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15aus iü ill 1) föjaftltdje ©latisbeilap ira göjMip frairai-lntuiiß.

(Erfcfttittf am tolffttt Sotmfajj SKonaie.

St, ©allen Sfôr. 11. Horember 1898

Örttt gutes ituî» billiges Italjrunijsnnttel.
^feiner auS bent ©ïarnerlanb ftatnménbe Safe, aïs Srâùter® ober

©rünfüfe gubereitet, ©cpabjiger genannt, heißt attd) ©lamer®
läfe. ©3 ift eine3 ber ätteften fßrobufte ber fdpoeiger. 9Jiild)ittbufirie,
benn fcfjon int 15. ^ahrßunbert bilbete er einen IpattbelSartilel beS

©larner SanbeS. Die 2trt ber Zubereitung ift folgenbe:
Die Dtildj wirb jiterft abgerahmt uttb ber fRatjm ju Söutter ber®

arbeitet. Su lupfernen Seffeln ntirb bte abgerahmte SKild) guttt Sieben

gebrad)t ttnb bann mit fauer getnorbener SÖMle, fog. SDMfeneffig ober

„©alter" berfetst. Dabttrd) erfolgt bie 2lu3fd)eibung beS SäfeftoffeS,
foWie beS Ztger^ (ttlbuminS). igft bie iDMfenftüffigleit entfernt, fo Wirb
ber Duarï in ein gaß ober in einen SSretterberfcplag gebracht unb mehrere
SBocpen gelagert, ign biefer Z«i geh* ^ie ©Sprung bor fict). Die fo

beränberte Sftaffe, b- h- cttfo ber gegohrene Weiße Ztger Wattbert bann

an bie ©djabjigerfabrifanten, bie fog. Zigermüller, Welcpe bie auS Säfe
unb Zigeïftbfî beftepenbe Dtaffe itt befonberen SKüplen benttahlen uub
babei mit 4—5 ißrojent ©aïg unb 2,5 ißrojent ©cpabgigerfraut ber®

mtfchen. DiefeS ju ißutber geriebene Sraut gibt bent ©djabjtger bie

grüne garbe unb baS Sïronta. Dîad) erfolgter fütifdjitng mirb bie @d)ab=

jigermaffe in Heine ^toljformen hineingepreßt, wo fie bie gornt bon

ZigerftödEli betommt. ©inb btefe ca. 12 SKonate gelagert, fo ift iljre
fßeife ba. —

©ine anbere ©orte ift ber Weiße Ziger, beffen-Zubereitung bon
ber beS ©cpabjigerS abweicht. @r wirb gewöhnlich mit Sümmel ber*
mifcßt unb ift ein billiges SîahrungSmittel bon großem DlährWert.

2ln ©teile beS teureren SäfeS wirb ber ©djabjiger als Zünften®
läge für Rubeln, DJtaccaroni, SBafferfpaßen tc. gerne berwenbet. 9Iuch

berfd)iebene Sartoffelgeridjte werben jur SlbiDCcbSluttg mit gefdjabtem
Ziger ferbiert. ©in beliebtes, einfadjeS Slbettbeffen für Sinber ift eine

©djnitte mit ganj frifdjer Sutter beftridjeneS uttb mit ©djab^iger be®

ftreuteS Srot unb ein @la§ Sutterntild).

SllMvîrWMIW Gratisbeilage der Wacher Fraaen-Kitung.

Erschsml am Svittsu Houukag jsSsu Monats.

St. Gallen Nr. 11. November s 898

Ein gutes nud billiges Nahrungsmittel.

UWIer aus dem Glarnerland stammende Käse, als Kräuter- oder
Grüukäse zubereitet, Schabziger genannt, heißt auch Glarner-

käse. Es ist eines der ältesten Produkte der schweizer. Milchindustrie,
denn schon im 15. Jahrhundert bildete er einen Handelsartikel des

Glarner Landes. Die Art der Zubereitung ist folgende:
Die Milch wird zuerst abgerahmt und der Rahm zu Butter

verarbeitet. In kupfernen Kesseln wird die abgerahmte Milch zum Sieden

gebracht und dann mit sauer gewordener Mölke, sog. Molkenessig oder

„Sauer" versetzt. Dadurch erfolgt die Ausscheidung des Käsestofses,

sowie des Zigers (Albumins). Ist die Molkenflüssigkeit entfernt, so wird
der Quark in ein Faß oder in einen Bretterverschlag gebracht und mehrere
Wochen gelagert. In dieser Zeit geht die Gährung vor sich. Die so

veränderte Masse, d. h. also der gegohrene weiße Ziger wandert dann

an die Schabzigerfabrikanten, die sog. Zigermüller, welche die aus Käse

und Zigerstoff bestehende Masse in besonderen Mühlen vermahlen und
dabei mit 4—5 Prozent Salz und 2,5 Prozent Schabzigerkraut
vermischen. Dieses zu Pulver geriebene Kraut gibt dem Schabziger die

grüne Farbe und das Aroma. Nach erfolgter Mischung wird die Schab-
zigermasse in kleine Holzformen hineingepreßt, wo sie die Form von
Zigerstöckli bekommt. Sind diese ca. 12 Monate gelagert, so ist ihre
Reife da. —

Eine andere Sorte ist der weiße Ziger, dessen-Zubereitung von
der des Schabzigers abweicht. Er wird gewöhnlich mit Kümmel
vermischt und ist ein billiges Nahrungsmittel von großem Nährwert.

An Stelle des teureren Käses wird der Schabziger als Zwischen-
lage für Nudeln, Maccaroni, Wasserspatzen?c. gerne verwendet. Auch
verschiedene Kartoffelgerichte werden zur Abwechslung mit geschabtem

Ziger serviert. Ein beliebtes, einfaches Abendessen für Kinder ist eine

Schnitte mit ganz frischer Butter bestrichenes und mit Schabziger
bestreutes Brot und ein Glas Buttermilch.
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ÎDte fd)man (trij gegen ;it fdinelles Dtrbcrlictt fertiger

Reifen ol)ne 3ufatj djentifdjcr prabulite?
§»§in erfahrener Kod) beantwortet biefe Srage fotgenbermafjen :
^§§|}) ,,®iefe ffrage ift tnirtfdjafttict) unb wiffenfchaftlid), ebenfo für

jeben Kod) perföntid), bon ganj befonberm SSerte, unb bod) wirb in
biefer S3ejieï)ung feljr biet gefünbigt. iyd) 6 28 Jjaljre rjrafttfd) tätig,
habe in biefer geit mit bieten Kotlegen — jung unb aït — jufamnten
gearbeitet unb t)dbe babei immer ©etegenljeit gehabt, ju beobachten, bah
alte auf jene grage gar feinen SSert tegen. Sn bieten ©efdjäften, haub^
factoid) in ©ommers unb 83erguûgnng§=Gctabtiffementê, Wo ber iöebarf
bon ber Küd)e oft fehr nnbeftimmt ift, namentlich bei ptöfstichem SSitte*

rungêumfd)tag, t)at ber Kod) feine tiebe Sftot, bie ihm jurücfbteibenben
(Steifen in gutem .Quftanbe weiter ju berWenben, unb bod) ift bei etwaê

©orgfatt bie SRülje nicht grofj, aber tohnenb.

©efod)te§ ober gebratenes Steifd) ober ©eftüget muß troefen, in
einem trodenen, luftigen Staunt richtig berfühten, barf aber aud) ntdjt
übereinanber tiegen. 9tad)bem eS berfühtt iff, fotnmt eS in ben @ii=

ober Kühtraum. Steifd) unb ©eftüget in rohem 3uftanbe mit| t)än9^-
S3ouitton, ©Uppen, ©aucett, ©entüfe unb Sîagoutê müffen bor bem

Kattftetten aufgefodjt bejw. fo weit erfjifjt werben at§ e§ jutäffig ift.
2tm weiften Wirb gefünbigt, wenn bon ben jurücfgefteEten ©peifen teils

weife etwa? entnommen wirb. $d) h^be immer feljen müffen, bah bie
Kette ober ber Söffet bi§ auf ben S3oben beê betreffenben ©efäfjeS ges

ftofett wirb, gang gleichgültig, ob biet ober Wenig barin enthatten War:
baburd) fommt aber Suft in bie gurücfbteibenbe SRaffe unb ba§ ift ber

größte SSerberb, benn burd) bie eingebrungene Suft tritt in ganj furjer
Seit ©ährung ein. Sd) beobachte baS fd^on feit bieten Satjren b""5
habe mit wenig tQtülje fetbft in ben heifeeften Sagen guten ©rfotg gehabt."

gjin netter g>par£od?fo:pf.
IXfJsCetdje füchenfunbige unb red)nenbe <pau§frau t)ört nicht mit Sntereffe

bon einem neuen Kochtopf, ber ihr bermöge feiner Konftruïtion
baë ©paren ermöglicht. ®urd) bie fo bietfach eingeführte fßetrots
unb ©aëfeuerung ju KodjjWecfeu' ift ber ©runbfaj), bah tangfameS unb
leifeS ©ieben, bünften unb bämpfen ber ©peifen nad) mehrfacher Stich*

tung ein grofjer SSorjug fei, gtänjenb beftätigt. ©inmat §um Kochen
gebracht, genügt ein gurüetfehrauben ober ®rel)en beë tpatjnS um ba§

geuer fo auf ein SJtinimum gu rebugieren, bah @peffe eben nur
tnapp auf bem Kochgrabe bleibt. $u biefem S3orteit ber SSerminberung
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Wie schützt man sich gegen zu schnelles verderben fertiger
Speisen ohne Zusatz chemischer Produkte?

Dêin erfahrener Koch beantwortet diese Frage folgendermaßen:
„Diese Frage ist wirtschaftlich und wissenschaftlich, ebenso für

jeden Koch persönlich, von ganz besonderm Werte, und doch wird in
dieser Beziehung sehr viel gesündigt. Ich bin 28 Jahre praktisch tätig,
habe in dieser Zeit mit vielen Kollegen — jung und alt — zusammen
gearbeitet und habe dabei immer Gelegenheit gehabt, zu beobachten, daß
alle auf jene Frage gar keinen Wert legen. In vielen Geschäften,
hauptsächlich in Sommer- und Vergnügungs-Etablissements, wo der Bedarf
von der Küche oft sehr unbestimmt ist, namentlich bei plötzlichem
Witterungsumschlag, hat der Koch seine liebe Not, die ihm zurückbleibenden
Speisen in gutem Zustande weiter zu verwenden, und doch ist bei etwas

Sorgfalt die Mühe nicht groß, aber lohnend.

Gekochtes oder gebratenes Fleisch oder Geflügel muß trocken, in
einem trockenen, luftigen Raum richtig verkühlen, darf aber auch nicht
übereinander liegen. Nachdem es verkühlt ist, kommt es in den Eisoder

Kühlraum. Fleisch und Geflügel in rohem Zustande muß hängen.
Bouillon, Suppen, Saucen, Gemüse und Ragouts müssen vor dem

Kaltstellen aufgekocht bezw. so weit erhitzt werden als es zulässig ist.
Am meisten wird gesündigt, wenn von den zurückgestellten Speisen
teilweise etwas entnommen wird. Ich habe immer sehen müssen, daß die
Kelle oder der Löffel bis auf den Boden des betreffenden Gefäßes
gestoßen wird, ganz gleichgültig, ob viel oder wenig darin enthalten war:
dadurch kommt aber Luft in die zurückbleibende Masse und das ist der

größte Verderb, denn durch die eingedrungene Luft tritt in ganz kurzer
Zeit Gährung ein. Ich beobachte das schon seit vielen Jahren und
habe mit wenig Mühe selbst in den heißesten Tagen guten Erfolg gehabt."

Gin neuer Spurkochtopf.
âMelche küchenkundige und rechnende Hausfrau hört nicht mit Interesse

von einem neuen Kochtopf, der ihr vermöge seiner Konstruktion
das Sparen ermöglicht. Durch die so vielfach eingeführte Petrol-
und Gasfeuerung zu Kochzweckem ist der Grundsatz, daß langsames und
leises Sieden, dünsten und dämpfen der Speisen nach mehrfacher Richtung

ein großer Vorzug sei, glänzend bestätigt. Einmal zum Kochen
gebracht, genügt ein Zurückschrauben oder Drehen des Hahns um das
Feuer so auf ein Minimum zu reduzieren, daß die Speise eben nur
knapp auf dem Kochgrade bleibt. Zu diesem Vorteil der Verminderung
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beê geuerbebarfS gefeilt fid) beim ©ebraud) beS neuen ©parïod)*
topfeS nun nod) ber SSorjug, baß bie ©peifen l>arin unler ®awpf
ge!od)t werben, baff fie erffenS in ber Hälfte ber gewöhnlichen 3eit
gar Werben, i£>re fonfi burd) ben ®unft entweidjenben Sraftftoffe juruc!=
fatten unb baß fomit bie ©erid)te fdjmacEijafter, auSgiebiger, Mftiger
unb beföntmlicher werben. §n bem neuen @par= o^r ®ampftod)topf
ift ber ©iebegrab fd)on nact) 33erfluß non fedjê SRinuten erreicht unb
in bem fid; bilbenben, im ®opfe jurücfgehaltenen ®ampfe gelangen bie

©peifen mit einem SRinimum bon geuer in turjer grifi jur gertig=
fteïïung unb ju einem gang befonbern ÎSo()(gefd)macle. ®ie fcßweren
nnb teuren fupfernen unb eiferncn ®ampffod)töpfe früherer $eit fi"t>
burd) ben neuen emaillierten ®ampf= ober ©parfodjtopf nun weit übers

holt. gabrijiert wirb biefeS ißatent=Sod)gefd)irr in ber XRetallwarem
fabri! in Bug, bon Wo and) ißrofpefte nnb ©ebraudjêanweifungen ers
ijätttid) finb.

J)er Saucier.
§^in ganj borjüglidjeS §ülf§mittel für bie !üd)cnbefliffenen grauen

unb ®öd).ter ift baS treffliche 33itd) „®er ©aucier". @S bietet
baSfelbe eine Slnleitung jur ^Bereitung bon ©aucen unb einfcijlägigen
Slrtifeln für tperrfcßaftSs, tpotel« unb bürgerliche Sücßen, fowie für Sod)5
inftitute, bon griebr. §ampel, ^poffod) in ber §ofmunbîttd)e in SBien.

ifSreië gr. 4.80. 21. fpartlebenS S3erlag in Sßien. gu fed)§ Slbfcßnitten
finb folgenbe Slrtifel einer ebenfo eingehenben als fad)!nnbigett, allges
mein berftänblid)ett unb lehrreichen Skhanblung unterzogen: 1. ®ie
©auce unb ihr ißerhältniS jur Socßfunft. 2. ®ie widjtigften Slrtifel,
weld)e jnr ©rïangung eines borjügtid)en ©aucengefdjmacfeS unerläßlich
finb. 3. ©runbfuppen unb ©runbfaucen. 4. gifdjfaucen. 5. gleifd)=
faucen. 6. ©emüfefaucen. 7. Saite ©aucen. 8. SRehlfpeiSfaucen.

Sin tpanb biefer fachgemäßen ^Belehrungen unb approbierten Sterte
brand)t bie Söd)in ba§ befannte Sßort nicht mehr ju fürchten: „®ie
©aucen finb bie Slippen ber Südje".

frproßt unb gut ßefuitbctt.
Ifnlicitifllfrr Snlnt. StRan fdjneibe jwei gewäfferte unb ausgegrätete

geringe, 125 ©ramm ©arbeEen, 250 ©ramm SBrtcfen unb ebenfobiel
marinierten Slal, fowie etwa borrätigen gefodjten gifd), 250 ©ramm
Salbsbraten, 125 ©ramm ißöfeljunge, gefachten @d)in!en ober ©erbelaE
Wnrft in SSürfel, ebenfo fed)§ gefachte Sartoffeln, jwei Heine weici)ge=
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des Feuerbedarfs gesellt sich beim Gebrauch des neuen Sparkochtopfes

nun noch der Vorzug, daß die Speisen darin unter Dampf
gekocht werden, daß sie erstens in der Hälfte der gewöhnlichen Zeit
gar werden, ihre sonst durch den Dunst entweichenden Kraftstoffe zurückhalten

und daß somit die Gerichte schmackhafter, ausgiebiger, kräftiger
und bekömmlicher werden. In dem neuen Spar- oder Dampfkochtopf
ist der Siedegrad schon nach Verfluß von sechs Minuten erreicht und
in dem sich bildenden, im Topfe zurückgehaltenen Dampfe gelangen die

Speisen mit einem Minimum von Feuer in kurzer Frist zur
Fertigstellung und zu einem ganz besondern Wohlgeschmacke. Die schweren
und teuren kupfernen und eisernen Dampfkochtöpfe früherer Zeit sind

durch den neuen emaillierten Dampf- oder Sparkochtopf nun weit überholt.

Fabriziert wird dieses Patent-Kochgeschirr in der Metallwarenfabrik
in Zug, von wo auch Prospekte und Gebrauchsanweisungen

erhältlich sind.

Z)er Saucier.
ganz vorzügliches Hülfsmittel für die küchcnbeflissenen Frauen

Wà und Töchter ist das treffliche Buch „Der Saucier". Es bietet
dasselbe eine Anleitung zur Bereitung von Saucen und einschlägigen
Artikeln für Herrschafts-, Hotel- und bürgerliche Küchen, sowie für
Kochinstitute, von Friedr. Hampel, Hofkoch in der Hofmnndküche in Wien.
Preis Fr. 4.80. A. Hartlebens Verlag in Wien. In sechs Abschnitten
sind folgende Artikel einer ebenso eingehenden als sachkundigen, allgemein

verständlichen und lehrreichen Behandlung unterzogen: 1. Die
Sauce und ihr Verhältnis zur Kochkunst. 2. Die wichtigsten Artikel,
welche zur Erlangung eines vorzüglichen Saucengeschmackes unerläßlich
sind. 3. Grundsuppen und Grundsaucen. 4. Fischsaucen. 5. Fleischsaucen.

6. Gemüsesaucen. 7. Kalte Saucen. 3. Mehlspeissaucen.
An Hand dieser sachgemäßen Belehrungen und approbierten Rezepte

braucht die Köchin das bekannte Wort nicht mehr zu fürchten: „Die
Saucen sind die Klippen der Küche".

Wezepte.
Krproöt und gut befunden.

Italienischer Salat. Man schneide zwei gewässerte und ausgegrätete
Heringe, 125 Gramm Sardellen, 250 Gramm Bricken und ebensoviel
marinierten Aal, sowie etwa vorrätigen gekochten Fisch, 250 Gramm
Kalbsbraten, 125 Gramm Pökelzunge, gekochten Schinken oder Cervelat-
wurst in Würfel, ebenso sechs gekochte Kartoffeln, zwei kleine weichge-



— 84 —

lochte ©eßerielnoßen, einige geïodjte rote Stuten, eine getodße in Keine

9fögd)en ^erteilte Stumenlohtftaube, nad) belieben auct) brei bi§ bier
Steinettenägfet, mehrere faure (Surfen unb Sßfeffergurfen, becmtfd)t bieg
aßeS in einer ©Ruffel, felfr gut, tljut einige ©ßtöffet Sägern unb ein=

gelegte fßerhmiebetn Ijinju, mad)t bag (Sanje mit einer gut bereiteten
©auce auë ^artgetodjten jerriebenen ©ibottern, Del, @ffig, ©enf, Pfeffer
itttb ©atj an, unb garniert ben ©alat bann redjt jiertid) mit Düben,
Srebsfchwänjett, garten Sern, ©arbeiten, Sagern, geräuchertem ßad)§,
©erbetatwurft, fßfeffergurfen, mixed pickles unb bergt.

*
Scllcrie--®Emiifc. ®ie nötige 2tnjal)t ©eßerielnoßen werben rein

gefdjätt, gewafdjen, in fiebenbem ©atjwaffer [jatbioeid) gefodjt unb in
frifdjem Staffer abgelühtt. 9hm in ©djeiben gefc^nitten, itt einer heßen,

ïeidjtgebunbenen ©auce attS Sutter unb 9Kel)l mit fftetfd)brühe ober

nur fiebenbem Staffer gtattgerü^rt, — boßenbS weid)ge!od)t, mit bem

nod) nötigen ©ah, etwaê ^Pfeffer, SDhtSlatnufi unb fülaggi gewürgt
unb angeridjtet.

*
Ijlfelboralc, SOÏan tnäbrft Ifiergu eine befonberS feine, faftige unb

unb aromatifdje Stgfetforte, am beften redjt reife unb mürbe gelagerte
©rabenfteiner Segfei, ober aud) Weiße ©albißeg, gut abgelagerte @otb=

reinetten unb bergteidjen, frf)ätt biefetbeu, befreit fie bom Sernhauê unb
jerfdjneibet fie in bünne @d)eiben. ®iefe legt man in eine Serrine,
beftreut unb bermifdjt fie mit reichlichem feingeftoßenem Butler Mb
läßt fie feft jugebeclt etwa 24 ©tunben lang an einem Hüften Drt fteljen.
9hm gießt man ein Steinglaê boß bom feinften Stum barüber, unb
Wenn berfetbe mehrere ©tunben über ben Steffeln gebogen haß fefß
man bie nötige SJienge leisten Sîtjein-, SßfäXger= ober ßRofelweitt hwäur
läßt bie Sowie mehrere ©tunben tatt flehen, feit)t fie burd), bamit bie

Segfei gurüclbleibcn, itnb ferbiert fie mit ober ohne But()at bon Va bib
1 fftafd)e ©hamgagner. S11 ewer äußerft lüohtfchnrecfenbejt Sowie be*

barf man auf 3—4 gtafdjen Stöein 12 mittelgroße Segfei.
*

Srijlcic mit Billfnittc. ®ie @d)teie wirb in îochenbcë Staffer ge=

warfen, fofort wieber herausgenommen unb mit bem SJlefferrücten gut abge=

fd)teimt, bann in battent Staffer geufafdjen, ausgenommen unb forgfättig
gereinigt. ©roße ©dfleien Werben in ©algWaffer mit ©eWurgen unb
©uggenfräutern gelocht, Keine in ©tüde gefdjnitten, mariniert unb in
Sutter gebraten. ®ie ®ißfauce reicht man nebenher. 1 fpanbboß ge=

hacftcS frifd)c§ ®ißfrant wirb in Vi ßiter gleifdierfra&Souißon Weid)-
gelodjt. SBährenbbent brät man 1 ©ßlöffel feines SRel)! in Sutter
fließenb, bunïetgetb, focht eS mit bent ®iß unb 1 @IaS Stein ju bicK
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kochte Sellerieknollen, einige gekochte rote Rüben, eine gekochte in kleine

Röschen zerteilte Blumenkohlstaude, nach Belieben auch drei bis vier
Reinettenäpfel, mehrere saure Gurken und Pfeffergurken, vermischt dies
alles in einer Schüssel, sehr gut, thut einige Eßlöffel Kapern und
eingelegte Perlzwiebeln hinzu, macht das Ganze mit einer gut bereiteten
Sauce aus hartgekochten zerriebenen Eidottern, Oel, Essig, Senf, Pfeffer
und Salz an, und garniert den Salat dann recht zierlich mit Oliven,
Krebsschwänzen, harten Eiern, Sardellen, Kapern, geräuchertem Lachs,
Cervelatwnrst, Pfeffergurken, mixscl xiektsü und dergl,

Sellcrie-Gnnüst. Die nötige Anzahl Sellerieknollen werden rein
geschält, gewaschen, in siedendem Salzwasser halbweich gekocht und in
frischem Wasser abgekühlt. Nun in Scheiben geschnitten, in einer hellen,
leichtgebundenen Sauce aus Butter und Mehl mit Fleischbrühe oder

nur siedendem Wasser glattgerührt, — vollends weichgekocht, mit dem
noch nötigen Salz, etwas Pfeffer, Muskatnuß und Maggi gewürzt
und angerichtet.

-Z5

Apselbowlc. Man wählt hierzu eine besonders feine, saftige und
und aromatische Apfelsorte, am besten recht reife und mürbe gelagerte
Gravensteiner Aepfel, oder auch weiße Calvilles, gut abgelagerte
Goldreinetten und dergleichen, schält dieselben, befreit sie vom Kernhaus und
zerschneidet sie in dünne Scheiben. Diese legt man in eine Terrine,
bestreut und vermischt sie mit reichlichem feingestoßenem Zucker und
läßt sie fest zugedeckt etwa 24 Stunden lang an einem kühlen Ort stehen.

Nun gießt man ein Weinglas voll vom feinsten Rum darüber, und
wenn derselbe mehrere Stunden über den Aepfeln gezogen hat, setzt

man die nötige Menge leichten Rhein-, Pfälzer- oder Moselwein hinzu,
läßt die Bowle mehrere Stunden kalt stehen, seiht sie durch, damit die

Aepfel zurückbleiben, und serviert sie mit oder ohne Zuthat von 1/2 bis
1 Flasche Champagner. Zu einer äußerst wohlschmeckenden Bowle
bedarf man auf 3—4 Flaschen Wein 12 mittelgroße Aepfel.

Schleie mit Dillsliutt. Die Schleie wird in kochendes Wasser
geworfen, sofort wieder herausgenommen und mit dem Messerrücken gut
abgeschleimt, dann in kaltem Wasser getbaschen, ausgenommen und sorgfältig
gereinigt. Große Schleien werden in Salzwasser mit Gewürzen und
Suppenkräutern gekocht, kleine in Stücke geschnitten, mariniert und in
Butter gebraten. Die Dillsauce reicht man nebenher. 1 Handvoll
gehacktes frisches Dillkrant wird in 14 Liter Fleischextrakt-Bvuillon
weichgekocht. Währenddem brät man 1 Eßlöffel feines Mehl in Butter
fließend, dnnkelgelb, kocht es mit dem Dill und 1 Glas Wein zu dick-



— 85 —

tidjer ©ciuce, rüljtt biefe mit 1 ©fjföffcl 9M)m ab, mürgt fie mit fjßfeffer
unb ©alg, läfjt noc^ einmal auffodjen unb berbinbet 2 ©ibotter, brftftig
riifjrenb, bamit «nb fdjärft fie burd) ©itronenfaft.

*
Jeiltrr ^nrtojfclfnlnt. ©tma brei bi§ bier [)artge!od)te ©ibotter

jerreibt man, berrüljrt fie mit 1 SHjeetöffel bott «Serif, einer feinge=

tjadtcn ©tjalotte, 1 fßrife Buder, Sßfeffer Sat§, mehreren ©löffeln
Olibcnöt, 2 ©fjlöffeln SBeineffig, 1 fteinen ïaffe Siebig'? gteifet)eytrabt=

brütje unb 1 Söffet Surgunber. SRit biefem Seigufj bermifd)t man
betjutfam eben abgezogene, in ©Reiben gefd)nittene, nod) marme ©atats
fartoffeïn, fteXIt ben ©atat mehrere ©tunben fül)t unb garniert iljn mit
einem Staub bon Sreffe, bie man mit Set unb ©ffig anmengte.

*
(Srbfcttprérfmjpc. ©inb nod) grüne ©rbfen ju tjaben, fo fod)t

man fie mit Sutter unb SBaffer nebft etma? ©eßerie meid), reibt fie
burd) ein ©ieb unb treibt fie nodjntâl? burd) ein feinere? ©ieb, bamit
in ber bünnfeimigen @uf)f>e feine Seintbedel ober ©djalenrefte ber ©rbfen
Zurüclbteiben. ®ann töft man ju 2 Siter ©upfm 1 SHjeetöffel Siebig'?
gteifcfyejtraft, tod)t bie ©ufjpe bamit nod) einmal auf, fatgt, rüljtt fie
oft um unb richtet fie über in Sutter gelb unb fjart gebratenen tteinen
©emmetmürfetn an.

*

Irofrtjkfiilflt'ilnput. 3m ©erbft finb bie gröfdje am mot)tfd)medenb=
ften. fftad) bem $öten giel)t man il)nen bie fpaut ab, fd)iteibet bie

Seulcn au?, entfernt bie griffe, beftreut fie mit ©atj,- mäfd)t fie mieber*

tjott, fod)t fie in SBaffer unb ©ffig unb täfjt fie auf einem ©iebe

abtropfen. B« 2 ®ut)enb grofcf)fcbenfeIu fdjmiiß man 1 feinge^adte Bliebet
in 100 ©ramm Sutter getb, gibt ©ta? guten SSeijjmeiu unb eben«

fobiet Souifion bon Siebig'? ffteifcfjeytraft, 1 STfjeetöffet SRaigena mit
SBein angerührt, Pfeffer, ©atg, menig 3ftu?fat unb eine Snobland)
fjinju, tafjt bie grofdffeuten barin auffod)en, beftreut fie mit geljadter
ffSeterfitie unb ©abern unb ferbiert ba? Stagout mit SBeifbrob. Sind)

gebraten finb bie grofd)feuten in ntandjen ©egenben, befonber? in
@übbeutfd)lanb beliebt nnb in grattfreid) merben fie gebaden, al?

beignets, jungen tpütjndjen borgejogen. ®ie Seuten merben in 2ht?=

badteig gemenbet, in gett fdjmimmenb gelb gebaden unb jutn ©armieren
bon gifd) unb ©entüfe geliebt.

*
MeriffUfipc. ©inige fauber gefdjätte red)t garte ©efteriefnoHen

merben in SBürfet gefdjnitten. daneben brät man 2 ©fßöffel feine?
SJteljt in Sutter gelbtid), gibt ben Sellerie fjinein, fd)mort il)n auf
fdjmadjent geuer 15 fötinuten, rütjrt 2 Siter Souißon bon Siebig'?
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licher Sauce, rührt diese mit 1 Eßlöffel Rahm ab, würzt sie mit Pfeffer
und Salz, läßt noch einmal aufkochen und verbindet 2 Eidotter, kräftig
rührend, damit und schärft sie durch Citronensaft.

Feiner Kartoffelsalat. Etwa drei bis vier hartgekochte Eidotter
zerreibt man, verrührt sie mit 1 Theelöffel voll Senf, einer
feingehackten Chalotte, 1 Prise Zucker, Pfeffer Salz, mehreren Eßlöffeln
Olivenöl, 2 Eßlöffeln Weinessig, 1 kleinen Tasse Liebig's Fleischextraktbrühe

und 1 Löffel Burgunder. Mit diesem Beiguß vermischt man
behutsam eben abgezogene, in Scheiben geschnittene, noch warme
Salatkartoffeln, stellt den Salat mehrere Stunden kühl und garniert ihn mit
einem Rand von Kresse, die man mit Oel und Essig anmengte.

Erdsnlpuröesuppe. Sind noch grüne Erbsen zu haben, so kocht

man sie mit Butter und Wasser nebst etwas Sellerie weich, reibt sie

durch ein Sieb und treibt sie nochmals durch ein feineres Sieb, damit
in der dünnseimigen Suppe keine Keimdcckel oder Schalenreste der Erbsen
zurückbleiben. Dann löst man zu 2 Liter Suppe 1 Theelöffel Liebig's
Fleischextrakt, kocht die Suppe damit noch einmal auf, salzt, rührt sie

oft um und richtet sie über in Butter gelb und hart gebratenen kleinen

Semmelwürfeln an.

Froschkeulen-Rilgout. Im Herbst sind die Frösche am wohlschmeckendsten.

Nach dem Töten zieht man ihnen die Haut ab, schneidet die

Keulen aus, entfernt die Füße, bestreut sie mit Salz,, wäscht sie wiederholt,

kocht sie in Wasser und Essig und läßt sie auf einem Siebe
äbtropfen. Zu 2 Dutzend Froschschenkelu schwitzt man 1 feingehackte Zwiebel
in 100 Gramm Butter gelb, gibt I Glas guten Weißwein und
ebensoviel Bouillon von Liebig's Fleischextrakt, 1 Theelöffel Maizena mit
Wein angerührt, Pfeffer, Salz, wenig Muskat und eine Idee Knoblauch
hinzu, läßt die Froschkeulen darin aufkochen, bestreut sie mit gehackter

Petersilie und Capern und serviert das Ragout mit Weißbrod. Auch
gebraten sind die Froschkeulen in manchen Gegenden, besonders in
Süddeutschland beliebt und in Frankreich werden sie gebacken, als
beignets, jungen Hühnchen vorgezogen. Die Keulen werden in
Ausbackteig gewendet, in Fett schwimmend gelb gebacken und zum Garnieren
von Fisch und Gemüse geliebt.

Zefferiksuppe. Einige sauber geschälte recht zarte Sellerieknollen
werden in Würfel geschnitten. Daneben brät man 2 Eßlöffel feines
Mehl in Butter gelblich, gibt den Sellerie hinein, schmort ihn auf
schwachem Feuer 15 Minuten, rührt 2 Liter Bouillon von Liebig's
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gfeifcf)ejtraft Ijinjit, ïocfjt bert ©efferie fangfam weid) uttb rüt)rt bie

@uf)f).e burd) ein feineê ©ieb. SBenn mbgfid), îodjt man ein ©iüdcfjen
SaXbêniere mit, wefd)eê ber ©uf>pe befonbern SBoIjfgefdjmad gibt. flîad)
bem ®urd)ritf)ren wirb fie wieber erïji^t, oft umgerührt unb in Sutter
geröfteten Sßeifjbrobfdjeiben ferbiert.

*
Jnffllfltpc, ©in frifdjet ipafe wirb forgfäftig gewafd)en unb

abgehäutet. ®ann Xöft man bie garten gfeifdjftreifeti born fftücfen, legt
fié gurüd unb gerfcljneibet ben Sîeft beê ipafen, um ilfn, mit Staffer
bebectt, 2 ©tunben langfam gu fodjen. Seid gieffe man bie Srülje
burd) ein ©ieb, Infi affeS fffeifd) bon ben Snodjen, ^acEt unb ftöjft e§

baritad) fein. ®ann bräunt man gwei ^wiebeln unb gerfdjnittene ©uppern
wurgefn in Sutter, gibt 60 ©ramm weifie ©emmetfrumen tn^S11»

§afenbriif)e, 2 5L(jeeIöffet Siebig'S gfetfdjei;traft, \U ßiter Sortwein, fäfst
aIXeê 1h ©tunbe fod)en, bereinigt baê gelfadte ipafenffeifd) bamit, ïocXjt

bie ©uppe nod) lU ©tunbe, rüfjrt fie wätjrenbbem oft um, Würgt fie
mit Sßfeffer unb ©alg unb reibt fie gufefü burd) ein ©ieb über baS

fftüdenffeifd). SejgtereS I)at man fcXjräg in 1 ©im. bide ©djeiben ge=

fdjnitten, in brauner Sutter fautiert unb in bie Sterrine gefegt, ©anderen
heifit: ffeine garte gfeifdjftüde in gebräunter Sutter auf febfjaftem geuer
um) d)Wingert biê fie gar finb. Oft wirb and) ba§ ipafenbfut mit gur
©ufife berwenbet, falls ber fpafe bofffommen frifd) unb erftereS reinficf)
aufgefangen würbe. 2fud) bon fcfjon gebratenen .ffafeit Xäfst ficX) nod)
eine Wof)ffd)medenbe ©uftfte bereiten unb Xodjt man bon 1 |>afen mit
Zugabe bon gfeifcf)e£traft etwa 3 Siter ©ugpe.

*
©cimmpftc finllwrotclctteit. SJfan befreit bie ©otefetten bon gett

unb Snod)en, faXgt fie unb brät fie mit Sutter auf beiben ©eiten fid)t=
braun. ®ann begießt man fie mit einer ®affe gfeifchectrafdSouiUon,
1 ©faê SBeifjwein unb 1 ®feeföffef gewiegten ©aftern, bünftet fie fangs
fam weich, gibt bie Srülfe burd) ein ©ieb, gfaciert bie ©otefetten mit
wenig gfeifd)ejtraft unb übergießt fie mit ber burd) wenig Sartoffefmefjf
berbidten ©auce.

*
©cifilttjtftr intioffcllt. Sartoffefn Werben ^aXb Weich 9efochh 9e=

fcfjäft, in bünne @d)eiben gefcf)nitten, mit SMer utt^ beftreut
unb mit gfeifd)brü[)e in einem gut bebeften Sopfe meid) gebämgft.

*
Srijcäftfrij mit feinen ffriiittern. 9Jîan mariniert ben aus fpaut

unb ©räten geföften, in @cf)eiben gefd)nittenen gifd) einige ©tunben
mit einem ©fafe SSeifjwein, ©itronenfaft, ^ßeterfiXie, ©afg unb Pfeffer.
®ann fcf)Wijgt man gewiegte ©hamf)ignon3 fowie ge£»adte feine Kräuter
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Fleischextrakt hinzu, kocht den Sellerie langsam weich und rührt die

Suppe durch ein feines Sieb. Wenn möglich, kocht man ein Stückchen
Kalbsniere mit, welches der Suppe besondern Wohlgeschmack gibt. Nach
dem Durchrühren wird sie wieder erhitzt, oft umgerührt und in Butter
gerösteten Weißbrodscheiben serviert.

Kasrnsuppt. Ein frischer Hase wird sorgfältig gewaschen und
abgehäutet. Dann löst man die zarten Fleischstreifen vom Rücken, legt
sie zurück und zerschneidet den Rest des Hasen, um ihn, mit Wasser
bedeckt, 2 Stunden langsam zu kochen. Jetzt gieße man die Brühe
durch ein Sieb, löst alles Fleisch von den Knochen, hackt und stößt es

darnach fein. Dann bräunt man zwei Zwiebeln und zerschnittene Suppenwurzeln

in Butter, gibt 60 Gramm weiße Semmelkrumen hinzu, die

Hasenbrühe, 2 Theelöffel Liebig's Fleischextrakt, ^4 Liter Portwein, läßt
alles 1/- Stunde kochen, vereinigt das gehackte Hasenfleisch damit, kocht
die Suppe noch V» Stunde, rührt sie währenddem oft um, würzt sie

mit Pfeffer und Salz und reibt sie zuletzt durch ein Sieb über das

Rückenfleisch. Letzteres hat man schräg in 1 Ctm. dicke Scheiben
geschnitten, in brauner Butter sautiert und in die Terrine gelegt. Sautieren
heißt: kleine zarte Fleischstücke in gebräunter Butter auf lebhaftem Feuer
umschwingen bis sie gar sind. Oft wird auch das Hasenblut mit zur
Suppe verwendet, falls der Hase vollkommen frisch und ersteres reinlich
aufgefangen wurde. Auch von schon gebratenen Hasen läßt sich noch
eine wohlschmeckende Suppe bereiten und kocht man von 1 Hasen mit
Zugabe von Fleischextrakt etwa 3 Liter Suppe.

Gedämpfte Katdslltetctten. Man befreit die Coteletten von Fett
und Knochen, salzt sie und brät sie mit Butter auf beiden Seiten
lichtbraun. Dann begießt man sie mit einer Tasse Fleischectrakt-Bouillon,
1 Glas Weißwein und 1 Theelöffel gewiegten Capern, dünstet sie langsam

weich, gibi die Brühe durch ein Sieb, glaciert die Coteletten mit
wenig Fleischextrakt und übergießt sie mit der durch wenig Kartoffelmehl
verdickten Sauce.

Gedämpfte Kartoffeln. Kartoffeln werden halb weich gekocht,
geschält, in dünne Scheiben geschnitten, mit Pfeffer und Salz bestreut
und mit Fleischbrühe in einem gut bedekten Topfe weich gedämpft.

Schettffslh mit seinen Kräutern. Man mariniert den aus Haut
und Gräten gelösten, in Scheiben geschnittenen Fisch einige Stunden
mit einem Glase Weißwein, Citronensaft, Petersilie, Salz und Pfeffer.
Dann schwitzt man gewiegte Champignons sowie gehackte feine Kräuter
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in Sftttter, beimpft bie gifepftüde unter meprmaligent SSenben in ber«

fetben, fügt naep 10 SRinuten bie Wülfte ber XRarinabe unb 10 ©ramm
aufgetöften Siebig'S gieifcpej'traft pingu unb beimpft ben gifdp böGig

gar. ®arauf orbnet man ipn auf tiefer ©cpüffel, gibt bie ©auce burcp
ein ©ieb, maept fie mit etmaé Sartoffelmepl fämig, mürgt fie mit fßfeffer
unb 1 ®peelöffei ©pampignonfoja, giept fie mit 2 ©gelben ab unb

giefjt fie über ben gifep.
*

Sonuttenfuppe. SRan bünftet meprere jjmtebeln unb etma 10 ger=

fdjnittene Somaten mit 20 ©ramm SRepl. ©alg unb Pfeffer in 100
©ramm Sutter meicp, giefjt bann je nad) Sebarf fiebenbeS SBaffer pingu
unb läfjt bie ©uppe V> ©tunbe toepen. ®ann gibt man bie Srüpe
burtp ein ©ieb, fügt 15—20 ©ramm Siebig'f gieifcpej'traft pingu unb

mürgt mit menig SRuSïatnufj unb nötigenfalls noep mit ©alg.
*

ffiulafri), intgnriftljeB ilntiowilgcrijtjt. ®aê gilet mirb fingerbreit
in ©tpeiben gefipnitten unb biefe in meprere ©tüde gerteilt. 3" 5®«
ißfunb gieifcp nimmt man 250 ©ramm ©pect, 100 ©ramm ^tfiebeln,
fepneibet beibeS in tieine SBürfel, röftet eS gufammen gelb, tput baS

gieifcp pingu unb röftet baS ©ange über tebpaftem Seuer fo lange, bis
ber reiepliep perbortretenbe ©aft auf einen tleinen ERefi berbampft ift.
®ann tput man ©alg, grobgeftoffenen Sßfeffer unb etmaf feingeftoffenen
fpanifepen fßfeffer baran, rüprt eS mopl untereinanber unb rieptet eS

reept peijj an.
*

Janï»er, gefpidit. ©in großer Banber mirb gefepuppt, aufgenommen,
gut gemafepen unb in fingerbreiten Bmifcpenräumen forgfältig gefpidt,
bamit baf gieifcp niept berlept mirb. SRan legt ben gefpiclten gif dp

in peifje, gelbbraun gebratene Sutter, beftreut ipn mit ©alg unb ©emmeG
trumen unb brät ipn unter öfterem Segiefjen im Sratofen rafcp gar.
Sin bie ©auce rüprt man eine SOtefferfpipe boG ERepl unb toept fie
mit gieifcpbrüpe fämig.

*
Pas beriipmte pmtnrcjtpt pint fnffee inndjcn ift folgenbef : ®af

SSaffer mirb in einem Steffel getoept, melcper lebtglicp gum Saffee
maepeu bient. SSSenn baS SSaffer toept, mirb ber frifcp gemaplene, mit
einem ©ecpgepntel ©ieporien bevmifcpte Saffee pineingetpan. ®ie |jauS=
frauen ber Suren reepnen einen $peelöffel Saffee für jebe ®affe. ®ar=
auf mirb ber Steffel fofort bom geuer gepoben unb ungefäpr brei SRinuten

fiepen gelaffen.. ®ann mirb eine Sierteltaffe falteS SSaffer pingugetpan,
moburcp fiep ber @ap balb fept. ®er ftarte unb tlare Saffee mirb
bann burcp einen moGenen Seutel in einen mit peifjer SRilip gefüGten
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m Butter, dämpft die Fischstücke unter mehrmaligem Wenden in
derselben, fügt nach 10 Minuten die Hälfte der Marinade und 10 Gramm
aufgelösten Liebig's Fleischextrakt hinzu und dämpft den Fisch völlig
gar. Darauf ordnet man ihn auf tiefer Schüssel, gibt die Sauce durch
ein Sieb, macht sie mit etwas Kartoffelmehl sämig, würzt sie mit Pfeffer
und 1 Theelöffel Champignonsoja, zieht sie mit 2 Eigelben ab und

gießt sie über den Fisch.

Tomutensuppe. Man dünstet mehrere Zwiebeln und etwa lO
zerschnittene Tomaten mit 20 Gramm Mehl. Salz und Pfeffer in 100
Gramm Butter weich, gießt dann je nach Bedarf siedendes Wasser hinzu
und läßt die Suppe V- Stunde kochen. Dann gibt man die Brühe
durch ein Sieb, fügt 15—20 Gramm Liebig's Fleischextrakt hinzu und

würzt mit wenig Muskatnuß und nötigenfalls noch mit Salz.

Gulasch, ungarisches Nationalgericht. Das Filet wird fingerbreit
in Scheiben geschnitten und diese in mehrere Stücke zerteilt. Zu zwei
Pfund Fleisch nimmt man 250 Gramm Speck, 100 Gramm Zwiebeln,
schneidet beides in kleine Würfel, röstet es zusammen gelb, thut das

Fleisch hinzu und röstet das Ganze über lebhaftem Feuer so lange, bis
der reichlich hervortretende Saft auf einen kleinen Rest verdampft ist.

Dann thut man Salz, grobgestoßenen Pfeffer und etwas seiugestoßenen

spanischen Pfeffer daran, rührt es Wohl untereinander und richtet es

recht heiß an.

Zauber, gespickt. Ein großer Zander wird geschuppt, ausgenommen,
gut gewaschen und in fingerbreiten Zwischenräumen sorgfältig gespickt,

damit das Fleisch nicht verletzt wird. Man legt den gespickten Fisch

in heiße, gelbbraun gebratene Butter, bestreut ihn mit Salz und Semmelkrumen

und brät ihn unter öfterem Begießen im Bratofen rasch gar.
An die Sauce rührt man eine Messerspitze voll Mehl und kocht sie

mit Fleischbrühe sämig.

Das berühmte Kurenrezept zum Kaffee machen ist folgendesDas
Wasser wird in einem Kessel gekocht, welcher lediglich zum Kaffee
machen dient. Wenn das Wasser kocht, wird der frisch gemahlene, mit
einem Sechzehnte! Cichorien vermischte Kaffee hineingethan. Die
Hausfrauen der Buren rechnen einen Theelöffel Kaffee für jede Tasse. Darauf

wird der Kessel sofort vom Feuer gehoben und ungefähr drei Minuten
stehen gelassen. Dann wird eine Vierteltasse kaltes Wasser hinzugethan,
wodurch sich der Satz bald setzt. Der starke und klare Kaffee wird
dann durch einen wollenen Beutel in einen mit heißer Milch gefüllten
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Siopf gegoffen. HRitcl) unb Saffee werben enbïicâ) jufammen gut«
Soctjen gebraut. ®ad iftefultat btefeê ißrojeffed ift eine Stoffe Kaffee,
Wie man fie auf ber gangen SSelt nict)i; beffer finben bann.

*
Srtjnljiucrh uitii nitre febeneug wirb bei Slufbewaljrung an feud)=

ten Orten feinen grünen Schimmel anfetjen, an trocfenen Orten nicbjt

einfchrumpfen unb fiart werben, aber aud) bor bent .Qerfreffen burd)
Sftäufe unb Dîatten gefd)ü|t, Wenn man badfelbe mit ein Wenig Sterben*
tinöt mittelft eined wo denen SäfafaäjenS einreibt. ®ad Seber an ©chuljen
unb ©tiefetn macfjt man Weid) unb erhält ed bei neuem Slnfeljen, wenn
man eg an ©teile ber @d)ul)Wid)fe mit ©Ipcerin einfdjmiert. .$ndbe*
fonbere ift bied Sllittel bei.netten, brücfenben (Stiefeln ,tu empfehlen, ba

bad nidjt leicht audtrodnenbe ©Ipjerin badfelbe aud) gefchmeibig erhält.
Söei älteren ©tiefein wäfd)t man pnächft bie SBidjfe bon benfelben ab

nnb trägt bad ©Itj^erin auf, Wenn bad Seber nocl) fernst ift.
*

jju|plticr. Sßeijjed ^uijpuloer für Sîidel: ©d Werben 1 Steil

fßottafdje, 3 Steile ©reibe unb 2 Steile Weifjet ftrippel nuf3 Seinfte ge=

flogen unb innig miteinanber bermengt. ®ad Sßulber felbft wirb beim

©ebraudje mit Sßaffer angefeuchtet, um bie ifSottafdje in Söfuttg ju be*

fomrnen. Sßufspulber für ginn unb SReffing; 33tan löft 2 Seite Oïal*
fänre in 20 Steilen SEßaffer, mifdjt bie Söfung mit 4 Seilen feingepülber*
iem Simdftein unb füllt fie in glafdjen.

*
®inmnil)gläfer tior km Jerfpingen ?u fipht». Stau feuchtet

ein Stud) mit heifjem Sßaffer an, legt ed auf ben Sifch, ftettt bad ©in*
madjglad barauf, fdjlägt bad Stud) unten etwad herum unb fann nun
getroft fod)enbed Obft hinein giefjen, ohne befürd)ten ju muffen, bad

©lad einpbüfjen.
*

|eitte meifse tuoUrnr Sljauils unb fjnletiirijev reinigt man, inbem

man fie in eine ©cf)üffet ober ein anbered ©efäfj legt unb fie bann
troden recht forgfältig mit etwad SBeijenmeljl abreibt, wie Wenn man
ed wafcpen Wollte unb fdjüttelt barauf bad 90îet)l gut and. Sfi
Sud) hierauf nod) nicht ganj rein, fo wieberholt man bad Verfahren
mit frifd;em SRef)!.

*
Reinigung ber |lnfiijen nan JMobrr* unb Sdjintmelgerud). SKan

fchüttet frifch geglühte unb bann abgefühlte öoljfohle in gepulbertem
3uftanbe in Söaffer, fpült bamit bie glafdjen unb läjjt ed längere Seit
unter öfterem ttmfd)ütteln in ber glafdje flehen, bid ber fDîober* unb

Schimmelgeruch böüig berfd)Wunben ift.

Stebattion uttb Sßertag: gtsu ïJift §on t g ge r itt ©t. ®aH«t.
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Topf gegossen. Milch und Kaffee werden endlich zusammen zum
Kochen gebracht. Das Resultat dieses Prozesses ist eine Tasse Kaffee,
wie man sie auf der ganzen Welt nicht besser finden kann.

Schuhwerk und altes LederstNg wird bei Aufbewahrung an feuchten

Orten keinen grünen Schimmel ansetzen, an trockenen Orten nicht
einschrumpfen und hart werden, aber auch vor dem Zerfressen durch
Mäuse und Ratten geschützt, wenn man dasselbe mit ein wenig Terpentinöl

mittelst eines wollenen Läppchens einreibt. Das Leder an Schuhen
und Stiefeln macht man weich und erhält es bei neuem Ansehen, wenn
man es an Stelle der Schuhwichse mit Glycerin einschmiert. .Insbe¬
sondere ist dies Mittel bei neuen, drückenden Stiefeln zu empfehlen, da

das nicht leicht austrocknende Glyzerin dasselbe auch geschmeidig erhält.
Bei älteren Stiefeln wäscht man zunächst die Wichse von denselben ab

und trägt das Glyzerin auf, wenn das Leder noch feucht ist.

jllltzplllvcr. Weißes Putzpulver für Nickel: Es werden 1 Teil
Pottasche, 3 Teile Kreide und 2 Teile weißer Trippel aufs Feinste
gestoßen und innig miteinander vermengt. Das Pulver selbst wird beim

Gebrauche mit Wasser angefeuchtet, um die Pottasche in Lösung zu
bekommen. Putzpulver für Zinn und Messing: Man löst 2 Teile Oxalsäure

in 2V Teilen Wasser, mischt die Lösung mit 4 Teilen feingepulvertem

Bimsstein und füllt sie in Flaschen.

Einmachgläser vor dem Zerspringe» zu schützen. Man feuchtet
ein Tuch mit heißem Wasser an, legt es auf den Tisch, stellt das
Einmachglas darauf, schlägt das Tuch unten etwas herum und kann nun
getrost kochendes Obst hinein gießen, ohne befürchten zu müssen, das

Glas einzubüßen.

Feine weisst wollene Shawls und Halstücher reinigt man, indem

man sie in eine Schüssel oder ein anderes Gefäß legt und sie dann
trocken recht sorgfältig mit etwas Weizenmehl abreibt, wie wenn man
es waschen wollte und schüttelt darauf das Mehl gut aus. Ist das

Tuch hierauf noch nicht ganz rein, so wiederholt man das Versahren
mit frischem Mehl.

Reinigung der Flaschen no» Moder- und Schimnelgcruch. Man
schüttet frisch geglühte und dann abgekühlte Holzkohle in gepulvertem
Zustande in Wasser, spült damit die Flaschen und läßt es längere Zeit
unter öfterem Umschütteln in der Flasche stehen, bis der Moder- und

Schimmelgeruch völlig verschwunden ist.
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