunggerfc£)einungeu auf, bic- fid) in läfjmungg*
artiger ©djroäctje ber gefamten SERugMatur beg Äörperg, bcfdfleunigter
fperjtätigteit, ftarfem llebelbefiuben u. f. ib. funbgaben unb evft itacf)

energifcßet, t£>erapeuttfc^ev ©nroirhmg fcEjtuanbcit. Qie (Stfdjeinungen tnaren

ganj äljnlid) benen, bie fid) nacti. ©urfO, fÇIeifcIjs unb gifcfroergiftungen
jeigen unb jroeifeKog aöefamt auf einer fauligen Berfefeung uon ©roeijf*
ftoffen berufen.

Jitr Bitdje unö laus,

©ßflöetfoetfung in fier âûtfie. ©eroif) wirb eS beit fpaugfrnuen non
3>ntereffe fein, ^u erfahren, wie man non Slepfeln unb ©irnen eine noc£)

roenig befannte, aber redjt angenehme Slbroedjglung für ben Itiicfjen^ebbel
fdfaffen £ann. @g finb oielleiclit SERandjem bie nadjfteljenben, in meinem

§augljatt augprobierten Slnroeifungen ooit Shtpen, berat mandjer Slpfel
ober manche Sirne, bcren ©erroertung unmöglich fc^etnt, toirb babei ju
©naben fommen unb ben Qifdjgenoffett alg eine iBoï)lfd)mecfenbé unb

gefunbe ©peife bienen. 3unöd)ft ift cg bie Slpfelfuppe, roclcße auf betn

Sattbe nod) oiel ju roenig betannt, namentlich aber für biejenigen,. roelctje

eine Slpfelroeinher gebrauchen, eine faff unentbef)rlid)e ©peife ift ; fie roirb

auf folgenbe ©eife bereitet: SR au neunte ^arteg ©rot, fdjueibc bagfelbe
in ©tücfctjen unb bringe eg mit faltem ©affer jutn foctjen. Qagfelbe
gefc£)icf)t mit einer gleichen Quantität Slepfcl, roeldje mit ©Jtfernung ber

Äerntjäufer gefdfält unb in ©tiicfdjen gefcßnitten, gefoc£)t, mit etroag Bader
unb Bimmt, ein roenig ©al^ unb gutem tft^um gemifcfjt unb bann mit beut

aufge!od)ten Srei abgequirlt roerben; an ©telle beg tfttjumg fann and)

Slpfelroein jugefe^t roerben. — Qeggleiefien für fitberlofe Jîranïe paffenb:
©aure Stepfei roerben in ©affer mit Broiebad ober ©eiffbrot unb Baronen»
fdjeiben oottftänbig rocid) gefodjt, bttrd) ein ©ieb gefdjlagen, mit Buder,
Bimmt, ©atj, etroag ©utter ttub ©ein, aud; Slpfelroein, burdjgetodjt unb
mit einem ©botter abgequirlt. .Slpfetflöffe : ©cfdjälte Slepfel roerben in

Heine ©tiicfe gefdjnitten. Bu einem Suppenteller ooll Slepfel redjnet man
ebenfoniet geriebeneg ©eiffbrot, 8 ©er, B^der, Bimtnt, Zitrone nad) Se=

lieben, etroag äRefjl unb ©utter, ju H'löjfen geformt unb roie geroii£)nlid)e

ÄartoffelHöffe gefocht. ©irnenfuppe: tQie^u neljme man 15 —17 reife,
gefdjälte ©irneit uon mittlerer ©röffe, roelc£)e man in ©eßeiben fdgteibet
unb mit 2 Siter ©affer, 1/i Siter ©eifp ober gutem Stpfelroein; 100
big 120 ©ramm Buder, mit etroag B*1© roeicîjîoc^t, roorauf man bie

©irnenfetjeiben burd) ein ©ieb ftreidjt unb bann bag ganje eine ©eile
üer!od)en läfft. ©irnengentüfe : ©efc^älte ©irgen roerben in: ©offer^iemlid)
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nosscn hatten, heftige Vcrgiftungserschcinungen auf, die- sich in lähmungs-
artiger Schwäche der gesamten Muskulatur des Körpers, beschleunigter

Herztätigkeit, starkem Uebelbefinden u. s. w. kundgaben und erst nach

energischer, therapeutischer Einwirkung schwanden- Die Erscheinungen waren

ganz ähnlich denen, die sich nach Wurst-, Fleisch- und Fischvergiftungen
zeigen und zweifellos allesamt auf einer fauligen Zersetzung von Eiweißstoffen

beruhen.

Mir Küche und Haus.

Obstnermàiìg m à Knà Gewiß wird es den Hausfranen von
Interesse sein, zu erfahren, wie man von Aepfeln und Birnen eine noch

wenig bekannte, aber recht angenehme Abwechslung für den Küchenzeddel

schaffen kann. Es sind vielleicht Manchem die nachstehenden, in meinem

Haushalt ausprobierten Anweisungen von Nutzen, denn mancher Apfel
oder manche Birne, deren Verwertung unmöglich scheint, wird dabei zu
Gnaden kommen und den Tischgenossen als eine wohlschmeckende und

gesunde Speise dienen. Zunächst ist es die Apfelsuppe, welche auf dem

Lande noch viel zu wenig bekannt, namentlich aber für diejenigen, welche
eine Apfelweinkur gebrauchen, eine fast unentbehrliche Speise ist; sie wird
auf folgende Weise bereitet: Man nehme hartes Brot, schneide dasselbe
in Stückchen und bringe es mit kaltem Wasser zum kochen. Dasselbe
geschieht mit einer gleichen Quantität Aepfel, welche mit Entfernung der

Kernhäuser geschält und in Stückchen geschnitten, gekocht, mit etwas Zucker
und Zimmt, ein wenig Salz und gutem Rhum gemischt und dann mit dem

aufgekochten Brei abgequirlt werden; an Stelle des Rhums kann auch

Apfelwein zugesetzt werden. — Desgleichen für sieberlose Kranke passend:
Saure Aepfel werden in Wasser mit Zwieback oder Weißbrot und Zitronenscheiben

vollständig weich gekocht, durch ein Sieb geschlagen, mit Zucker,

Zimmt, Salz, etwas Butter und Wein, auch Apfelwein, durchgekocht und
mit einem Eidotter abgequirlt. Wlpfclklößc: Geschälte Aepfel werden in

kleine Stücke geschnitten. Zu einem Suppenteller voll Aepfel rechnet man
ebensoviel geriebenes Weißbrot, 3 Eier, Zucker, Zimmt, Citrone nach

Belieben, etwas Mehl und Butter, zu Klößen geformt und wie gewöhnliche
Kartoffelklöße gekocht. Birnensuppe: Hiezu nehme man 15 —17 reife,
geschälte Birnen von mittlerer Größe, welche man in Scheiben schneidet

und mit 2 Liter Wasser, Weiß- oder gutem Apfelwein; 1VV
bis 12V Gramm Zucker, mit etwas Zimmt weichkocht, worauf man die

Birnenscheiben durch ein Sieb streicht und dann das ganze eine Weile
verkochen läßt. Birnengenzüse: Geschälte Biegen werden in Wasser.ziemlich



- 61 —

roeid; gefönt, bann giege matt Srülje non ©dfroeinefleifd) barauf uttb

laffe biefelbett ootlftänbig roeidjfodjett. ®ie Sirnett roerben bann mit Sutter
itnb 2M)l gefd)roi|t unb etroaS s2)fop ttnb Äartoffeln nacl) Setieben fjinju»

.getan. Stntcnfprup : §ie<$u roäf)le man rec£)t faftige, füge Sintert, roetdje

man ferait unb auf einem ffteibeifen jerreibt, bie Staffe bann tu einem

Sregtud; ober &mroanbfad pregt, bett ©aft itt einem reinen Reffet aufs
geuer bringt unb unter fortroäfjrenbem Umrühren mit einem tpotjtöffel
jtt einem Srei©prup einfodjt, roetdjen titan itt fjermeiifd; üerfc^Iiegbare
©laSbüdjfen aber fflafdjett füllt ttttb int Äeller aufberoafirt.

*•

Dec Siecdamtef tiadi Sfiirfgalil ift bitrdjaitS fe^Iex-^aft, roenigftenS
fo lange, als bie ©er liidjt auSgelefen roerben, rote foIc£>e§ j. S. in

©nglanb ttnb fyranîreicf) gefc£)ie£)t, roo ber ©erlaubet feljr jroedmägig
betrieben roirb. 3tt Çranfreid) migt matt bie ©er mittetft jroeier Stinge,
oon benett ber eine eine lictjte Sfßeite non 40, ber anbere non 38 9Jttlli=

meter Ijat. ®aburcl) unterfcfieibet man fdjarf brei ©orten ©er. 33te

erfte ©orte ift ^u grog für ben großem Siting, bie jroeüe nod) für ben

tteinern, unb bie britte gef)t and) burd) biefen. ®ie greife für bie oero

fcfjiebenen ©orten finb felbftoerftänblid) feîjr tterfdjieben; geroöfptlid) oerfjiilt
fid) bèr SreiS ber erften ©orte jur ^roeiten roie 100 ^u 70 bis 75.
SHod) richtiger als bieS Serfaljren ift jedenfalls ba§, bte (Sier nad) ®eroid)t

ju oerfaufett; eS ift bieS groeifetloS ba§ befte, roerotgleid) nid)t ju überfein
ift, bag man beim Slnfauf Heiner ©er ttacl) ©croient int SerfjältniS inelfr
©djale erhalt, als beim Slnfauf größerer ©er. SDer Unterfcfjieb ift
aber nie fo grog, roie beim Slnïaitf nad) @tüdjaf)l.

*
dSCaffCnufe an Simmecpjfan^en ju neefitgen. 3>n ben „Stitteilungen

aus bent ©ebiete ber angeroaubteit Sftaturroiffenfdjaften" finbet fid) hierüber
folgenbeS. Sin einet etroa jroei SJieter l;of)en 3iÎTlTnel"af'asie ftettten fid)
eine Stenge Statttäufe ein, fo bag bie Sfian3e fef)r barunter jtt leiben

Ijatte. Slber fdjon nad) furjer 3ett roar fie baoon befreit unb geigte ein

gefuttbeS StuSfefjeu. Um bie Saufe git befeitigen, finite man auf Slnratett
eines Sefannten eine Setroleumfür angeroenbet. 3)erfelbe fc£)ilbert fein
Serfafjren folgenbermagen. 3d; taudje eitt je nad) ber ©röge ber gtt

be^anbelnben Sflanje oerfdjteben grogeS ©tüd Sabefdjroamm in petroleum,
brüde eS alSbann roieber rec£)t feft aus unb reibe barnad) bie ganje
Sflanje oon bem unterften ©tammenbe. an, jeben Swsig, jebett Slattftiel
befonberS oornetimenb, forgfaltig mit bem ©djroamme ab. Sei Slgaleen,

Oleanber unb äffttlidjen @eroäd)fen, namentlich fl'einbldtterigen unb oielè

oerjroeigtett, g. S. Stprtljen, tut man am heften, baS ©dfroämmdjett mit
einer pincette, ober einer int.fjalterJtedenben ©djreibfeber .gu fialtert. _r5DaS
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weich gekocht, dann gieße man Brühe von Schweinefleisch darauf und
lasse dieselben vollständig weichkochen. Die Birnen werden dann mit Butter
und Mehl geschwitzt und etwas Mop und Kartoffeln nach Belieben hinzu-
getan, Birncnsprup: Hiezu wähle man recht saftige, süße Birnen, welche

man schält und auf einem Reibeisen zerreibt, die Masse dann in einem

Preßtuch oder Leinwandsack preßt, den Saft in einem reinen Kessel aufs
Feuer bringt und unter fortwährendem Umrühren mit einem Holzlöffel
zu einem Brei-Syrup einkocht, welchen man in hermetisch verschließbare
Glasbüchsen oder Flaschen füllt und im Keller aufbewahrt.

à Gieànàl narß KinâzM ist durchaus fehlerhaft, wenigstens
so lange, als die Eier nicht ausgclesen werden, wie solches z. B. in

England und Frankreich geschieht, wo der Eierhandel sehr zweckmäßig
betrieben wird. In Frankreich mißt man die Eier mittelst zweier Ringe,
von denen der eine eine lichte Weite von 40, der andere von 38 Millimeter

hat. Dadurch unterscheidet man scharf drei Sorten Eier. Die
erste Sorte ist zu groß für den größern Ring, die zweite noch für den

kleinern, und die dritte geht auch durch diesen. Die Preise für die

verschiedenen Sorten sind selbstverständlich sehr verschieden; gewöhnlich verhält
sich der Preis der ersten Sorte zur zweiten wie 100 zu 70 bis 75.
Noch richtiger als dies Verfahren ist jedenfalls das, die Eier nach Gewicht

zu verkaufen; es ist dies zweifellos das beste, wenngleich nicht zu übersehen

ist, daß man beim Ankauf kleiner Eier nach Gewicht im Verhältnis mehr
Schale erhält, als beim Ankauf größerer Eier. Der Unterschied ist

aber nie so groß, wie beim Ankauf nach Stückzahl.

MaiWnfl an Zimmerpflanzen zn nertilgen. In den „Mitteilungen
aus dem Gebiete der angewandten Naturwissenschaften" findet sich hierüber
folgendes. An einer etwa zwei Meter hohen Zimmerakazie stellten sich

eine Menge Blattläuse ein, so daß die Pflanze sehr darunter zu leiden

hatte. Aber schon nach kurzer Zeit war sie davon befreit und zeigte ein

gesundes Aussehen. Um die Läuse zu beseitigen, halte man ans Anraten
eines Bekannten eine PetroleumkUr angewendet. Derselbe schildert sein

Verfahren folgendermaßen. Ich tauche ein je nach der Größe der zu

behandelnden Pflanze verschieden großes Stück Badeschwamm in Petroleum,
drücke es alsdann wieder recht fest aus und reibe darnach die ganze

Pflanze von dem untersten Stammende an, jeden Zweig, jeden Blattstiel
besonders vornehmend, sorgfältig mit dem Schwämme ab. Bei Azaleen,
Oleander und ähnlichen Gewächsen, namentlich kleinblätterigen und

vielverzweigten, z. B. Mprthen, tut man am besten, das Schwämmchen mit
einer Pincette oder einer im.Halter steckenden Schreibfeder .zu. halten. ^

Das
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an belt ©flanken fjaftenbe ©etroleum nerbunftet fd)on nad) roentgen ©tunben,
unb bamtt ift and) ber ©erud) beSfeïBeri »erfdjrounben. ©ine 3tad)fur,
etroa burd) ©eftauben ber ©flattiert mit lauroarmem SBaffer, habe id)

nicf)t für nötig befunben ; {ebenfalls fann aber eine foïc£)c nid)t fdjaben.
X-

®crfâtigeruiig der üfiife^eif. ©in einfaches ©erfahren, um bas ©lüljen
ber ©lumen im ©arten ober, in bcn köpfen ju uerlängern, befielt barin,
baff man bie Stempel ber ©lüten abjrotcft. 3>e elfcr bicfe ©Manipulation
angeroenbet rotrb, befto roirffamer tft fie. ©lau Ijat bie ^Beobachtung ge*

mad)t, bafj bie fo beljanbelten ©lumen, rote Silien, Stellen te. noch einmal
fo lange blühen als biejenigen, an roeldjen bie ^ßiftiCCe gelaffen roerben.

•X-

flefrofeum fparfam Brennend ,;u madien. ©Man mengt ju 1 Siter

©etroleum 4 ©ramm fEerpentinöl unb 2 ©ramm Kampljer. ®ann
beftreid^t man ben ®od)t ein SDMiUimeter ftarf mit auSgelaffencm S£atg
unb roenbet bei ©ebraucj) bie beftrichene ©eite einroartS. petroleum auf
biefe 2lrt behanbelt brennt fparfamer unb heßer als fonft.

*
ffoCitfe ilßßet ju reinigen, ^ßolirte ©Möebel baffen fic£) grünblid) mit bem

©Baffer reinigen baë jum SBäffern oon ©auerfraut benu^t rourbe. ©elbft
mehrere Sulfre a^e' bunfle glecfe, Derfdhnotnben oor biefem Soften» nnb

gerucfilofen ©Mittel unb bie ©tobet roerben fpiegelblanf. ©Man tauche ein

Seinenpolfter in baS ©Baffer, laffe eS tüchtig burchjiehen, reibe bie ©Möbel

bamib ab unb pu^e mit einem ©Bafd)Ieber nad). ©ine alte ©uttfommobe
rourbe auf biefe ©Beife gereinigt rote neu.

*
#Ceiftfi,6cüfle auf Baffem Hege. Um ben oolten ©iroeiffgehalt beS

gleifd)eS ju geroinnen, bereitet man Srül)e auf faltern 3Bege burch 9luS=

laugen beS ÇleifcfieS ohne ffeucr. ®ie SereitungSart ift für eine ©ortion
in ber Quantität einer groffen Kaffeetaffe bie fotgenbe: 15 ©fb. frifd)e§,
guteS, fett» unb fe£)nenlofe§. SftinbfleifcE) hadt man fein, tut eS in eine

fflafche ober ©oqéïïanfchale unb giefft fo niel abgelochtes, erfalteteS Süßaffer

barauf, baff bie fflcifdunaffe baoon oier ©enttmeter hod) überbedt roirb ;

bann gibt man eine ©rife KocEjfalj unb fünf bis fech§ Kröpfen ©algfaure
hin^u, rührt bie SDîifc£)ung um, bedt baS ©efäff ju unb lagt eS einige
©tuttben an einem fühlen Orte ftehen. Sltsbanu fcibjt man bie blaffrote

fflüffigfeit burd), fpült mit faltetn Sßaffer baS Steift unter ÜluSbriicfen

mit einem fjoljlöffel nach, bis baS ffleifcl) farblos ift unb man eine grojfe
Süaffe doü §lüffigfeit hat. Kraftbrühe b>at aus bem ©runb i£»reS ©iroeiff*

mangels feine '©ebeutung als Nahrungsmittel, roie man irriger Sßeife am
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an bett Pflanzen haftende Petroleum verdunstet schon nach wenigen Stunden,
und damit ist auch der Geruch desselben verschwunden. Eine Nachkur,
etwa durch Bestäuben der Pflanzen mit lauwarmem Wasser, habe ich

nicht für nötig befunden; jedenfalls kann aber eine solche nicht schaden.

Verlängerung à ânlezeil,. Ein einfaches Verfahren, um das Blühen
der Blumen im Garten oder in den Töpfen zu verlängern, besteht darin,
daß man die Stempel der Blüten abzwickt. Je eher diese Manipulation
angewendet wird, desto wirksamer ist sie. Man hat die Beobachtung
gemacht, daß die so behandelten Blumen, wie Lilien, Nelken :c. noch einmal
so lange blühen als diejenigen, an welchen die Pistille gelassen werden.

Peirolenm sparsam brennenil zu machen. Man mengt zu 1 Liter
Petroleum 4 Gramm Terpentinöl und 2 Gramm Kampher. Dann
bestreicht man den Docht ein Millimeter stark mit ausgelassenem Talg
und wendet bei Gebrauch die bestrichene Seite einwärts. Petroleum auf
diese Art behandelt brennt sparsamer und Heller als sonst.

-X-

Polirie Möbel zu reinigen. Polirte Möebel lassen sich gründlich mit dem

Wasser reinigen das zum Wässern von Sauerkraut benutzt wurde. Selbst
mehrere Jahre alte, dunkle Flecke, verschwinden vor diesem kosten- und

geruchlosen Mittel und die Möbel werden spiegelblank. Man tauche eiu

Leinenpolster in das Wasser, lasse es tüchtig durchziehen, reibe die Möbel
damit ab und putze mit einem Waschleder nach. Eine alte Pultkommode
wurde auf diese Weise gereinigt wie neu.

Fleischbriibe aus lialicm Aege. Um den vollen Eiweißgehalt des

Fleisches zu gewinnen, bereitet man Brühe auf kaltem Wege durch
Auslangen des Fleisches ohne Feuer. Die Bereitungsart ist für eine Portion
in der Quantität einer großen Kaffeetasse die folgende: ^

s Pfd. frisches,

gutes, fett- und sehnenloses. Rindfleisch hackt man fein, tut es in eine

Flasche oder Porzellanschale und gießt so viel abgekochtes, erkaltetes Wasser

darauf, daß die Flcischmasse davon vier Centimeter hoch überdeckt wird;
dann gibt man eine Prise Kochsalz und fünf bis sechs Tropfen Salzsäure
hinzu, rührt die Mischung um, deckt das Gefäß zu und läßt es einige
Stunden an einem kühlen Orte stehen. Alsdann seiht man die blaßrote

Flüssigkeit durch, spült mit kaltem Wasser das Fleisch unter Ausdrücken
mit einem Holzlöffel nach, bis das Fleisch farblos ist und man eine große
Tasse voll Flüssigkeit hat. Kraftbrühe hat aus dem Grund ihres
Eiweißmangels keine Bedeutung als Nahrungsmittel, wie man irriger Weise an-
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nimmt, fie ift nur ein ©enufj*, aber Sein Nährmittel, fie !ann bie (Sr*

nährung unterftü^en, roenn man fie mit eiroeiffhaltigen, alfo toirtlidjen
Nährmitteln oermifcSjt.

*
âatfofjfeCn mit Hepfetu. ÏRan Soc^t gefc^älte unb nom Kernhaus

befreite Slepfel ju NîuS. Die gefcSjälten Kartoffeln roerben int ©aljroaffer
abgelocht, gekämpft, mit ben Slepfeln unb ©utter ju einem ©rei oermengt.

Sn berfelben SBeife bereitet man auch toeijje ©o|nen mit Stepfein
gufammen.

•*

®tiine ®r6fen|uppe. ©ehr junge, eben erft ausgehülste ©rbfen roerben
mit frtfdjer ©utter unter öfterem IXmfc^üttelit gehörig roeid). gebünftet,
bann gie§e man bie jur ©uppe nötige SRenge guter fräftiger §teifct)brühe
hinju, roür3t fie mit noch wenig ©afj unb gehabter ©eterfilie unb

focht fleine, abgerührte ©emmel*, ©utter* ober ©chroemmflöfjchen barin
auf ober richtet bie ©uppe über geröfteten ©emmel*©routonS an.

#

finofninllet, beliebtes Kranfengetränf, roeldieS burch ttebergiejjen einer

©djeibe geröfteten SroteS mit heifsem SBaffer bereitet unb nady bem Stb*

fühlen roohl auch mit Bucfer, ©tronenfaft u. f. to. oerfe^t roirb ; auch
ein SRagcnmittel, roelcSjeS burch bigerieren oon 120 ©ramtn-frifchem ©rot,
Nelfen, Bimmt unb ÏRuSfatnujj je 15 ©ramm mit 3 Siter roeifjenr ©Bein

erhalten roirb.
•X-

®utafdi. ©djon manner ijat biefeS ungartfcS)e gleifchgerid)t genoffen,
ohne ju roiffen, rooher beffen Name fommt.

Gulya (fpr. ©ulja) hetfjt bie Ninberheerbe ; Gulyas (fpr. ©uljafd))
hetfjt ber Ninberhirt ; Gulyüsos (fpr. ©uljafdrofch) enblicS) ift bie Birten*
fpeife, bie nun als „©ulafch" befannt ift.

*
Die Datfache, bafj lîeufcfketfteii in manchen ©egenben noch ein be*

liebteS ©olfSnahritngSmittel bilben, hat ben Stderbauminifter ber ©ereinigten
©taaten, Nufh, nicht ruhen laffen, biefe Diere, bie rnandje ©egenben
SlmerifaS im Ucberflufj heimfuchen, auch roirtfdiaftlid) für bie ©rnährung
ber amerifanifchen ©eoölferung auSjunü^en. Ilm für folcS) ein §eufd)recfen*

geriet ©timmung gu machen, beburfte eS einer praftifchen, ©robe, ju
ber bas Nejept noch 3U erfinben roar. Nufh übergab jüngft feinem Kod;
einen ©ufhel frifch gefangener §eufchreden, bie für bie ©auern beS SanbeS

eine roahre Sanbplage finb, mit bem Stuftrage, barauS ein ledereS ©ffen

ju bereiten. Der Koch fteCtte junad)ft eine ©uppe her, bie oon ©erfonen
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nimmt, sie ist nur ein Genuß-, aber kein Nährmittel, sie kann die

Ernährung unterstützen, wenn man sie mir eiweißhaltigen, also wirklichen
Nährmitteln vermischt.

»

àriosfà mil Aepfeln. Man kocht geschälte und vom Kernhaus
befreite Aepfel zu Mus. Die geschälten Kartoffeln werden im Salzwasser
abgekocht, gestampft, mit den Aepfeln und Butter zu einem Brei vermengt.

In derselben Weise bereitet man auch weiße Bohnen mit Aepfeln
zusammen.

-X

Grüne Erbsensuppe. Sehr junge, eben erst ausgehülste Erbsen werden
mit frischer Butter unter öfterem Umschüttet» gehörig weich gedünstet,
dann gieße man die zur Suppe nötige Menge guter kräftiger Fleischbrühe
hinzu, würzt sie mit noch ein wenig Salz und gehackter Petersilie und

kocht kleine, abgerührte Semmel-, Butter- oder Schwemmklößchen darin
auf oder richtet die Suppe über gerösteten Semmel-Croutons an.

»

Aroiwasfer, beliebtes Krankengetränk, welches durch Uebergießen einer

Scheibe gerösteten Brotes mit heißem Wasser bereitet und nach dem

Abkühlen wohl auch mit Zucker, Citronensaft u. f. w. versetzt wird; auch
ein Magenmittel, welches durch digerieren von 12» Gramm-frischem Brot,
Nelken, Zimmt und Muskatnuß je 15 Gramm mit 3 Liter weißem Wein
erhalten wird.

Gulasch. Schon mancher hat dieses ungarische Fleischgericht genossen,

ohne zu wissen, woher dessen Name kommt.

du1)-u sspr. Gulja) heißt die Rinderheerde; Guidas sspr. Guljasch)
heißt der Rinderhirt; Gul)-à808 sspr. Guljaschosch) endlich ist die Hirtenspeise,

die nun als „Gulasch" bekannt ist.

Die Tatsache, daß Keufàeàn in manchen Gegenden noch ein

beliebtes Volksnahrungsmittel bilden, hat den Ackerbauminister der Vereinigten
Staaten, Rush, nicht ruhen lassen, diese Tiere, die manche Gegenden
Amerikas im Ucberfluß heimsuchen, auch wirtschaftlich für die Ernährung
der amerikanischen Bevölkerung auszunützen. Um für solch ein Heuschreckengericht

Stimmung zu machen, bedürfte es einer praktischen. Probe, zu
der das Rezept noch zu erfinden war. Rush übergab jüngst seinem Koch
einen Bushel frisch gefangener Heuschrecken, die für die Bauern des Landes
eine wahre Landplage sind, mit dem Auftrage, daraus ein leckeres Essen

zu bereiten. Der Koch stellte zunächst eine Suppe her, die von Personen
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roéldje fie geïoftet faben, gerabeju aïs föftlid) gefcfilbcrt rotrb ; fie loti
ber ÄrebSfuppe fefr äfnlid) gefc^imecÈt faben. ®aneben rourben nocfi

^Qeufcftrecïeripaftetert gereidft, ofne bafj ^ewinb oorerft etroaS non bert

Seftanbteilen beiber ©ericfte afnte. 2lud) biefeê ©ericft munbete ben

©âften aufjerotbentlid).
X-

Das llafrlxeii non Docfiüngen. l)^ad)bem bte ©arbinen gui auSgeftaubt
finb,; roerben fie nierfadf ^uf ammengefaltet, in ein ©cfaff gelegt unb

Sftegem ober §lu§roaffer baranf gegoffen. SRacf) 24 ©tunben roerben fie
in bem ©affer tüchtig gefcfroenft unb auSgebriicft, fa nicft gebreft unb

gerounben, benn baS bient jum Serberben bero ©arbinen. 9îun feift man
fie, oierfacl) jufammengelegt, leidjt ein unb feft fie mit ïaltem ©affer
auf bie §erbplatte,. lafjt fie langfam feijf roerben, aber fa nicft focfen,
fcfroenlt unb briicft fie in bem ©eifenfcfaum tüchtig, feift fie nodimalS

gut ein, nacfbcm bte äußere Seite nacf innen gebretit rourbe, unb fteflt
fie abermals mit îaltem ©affer auf. Seft lä§t man fie x/2 ©tunbê
fodjen ; fie finb nun. blenbenb roeiff. 3luSgebriidt, gefpiiî)lt unb geblaut
roerben fie aufgefangen. Dtacfbem fie trocfen finb, beffert man etroaige
ïleine fjefler auS. 9iun crft jieft man bie ©arbinen bnrd) ein ©tarïebab
unb fpannt fie. 5Rur auf biefe ©etfe roerben fie nicft oerjogen.

»

Äitfef gegen fiausfdimamm. 950 ©ramm geroöfnlicfeS @alj unb
90 ©ramm Sorfäure roerben innig gemifcft unb in 5 Siter focfenbem
©affer gelöst. SOtit btefer nod) feijfen Söfung roerben ade ^u fcfüfenben
unb bereits ergriffenen fjoljteite mittelft eineS ©nfelS ober ©dfroammeS
ober in fjöflungen mit einer fleinen ©pri^e in ßroifcfenräumeft non einigen

fîagen groei SOtal befeuertet, 3>it fendfteit jt'ellern ober stimmen faim bie

Suft aujferbem burd) SluSlegett non ungelöstem Jïalî getrocfnet roerben.

Grosse Ersparnis Kein lästiger
an Butterund Feuerungsmaterial! Rauch und Geruch mehr!

Die Braunmehl-Fabiuk
von Rudolf Rist in Altstätten, Kanton St. Gallen,
empfiehlt fertig gebranntes Melil, speciell für Mehlsuppen,
unentbehrlich zur Bereitung schmackhafter Sappen, Saucen, Gemüse etc.

Grosse Anstalten, Spitäler und Hôteliers sprechen sich über das Fabrikat
nur lobend aus. — Chemisch untersucht.

Ueberau zu verlangen! In St. Gallen bei: A. Maestrani,
P. H. Zollikofer z. Waldhorn; F. Klapp, Droguerie; Jos. Wetter,
Jakobstrasse; in St. Fiden bei: Egger-Voit; Joh. Weder, Langgasse.

Dtebaîtion unb SBcrlag: $rau (Slije §onegger in ©t. ©allen.
SDrucf non Sßirt^ & 60. in St.©allen.
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welche sie gekostet haben, geradezu als köstlich geschildert wird ; sie soll
der Krebssuppe sehr ähnlich geschmeckt haben. Daneben wurden noch

Heuschreckenpasteten gereicht, ohne daß Jemand vorerst etwas von den

Bestandteilen beider Gerichte ahnte. Auch dieses Gericht mundete den

Gästen außerordentlich.

Bas Aascstm von Borliàgm. Nachdem die Gardinen gut ausgestaubt
sind/ werden sie vierfach zusammengefaltet, in ein Schaff gelegt und

Regen- oder Flußwasser darauf gegossen. Nach 24 Stunden werden sie

in dem Wasser tüchtig geschwenkt und ausgedrückt, ja nicht gedreht und

gewunden, denn das dient zum Verderben der Gardinen. Nun seift man
sie, vierfach zusammengelegt, leicht ein und setzt sie mit kaltem Wasser

auf die Herdplatte, läßt sie langsam heiß werden, aber ja nicht kochen,

schwenkt und drückt sie in dem Seifenschaum tüchtig, seift sie nochmals

gnt ein, nachdem die äußere Seite nach innen gedreht wurde, und stellt
sie abermals mit kaltem Wasser auf. Jetzt läßt man sic ^ Stunde
kochen; sie sind nuir. blendend weiß. Ausgedrückt, gespühlt und geblaut
werden sie aufgehangen. Nachdem sie trocken sind, bessert man etwaige
kleine Fehler aus. Nun erst zieht man die Gardinen durch ein Stärkebad
und spannt sie. Nur auf diese Weise werden sie nicht verzogen.

»

Miiteli gegen Limssàamin. 95V Gramm gewöhnliches Salz und
9V Gramm Borsäure werden innig gemischt und in 5 Liter kochendem

Wasser gelöst. Mit dieser noch heißen Lösung werden alle zu schützenden

und bereits ergriffenen Holzteile mittelst eines Pinsels oder Schwammes
oder in Höhlungen mit einer kleineu Spritze in Zwischenräumen von einigen

Tagen zwei Mal befeuchtet. In feuchten Kellern oder Räumen kann die

Luft außerdem durch Auslegen von ungelöschtem Kalk getrocknet werden.

tifl'088« Lispaiuis Xvin lästiger
u» Lutter u»«I keueruiixsmatei ial! Rauvl, unll Lerncl, melir!

vie vnsunnBekI-kski'ik
von kîurlols kîst in Alîsisiîen, Kanton 8t. kallon,
swpllelilt tvrtjA A«t»ri»niit«s speciell kür Rlslilsilppsu,
unentbelrrliclr ?ur tiersitunA scliinacklraktsr Luppen, Lauosn, Kemüss etc.

Lrosss Anstalten, Lpitalsr unà Hôteliers sprsolren siek üdsr das Fabrikat
nur lobend aus. — tllivniis«;!» nnt«» »iivlit.

IlvlkvriìN lîìliAei» In 8t. bei: Nasstrani,
U. AoUitoker tValckborn; t'. ülapp, Oroxusris; tos. tVstter, àlcob-

strassez in 8t. bei: klMsr-Voit; lllok. Veclsr, t-anMasss.

Druck von Th. Wirth Ä Co. in St.Gallen.
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