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gaiisiuirtljrdjnftlidje ©ratisMltip öer fdjirâï fraiiEU-Jetliuiß.

(£pf4jeinf am öytf$omtfag je5en SKouate.

Si. ©allen Utr. 5 ütat 1894

Piaktifdje Anleitung juin Stärken und (Stötten

uon Brägen, Panfdjetten, Hemden itnö Porl)ängen.
(©fluff.)

g 8. glätten (SBüßeln) ber fraßen uttb fDîûitfdjetten. ©lau
neljtne eilt Sßäfdjeftiicf au§ bcm Surf unb lege bagfelbe glatt auf ben

iptätttiff, bie linfe ©eite naf oben, gielje eg guredjt, big bie groben

galten alle entfernt fiitb. hierauf neljmc man ein pigeg (Stfcit, fitere
eg er ft langfam unb norfifiig über bie gange linfe ©eite unb gielje

gleichseitig ben ©toff non ber SJlitte aitg nadj beiben ©eitert in ber Stiftung
beg gabeng glatt gureft. ®ie tieinen galten üerffminben baburf non

felbft. ®ann plätte man einige 9JÎate unter ftarfem ®rud mit
beiben §ärtbeu non ber SJlitte aug gegen bie ©eitert t)in, aber immer in

benfelben Stiftungen, hierauf mirb ber Uragen gemenbet unb roenir bie

linte ©eite genau nad) norfteljenbcr Einleitung beljairbelt roorben ift, nrirb

man auf auf ber refteit ©eite feine eingige gälte roa^rne^men. ®ie
bereitg erlangte geftigfeit beg Urageitg berocift bann, bag bie inneren unb

äugeren Sagen beg ©toffcg feft gufammentiängen unb eg mirb îeine lofe
©teile titehr git fittben feilt.

Sollten jebof auf ber ref ten ©eite einige galten gu bemerfen fein,
fo befeufte ruait fie gang leift mit einem ©tiidfen reiner Seinroaitb,

gielje fie mit bett gingen ober mit einem galgbein guredjt unb plätte hier*

auf bie ref te ©eite in berfelben rffieifc, roie corner bie linfe, erft forg*

fältig unb beljutfam. £>at man fif itbergeugt, bag bie oerff iebenen Sagen

ber Seinroanb feft gnfamnretfalten, fo plätte man unter Slufroanb non
möglidjft oicl Jlraft mit beiben Räubert gugleif, Ijirte fid; jebodj,

bitrf unregelmägige gifrung beg ©ifeitg galten Ijeroorgubringett.

SGBünfft man befortberS ffönen gleif tnägigett ©lang gu

crgielen, fo lege man gum ©fing bag SBäffeftiicf ber Sänge naf (bie

ref te ©cite oben) auf ben Suff, feige bag Sßlätteifeu liitfg quer an rtrtb

fahre mit bentfelben unter möglidjft ftarfem ®rucf unb ofjtte febe

MiMM'UchllMe GMîàillW der Schimistr Fillilkn-Zellmig.

Erscheint am öriikeu Sonntag ^eSen Monats.

St. Gallen No. 3 Mai 1894

Praktische Anleitung zum Stärken und Glätten
von Kragen, Manschetten, Hemden und Vorhängen.

(Schluß.)

H 8. Plätten (Bügeln) der Kragen und Manschetten. Man
nehme ein Wäschestück aus dem Tuch und lege dasselbe glatt auf den

Plätttisch, die linke Seite nach oben, ziehe es zurecht, bis die groben

Falten alle entfernt sind. Hierauf nehme man ein heißes Eisen, führe
es erst langsam und vorsichtig über die ganze linke Seite und ziehe

gleichzeitig den Stoff von der Mitte aus nach beiden Seiten in der Richtung
des Fadens glatt zurecht. Die kleineu Falten verschwinden dadurch von
selbst. Dann plätte man einige Male unter starkem Druck mit
beiden Händen von der Mitte aus gegen die Seiten hin, aber immer in

denselben Richtungen. Hierauf wird der Kragen gewendet und wenn die

linke Seite genau nach vorstehender Anleitung behandelt worden ist, wird
man auch auf der rechten Seite keine einzige Falte wahrnehmen. Die
bereits erlangte Festigkeit des Kragens beweist dann, daß die inneren und

äußeren Lagen des Stoffes fest zusammenhängen und es wird keine lose

Stelle mehr zu finden sein.

Sollten jedoch auf der rechten Seite einige Falten zu bemerken sein,

so befeuchte man sie ganz leicht mit einem Stückchen reiner Leinwand,

ziehe sie mit den Fingern oder mit einem Falzbein zurecht und plätte hierauf

die rechte Seite in derselben Weise, wie vorher die linke, erst

sorgfältig und behutsam. Hat man sich überzeugt, daß die verschiedenen Lagen

der Leinwand fest zusammenhalten, so plätte man unter Aufwand von
möglichst viel Kraft mit beiden Händen zugleich, hüte sich jedoch,

durch unregelmäßige Führung des Eisens Falten hervorzubringen.

Wünscht man besonders schönen gleichmäßigen Glanz zu

erzielen, so lege man zum Schluß das Wäschestück der Länge nach (die

rechte Seite oben) auf den Tisch, setze das Plätteisen links quer an und

fahre mit demselben unter möglichst starkem Druck und ohne jede
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Untertreibung bis an'S anbere ©nbe beS SS3äfcf)eftürte§ pn. Sei btefer

SDlanipulation muß ber Dbcrförper gang über ben Slätttifb prgebeugt
roerben, fo baß ber SDrucf mit beibcn jjjänben fenfrec£)t auf baS Stätteifen
ausgeübt roirb, beult auf biefe SBeife allein faun ein fold)' [tarier 'Srud
erhielt roerben, roic er jur ©rjeugung eines glcibmäßigen, prabtoollen
©lanjeS nötig ift. — Sei richtiger 2luSfüpung biefeS SerfapenS fällt
bann baS fonft iibltbe, umftänblibe ©langplätten roeg. Sei bem am

fangS norjune^ntenben glätten auf ber linfen Seite bagegen barf nur
fm-ge Beit mit ftarfem 3)rucf geplättet roerben, bamit nic^t baS feine 3luS»

fepn ber rebten Seite nerborben roirb. 9lub foil bie innere Seite ber

fragen unb Stanfbetten nibt nollftänbig trocfen unb nicl)t glängeitb ge«

plättet roerben, roeil biefelben baburb leitet an Steifheit nerlieren.

StePrûgen mit umgelegten (Mett finb manbmal etroaS fbroieriger
31t plätten als folbe ber geroöpliben Suçon. 2tm beften plättet man bie

Seien für fib allein; bob bürfen biefelben beim Umbiegen nibt gar 31t

fteif geplättet roerben, bamit ber Stoff beim Stätten an ber flaute nibt
bridjl; bie ©den mi'tffen auf ber linfen Seite ebenfo glatt geplättet fein,
roie ber ganje flragen auf ber rebten Seite.

fölafeit bilben fid) im allgemeinen nur, roenn bie Seinroanb gan^
neu ober beinahe nod) neu ift ober roenn bie Stärfelöfung 31t bid ift, fo

baß fie nibt bis 31t ben inneren Sagen be§ Stoffs einbringen fanrt. SSenn

gleibjeitig ein fep pißeS ©ifen nerroenbet roirb, fo ift baS Uebel nob
größer. Um etroaige Slafen 3U entfernen, Befeuerte mau bie betreffenben
lofen Stellen nobmalS ganj leicljt mit einem leinenen Sledd)en, gerbrüde
bie Slafen feft mit bem Sailen ber fpanb, bis ber Stoff feft gufatntnem

pit unb plätte norfibtig mit einem nibt 31t Reißen ©ifen. 3)ie Slafen
roerben fid) bann nibt roieber geigen.

SolgenbcS Serfapen mapt bie Dfänber unb ©den ber fragen unb

Sianfbetten befonberS fbön glatt:

SJcan nefjme bie fertig geplätteten ©egenftänbe unb fa^re unter fort»

roäpcnbem ftarfem ®rucf mit ber Spitje beS Stätteifen'S, baS nibt
31t piß fein barf (ein 31t pißeS ©ifen gibt leibt gelbe Steden an ben

fKänbern), längS beS fHanbeS, roo fib bann eine glänjenbe Sinie bilbet,
bie fib pibfb abpbt unb baS SluSfepn ber SBäfbe roefentlib nerfdjßnert.

@Ian3roäfbe nimmt ben Sprout) nibt leibt an unb fann bapr
oiel länger getragen roerben als opre ©lang geplättete Sßäfbe. @S

ift bapr 31t empfehlen, bie 2Bäfd)e in ber unten auf ber Seite 33 — 34 ange*
füpten SBeife auf @(0113 31t plätten, ©in anbereS allgemein üblipeS, aber
oiel umftänblibcreS Serfapen ift folgenbeS:
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Unterbrechung bis an's andere Ende des Wäschestückes hin. Bei dieser

Manipulation muß der Oberkörper ganz über den Plätttisch hergebeugt

werden, so daß der Druck mit beiden Händen senkrecht ans das Plätteisen

ausgeübt wird, denn auf diese Weise allein kann ein solch' starker Druck

erzielt werden, wie er zur Erzeugung eines gleichmäßigen, prachtvollen
Glanzes nötig ist. — Bei richtiger Ausführung dieses Verfahrens fällt
dann das sonst übliche, umständliche Glanzplätten weg. Bei dem

anfangs vorzunehmenden Plätten auf der linken Seite dagegen darf nur
kurze Zeit mit starkem Druck geplättet werden, damit nicht das feine
Aussehen der rechten Seite verdorben wird. Auch soll die innere Seite der

Kragen und Manschetten nicht vollständig trocken und nicht glänzend
geplättet werden, weil dieselben dadurch leicht an Steifheit verlieren.

Stehkragen mit umgelegten Ecken sind manchmal etwas schwieriger

zu plätten als solche der gewöhnlichen Fa^on. Am besten plättet man die

Ecken für sich allein; doch dürfen dieselben beim Umbiegen nicht gar zu
steif geplättet werden, damit der Stoff beim Plätten an der Kante nicht

bricht; die Ecken müssen auf der linken Seite ebenso glatt geplättet sein,
wie der ganze Kragen auf der rechten Seite.

Blasen bilden sich im allgemeinen nur, wenn die Leinwand ganz
neu oder beinahe noch neu ist oder wenn die Stärkelösung zu dick ist, so

daß sie nicht bis zu den inneren Lagen des Stoffs eindringen kann. Wenn
gleichzeitig ein sehr heißes Eisen verwendet wird, so ist das Uebel noch

größer. Um etwaige Blasen zu entfernen, befeuchte man die betreffenden
losen Stellen nochmals ganz leicht mit einem leinenen Fleckchen, zerdrücke
die Blasen fest mit dem Ballen der Hand, bis der Stoff fest zusammenhält

und plätte vorsichtig mit einem nicht zu heißen Eisen. Die Blasen
werden sich dann nicht wieder zeigen.

Folgendes Verfahren macht die Ränder und Ecken der Kragen und

Manschetten besonders schön glatt:

Man nehme die fertig geplätteten Gegenstände und fahre unter
fortwährendem starkem Druck mit der Spitze des Plätteisens, das nicht

zu heiß sein darf sein zu heißes Eisen gibt leicht gelbe Flecken an den

Rändern), längs des Randes, wo sich dann eine glänzende Linie bildet,
die sich hübsch abhebt und das Aussehen der Wäsche wesentlich verschönert.

Glanzwäsche nimmt den Schmutz nicht leicht an und kann daher
viel länger getragen werden als ohne Glanz geplättete Wäsche. Es
ist daher zu empfehlen, die Wäsche in der unten auf der Seite 33 — 34
angeführten Weise auf Glanz zu plätten. Ein anderes allgemein übliches, aber

viel umständlicheres Verfahren ist folgendes:
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SJîctn befeuchte btc fragen, 5Kanfcî)etten, iQentbeit te., nadjbem fie

auf bie ermähnte SÉBcife tro'tfen geplättet worbeit finb, auf ber rechten Seite
leicht mit einem, in reineS ©affer getauchten unb wieberum gut auSgebvücftext
reinen Seiitmaitbflecfchett, lege fie auf eine horte, glatte stäche (©tangpappe
ober ein glättest ©rettcljen non §artholg) unb plätte mit einem ©langpläth
eifen ober mit ber hinten abgerunbeten Öbante eine? gewöhnlichen
©lätteifeuS rafch in htrger, fchaufelnbe.r ©ewegung h'n unb her,
bis fich ein fc£)öner ©lang über bie gange fläche hin gleichmäßig Derbreitet.

®er ©lang etttfteht hauptfächlich bttreh fdjnelleS ©lätten mit
hci|cnt ©ifen unter ftartem 5Drnet unb bei fcfjaufelnber fpanb*
beroegung. fèeigeS ©ifeit bei roeitig ®rucî gibt ungeniigenb ©lang;
cbettfo eilt gu JühleS ©ifen bei ftarïem SDritct. ©eitn ©langplätteit ift be*

fottbcrS barattf gu achten, bag bie ©äfche nicht git feucht gemacht wirb,
beim fonft nerliert biefelbe ihre (Steifheit ttttb eS entftehen leicht ©lafett.

Seinenmäfche ift leichter glättgenb gu machen als ©aumwollwäfche.

2öirb eine Steile auf ber 2Mfche bttrd) ju fjeißeS ©tfeti berfengt
(oerbraitnt), fo bereitet man fidf auS 1 5£eil ©hlorfalf ttttb 9 ÎEcileit heißem

©affer eine fchwacfie Söfung. ©albern biefelbe ïlar geworben, taucht man eilt

leinenes Çletfchen ein uttb beftreicht bamit, fattS nötig wieberholt, bie bc*

fdjäbigte Stelle, welche oor£)er mittelft heigem ©affer non ber anhäitgenbeit
Starte befreit worbett. Unmittelbar, nadgbem bie weige ßarbe wieber

hergeftedt ift, wäfcht man ben ©htorïalf griinblicE) attS — biefeS ©erfahren
fchabet ber ©äfche nicht int minbeften — ober : man legt baS befäjäbigte
Stüde einige $eit in îalteS ©affer, trodnet eS bann ait ber Sonne unb

wieberholt biefeS ©erfahren fo lauge, bis ber fjtecb oerfcfiwunben ift.

§ 9. $«§ Diutibeti ber .ftragen unb SOÎanfdjetten. 3ft btc

©äfche wie iit § 8 befchrieben geplättet unb glängenb gemacht, fo runbet
ober façonitiert man bie ©egenftänbe, fo lange fie noch ntarm fittb, auf
folgettbe ©eife:

ÜRan legt einen Äragen ober eine SRanfchette auf ben ©lätttifch,
bie linte (innere) Seite nach °t>en/ nimmt baS heige ©ifett in bie rechte

£>anb, fehl eS ht fdjräger ^Richtung am linten ©nbe beS ©egenftanbeS an,
gieht biefett norfichtig aber feft gegen fi<h unb biegt, ben frei werbenbeit
5£eil runb über baS ©ifen.

SDieS ift bie gewöhnliche 2Irt, Jîragen unb ©ianfehetten gtt runbeit.
©S gehört bagu eine gewiffe ©rfahrung unb eS gelingt um fo beffer, je

forgfältiger bie ©egenftänbe oorher geplättet worben finb. ©iait !ann
biefe Slrbeit nur bann richtig ausführen, ohne bag bie ©egenftänbe fjalt
unb Steifheit oerlieren, wenn man fie oorher fo forgfältig geplättet hot,
bag alle iÉeiïe ber Seinwanb feft gttfammenhängen.
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Man befeuchte die Kragen, Manschetten, Hemden :c., nachdem sie

auf die erwähnte Weise trocken geplättet worden sind, auf der rechten Seite
leicht mit einem, in reines Wasser getauchten und wiederum gut ausgedrückten
reinen Leiuwandfleckchen, lege sie auf eine harte, glatte Fläche (Glanzpappe
oder ein glattes Brettchen von Hartholz) und plätte mit einem Glanzplätteisen

oder mit der hinten abgerundeten Kante eines gewöhnlichen
Plätteiseus hasch in kurzer, schaukelnder Bewegung hin und her,
bis sich ein schöner Glanz über die ganze Fläche hin gleichmäßig verbreitet.

Der Glanz entsteht hauptsächlich durch schnelles Plätten mit
heißem Eisen unter starkem Druck und bei schaukelnder Haud-
bewegung. Heißes Eisen bei wenig Druck gibt ungenügend Glanz;
ebenso ein zu kühles Eisen bei starkem Druck. Beim Glanzplätteu ist

besonders darauf zu achten, daß die Wäsche nicht zu feucht gemacht wird,
denn sonst verliert dieselbe ihre Steifheit und es entstehen leicht Blasen.

Leinenwäsche ist leichter glänzend zu machen als Baumwollwäsche.

Wird cine Stelle auf der Wäsche durch zu heißes Eisen versengt
(verbrannt), so bereitet man sich aus 1 Teil Chlorkalk und 9 Teilen heißem
Wasser eine schwache Lösung. Nachdem dieselbe klar geworden, taucht man ein

leinenes Fleckchen ein und bestreicht damit, falls nötig wiederholt, die

beschädigte Stelle, welche vorher mittelst heißem Wasser von der anhängenden
Stärke befreit worden. Unmittelbar, nachdem die weiße Farbe wieder

hergestellt ist, wäscht man den Chlorkalk gründlich aus — dieses Verfahren
schadet der Wäsche nicht im mindesten — oder: man legt das beschädigte

Stück einige Zeit in kaltes Wasser, trocknet es dann an der Sonne und

wiederholt dieses Verfahren so lange, bis der Fleck verschwunden ist.

8 9. Das Runden der Kragen und Manschetten. Ist die

Wäsche wie in H 8 beschrieben geplättet und glänzend gemacht, so rundet
oder fa^onniert man die Gegenstände, so lange sie noch warm sind, auf
folgende Weise:

Man legt einen Kragen oder eine Manschette auf den Plätttisch,
die linke (innere) Seite nach oben, nimmt das heiße Eisen in die rechte

Hand, setzt es in schräger Richtung am linken Ende des Gegenstandes an,
zieht diesen vorsichtig aber fest gegen sich und biegt den frei werdenden

Teil rund über das Eisen.

Dies ist die gewöhnliche Art, Kragen und Manschetten zu runden.
Es gehört dazu eine gewisse Erfahrung und es gelingt um so besser, je

sorgfältiger die Gegenstände vorher geplättet worden sind. Man kann

diese Arbeit nur dann richtig ausführen, ohne daß die Gegenstände Halt
und Steifheit verlieren, wenn man sie vorher so sorgfältig geplättet hat,
daß alle Teile der Leinwand fest zusammenhängen.
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(lilt anbereë SBerfaljren ift folgenbeS: ©lait binbe einige fertig ge»

plättete SKanfdjetten mittelft eine? Saitbe§ burd) bie itnopflödjcr gttfammeit unb

lege bie anbern ©lanfdjetten gufammengerotlt in bie ©litte, baburd)
roerben alle nad) einiger 3eit ooit [elbft gernnbet.

®ie ©egenftänbe fittb jefst fertig, bodE) ift e§ gut, biefelben nodf
etroaS nadigutrodnen, rooburdf fie fjärter roerben. ®ic§ toirb am beften

baburd) ergielt, baff man bie fertig geplätteten ©egenftänbe auf einem

®rat)troft gang naî>e ait bcit Ofen, auf ben fjerb ober bireft an bie

Sonne legt, too fie bann einen Rolfen ®rab oon Steifheit erreichen.

§ 10. platten bev §cmbeil. ©acf)bem bas §emb (in
gleicher ÎBeife note unter J 4 11. 7 für fragen unb 9Jîanfd)etteit oorge»
fdjricBen) geftärft unb ^ernadj einige 3e't int 2ud) abgebämpft toorben ift,
lege man baSfelBe auf ben ©lätttifcl) unb plätte gunädjft bie ungeftärften
fLeile in folgettber ^Reihenfolge: guerft bie Beibett Slermel nadjeinanber,
hierauf bie 91d)felftüde, ba§ §alSprei§ (fbalSqueber) ober ben Äragen unb
ben Sftiicfcit be§ bQcrnbeë, roelc|er auf Beibett Seiten ju plätten ift. So=
bantt Breite matt ba§ §etnb attS, unb plätte bie SSorberfeite, mit 3lu8naf)me
bev ©ruft, bie guletgt an bie Dteilje ïommt unb gang Befonbere 2lttfmer!=
famfeit erforbert. ©lait Bilbe int iftüden 2—3 galten unb lege ein mit
biefent glattell BcbectteS ©rettd)en unter bie ©ruft, barnit Sftüdcit unb ©ruft
nidjt gufammenflebett. hierauf plätte man ben ffirufteinfatj in geroö£)m

lidfer SBeife unb gtoar nur auf ber Sorberfeite, falte ba§ §emb ^üBfd)
gufammen unb hänge eg gum fLrodneit auf.

SlttferctClt roerben aitfangg otjne jebe ©erüdftdjtigung mit ben

übrigen geftärften teilen be§ 3Bäftf)eftüdEe§ auf ber oberen Seite glatt
geplättet, hierauf roenbet man basifelbe, legt e§ auf eine roeiclje Unterlage
unb Bringt burdj ©ttbrttd mit einem geeigneten Sfnftrument bie geroünfc^tett

(Erhabenheiten Iferoor.

§ 11. $a§ "Starten non fßorljiittgeu, Stfjitrgeit etc. ©tan
bereite bie StärBelöfung genau auf biefelBe SBeife, toie für fragen ttnb

©îaitfcEietten, mad)e fie aber roefetttlicl) bi'tnner.
©eint 2Bafc£)en ber ©orflänge roirb, faU§ biefelben ein cremefarbige§

2tu§fe£)en Befommen foüen, in ba§ letzte ®affer ein in etroaS Seinroanb

geroicfeltcS Stüddien Oder getaucht unb fo lange gerührt, big bie ©or=
£)ättge bie geroünfchte gärbung angenommen haben. 9lad)bem bie

©erhänge aus bent SBaffer genommen, roerben fie tüchtig auggerottnben unb,
fall§ man bie ©erränge giemlid) fteif ftärfen roill, vorder gunt Sirodneit
aufgehängt. '2Bünfc£)t man bie ©orange roeniger fteif, fo Bann baS fîrodnen
unterbleiben ttnb e§ Böniten biefelben gleicf) nad) beut SluSroinben in bie

StärBelöfung getauft roerbett, in roelcfier fie tüäjtig eingerieben unb bann
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Ein anderes Verfahren ist folgendes: Man binde einige fertig
geplättete Manschetten mittelst eines Bandes durch die Knopflöcher zusammen und

lege die andern Manschetten zusammengerollt in die Mitte, dadurch
werden alle nach einiger Zeit von selbst gerundet.

Die Gegenstände sind jetzt fertig, doch ist es gut, dieselben noch

etwas nachzutrocknen, wodurch sie härter werden. Dies wird am besten

dadurch erzielt, daß man die fertig geplätteten Gegenstände auf einem

Drahtrost ganz nahe an den Ofen, auf den Herd oder direkt an die

Sonne legt, wo sie dann einen hohen Grad von Steifheit erreichen.

8 1l>. Das Plätteil der Hemden. Nachdem das Hemd (in
gleicher Weise wie unter H 4 u. 7 für Kragen und Manschetten
vorgeschrieben) gestärkt und hernach einige Zeit im Tuch abgedämpft worden ist,

lege man dasselbe auf den Plätttisch und plätte zunächst die ungestärkten
Teile in folgender Reihenfolge: zuerst die beide» Aermel nacheinander,

hierauf die Achselstücke, das Halspreis (Halsqueder) oder den Kragen und
den Rücken des Hemdes, welcher auf beiden Seiten zu plätten ist.

Sodann breite man das Hemd aus, und plätte die Vorderseite, mit Ausnahme
der Brust, die zuletzt an die Reihe kommt und ganz besondere Aufmerksamkeit

erfordert. Man bilde im Rücken 2—3 Falten und lege ein mit
dickem Flanell bedecktes Brettchen unter die Brust, damit Rücken und Brust
nicht zusammenkleben. Hierauf plätte man den Brusteinsatz in gewöhnlicher

Weise und zwar nur auf der Vorderseite, falte das Hemd hübsch

zusammen und hänge es zum Trocknen auf.

Stickereien werden anfangs ohne jede Berücksichtigung mit den

übrigen gestärkten Teilen des Wäschestückes auf der oberen Seite glatt
geplättet, hierauf wendet man dasselbe, legt es auf eine weiche Unterlage
und bringt durch Eindruck mit einem geeigneten Instrument die gewünschten

Erhabenheiten hervor.

Z 11. Das Stärken von Vorhängen, Schürzen etc. Man
bereite die Stärkelösung genau auf dieselbe Weise, wie für Kragen und

Manschetten, mache sie aber wesentlich dünner.
Beim Waschen der Vorhänge wird, falls dieselben ein cremefarbiges

Aussehen bekommen sollen, in das letzte Wasser ein in etwas Leinwand
gewickeltes Stückchen Ocker getaucht und so lange gerührt, bis die

Vorhänge die gewünschte Färbung angenommen haben. Nachdem die

Vorhänge aus dem Wasser genommen, werden sie tüchtig ansgewunden und,
falls man die Vorhänge ziemlich steif stärken will, vorher zum Trocknen

aufgehängt. Wünscht man die Vorhänge weniger steif, so kann das Trocknen
unterbleiben und es können dieselben gleich nach dem Auswinden in die

Stärkelösung getaucht werden, in welcher sie tüchtig eingerieben und dann
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auSgemuitben werben. hierauf werben biefelben in ein SEudj eingefdilagen
unb nacE) einiger $eit itt gewohnter 3Beife geplattet.

3)? a it Eodje bie ©tärfe nidjt, ba Sftad'S ®oppeI=@tärte burd)
J?od)en i§re Äraft oerliert.

SBenit bie ©tärfe gefoc£)t ift, fo werben bie Vorhänge leidjt gu fteif
unb gerreißen balb.

SBenit bie ©tärfe bagegen nidjt gefaxt ift, fo werben bie ©egem
ftänbe weiter unb erhalten ein fcE»öite§, glattes SïuSfe^en, baS niel beffer

gefällt, als ber fteife Sippret non getonter ©tärfe, welche baS ©ewebe

brüchig macht unb gubcm niel fernerer wieber auSguwafdjen ift. 3Sor<

hange, bie regelmäßig mit ungefod)ter äftad'S ®oppel=©tärfe geftärft
werben, galten bemnacl) niel länger, offne gu gerreißen, als bei bem früheren
Skrfaïjren mit ge!oc£)ter ©tärfe, nicEjt btoS aus bett oben genannten ©rünbeit,
fonbern auch, weil bei SSerwenbung non ungelöster SJtad'S 2)oppcl=©tärfe
ba§ ©ewebe befonbcrS gefront wirb.

für litdje uuö laus.
iin rosiges iBügef= oiter fCaffetfeti wieder in ©rdming gu fiuingen.

SOîatt beftreic£)t baSfelbe an aüeit Steden mit petroleum, ftedt eS eine SBeile

Çin, fcEjeuert eS tüchtig mit ©eife unb naffem ©anbe unb wäfdjt eS ab.
®antt briicft man einen berben, trodenen Sappen, mit petroleum befeuchtet,
in ©anb, fdjeuert nochmals aïïerwârtS fo lange, bis ber ütoft entfernt ift,
pufjt mit einem Sappen ttadi unb wieberholt baS fßufcen mit petroleum uttb
©anb noch einmal. SDarauf fleure man baS Siigeleifen mit heißem ©anbe
ober heißer ©teinfohlenafdie, ftede eS gum fjeißtoerben auf beit^erb, beftreicCje

bie untere S-Iädje mit einem ©tüdchen SBadfS unb reibe fie auf einem alten
©tiide 3CUS burdf £>in= unb ^erfahren ab. Um baS fRoften eitteS Siiged
eifenS überhaupt gu oermeiben, laffe man baSfelbe ftetS auf ber warmen £)erb*

platte ertalten.
*•

©ottCüfifer^Scfiulie werden wie neu, wenn man folgenbeS Verfahren
attmenbet: ÏRan beftreidEit bie ©djuhe mit ©weiß, legt ein ©tüd ©chaum=

golb barauf unb tupfe eS mit SBatte feft. $ft baS ©olb fo feftgeflebt, baß

man mit bem Ringer bariiber ftreichen tann, fo wirb ber ©Suif mit weißem
Seberlad lädiert. ÜDer ©d;uh muß am gredften Sonnenlicht trodnen unb
wirb tagS barauf nochmals recht fd^nert lädiert.

*
Sage federfiamifdiulie werden tucifer, wenn man fie 1ji ©tunbe lang

in einem befeuchteten weißen fEudfe eingewidelt liegen läßt. ®aS fEud) barf
aber nicht gu naß fein.
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ausgewunden werden. Hierauf werden dieselben in ein Tuch eingeschlagen
und nach einiger Zeit in gewohnter Weise geplättet.

Man koche die Stärke nicht, da Mack's Doppel-Stärke durch
Kochen ihre Kraft verliert.

Wenn die Stärke gekocht ist, so werden die Vorhänge leicht zu steif
und zerreißen bald.

Wenn die Stärke dagegen nicht gekocht ist, so werden die Gegenstände

weißer und erhalten ein schönes, glattes Aussehen, das viel besser

gefällt, als der steife Appret von gekochter Stärke, welche das Gewebe

brüchig macht und zudem viel schwerer wieder auszuwaschen ist.
Vorhänge, die regelmäßig mit ungekochter Mack's Doppel-Stärke gestärkt
werden, halten demnach viel länger, ohne zu zerreißen, als bei dem früheren
Verfahren mit gekochter Stärke, nicht blos aus den oben genannten Gründen,
sondern auch, weil bei Verwendung von ungekochter Mack's Doppel-Stärke
das Gewebe besonders geschont wird.

Mr Küche und Haus.

Ein. rostiges Kiiges- oiler Mätteiseir mieiler in Grilnnng zn bringen.
Man bestreicht dasselbe an allen Stellen mit Petroleum, stellt es eine Weile
hin, scheuert es tüchtig mit Seife und nassem Sande und wäscht es ab.
Dann drückt man einen derben, trockenen Lappen, mit Petroleum befeuchtet,
in Sand, scheuert nochmals allerwärts so lange, bis der Rost entfernt ist,

putzt mit einem Lappen nach und wiederholt das Putzen mit Petroleum und
Sand noch einmal. Darauf scheure man das Bügeleisen mit heißem Sande
oder heißer Steinkohlenasche, stelle es zum Heißwerden auf den Herd, bestreiche
die untere Fläche mit einem Stückchen Wachs und reibe sie auf einem alten
Stücke Zeug durch Hin- und Herfahren ab. Um das Rosten eines Bügeleisens

überhaupt zu vermeiden, lasse man dasselbe stets auf der warmen Herdplatte

erkalten.

GoM5ser-8àfie werà wie neu, wenn man folgendes Verfahren
anwendet: Man bestreicht die Schuhe mit Eiweiß, legt ein Stück Schaumgold

darauf und tupfe es mit Watte fest. Ist das Gold so festgeklebt, daß

man mit dem Finger darüber streichen kann, so wird der Schuh mit weißem
Lederlack lackiert. Der Schuh muß am grellsten Sonnenlicht trocknen und
wird tags darauf nochmals recht schnell lackiert.

Enge àleàmlsàb.e werà weiter, wenn man sie ^ Stunde lang
in einem befeuchteten weißen Tuche eingewickelt liegen läßt. Das Tuch darf
aber nicht zu naß sein.
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Sag ats Detfufjer ites Suites. Bucfer ttnb Sag locrben in ber

tJtegel alg unoereinbar ober als ©egenfätje angefeuert in iïjrer SBirfung
auf bie @efchmacfg»Drgane. @g ift jeboc£) 3. ©. eine im getoöf)nIichen Seben

beobachtete SEatfacfte, bag eine fel)t Heine SJtenge Sag, fitgent Kaffee ju=
gefeijt, bemfelben ein erhöhtes Siroma erteilt, Sdjinfen mit Buder gepöbelt
haben in mannen ©egenben einen befonberen Stuf; gerabe in ®eutfd)lanb
merben „fauerfüff" getonte ©emüfe unb Salate, bie mit (Sag unb Butter
angemengt finb, feljr gerne gegeffen. Sßrofeffor Buutj in ©erlitt |at fcgott

oor längerer 3e't <n ber bort'tgen pfyçfiologifdjen ©efellfdtaft bie fEatfadje,
baff Butter bitrcl) ^injufügen oon Sag füger toirb, näher erläutert. 3lu§
feinen Vtnterfudfungen ergibt fiel): SBenn ju einer Bucfcrlöfung eine fegr
Heine Sftenge einer Saglöfung gebracht toirb, meldte fo oerbünnt ift, baff

man teilten fagigen ©efdjinad: me|r wahrnimmt, fo entfielt eine erhöhte

Süffigfeit ber Bucferlöfung. ©ine iit gleichem Sûîajfe oerbünnte S^inin=
löfung foil baSfelbe ©rgebnig liefern. ®ie ©rflärung für biefen fcheiw
baren SBiberfprucli ift, baff bie — menu auch ltoch fo fdjroaclfe — Sagigfeit
bejit). Sitterfeit ber Söfung eine oermehrte Stegbarfeit beg @efcf)inacfSfinne§

burdj bie gleichzeitige ©inroirfuttg mit einem anbereit Steg herDDrrufen u"b
betburch beit Steg, meldtet am intenfioften rairft, — fclteinbat •—• noch

ftärfer Ijeroortreten laffeit.
X-

Int roftffetige âarfojfetn mehlig zu madieu, ift eg ratfam, biefelbeit oor
ber Bubereitung einige Beit in bie Stäf)e beg mannen Ofeng jum fErocfneit aug=

jubreiten. Stadjbem bie itberflüffiige geucEttigfeit oerbunftet, merben fie

mehlig unb gemimten roirftid) an SBotjlgefcbmacf. Sbagfelbe fann übrigeng
aud) unmittelbar oor bem Sluffeijen babiircl) erreicht merben, baff man
jeber einzelnen rttnb herum einen fdjmalen Streifen abfehält. Sie fo oon
bereiteten Kartoffeln brauchen nicht fo lange zu lochen, merben mehlig unb
aud) fdjoiacffjafter.

Hus altern Jtahm gute, fchmarfifiafte Hülfet- zu erzielen. 3" Heineren

SBirtfdtaften mit roentgen Kühen bauert eg oft längere Beit, big man fo
oiel Staf)m zufammen hat, um buttern z« föttnen. ®aburd) nimmt bie

©utter leicht einen bitteren, ftrengen unb unangenehmen ®efd)macf an.
S)iefem llebelftanb beugt man ooïïfommen oor, menn man bem Staffm
nach unb nach eine Heine STcenge Sag, etroa 30 big 40 ©ramm auf
ein Siter, gufegt. ®ie ©utter geiptnnt burch biefe ©eimifdtung nicht nur
an ©efehmaef, fonbern roirb auch fefter, unb überbieg erleichtert auch ber

Sagzufah bag ©uttern.
•X-

iiecltmhen auf öftecceirfufche Erl zubereitet, Bu einem foldteit ©ier*

fliehen für 6 ißerfonen fchneibet man oier Semmeln in bünne Scheiben,
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Kulz als Verger stes Zuckers. Zucker uud Salz werden in der

Regel als unvereinbar oder als Gegensätze angesehen in ihrer Wirkung
auf die Geschmacks-Organe. Es ist jedoch z. B. eine im gewöhnlichen Leben

beobachtete Tatsache, daß eine sehr kleine Menge Salz, süßem Kaffee
zugesetzt, demselben ein erhöhtes Aroma erteilt. Schinken mit Zucker gepökelt
haben in manchen Gegenden einen besonderen Ruf; gerade in Deutschland
werden „sauersüß" gekochte Gemüse und Salate, die mit Salz und Zucker

angemengt sind, sehr gerne gegessen. Professor Zuntz in Berlin hat schon

vor längerer Zeit in der dortigen physiologischen Gesellschaft die Tatsache,
daß Zucker durch hinzufügen von Salz süßer wird, näher erläutert. Aus
seinen Untersuchungen ergibt sich: Wenn zu einer Zuckcrlösung eine sehr
kleine Menge einer Salzlösung gebracht wird, welche so verdünnt ist, daß

man keinen salzigen Geschmack mehr wahrnimmt, so entsteht eine erhöhte

Süßigkeit der Zuckerlösung. Eine in gleichem Maße verdünnte Chininlösung

soll dasselbe Ergebnis liefern. Die Erklärung für diesen scheinbaren

Widerspruch ist, daß die — wenn auch noch so schwache — Sälzigkeit
bezw. Bitterkeit der Lösung eine vermehrte Reizbarkeit des Geschmackssinnes

durch die gleichzeitige Einwirkung mit einem anderen Reiz hervorrufen und

dadurch den Reiz, welcher am intensivsten wirkt, — scheinbar -—> noch

stärker hervortreten lassen.
X-

Um wässerige àriossà melrlig zu muckeu, ist es ratsam, dieselben vor
der Zubereitung einige Zeit in die Nähe des warmen Ofens zum Trocknen
auszubreiten. Nachdem die überflüssiige Feuchtigkeit verdunstet, werden sie

mehlig und gewinnen wirklich an Wohlgeschmack. Dasselbe kann übrigens
auch unmittelbar vor dem Aufsetzen dadurch erreicht werden, daß man
jeder einzelnen rund herum einen schmalen Streifen abschält. Die so

vorbereiteten Kartoffeln brauchen nicht so lange zu kochen, werden mehlig und

auch schmackhafter.

às uUem Kulìm guie, sckmuÄasie Kuiier zu erzielen.. In kleineren

Wirtschaften mit wenigen Kühen dauert es oft längere Zeit, bis man so

viel Rahm zusammen hat, um buttern zu können. Dadurch nimmt die

Butter leicht einen bitteren, strengen und unangenehmen Geschmack an.
Diesem Uebelstand beugt man vollkommen vor, wenn man dem Rahm
nach und nach eine kleine Menge Salz, etwa 3V bis 4V Gramm auf
ein Liter, zusetzt. Die Butter gewinnt durch diese Beimischung nicht nur
an Geschmack, sondern wird auch fester, und überdies erleichtert auch der

Salzzusatz das Buttern.

Eieàckeu auf österreickiscke ài zubereiiei. Zu einem solchen

Eierkuchen für 6 Personen schneidet man vier Semmeln in dünne Scheiben,
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roeic£)t biefetben in breioiertet Siter ©litd) vtnb gerquirlt fie î)terouf mit
12 ©era, etroaS ©atj unb 125 ©ramm 3U(ïer. Oanrt er£)i^t man 125
©ramm ©utter in einer großen eifernen ©fanne, gießt ben Oeig ïjinein,
fteïït bie ©fanne auf einen Oreifrtß in ben Ofen unb läßt bcn (SterîucEjen

eine ©tunbe baden. Slnftatt beut Blll-ïer Iwut wan audi roi'irfelig ge*

fdfnittenen rollen ©djinlen in ben Oeig geben.
-X-

Ä&feaufXauf. 3n,ei Söffe! SDce£;l lucrbcit mit ©tilcf) gtatt gerührt;
bann roerbcn 6 ©gelb, 1/4 fîg. geriebener fïâfe, 1 Siter SOiiXcf) unb ber

fteife ©djnee beS ©rocißeS bamit oermifd)t. fbernadj mirb eine tiefe Siedy-
ober irbene §orm mit Sutter beftric^en, bic Iväfemaffe tjineingegeben, bie

gönn in einer ©ratpfanne in IjeißeS SB äff er geftedt unb fo im Reißen

Ofen gebaefen. OaS ©ericlit mirb roarm ferniert.
•*

©eröftefe üammetnieim (fjrütjftüdS* ober Slbenbfpeife.) ©ïan fpaXtet
bie ©ieren in ber ©litte, otjne baß fie gartg auSeinanberfaïïen bürfen,
beftreut fie mit ©feffer unb ©atj, roätgt fie in geriebener ©emmel unb

röftet fie fdfneïï, bis fie roeid) finb. 3>n jebe Sliere füllt man ein ©tüddjen
mit feinen Kräutern gemifd)te ©utter, träufelt auf jebe einige tropfen
©tronenfaft unb richtet fie fofort an, ba jebeS ©teXjen itjnen fdjabet, fie
bei längerem ©tetjen fogar troefen roerbcn unb nid)t metjr atjnen laffen,
roeld) treffliche ©cljiiffel fie bei fofortigern Auftragen bilben. Slm beften

reicht man einen ffioljnen», ©urïcn-- ober ft'artoffelfalat nebenher.
*

Dom „Dafifmeiffec". Sticht gar oielen ift belannt, baß man auS

ber ©klbmeifterSflanje einen Otjee bereiten faun, ber an herrlichem Stroma
bem afiatifcfien Otfec faurtt nacfyftetjt. ©tait oerfudje, je^t ift bie ©tüte*

jeit. Oie ©etjanblung ift fotgenbe: Oer Sßatbmcifter, ber hier in faft
allen SBälbem roadift, mirb in ber ©Integeit, am befterr aber nod)

früher, elfe bie ©tüte ausbricht, gepftiidt, bie Slätter (nidjt bie ©tüten)
forgfättig oom ©tenget abgeriffen, ber nidjt oerroenbet mirb, bann in ber

oolten ©liftagStgtje auf ©apierbogen getrodnet, bis fie gufamtnenfdirampfcrt
unb fdjroar^ roerbcn. Ote Slufbetoatjrung unb ©erroenbung ift bie gleite,
roie beim afiatifetjen Ofjee. SBer biefen Ol;ee oon fc£)öner gotbbrauirer
Sarbe, beffert SBirtung eine angenetjm betebenbe ift, genießt, roirb feiitcS
SobeS ootl fein.

*
rßetgradec Jikof. 250 ©ramm ©tetjl roirb auf beut ©adtifd) irt

fÇornx eineS ftranjeS ausgebreitet; in bie ©litte fornmen 250 ©ramm
Bud'er, 250 ©ramm gefetjätte unb irr Heilte SBürfel gefdjirittene ©lattbelir,
bie gröblich gefc^nittene ©diäte einer 3'trone, 7 ©ramm Biwmt, 5 ©ramm
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weicht dieselben in dreiviertel Liter Milch und zerquirlt sie hierauf mit
12 Eiern, etwas Salz und 125 Gramm Zucker. Dann erhitzt man 125
Gramm Butter in einer großen eisernen Pfanne, gießt den Teig hinein,
stellt die Pfanne ans einen Dreifuß in den Ofen und läßt den Eierkuchen
eine Stunde backen. Anstatt dem Zucker kann man auch würfelig
geschnittenen rohen Schinken in den Teig geben.

Kâstaustlmf. Zwei Löffel Mehl werden mit Milch glatt gerührt;
dann werden 6 Eigelb, Kg. geriebener Käse, 1 Liter Milch und der
steife Schnee des Eiweißes damit vermischt. Hernach wird eine tiefe Blechoder

irdene Form mit Butter bestrichen, die Käsemasse hineingegeben, die

Form in einer Bratpfanne in heißes Wasser gestellt und so im heißen

Ofen gebacken. Das Gericht wird warm serviert.

Geröstete Kammàieren. (Frühstücks- oder Abendspeise.) Man spaltet
die Nieren in der Mitte, ohne daß sie ganz auseinanderfallen dürfen,
bestreut sie mit Pfeffer und Salz, wälzt sie in geriebener Semmel und

röstet sie schnell, bis sie weich sind. In jede Niere füllt man ein Stückchen
mit feinen Kräutern gemischte Butter, träufelt auf jede einige Tropfen
Citronensaft und richtet sie sofort an, da jedes Stehen ihnen schadet, sie

bei längerem Stehen sogar trocken werden und nicht mehr ahnen lassen,

welch treffliche Schüssel sie bei sofortigem Auftragen bilden. Am besten

reicht man einen Bohnen-, Gurken- oder Kartoffelsalat nebenher.
-15

Vom „Wasitmeister". Nicht gar vielen ist bekannt, daß man aus
der Waldmeister-Pflanze einen Thee bereiten kann, der an herrlichem Aroma
dem asiatischen Thee kaum nachsteht. Man versuche, jetzt ist die Blütezeit.

Die Behandlung ist folgende: Der Waldmeister, der hier in fast
allen Wäldern wächst, wird in der Blütezeit, am besten aber noch

früher, ehe die Blüte ausbricht, gepflückt, die Blätter (nicht die Blüten)
sorgfältig vom Stengel abgerissen, der nicht verwendet wird, dann in der

vollen Mittagshitze auf Papierbogen getrocknet, bis sie zusammenschrumpfen
und schwarz werden. Die Aufbewahrung und Verwendung ist die gleiche,

wie beim asiatischen Thee. Wer diesen Thee von schöner goldbrauner
Farbe, dessen Wirkung eine angenehm belebende ist, genießt, wird seines

Lobes voll sein.
-X-

àtgraà Krot. 259 Gramm Mehl wird auf dein Backtisch in

Form eines Kranzes ausgebreitet; in die Mitte kommen 259 Gramm
Zucker, 259 Gramm geschälte und in kleine Würfel geschnittene Mandeln,
die gröblich geschnittene Schale einer Zitrone, 7 Gramm Zimmt, 5 Gramm
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helfen, beibeS fein geftoffen, eine gute äliefferfpiläe noïï feingeftoßener
üßotafdje, 3 ©er unb 1 ©botter. 2ÏIle§ wirb gu einem feften 2leig gu?

fammengefnetet, ben man fingerSbid aufrollt, in länglid) oicredige, finger?
grojge unb gweifingcrbreitc ©tüdie fcfmeibet unb auf einem mit 9Jic£)l

beftreuten 23Ied; badt.
SRan fann aucl) ben 3U(ïer mit ben ©era, non benen bann eineS

weiter genommen wirb, eine Ijalbe Stunbe lang rühren unb hierauf bie

übrigen 23eftanbteile, guerft bie ÜJianbeln, ba§ äJielft gute&t, barunter arbeiten.
®te ißotafctje bleibt in biefem guffe gang weg.

#

©efäcßtes und nerfaffdiies AMC gu erkennen. giebt SJÎe^I, ba§

mit Ultramarin oerfcilfcEjt ift. ®er 3œecf bc§ gärbenS mit biefem Stoffe
ift, ben gelblichen i£on in einen weifflid)en gu nerroanbeln. Sine foldfe
23erfälfd)ung beS 3Jîe^te§, rnie audt) mit anbern Stoffen, g. 23. ©ipg, Sanb,
Sdfroerfpat t'ann ïeidjt er'fannt werben. SJlait fd)üttet etwas 50lel)l in eine

9JlebiginjIafd)e mit ©tjloroform unb überlädt e§ aetjt iEage ber Stutje.
23eim ruhigen Steden tritt ba§ leidftere Sütel)! an bie Oberfläche beS

Gtljloroform, bie fdnuereren 23eimengungen (®ip§, Sanb ec.) finîen gu Soben,
laffen fic^ bann leicht erfennen unb unfclirner weiter unterfucfjen.

•X-

Jintfrfie ßutterfdinitfeu. 23on 150 @r. SOteljl, 90 ©r. 23utter,
60 @r. 3uder, SJÎefferfpibe 3'mmt, 60 ©r. geriebener ß§ot'olabe, ein

ganjeS © Unb gwet ®otter fcbjlägt man einen ÜCeig gut ab, treibt i|n
mefferrüdenftart aus, fd^neibet Stiicfc^eir wie S3robfc^nitten gum i£|ee,
bädt fie auf bem 23Iedj unb giebt bann ©gelb mit 3udet barauf, was
man noct) etwa? troefnen (äfft.

flaptifiaffetfrfi. 125 ©r. Sped werben in 2Bürfet gefcfjrtitten, gelb

gebraten, 3 3mtebeln in Scheiben ober 2Biirfeln barin mit 1 SOieffcrfpi^e

Sßaprifa gelb geröftet, 1 %r. in 26ürfel gefdmitteneS faftigeS ütinbflcifch
nom 23orberniertel fjingugegeben unb in gugebedtem lEopfe bei fchwadjer
£>ihe bräunlich gefdimort. 3ft bie§ erfolgt, fo giebt man 2Baffer, §leifch=

©•traft unb etwas Saig hing« unb richtet ba§ ffleifcb) an, fobalb e§ weiclj
unb bie Sauce nod) nicht gang eingeïocïjt ift.

*
UeftfiiCifdïee SarlofeCpfannenliurfien. Sütan reibt rolje, gefcfiätte 3îar=

toffeln, fd)üttet etwa§ 2Baffer barauf unb ffjut fie gum Ablaufen auf ein

Sieb ober in ein iEudi; bann gibt man in einer Schüffei einige ©er,
faure Saline nnb ctmaS Saig hin3u u"b bädt non bem 2leige in reid)lid)
23utter fleine flache lîuchen, etwa fo groff wie 23eeffteaf8, fct)ön braun bei

ftarîem Reiter unb gibt fie fogleict; gu iEifdj.

9iebûftiou uitb Skvlag: ^vau Sit je Jgonegger itt ©t. ©aßen.
SDrucf öott SEI). SXÖirt^ & So. in ©t. ©aßen.
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Nelken, beides fein gestoßen, eine gute Messerspitze voll feingestoßener
Potasche, 3 Eier und 1 Eidotter. Alles wird zu einem festen Teig
zusammengeknetet, den man fingersdick ausrollt, in länglich viereckige, fingergroße

und zweifingcrbreite Stücke schneidet und auf einem nut Mehl
bestreuten Blech backt.

Man kann auch den Zucker mit den Eiern, von denen dann eines

weiter genommen wird, eine halbe Stunde lang rühren und hierauf die

übrigen Bestandteile, zuerst die Mandeln, das Mehl zuletzt, darunter arbeiten.
Die Potasche bleibt in diesem Falle ganz weg.

Gefärbtes luul verfälschtes Melrl zu erKeimen, Es giebt Mehl, das

mit Ultramarin verfälscht ist. Der Zweck des Färbens mit diesem Stoffe
ist, den gelblichen Ton in einen weißlichen zu verwandeln. Eine solche

Verfälschung des Mehles, wie auch mit andern Stoffen, z. B. Gips, Sand,
Schwerspat kann leicht erkannt werden. Man schüttet etwas Mehl in eine

Medizinslasche mit Chloroform und überläßt es acht Tage der Ruhe.
Beim ruhigen Stehen tritt das leichtere Mehl an die Oberfläche des

Chloroform, die schwereren Beimengungen (Gips, Sand ?c.) sinken zu Boden,
lassen sich dann leicht erkennen und unschwer weiter untersuchen.

Falsche Kuilerfrlmilieu. Von 150 Gr. Mehl, 90 Gr. Butter,
60 Gr. Zucker, Messerspitze Zimmt, 60 Gr. geriebener Chokolade, ein

ganzes Ei und zwei Dotter schlägt man einen Teig gut ab, treibt ihn
messerrückenstark aus, schneidet Stückchen wie Brodschnitten zum Thee,
bäckt sie auf dem Blech und giebt dann Eigelb mit Zucker darauf, was
man noch etwas trocknen läßt.

Daprikafleisch. 125 Gr. Speck werden in Würfel geschnitten, gelb

gebraten, 3 Zwiebeln in Scheiben oder Würfeln darin mit 1 Messerspitze

Paprika gelb geröstet, 1 Kgr. in Würfel geschnittenes saftiges Rindfleisch

vom Vorderviertel hinzugegeben und in zugedecktem Topfe bei schwacher

Hitze bräunlich geschmort. Ist dies erfolgt, so giebt man Wasser, Fleisch-

Ertrakt und etwas Salz hinzu und richtet das Fleisch an, sobald es weich

und die Sauce noch nicht ganz eingekocht ist.

Westfälischer àrioffelpfaimeiàcheu. Man reibt rohe, geschälte

Kartoffeln, schüttet etwas Wasser darauf und thut sie zum Ablaufen auf ein

Sieb oder in ein Tuch; dann gibt man in einer Schüssel einige Eier,
saure Sahne nnd etwas Salz hinzu und bäckt von dem Teige in reichlich

Butter kleine flache Kuchen, etwa so groß wie Beefsteaks, schön braun bei

starkem Feuer und gibt sie sogleich zu Tisch.
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