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Saus id trtJjfrijaftltdjß ©laltstolaßE to $djttojEi Irara-lEtttniß.

®rfcfjeint am evftett ©onntag jeSeit SWortatg.

St. ©allen 9îr. 7. 3ult f899

<|><>fd?xd)fe 6er ^ewitfe.

fu ben erften ißftanjen, bie bon ben SOienfcßen angebaut Würben,
geßört bie ßinfe. @ie ftammt bom ipimataßa. Unt ein Sinfem

gerietet gab belannttid) bereits ©fau fein SEectjt ber ©rfigeburt baßin.
©benfo att ift bie Suttur ber Saucßarten, bie ebenfalls auS Stfien

flammen. SIero, ber altmonattid) mehrere ®age ßinbureß Saud) äff,
um feine (Stimme ju Hären, mürbe fpottweife fßorropßaguS — ber

Saud)freffer — genannt. 3u to ber ißßaraonen mnrbe ber Saud)
in ©gßpten allgemein ïultibiert. ®er Snobtaud) fpejiett galt bei ben

Sitten atS biätifcßeS ©enufjmittet. ®ie igfraetiten in ber egßptifcßen

©efangenfcßaft, bie Strbeiter an ber ©ßepoSpßramibe, bie (Sotbaten,
Sßatrofen, getbarbeiter bei ben alten ©rieben unb fßömern afsen Snob=

taud), menn fie bon ber ipiße unb Strbeit erfdjtafft maren. ©tpßinftone,
ber befannte ©efcßicßtSfißreiber SßitonS, berichtet, baff noeß jeßt bie

SSötfer in ©egenben, bie bom «Sanum ßeimgefucßt merben, ftd) bie

Sippen unb bie SRafe mit Snobtaud) einreiben, moburd) fie bon bent

ßeiffen Söittbe weniger jtt leiben ßaben foEen.
®ie Swiebet war bei ben ©gittern trat 2000 b. ©ßr. ©egenftanb

ber SSereßrung. ©ie !am gleichfalls auS gnbien. Stucß bie ©urfe War

in Dftinbien ßeimifcß, fowie in Safcßmir, ©ßina unb fßerfien. Saifer
®iberiu§ afj fie maffenßaft im ©ommer unb SSinter. ®ie ©gßpter
bereiteten ein ©etränt auS ©urfenfaft. ®ie SürbiSarten werben in
Stfien mit Sßortiebe Mtibiert. ©parget, ber an ber engtifd)en Süfte
unb in iRufftatib witb wädjft, war baS SiebtingSgemüfe beS großen
s|>tato, unb StriftopßaneS prieS ißn atS ein gutes SerbauungSmittet.
Sn ben rttffifdjen ©teppen ift ber toitbe ©parget fo ßäufig, baff ißn
baS S3ieß abgraft. Sattid) gatt bei ben Sitten atS ein WirffameS Sater=

mittet. SBenn fie gubiet SBein getrunïen ßatten, entpfanben fie, baß
eine portion Sattid) ißnen baS erßißte S3tut angeneßm füßtte. ®ie
@ried)en betteten ißre ©terbenben auf Satticßbtättern, gemäß ber ©age

MkHanHàKMe
MMmUchllWie Gratisbeilllge der Zchivetzer Mnen-MW.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 7. Juli H899

Jur Geschichte der Gemüse.
den ersten Pflanzen, die von den Menschen angebaut wurden,

gehört die Linse. Sie stammt vom Himalaya. Um ein Linsengericht

gab bekanntlich bereits Esau sein Recht der Erstgeburt dahin.
Ebenso alt ist die Kultur der Laucharten, die ebenfalls aus Asien

stammen. Nero, der allmonatlich mehrere Tage hindurch Lauch aß,

um seine Stimme zu klären, wurde spottweise Porrophagus — der

Lauchfresser — genannt. Zu der Zeit der Pharaonen wurde der Lauch
in Egypten allgemein kultiviert. Der Knoblauch speziell galt bei den

Alten als diätisches Genußmittel. Die Jsraeliten in der egyptischen

Gefangenschaft, die Arbeiter an der Chepospyramide, die Soldaten,
Matrosen, Feldarbeiter bei den alten Griechen und Römern aßen Knoblauch,

wenn sie von der Hitze und Arbeit erschlafft waren. Elphinstone,
der bekannte Geschichtsschreiber Indiens, berichtet, daß noch jetzt die

Völker in Gegenden, die vom Samun heimgesucht werden, sich die

Lippen und die Nase mit Knoblauch einreihen, wodurch sie von dem

heißen Winde weniger zu leiden haben sollen.
Die Zwiebel war bei den Egyptern um 2000 v. Chr. Gegenstand

der Verehrung. Sie kam gleichfalls aus Indien. Auch die Gurke war
in Ostindien heimisch, sowie in Kaschmir, China und Persien. Kaiser
Tiberius aß sie massenhaft im Sommer und Winter. Die Egypter
bereiteten ein Getränk aus Gurkensaft. Die Kürbisarten werden in
Asien mit Vorliebe kultiviert. Spargel, der an der englischen Küste

und in Rußland wild wächst, war das Lieblingsgemüse des großen

Plato, und Aristophanes pries ihn als ein gutes Verdauungsmittel.

In den russischen Steppen ist der wilde Spargel so häufig, daß ihn
das Vieh abgrast. Lattich galt bei den Alten als ein wirksames Katermittel.

Wenn sie zuviel Wein getrunken hatten, empfanden sie, daß
eine Portion Lattich ihnen das erhitzte Blut angenehm kühlte. Die
Griechen betteten ihre Sterbenden auf Lattichblättern, gemäß der Sage
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born götttid) bertounbeten Stbonib, ben bie ©öttin SSenub tiebenb ouf
ein Soger bettete, beren narfotifcfje «Säfte ben fterbenben ©etiebten
freilief) bod^ nict)t ju retten bermod)ten. Spinat iff eine arabifcfje ißffanje,
bie bun ben Strohern nad) Spanien gebraut tourbe.

©effr gefcfc)ä^t tnaren bon ben otten ©gâtera, ©riedjen unb fRömern
ber ©nbibienfatat unb bie fßeterfitie. ®ie iDMone ftantmt aub @ttb=

afien unb tourbe fcf)on bon ©gtjptern, ©riedjen unb tRömern füftibiert.
©otumbub führte fie in Stmerifa ein. ®ie Sßa'ffermetone ift in Sffrifa

jtt fpaufe. ©er Sofft in ©ricdjcntanb ; ©incinatub befafff feine Stn=

Pflanzung in fRont. ©er 33tumenfof)t flammt aub ©ppertt. fRetticfje,
aub ©fjina ftammenb, würben fdjon in alten Seiten in ©urupa futtibiert.
Stub ©fjina font aud) ber iRIjabärber, ber im 14. igaffrfjunbert in ©uropa
eingeführt tourbe. ®ie S3of)ne ift in ©giften unb Dffinbten fyeimifd),
bie ©rbfe in ganj Slfiett. SSeibe fcf)on feit citteften S^en in ©uropa
gebaut. 3n ben ©djtoeijer ißfafjtbauten ber S3ronjeperiobe finb ©rbfen
gefunben worben. ®ie Supine fornmt aub ©gppten.

Sn ©uropa fjeimifd) finb nod) SfReerretticf), aub Sîufjtanb nod) 2Bef©

europa berbreitet. Sellerie, bie in ©roffbritanien einft ein gemeineb
Unfrattt geWefen; geneset, beffen grüdjte bei ben alten fRöntern beliebt

waren unb nod) ffeute in ©gppten gegeffen werben; ißfefferfrout;
ipaftinacf; ©icfjorie; Strtifdjode; ÜRoIfrrübe unb rote fRübe, att ben ©e-
ftoben ©übeuropab ffeimifd) unb feit Urjeiten angebaut; Sreffe, bie
aber aud) in Stfien unb Sinterifa Witb wä,cf)ft; Sauerampfer; S3ibernett.
SRit einer Stnjotit unb jetst unentbefjrtid) erfcf)einenber ©ewäcfjfe fjat
unb Stnterifa befdjenft. @b fei nur an bie Sartoffet erinnert, beren

@efd)id)te attbefannt ift, fowie an bie ©ornaten unb an bie Opuntien.

per ^06 tro Jtoc^fcpf.
nter biefer wunbertidjen ©pi^ntarfe bringt bab „SSritiffj SJtibicat

Sournat" eine SJätteitung, ber unfere Çaubfrauen btefteidjt einige
33ead)tmtg fcfjenfeit. Stuf ber Stnftagebanf fi|en biebntat bie emaittierten
eifernen Sod)gefd)irre, bie faft in alten ^taubfjattungen OerWanbt werben.
SSon Seit ju Seit taucht immer wieber ber ©ebanfe auf, ob bab ©mait
biefer ©efdjirre bietteicfjt getegenttid) giftige Stoffe entsaften mötijte;
aber barunt fjanbett eb fid) itt beut gegenwärtigen gälte nid)t, aufjerbem
ift bor einiger Seit burd) fefyr forgfättige djemifcfje Knterfudjungen nad)=
geWiefen Worben, baff bie Sufammenfeijung beb bobei benutzten ©mait
gang ehtWanbfrei ift, wenn nid)t eben eine grobe tlnactpfamfeit ober
birefter ftrafwürbiger SBetrug bortiegt. ©iebmat ift bon einer anbern
©efafjr bie fRebe, ju ber bie emaillierten Socbtöpfe SSerantaffung geben
fönnen. ®r. @d)arpin ift nämtict) ju ber tteberjeugung gefommen, baff
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vom göttlich verwundeten Adonis, den die Göttin Venus liebend auf
ein Lager bettete, deren narkotische Säfte den sterbenden Geliebten
freilich doch nicht zu retten vermochten, Spinat ist eine arabische Pflanze,
die von den Arabern nach Spanien gebracht wurde.

Sehr geschätzt waren von den alten Egyptern, Griechen und Römern
der Endiviensalat und die Petersilie. Die Melone stammt aus Südasien

und wurde schon von Egyptern, Griechen und Römern kultiviert.
Columbus führte sie in Amerika ein. Die Wassermelone ist in Afrika
zu Hause. Der Kohl in Griechenland; Cincinatus befahl seine

Anpflanzung in Rom. Der Blumenkohl stammt aus Cypern. Rettiche,
aus China stammend, wurden schon in alten Zeiten in Europa kultiviert.
Aus China kam auch der Rhabarber, der im 14. Jahrhundert in Europa
eingeführt wurde. Die Bohne ist in Egypten und Ostindien heimisch,
die Erbse in ganz Asien. Beide schon seit ältesten Zeiten in Europa
gebaut. In den Schweizer Pfahlbauten der Bronzeperiode sind Erbsen
gefunden worden. Die Lupine kommt aus Egypten.

In Europa heimisch sind noch Meerrettich, aus Rußland nach

Westeuropa verbreitet. Sellerie, die in Großbritanien einst ein gemeines
Unkraut gewesen; Fenchel, dessen Früchte bei den alten Römern beliebt

waren und noch heute in Egypten gegessen werden; Pfefferkraut;
Pastinack; Cichorie; Artischocke; Mohrrübe und rote Rübe, an den Ge-
staden Südeuropas heimisch und seit Urzeiten angebaut; Kresse, die
aber auch in Asien und Amerika wild wächst; Sauerampfer; Bibernell.
Mit einer Anzahl uns jetzt unentbehrlich erscheinender Gewächse hat
uns Amerika beschenkt. Es sei nur an die Kartoffel erinnert, deren

Geschichte allbekannt ist, sowie an die Tomaten und an die Opuntien.

Der Uoö im Kochtopf.
nter dieser wunderlichen Spitzmarke bringt das „British Midical
Journal" eine Mitteilung, der unsere Hausfrauen vielleicht einige

Beachtung schenken. Auf der Anklagebank sitzen diesmal die emaillierten
eisernen Kochgeschirre, die fast in allen Haushaltungen verwandt werden.
Von Zeit zu Zeit taucht immer wieder der Gedanke auf, ob das Email
dieser Geschirre vielleicht gelegentlich giftige Stoffe enthalten möchte;
aber darum handelt es sich in dem gegenwärtigen Falle nicht, außerdem
ist vor einiger Zeit durch sehr sorgfältige chemische Untersuchungen
nachgewiesen worden, daß die Zusammensetzung des dabei benutzten Email
ganz einwandfrei ist, wenn nicht eben eine grobe Unachtsamkeit oder
direkter strafwürdiger Betrug vorliegt. Diesmal ist von einer andern
Gefahr die Rede, zu der die emaillierten Kochtöpfe Veranlassung geben
können. Dr. Scharpin ist nämlich zu der Ueberzeugung gekommen, daß
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fidj bott bent ©matt, toentt e8 etmaS abgenufd iff, fejjr teidjt minjige,
feljr fdjarfe ©gtitter abtöfen, bie, menn fie mit bet ©geife ^eruttterges
fdftucft, merben, bem menfc^tidjen 33erbauungSfanat in Ifödjftem SRaffe

gefährlich merben fönnen. ®er genannte Strjt betfanbette fürjtid) einen

Sod), bem beim Steinigen einer emaillierten fßfanne ein minjigeS @tûcî=

djen ©mail unter ben gingernaget geraten mar unb bort, ba eS fd)arf
mie @taS mar, eine unangenehme SSertefmng Ejerborgebradjt ha^e- Sft
baê ©mait einmat riffig gemorben, fo fann fetbft baS befte Stuge fotdje
Keine ©glittet in ber gelochten ©geife, j. 33. im ©emüfe, nid)t entbeden.
Sterben fie aber heruntergefdjtucft, fo fönnen fie ju aEerljanb ®arm=
erfranfungen Stntaf; geben, unb ®r. ©djargin ftebjt nictjt an, bte ®hai-
fad)e, baff ®armteiben alter Strt l)exit§utage häufiger gemorben finb,
ber gnnehmenben 33enut;ung ber emaittierfen Sochgefd)irre jujufchreiben.
©rfd)eint bie Sehaugtung in fotcijer Mgemeinheit ubertrieben, fo iff fie
bod) nidjt bon ber fpanb ju meifen, menn man an bie aufferorbenftidhe
Annahme ber Stggenbicitiê bénît, ber ©ntjünbung beS murmförmigen
gortfajjeS beë tBtinbbarmS, bie heute eine ganj aufjerorbenttid) grofje
ffaht bon Stîenfdjen bahinrafft. ®§ iff gtneifeXtoê, bafi oft bie minjigften
©egenftänbe, mie ein ^tmbeerfern ober â^ntidjeê, ber ©runb ju biefer
©tfranfung merben, unb bon biefent ©efidjtëgunfte attS erfdjeinen bie

©maitfgtitter unferer ^!od)tögfe unb fBratgfannen burd)au§ nid)t in
einem Ijurmtofen Sici)te. ^ebenfalls merben unfere tpauëfrauen gut
tljun, baê ©mait an ihren Kochgeräten nid)t ju fetten erneuern ju taffen.

für ff!eparaturo tt.
ei Stegaraturen int pauêhatt, mie fie jeber ttmpg mit fid) bringt
ttnb jebeS grofie grühfahrSreinmachen nahelegt, fann man biet

@etb erfgarett, menn man baS „©etbft ift ber fötann" bet)ergigt. Stach*

ffeljenbe Söittte merben Sterbet borteittiaft fein. ®er befte Seim, um
abgebrochene ®eite bon SRöbetn mieber feft ju machen, ift meiner
ruffifdjer Seim. SRatt meicht eine ®afet über 9tad)t in SBaffer, giegt
tet)teret> bann ab nnb macht ben Seint hiernach im SBafferbabe flüffig,
nictjt über birettem geuer. ®t)ut ntan nod) etmaS ©ffig hiup, fo bteibt
ber Seim flüffig unb ift jebergeit gebrauchsfähig. — SBitt man feine
Stöbet aufgotieren, fo mafd)e man biefe erft gehörig mit einer Stblochung
bon Ouittagarinbe ab; man mirb ftaunen, metd) enife^tidjer @d)muh
fid) im Saufe beê SßinterS an ihnen angefeilt hat unb mie töricht ei
ift, ohne eine fotd)e Steinigung bie Politur aufzutragen. Sunt isolieren
benutzt matt entmeber bie täuftiche @d)aEacfgolitur, ber nach 28unfd)
attd) nod) etmaê garbe — Sfaljagonibraun für hette, Untbrabrattn für
bunlte Sßöbet — beigemifd)t merben fann. @oE nur ber ©tanz er*
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sich von dem Email, wenn es etwas abgenutzt ist, sehr leicht winzige,
sehr scharfe Splitter ablösen, die, wenn sie mit der Speise heruntergeschluckt

werden, dem menschlichen Verdauungskanal in höchstem Maße
gefährlich werden können. Der genannte Arzt behandelte kürzlich einen

Koch, dem beim Reinigen einer emaillierten Pfanne ein winziges Stückchen

Email unter den Fingernagel geraten war und dort, da es scharf
wie Glas war, eine unangenehme Verletzung hervorgebracht hatte. Ist
das Email einmal rissig geworden, so kann selbst das beste Auge solche
kleine Splitter in der gekochten Speise, z. B. im Gemüse, nicht entdecken.

Werden sie aber heruntergeschluckt, so können sie zu allerhand
Darmerkrankungen Anlaß geben, und Dr. Scharpin steht nicht an, die Thatsache,

daß Darmleiden aller Art heutzutage häufiger geworden sind,
der zunehmenden Benutzung der emaillierten Kochgeschirre zuzuschreiben.
Erscheint die Behauptung in solcher Allgemeinheit übertrieben, so ist sie

doch nicht von der Hand zu weisen, wenn man an die außerordentliche
Zunahme der Appendicitis denkt, der Entzündung des wurmförmigen
Fortsatzes des Blinddarms, die heute eine ganz außerordentlich große
Zahl von Menschen dahinrafft. Es ist zweifellos, daß oft die winzigsten
Gegenstände, wie ein Himbeerkern oder ähnliches, der Grund zu dieser

Erkrankung werden, und von diesem Gesichtspunkte ans erscheinen die

Emailsplitter unserer Kochtöpfe und Bratpfannen durchaus nicht in
einem harmlosen Lichte. Jedenfalls werden unsere Hausfrauen gut
thun, das Email an ihren Kochgeräten nicht zu selten erneuern zu lassen.

Winke fur Wepcrrcrturen.
ei Reparaturen im Haushalt, wie sie jeder Umzug mit sich bringt
und jedes große Frühjahrsreinmachen nahelegt, kann man viel

Geld ersparen, wenn man das „Selbst ist der Mann" beherzigt.
Nachstehende Winke werden hierbei vorteilhaft sein. Der beste Leim, um
abgebrochene Teile von Möbeln wieder fest zu machen, ist weißer
russischer Leim. Man weicht eine Tafel über Nacht in Wasser, gießt
letzteres dann ab nnd macht den Leim hiernach im Wasserbade flüssig,
nicht über direktem Feuer. Thut man noch etwas Essig hinzu, so bleibt
der Leim flüssig und ist jederzeit gebrauchsfähig. — Will man seine

Möbel aufpolieren, so wasche man diese erst gehörig mit einer Abkochung
von Quillayarinde ab; man wird staunen, welch entsetzlicher Schmutz
sich im Laufe des Winters an ihnen angesetzt hat und wie töricht es

ist, ohne eine solche Reinigung die Politur aufzutragen. Zum Polieren
benutzt man entweder die käufliche Schallackpolitur, der nach Wunsch
auch noch etwas Farbe — Mahagonibraun für helle, Umbrabraun für
dunkle Möbel — beigemischt werden kann. Soll nur der Glanz er-



— 52 —

neuert werben, fo genügt nad) borprigent Steinigen tûcïjtigeë SIbreiben

mit ißetroteum. ©icEjene SDtöbelftücte, bie nidjt poliert Werben, finb
ebenfalls in angegebener Sßeife 51t reinigen, bann mit in SEerpentinöt

getöftem Sffiad)!, ebentuett unter IMat) gon etwa! fogenannter S3runotein=

färbe, red)t regetmäpg einzureiben unb bräftig gu bürften. — Sunt
Steinigen bon mit öetfarbe beftridjenen SStöbetn, aud) genftern, Citren
2C., benutzt man au!fd)tiepid) eine Stbîocpng bon öuittaparinbe ober

©eifenWurget (au! ber ©roguepanbtung), ba ©eifern «nb ©obawaffer
bie garbe töft. ©iferne öefen werben mit ©rapptpütber, in ©ffig ber=

rüpt, beftricpn unb mit ïjarter 28id)fe gtängenb getopft. — ißtüfcpnöbet
reibt man mit roprn ©auertraut ab, toonad) fie tbjatfädjtict) wie neu
erfdjeinen, ebenfo glatte Sefafotdje, bie übrigen! and), auf bent fppoben
liegettb, mit toeicpr ©eife unb ©djmierfeifenfdjaum tüchtig gefcpuert
Werben tonnen. — SEapeten unb bematte SDecten reinigt man burd)
Stbreiben mit 33rot. — grifd) geftridjene gupöben wifctjt man bor
SBieberbenufmng be! Simmer! meperemat mit tattem, reinem SSaffer
ab, fie fatten fid) bann biet länger.

^e%eyle.
grproßt unb gut ßcfuitbeit.

SSödig reife @auertirfd)en werben emftielt, in einem

SKörfer geftopn, ebentuett auf einer Dbftmpte bermaljten unb in einem
irbenen SEopfe ober einem tpotgbottid) über Sîadjt ftepn getaffen. ®en
anbern $ag prep man fie burd) ein $ud), gibt gu einem Siter ©aft
500 ©ramm Sudler, fefd itjn in einem irbenen ober tupfernen ©efäfj
jum ffeuer «nb fdjäumt fteipg ab. ®er greitnb bon ©etoürgen tann
ca. 8 ©ramm in ©tücte gebratenen gangen Simmt unb 5 ©ramm
Stetten gufe|en. Stad) 10—15 SStinuten wirb ber ©aft burd) ein reine!
SEud) filtriert, ertattet in gtaf.djen gefüllt, toetdje an einem tpten Drt
gut gepfropft, aufbetoapt Werben.

*
®rilbeerlii)uenr. SStan füllt eine grop gtafcpe faft gang mit @rb=

beeren (SBatbbeeren finb am beften), giep feinen frangöfifdfen ©ognac
barauf unb- täp bie gtafcp an Warmem Drte einige Seit ftepn. SDie

gtüfftgteit wirb bann abgegoffen, filtriert unb mit geläutertem ffuder*
firup berfüp. ltnt teperen prguftelten, tod)t man ein Silo pttguder
mit 1h Siter SBaffer auf, fcpumt ab unb berwenbet ben ©irup fait.
SScan barf jebod) tein I)arte! (fatfpttige!) Sßaffer nepnen, Weit ber

Siqueur baburd) trübe Würbe. Stegenwaffer ift am pajfenbften.
*

Iritnfîé uou Pordjcln, lllnifiijiuiiinmeit u. f. w. 3—4 pnbbott
frifcpepftüdte ÜDtordjetn Werben fauber gepulst, au! meperen SBaffern
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neuert werden, so genügt nach vorherigem Reinigen tüchtiges Abreiben
mit Petroleum. Eichene Möbelstücke, die nicht poliert werden, sind

ebenfalls in angegebener Weise zu reinigen, dann mit in Terpentinöl
gelöstem Wachs, eventuell unter Zusatz von etwas sogenannter Brunoleinfarbe,

recht regelmäßig einzureiben und kräftig zu bürsten. — Zum
Reinigen von mit Oelfarbe bestrichenen Möbeln, auch Fenstern, Türen
:c., benutzt man ausschließlich eine Abkochung von Quillayarinde oder

Seifenwurzel saus der Droguenhandlung), da Seifen- und Sodawasser
die Farbe löst. Eiserne Oefen werden mit Graphitpulver, in Essig

verrührt, bestrichen und mit harter Wichse glänzend gewichst. — Plüschmöbel
reibt man mit rohem Sauerkraut ab, wonach sie thatsächlich wie neu
erscheinen, ebenso glatte Teppiche, die übrigens auch, auf dem Fußboden
liegend, mit weicher Seife und Schmierseifenschaum tüchtig gescheuert
werden können. — Tapeten und bemalte Decken reinigt man durch
Abreiben mit Brot. — Frisch gestrichene Fußböden wischt man vor
Wiederbenutzung des Zimmers mehreremal mit kaltem, reinem Wasser
ab, sie halten sich dann viel länger.

WeZepte.
Erprobt und gut befunden.

Kirschsaft. Völlig reife Sauerkirschen werden entstielt, in einem

Mörser gestoßen, eventuell auf einer Obstmühle vermahlen und in einem
irdenen Topfe oder einem Holzbottich über Nacht stehen gelassen. Den
andern Tag preßt man sie durch ein Tuch, gibt zu einem Liter Saft
500 Gramm Zucker, setzt ihn in einem irdenen oder kupfernen Gefäß

zum Feuer und schäumt fleißig ab. Der Freund von Gewürzen kann

ea. 8 Gramm in Stücke gebrochenen ganzen Zimmt und 5 Gramm
Nelken zusetzen. Nach 10—15 Minuten wird der Saft durch ein reines

Tuch filtriert, erkaltet in Flaschen gefüllt, welche an einem kühlen Ort
gut gepfropft, aufbewahrt werden.

EMeerliistleur. Man füllt eine große Flasche fast ganz mit
Erdbeeren (Waldbeeren sind am besten), gießt feinen französischen Cognac
darauf und läßt die Flasche an warmem Orte einige Zeit stehen. Die
Flüssigkeit wird dann abgegossen, filtriert und mit geläutertem Zuckersirup

versüßt. Um letzteren herzustellen, kocht man ein Kilo Hutzucker
mit >/- Liter Wasser auf, schäumt ab und verwendet den Sirup kalt.
Man darf jedoch kein hartes (kalkhaltiges) Wasser nehmen, weil der

Liqueur dadurch trübe würde. Regenwasfer ist am passendsten.

Frirassö von Morcheln, Maischuiiimmen ». s. w. 3—4 Handvoll
frischgepflückte Morcheln werden sauber geputzt, aus mehreren Wassern
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ßerauggewafißen, einigentaïe burdjfcßnitien unb Wenn fie boUftanbig
abgetropft ftrtb, irt 100 ©ramm ©üßbutter mit einer ganjen gwiebel,
bem nötigen ©alj unb meinem Sßfeffer gebünftet. Sin ben gezogenen
©aft gießt man langfam eine Dbertaffe fauren ©aßm, ber mit einem

Socßlöffel 3©eßl berquirlt mürbe, fdßärft bie ©auce mit (Zitronenfaft
unb läßt mit jwei (Zßlöffeln geßaclter 5ßeterfitie nocßmalg auffocßen.
©tan Verfeinert bag gricaffé mit etwag „©îaggi" unb gibt eg mit
Spiegeleiern p Xifcße.

*
IHnhrDIItltpuiletrljClt. 86 ©tücf tiein gejadte görnußen werben mit

bem ©türbeieig auggelegt, in bie ©titte lege etwag Dbft, bann reibe
100 ©ramm gefd)älte ©tanbeln recßt fein mit 8 ©iweiß, füge 375
©ramm feinen $uder unj) 50 @ramnt ©teßl, einige tropfen (Zitron

ßinp unb fülle biefe ©taffe in bie görmdjen. ®iefe görntcßen beftreicße
bor bem Sluglegen mit ©türbeteig'mit tiarer ©utter. ©ade fie nad)
bem ©rob. ®ie görmcßen bürfen nur 6 (Zentimeter breit oben unb
4 (Zentimeter breit unten fein, bie ipöße 2 (Zentimeter.

*
^iepitplnttcn. 3U Silo $uder nnb 18 (Zier Werben über fcßwadjem

Soßlenfeuer gefc^lagen ; wenn bie ©taffe biet wirb, bie ©eßlagrnte bar=

auggeßoben Wirb unb bqg babon SIblaufenbe auf ber im Seffel befinb=
ließen ©taffe fteßen bleibt, fiep türmt, bann nimmt man fie bom geuer,
feßlägt fie tait, rüßrt 250 ©ramm ißuber, 250 ©ramm ©teßl, 8 ©ramm
3intmt unb eine ©tacinuß barunter, breffiert fie wie fpiebad groß
auf ißapier, beftaubt fie mit .Quder, badt fie langfam unb feßneibet fie
warm bom ißapier. $ebe Slrt ©igquitmaffe barf nießt p biel ges

Plagen Werben.

*
Sontmcrfnpjrc Utit {clicrlilöficit. SIEe Slrten ©ommergemüfe alg

©eßoten, ©oßnen, Soßlrabi, ©lumenloßl, ©alat :c. feßneibet man nad)
bem ©einigen in nubelartige ©treifen, jerläßt reießtieß ©utter unb
feßwitd bie ©emüfe in berfelben langfam eine ©iertelftunbe. SDann

füllt man fobiel fiebenbeg Söaffer auf, alg man ©uppe braneßt, faljt
bie ©rüße unb toeßt bie ©uppe eine ©tunbe feßr langfam. Surj bor
bem Slnricßten fügt man 15 big 20 ©ramm Siebig'g gteifepertraft an
bie ©uppe, mürjt fie mit gewiegter ißeterfilie unb richtet fie über
Seberllößcßen an. 3" tien Slößcßen Wiegt man 250 ©ramm entßäutete
Salbgleber fein, berrüßrt fie mit etwag jerlaffener ©utter, meßreren
(Ziern, ©alj, ^Sfeffer, ©tajoran unb ©eibbrot, fließt ïleine Stöße ab
nnb toeßt fie in ber ©rüße etwa 5 ©tinuten.

*
flumnibljt. ©tan foeßt ben ©lumenloßl 5 ©tinuten, in fiebenbent

©alpaffer, läßt ißn abtropfen unb bämpft ißn barauf in folgenbem
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herausgewaschen, einigemale durchschnitten und wenn sie vollständig
abgetropft sind, in 10V Gramm Süßbutter mit einer ganzen Zwiebel,
dem nötigen Salz und weißem Pfeffer gedünstet. An den gezogenen
Saft gießt man langsam eine Obertasse sauren Rahm, der mit einem

Kochlöffel Mehl verquirlt wurde, schärft die Sauce mit Citronensaft
und läßt mit zwei Eßlöffeln gehackter Petersilie nochmals aufkochen.
Man verfeinert das Fricasse mit etwas „Maggi" und gibt es mit
Spiegeleiern zu Tische.

MàoiItNMlìctlhc». 36 Stück klein gezackte Förmchen werden mit
dem Mürbeteig ausgelegt, in die Mitte lege etwas Obst, dann reibe
100 Gramm geschälte Mandeln recht fein mit 8 Eiweiß, füge 375
Gramm feinen Zucker und 50 Gramm Mehl, einige Tropfen Citron
hinzu und fülle diese Masse in die Förmchen. Diese Förmchen bestreiche
vor dem Auslegen mit Mürbeteig'mit klarer Butter. Backe sie nach
dem Brod. Die Förmchen dürfen nur 6 Centimeter breit oben und
4 Centimeter breit unten sein, die Höhe 2 Centimeter.

Kishllitplatten. Kilo Zucker und 13 Eier werden über schwachem

Kohlenfeuer geschlagen; wenn die Masse dick wird, die Schlagrute dar-
ausgehoben wird und das davon Ablaufende auf der im Kessel befindlichen

Masse stehen bleibt, sich türmt, dann nimmt man sie vom Feuer,
schlägt sie kalt, rührt 250 Gramm Puder, 250 Gramm Mehl, 8 Gramm
Zimmt und eine Macinuß darunter, dressiert sie wie Zwieback groß
auf Papier, bestaubt sie mit Zucker, backt sie langsam und schneidet sie

warm vom Papier. Jede Art Bisquitmasse darf nicht zu viel
geschlagen werden.

Simmcrsnppe mit LàrKlôlM. Alle Arten Sommergemüse als
Schoten, Bohnen, Kohlrabi, Blumenkohl, Salat :c. schneidet man nach
dem Reinigen in nudelartige Streifen, zerläßt reichlich Butter und
schwitzt die Gemüse in derselben langsam eine Viertelstunde. Dann
füllt man soviel siedendes Wasser auf, als man Suppe braucht, salzt
die Brühe und kocht die Suppe eine Stunde sehr langsam. Kurz vor
dem Anrichten fügt man 15 bis 20 Gramm Liebig's Fleischextrakt an
die Suppe, würzt sie mit gewiegter Petersilie und richtet sie über
Leberklößchen an. Zu den Klößchen wiegt man 250 Gramm enthäutete
Kalbsleber fein, verrührt sie mit etwas zerlassener Butter, mehreren
Eiern, Salz, Pfeffer, Majoran und Reibbrot, sticht kleine Klöße ab
und kocht sie in der Brühe etwa 5 Minuten.

Klumeilkoh!. Man kocht den Blumenkohl 5 Minuten, in siedendem
Salzwasser, läßt ihn abtropfen und dämpft ihn darauf in folgendem
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Seigufj meid) : SOfctn fcpmijjt gu bemfelben 20 ©ramm fOtepl in Sutter
î)eHgeï6, berlocpt bie ©inbrenne mit Vi Siter gleifcpejtraltbrüpe unb
Vi Siter SDÎitdj, mürgt bie ©auce mit ein menig SJiulïqtblûte, faïjt ipn
unb läfjt ben Sïumenfopl langfam meid) lochen.

*
Irtiflijoditn itt Jlcifdjbriiljc. SDÎan nimmt fleine, garte Slrtifcpoden,

fc^neibet bie.Slätter babon, entfernt bie garten STeite, fc^ätt bie Soben
— Säfe genannt — fauber unb teilt fie in SSiertet. SBarauf bräunt man
100 ©ramm Sutter in einer ©affermie, legt bie StrtifcpocEen hinein, bie
Slätter oben barauf, ftreut Sßfeffer unb «Saig baruber, läfjt fie gelb
braten, giefjt Vi Siter ïraftige Sul bon Siebig'l gleifcpejtralt baran,
mürgt bal ©emüfe mit gehabter fßeterfilie unb etmal ©cpmttïaucp unb

läfjt el auf fcpmacpem geuer meicp !od)en. Stann merben bie 31rti=

fc()oc!en angerichtet, ber gul abgefettet, mit ©itronenfaft gefdjärft, mit
einem ©tücfdjen Sutter gerührt, aber nidtjt aufgeloht unb über bie

Strtifcpoclen gegoffen.
* •

|lisp|lctlljett. gn v« Siter fiebenb SBaffer löft man 10 ©ramm
Siebig'l gleifcpejtraft auf, folgt bie fräftige §ul, läfjt fie etmal ablüden
unb berquirlt fie mit 10 frifcf)en ©ibottern. Steine Staffen beftreid)t
man mit frifcper Sutter, füllt fie brei Siertel bott mit ber Sraftbrüpe,
fteltt fie in fiebenbel SBaffer unb fodjt fie langfam fo lange, bil bie

glüffigleit erftart ift. ®ann ftürgt man bie ißaftetcpen, beftrent fie mit
gemiegtem ©Linien unb gepadter îjSeterfilie unb gibt fie fofort gu Sifcp.

*
Pinter Sorte. 300 ©ramm Sßubergucler, 8 ©ibotter, 4 gange

©ier, ©itronenfaft unb etmal ©itronenfcpale rüprt man bidfd)aumig,
fügt 300 ©rantm gu fRapm gerührte Sutter unb 300 ©ramm Sortoffeï*
rnept pingu itnb giept ben fteifen ©cpnee ber acpt ©imeifje unter bie

fWaffe. SDann teilt man fie in brei Seile, bäcft jeben Steil auf einem

gebutterten Stortenbled) hellbraun unb läfjt fie ablüden, ©inen Seil
befireidjt man mit !gopannilbeer=, ben gmeiten Seil mit Slpriïofem
marmelabe, fe^t alte brei gufammen, übergießt ben legten oben mit
beliebiger ©lafur unb garniert bie Sorte nad) bem Strodnen ber ©lafur
mit abgetropften eingemad)ten grüßten.

*
fjimlirerfüft. ,3um Sonferbieren bei aulgeprefjten ©aftel opne

Socpen unb otjne ©äprmtg genügt entmeber ein Sufat) bon 15 ißrog.
ber ©aftmenge, 96 ißrog. gutem, fufelfreiem, reïtifigiertem ©piritul ober

bon 20 ©ramm ©alicpl gu 100 Siter ©aft. Ilm bem tpimbeerfaft jene

fd)öne, intenfib rote gärbmtg gu geben, meldje bei ©äften erften fRangel
borpanben ift, unb beren iperfiellung bon berfäjiebenen großen Sßreffereien

all @efä)äftlgepeimnil ftreng gepütei mirb, fe|t man ben abgupreffenben
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Beiguß weich: Man schwitzt zu demselben 20 Gramm Mehl in Butter
hellgelb, verkocht die Einbrenne mit V« Liter Fleischextraktbrühe und
1/4 Liter Milch, würzt die Sauce mit ein wenig Muskatblüte, salzt ihn
und läßt den Blumenkohl langsam weich kochen.

Artischocken in Fleischbrühe. Man nimmt kleine, zarte Artischocken,
schneidet die Blätter davon, entfernt die harten Teile, schält die Boden
— Käse genannt — sauber und teilt sie in Viertel. Darauf bräunt man
100 Gramm Butter in einer Casserole, legt die Artischocken hinein, die
Blätter oben darauf, streut Pfester und Salz darüber, läßt sie gelb
braten, gießt ^.4 Liter kräftige Jus von Liebig's Fleischextrakt daran,
würzt das Gemüse mit gehakter Petersilie und etwas Schnittlauch und

läßt es auf schwachem Feuer weich kochen. Dann werden die

Artischocken angerichtet, der Jus abgefettet, mit Citronensaft geschärft, mit
einem Stückchen Butter gerührt, aber nicht aufgekocht und über die

Artischocken gegossen.

Juspastttlheil. In Liter siedend Wasser löst man 10 Gramm
Liebig's Fleischextrakt auf, salzt die kräftige Ins, läßt sie etwas abkühlen
und verquirlt sie mit 10 frischen Eidottern. Kleine Tassen bestreicht

man mit frischer Butter, füllt sie drei Viertel voll mit der Kraftbrühe,
stellt sie in siedendes Wasser und kocht sie langsam so lange, bis die

Flüssigkeit erstart ist. Dann stürzt man die Pastetchen, bestreut sie mit
gewiegtem Schinken und gehackter Petersilie und gibt sie sofort zu Tisch.

Wiener Torte. 300 Gramm Puderzucker, 8 Eidotter, 4 ganze
Eier, Citronensaft und etwas Citronenschale rührt man dickschaumig,

fügt 300 Gramm zu Rahm gerührte Butter und 300 Gramm Kortoffelmehl

hinzu und zieht den steifen Schnee der acht Eiweiße unter die

Masse. Dann teilt man sie in drei Teile, bäckt jeden Teil auf einem

gebutterten Tortenblech hellbraun und läßt sie abkühlen. Einen Teil
bestreicht man mit Johannisbeer-, den zweiten Teil mit
Aprikosenmarmelade, setzt alle drei.zusammen, überzieht den letzten oben mit
beliebiger Glasur und garniert die Torte nach dem Trocknen der Glasur
mit abgetropften eingemachten Früchten.

Himbeersaft. Zum Konservieren des ausgepreßten Saftes ohne

Kochen und ohne Gährung genügt entweder ein Zusatz von 1ö Proz.
der Saftmenge, 96 Proz. gutem, fuselfreiem, rektifiziertem Spiritus oder

von 20 Gramm Salicyl zu 100 Liter Saft. Um dem Himbeersaft jene
schöne, intensiv rote Färbung zu geben, welche bei Säften ersten Ranges
vorhanden ist, und deren Herstellung von verschiedenen großen Pressereien
als Geschäftsgeheimnis streng gehütet wird, setzt man den abzupressenden
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toten Himbeeren 'la entfernte, fc^toarge ©üfjfirfdjen 51t, moburd) bie
Qualität beg ©afteg in feinem gaße gefdjäbigt mirb. @g ift bei ber

forgfattigften Seljanblung ber Himbeeren einfad) unmöglich, bem ©afte
eine fo feurige gärbung p beriefen, mie fie bie grttdß fetbft nicht
befiftt, eg ift aber fe^r p empfeljfen, bag burd) jenen Sirfchenpfat) p
tljun, um fo mef)r, atö erreichbare brißante gärbung bon größtem ©im
flufc auf bie Stornierung beg ißreifeg ift. Sîod) gmedmäfjiger aber ift
eg, bie bunfïe, feurige gärbung babttrch p bemirfen, bafs man V» ber

ipimbeerpftanpng in ben neueren fcf^njargfrüc^tigen ©orten anlegt unb
4/s rote, folbie Vs fctjtoarge grüdjte pr ©aftbereitung bermenbet.

*

|fd)t im Plnntel. ©in §ed)t bon 2'h Kg. mirb Stbeubg bor bent

©ebraud) gefc^nfopt, auggenommen, gemafd)en, getrocfnet, mit Pfeffer
unb ©atj eingerieben, mit bem ©aft einiger ©itronen beträufelt, mit
'hi Siter Sßeifjmein übergoffen. ©0 bleibt er §ugebecft, unter miebem

Woltem Itrnmenben, flehen. — ,ßur Seit ber Sermenbmtg giefse bie
SDtarinabe ab unb rühre bie ipätfte berfelben mit 80 ©ramm Sutter
unb 60 ©ramm SJÎeïjI, beibeg gut gefnettet unb mit 4 ©ibottern ber=

bunben, auf bem getter p einer bieten ©auce, ber gute^t ein S£^eeïôffeï
boß gleifchejtraft pgefetß mirb. hiermit beftreidje ben gifc^, beftreue
ihn mit geriebenem SBeifbrot unb reichlichem iparntefanfafe unb bade
ihn unter fleißigem Segiefjett im Dfen.

*
(Sflitniflte jllttgf $iil)ltil)Ctt. SBettn biefetbett gut gerupft, gefengt

unb abgemafdjen finb, nimmt man fie aul, inbem man unten in bett

Seib einen fteinen ©infdjnitt mad)t, bag ©ingemeibe togtöfi unb nadjbem
man ben SOfagen gefaxt hat, eg mittefg beg festeren ^erautâgie^t. SDer

Srufffnod)en mirb gefnieft unb aufgebogen, ber ipaïg burd) ben glügef
gepgen unb bie Seinchen in bie §öhe geftredt. Man brät fie in aug*
gebratenem ©ped, in bem man pfejjt noch ein ©tüd Sutter Ijinp fügt,
auf fdjmachem geuer gelbbraun. @ie finb in IV2 ©tunben gar.

*
ll'fitltcjTel nlö ieutiife. 3nt grühjahr, memt bie SSintergemüfe

bafb aufgege^rt finb, hört man fo manche §augfrau flogen, fie miffe
niept, mag fochett, fie habe jejjt gar feine §Ibmed)gtung in ihrem Kûcpem
getteï. ®en meiften Çaugfrauen iff eg gar nid)t befannt, mag fid) aßeg
afg ©emüfe öermenben läfjt. ©erabe jefjt eignet fiep eine gemöhntid)
a(g Unfraut begeicl)nete ißflange p iperfteßung eineg beut ©pinat an
©efchmad gteichfommenben ©eriepteg. ®iefe ißftange hei^t Srenneffet.
2Bie feid)t unb bißig finb biefeïben p haben. ®ie jungen, garten
Srenneffeln merben mie ©pinat pbereitet unb finb im ©efchmad nicht
bon biefem p unterfd)eiben. ®a fie beim Kochen fe^r pfammen faßen,
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roten Himbeeren '/- entkernte, schwarze Süßkirschen zu, wodurch die
Qualität des Saftes in keinem Falle geschädigt wird. Es ist bei der

sorgfältigsten Behandlung der Himbeeren einfach unmöglich, dem Safte
eine so feurige Färbung zu verleihen, wie sie die Frucht selbst nicht
besitzt, es ist aber sehr zu empfehlen, das durch jenen Kirschenzusatz zu
thun, um so mehr, als erreichbare brillante Färbung von größtem Einfluß

auf die Normierung des Preises ist. Noch zweckmäßiger aber ist

es, die dunkle, feurige Färbung dadurch zu bewirken, daß man 0° der

Himbeerpflanzung in den neueren schwarzfrüchtigen Sorten anlegt und
"/-> rote, sowie llö schwarze Früchte zur Saftbereitung verwendet.

Hecht im Mantel. Ein Hecht von 2V- Kg. wird Abends vor dem

Gebrauch geschuppt, ausgenommen, gewaschen, getrocknet, mit Pfeffer
und Salz eingerieben, mit dem Saft einiger Citronen beträufelt, mit
l/2 Liter Weißwein Übergossen. So bleibt er zugedeckt, unter wiederholtem

Umwenden, stehen. — Zur Zeit der Verwendung gieße die
Marinade ab und rühre die Hälfte derselben mit 80 Gramm Butter
und 60 Gramm Mehl, beides gut geknettet und mit 4 Eidottern
verbunden, auf dem Feuer zu einer dicken Sauce, der zuletzt ein Theelöffel
voll Fleischextrakt zugesetzt wird. Hiermit bestreiche den Fisch, bestreue

ihn mit geriebenem Weißbrot und reichlichem Parmesankäse und backe

ihn unter fleißigem Begießen im Ofen.

Gààne junge Hähnchen. Wenn dieselben gut gerupft, gesengt
und abgewaschen sind, nimmt man sie aus, indem man unten in den

Leib einen kleinen Einschnitt macht, das Eingeweide loslöst und nachdem
man den Magen gefaßt hat, es mittels des letzteren herauszieht. Der
Brustknochen wird geknickt und aufgebogen, der Hals durch den Flügel
gezogen und die Beinchen in die Höhe gestreckt. Man brät sie in
ausgebratenem Speck, in dem man zuletzt noch ein Stück Butter hinzu fügt,
auf schwachem Feuer gelbbraun. Sie sind in 1'/- Stunden gar.

Krenittjsel als Gemüse. Im Frühjahr, wenn die Wintergemüse
bald aufgezehrt sind, hört man so manche Hausfrau klagen, sie wisse

nicht, was kochen, sie habe jetzt gar keine Abwechslung in ihrem Küchenzettel.

Den meisten Hausfrauen ist es gar nicht bekannt, was sich alles
als Gemüse verwenden läßt. Gerade jetzt eignet sich eine gewöhnlich
als Unkraut bezeichnete Pflanze zu Herstellung eines dem Spinat an
Geschmack gleichkommenden Gerichtes. Diese Pflanze heißt Brennessel.
Wie leicht und billig sind dieselben zu haben. Die jungen, zarten
Brennesseln werden wie Spinat zubereitet und sind im Geschmack nicht
von diesem zu unterscheiden. Da sie beim Kochen sehr zusammen fallen,
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barf matt 1h metjr neunten, all mon ©binat nötig tjat. Stud; ber
SôWenzaïjn fonn in ber Südje berwenbet inerben. ®ie jungen Slätter
werben all ©alat zubereitet. ®erfelbe fdjmedt bitter, foil aber ber

©efunbljeit pträglid) feitt.
*

left'dniiig ntnrijcn iter |nrtrn in |inumiuDll(loffrit. ®ie Sorbe in
(£otonne=, ©retonne= unb gnbienne=@i^äräen unb Stöcfen tann auf
folgenbe bewährte Strt beftftnbig gemacht werben. SJtan läfjt biefetben
all neu 2—3 ©tunben in tjeifjem SBaffer, in welchem mon border 1—2
Söffe! Stïaun berrüfyrt Ijat, liegen, Wäffert fie bann gut unb trocfnet
fie om ©chatten.

*
fnniif(l)ulje ntw bänifrtjeui |eïtcr j« lunfdjcit. ®ie ^onbfctiu^e

Werben auf einem mel)rfad) gefalteten, reinen, leinenen ®ud) aulge*
breitet unb bermittell eine! feften, reinen @d)Wämmd)en£ unb einer
SRifd)ung bon aufgelöfter ©eife, ©alntia! unb SRild) rein gewafdjen.
Stadjbem fie mit einem Slaneü= ober Seinentud) abgetrotfet finb., tjängt

man fie jum böttigert ®roctnen auf unb reibt unb brücft fie ï)in unb
wieber etwa!. ©tn SIbftäuben mit SBeigenïteie nad) bem ®rocten mad)t
bal Seber weidj unb elaftifdt).

©tlfnrlieit (tu |Ett(lerfdjeibrtt. ®ie ©^ri^flecten bon Setfarben, bie

beim ©treiben einer gaffabe an ben Senfterfdjeiben entftanben unb
fdjon angetroctnet finb, Weichen ®erf)entin unb ©oba allein nidjt. SRan

muff bap fd|on ©eife p §ilfe nehmen. Sogenannte ©djmierfeife,
bie man aufträgt unb mehrere ©tunben ftetjen läfjt, befeitigt alte 0el=
färbe. Sind) Wirb biefel SRittel mit ©orteil bei ißinfeln angeWanbt,
bie in Seifarbe tjart geworben finb. SRan weidjt fie in einer Söfung
bon ©cfjmierfeife auf unb braucht bie ißinfet bann nur nod) rein nad)=

pfbüten. ®ie Slnwenbung äftenber SRittel, wie ißottafd)e ünb Sali, ift
bei ©lal nidjt ratfam, Weil balfelbe baburd) leidjt blinb wirb.

*

Sejjfndje utiii iWöbtlüberjtigc tu reinigen. SRan llobfe unb bürfte
fie perft red|t forgfättig aul, um attett ©taub p entfernen, rnadje
bann eine gute ©eifenbrütje, am beften bon benetianifdjer ©eife unb
bürfte bamit bie ©egenftänbe tüdjtig brtrdj. Stan Wafdje bann bie

©eife mit reinem Sßaffer ab, löfe Sllaun in Ijeiftem Söaffer auf (für 3

Siter Sßaffer genügen 15 ©ramm Stlaun) unb Wafd)e mit ber Slüffig=
teit mittel! eine! ©djwammel bie ©egenftänbe, beren Sarben nad)
bem ®roctnen Wieber meift gut aufgefrifdjt fein werben.

ïftebattion unb SSertag : grau ©life bonegger in @t. (Satten.
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darf man ^/z mehr nehmen, als man Spinat nötig hat. Auch der
Löwenzahn kann in der Küche verwendet werden. Die jungen Blätter
werden als Salat zubereitet. Derselbe schmeckt bitter, soll aber der

Gesundheit zuträglich sein.
-X-

Beständig machen der Farben in Kamnwollstoffen. Die Farbe in
Cotonne-, Cretonne- und Jndienne-Schürzen und Röcken kann auf
folgende bewährte Art beständig gemacht werden. Man läßt dieselben
als neu 2—3 Stunden in heißem Wasser, in welchem man vorher 1—2
Löffel Alaun verrührt hat, liegen, wässert sie dann gut und trocknet

sie am Schatten.

Kandschuhe aas dänischem Zeder z» maschen. Die Handschuhe
werden auf einem mehrfach gefalteten, reinen, leinenen Tuch ausgebreitet

und vermittels eines festen, reinen Schwämmchens und einer
Mischung von aufgelöster Seife, Salmiak und Milch rein gewaschen.

Nachdem sie mit einem Flanell- oder Leinentuch abgetrocket sind., hängt
man sie zum völligen Trocknen auf und reibt und drückt sie hin und
wieder etwas. Ein Abstäuben mit Weizenkleie nach dem Trocken macht
das Leder weich und elastisch.

Vklsarbcn an Fensterscheiben. Die Spritzflecken von Oelfarben, die

beim Streichen einer Fassade an den Fensterscheiben entstanden und
schon angetrocknet sind, weichen Terpentin und Soda allein nicht. Man
muß dazu schon Seife zu Hilfe nehmen. Sogenannte Schmierseife,
die man aufträgt und mehrere Stunden stehen läßt, beseitigt alle Oel-
farbe. Auch wird dieses Mittel mit Vorteil bei Pinseln angewandt,
die in Oelfarbe hart geworden sind. Man weicht sie in einer Lösung
von Schmierseife auf und braucht die Pinsel dann nur noch rein
nachzuspülen. Die Anwendung ätzender Mittel, wie Pottasche und Kalk, ist
bei Glas nicht ratsam, weil dasselbe dadurch leicht blind wird.

Teppiche und Miibeiübersiige;u reinigen. Man klopfe und bürste
sie zuerst recht sorgfältig aus, um allen Staub zu entfernen, mache

dann eine gute Seifenbrühe, am besten von venetianischer Seife und
bürste damit die Gegenstände tüchtig durch. Man wasche dann die
Seife mit reinem Wasser ab, löse Alaun in heißem Wasser auf (für 3

Liter Wasser genügen 15 Gramm Alaun) und wasche mit der Flüssigkeit

mittels eines Schwammes die Gegenstände, deren Farben nach

dem Trocknen wieder meist gut aufgefrischt sein werden.
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