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^^f(nts|aftugiffufe

gaus idtit t) fdja ftl idj e ©ratisMap Pi gdjmctiEr Iraueit-ptliittfi.

©rïcÇeint am erften «Sonntag jeben 2J?oitat3.

St. ©alien. 9tr„ 3. fûîcirg 1911.

' f>ie f>iät M (5r>td)tkranlion

fpielt in ber Vefyanblung biefer SIrt bon Sranlen eine mistige PoEe.
Pod} bor mehreren Sauren Iferrfdjte bei ber Stelfrgaljl ber SIergte bie

Stuffaffung, bafs bie ©rnciljrung Ijier nad) gong befonberen @efid)tê=

punlten — man lönnte faft fogen — etngefdjrctnft «nb bor aEern ber

gteifdjgenufj fo meit alë mogtid) berboten merben müfjte. Peuerbingë
befennt man fid} grt einer milberen Slnfid)t nnb marnt bor aEgu tfafiigen
Slenberungen ber ®iät. ©in ©idjilranfer fann aïïe ©orten ffleifd)
geniefjen, freilid) in burdjauë mäßigen Stengen. ®aneben fommen bor*
gugêmeife grüne ©emüfe in Vetradjt; aud) Sartoffeln nnb ffucîer in
fleinen Quantitäten finb ftatttfaft. ©üffigleiten foEen bermieben merben.
©in englifdjer Slrgt, ®r. Suff, empfiehlt ntorgenë auf nüdjternen Stagen
7< Str. Ijeifjeë, abgeîod)teë SBaffer gu trinfen, biefelbe Stenge bor bem

©cplafengetjen. 3n ferneren gäEen befürmortet er für ïurge $eit Eie

fogenannte @ali§burt)=®iät, bie a'uê rotjem, getjacltem gleifct) unb tfeifjem
Sßaffer beftet)t. Vei gcfunbett Pieren mirlt biefe Soft oft fepr güitftig.
gette ©peifett unb ©eroürge finb gu bermeiben. 21Ee ©peifen muffen
feljr forgfättig geïaut, unb eipgefpeidjett merben. Polfe grudjte bürfen
niemals mit gleifd) genoffen merben.

Ipie (off be© $e(c§nitfen werten?

Élpleutgittage, fütjrt ®r. ©djmibEfparfefett in ben „Vlättern für 33o'lf§>

gefuubljeitêpftege" auë, gilt gang allgemein bie SSorfd)rift, bafj
ber ©djnitt.in fenlredjter Ptdjtung gunt .-gaferberlauf beS gleifcpeS ge=

füljrt merben fofl, eë mirb gegen ben ©trief) gefd)niften. ©ine fold)e
@d)nittfüt)rung genügt aber nidjt ber gotberung, baff bie gleifd)fd)eiben
müglidjft faftig unb rafet), alfo mann gur Verteilung ïommen foEen.
®enn, menn man fid) beim Verfdjnciben aucl) nop) fo feljr bemüht,
baë fylcifd) buret) fägenbe 3Ege gu gerlegen unb jebeit ®ruct, melcper
ben ©aft ijerauëprefst, gu bermeiben, fo mirb bodj beim ©djneiben gegen

Kllìiswitthlllflstiîche Gratisbeilage der Mwcher Fraiieii-Zeitmig.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen. Nr. 3. März 1911.

' Kie Kiät bei Gichtkranken
spielt in der Behandlung dieser Art von Kranken eine wichtige Rolle.
Noch vor mehreren Jahren herrschte bei der Mehrzahl der Aerzte die

Auffassung, daß die Ernährung hier nach ganz besonderen Gesichtspunkten

— man könnte fast sagen — eingeschränkt und vor allem der

Fleischgenuß so weit als möglich verboten werden müßte. Neuerdings
bekennt man sich zu einer milderen Ansicht und warnt vor allzu hastigen
Aenderungen der Diät. Ein Gichtkranker kann alle Sorten Fleisch
genießen, freilich in durchaus mäßigen Mengen. Daneben kommen
vorzugsweise grüne Gemüse in Betracht; auch Kartoffeln und Zucker in
kleinen Quantitäten sind statthaft. Süßigkeiten sollen vermieden werden.
Ein englischer Arzt, Dr. Luff, empfiehlt morgens auf nüchternen Magen

Ltr. heißes, abgekochtes Wasser zu trinken, dieselbe Menge vor dem

Schlafengehen. In schweren Fällen befürwortet er für kurze Zeit ine
sogenannte Sälisbury-Diät, die aus rohem, gehacktem Fleisch und heißem
Wasser besteht. Bei gesunden Nieren wirkt diese Kost oft sehr günstig.
Fette Speisen und Gewürze sind zu vermeiden. Alle Speisen müssen
sehr sorgfältig gekaut, und eingespeichelt werden. Rohe Früchte dürfen
niemals mit Fleisch genossen werden.

Wie soll das Kreisch geschnitten werden?

führt Dr. Schmidt-Harsefett in den „Blättern für Volks-
gesundheitspflege" aus, gilt ganz allgemein die Vorschrift, daß

der Schnitt.in senkrechter Richtung zum Faserverlauf des Fleisches
geführt werden soll, es wird gegen den Strich geschnitten. Eine solche

Schnittführung genügt aber nicht der Forderung, daß die Fleischscheiben

möglichst saftig und rasch, also warm zur Verteilung kommen sollen.
Denn, wenn man sich beim Verschneiden auch noch so sehr bemüht,
das Fleisch durch sägende Züge zu zerlegen und jeden Druck, welcher
den Saft herauspreßt, zu vermeiden, so wird doch beim Schneiden gegen
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ben èirtdf) bieïmetjr ©aft in ber t8ratenfd)üffet bteibert, atS wenn baS

itReffer bem gaferbertanf folgt. letzteren galle ift baS ©djneibtn
mehr ein S(bfd)älen, wobei biet weniger ©aft bertoren gefjt. ®ie tpaupt^
fadje aber ift, bafj fid) tängSgefchnitteneS gteifd) auf bem ®etier beS

©peifenben biet teid)ter unb forgfättiger in Heine SSiirfet gerfdjneiben
täfjt, atS quergefdjnitteneS, weit eS bent SReffer mc()t fo teidjt ausweichen
fann atS tefjtereS. (SS wirb beSt)atb biet rafler unb grünblictjer bon
beh 3ät)ttert gertaut Werben tonnen. ®r. ©djmibt meint, baff eS feinem

^weifet unterliege, baff bie SSorfdqrift beS OmerfctmeibenS auS ber Seit
bor ber Einführung bon SReffer unb ©abet ftamme. StlS man ge=

gwungen war, SReffer unb ©abet burd) bie Singe gu erfefgen, mufjte
baS SSerfdjneiben beS gteifcpeS gegen ben gaferbertanf geridjtei fein,
weit bie Strbeit ber ©djneibegähne teitweife burd) ein Serreifjen ber
gleifd)fd)etben ergängt werben mufjte, baS natürlich bei tängSgefchnittenem
gteifd) nur fc^tuer unb mangetbjaft gn bewirten war.

f>ie <§>efa$?<w^
bem burd), tünfttidje S3teid)mittet eine befonberS fd)öne garbe berliehen
wirb, haöen in tester Seit wiebertjott bie Stufmertfamteit auf fid) getentt.
fRnnmeljr tiegt wieber eine SSerüffenttid)nng bor, bie bie SBidjtigteit
biefeS ©egenftanbeS ,iit ein tjetteS Sidjt rüdt. (SS fjanbett fid) um einen

im Stuftrag ber ameritanifd)en ^Regierung bon ber SanbWirifd)afttid)en
(Station in iRorbs®afola berfafjten S3erid)t, ber baS fünfttidje ©leidjen
beS itRetjteS atS âufîerft bebenttid) ertennen täfjt.

®urd) bie Stnwcnbung bon fatpetriger ©änre gutn S3teict)en werben

giftige, ben ®iagoberbinbuttgen nat)eftel)enbe Stoffe ergeitgt, unb gteict)«

geitig wirb eine djemifdje ttmwanbtung ber Eiweifjbeftanbteite bewirtt.
SBährenb wäffrigeStuSgüge gewöhnlichen 3Rel)teSSanind)en, ohne ©dbaben

gn tun, eingefpritjt werben tonnten, beWirtten bie entfpredjenben 9tnS=

güge auS gebleichtem SReljt innerhalb Weniger ©tunben ben ®ob ber
SSerfudjStiere. ®abci war eS nicpi gweifettjaft, bafj bie ©iftwirfnng
nid)t auf bie tRitrite guritctguführen war, fonbern bafj anbere giftige
©toffe im ©piete Waren.

Stuf ©runb bicfer Erfahrungen tjet ei" neueS amerifanifdjeS 9?af)r=

nngSmittetgefejj mit bottcm fRedjt baS mit fa(petrig>fauren fßräpäraten
gebteicpte äRetjl atS gefunbheitSfct)äbtid) berboten. Seiber ift jebod) bie

StuSfuhr boit fotcpem SRet)t naci) Säubern, bereu ©cfe^gebung eS nicht
anSfdjtieftt, offen geblieben. Unter biefm Umftänben gewinnt bie SBarnung
an baS fßubtitum,' eS möge fid) nid)t burd) baS fdjbne weifte StuSfeljen

gewiffer Srotforien. herführen taffcn, boppett an ©emidjt.
®obei ift nod) gu beadjten, bafj baS bermehrie Stuftreten ber S3tinb=

barnnEutgünbung bon mancher Seite auf gcmiffe Steuerungen im HRütter*
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sten Strich vielmehr Saft in der Bratenschüssel bleibest, als wenn das

Messer dem Faserverlauf folgt. Im letzteren Falle ist das Schneiden
mehr ein Abschälen, wobei viel weniger Saft verloren geht. Die Hauptsache

aber ist, daß sich längsgeschnittenes Fleisch auf dem Teller des

Speisenden viel leichter und sorgfältiger in kleine Würfel zerschneiden

läßt, als quergeschuittenes, weil es dem Messer nicht so leicht ausweichen
kann als letzteres. Es wird deshalb viel rascher und gründlicher von
den Zähnen zerkaut werden können. Dr. Schmidt meint, daß es keinem

Zweifel unterliege, daß die Vorschrift des Querschneidens aus der Zeit
vor der Einführung von Messer und Gabel stamme. Als man
gezwungen war, Messer und Gabel durch die Zunge zu ersetzen, mußte
das Verschneiden des Fleisches gegen den Faserverlauf gerichtet sein,

weil die Arbeit der Schneidezähne teilweise durch ein Zerreißen der
Fleischscheiben ergänzt werden mußte, das natürlich bei längsgeschnittenem
Fleisch nur schwer und mangelhaft zu bewirken war.

H>ie Gefahren^des HeMrotes,
dem durch künstliche Bleichmittel eine besonders schöne Farbe verliehen
wird, haben in letzter Zeit wiederholt die Aufmerksamkeit auf sich gelenkt.

Nunmehr liegt wieder eine Veröffentlichung vor, die die Wichtigkeit
dieses Gegenstandes,in ein Helles Licht rückt. Es handelt sich um einen

im Auftrag der amerikanischen Regierung von der Landwirtschaftlichen
Station in Nord-Dakota verfaßten Bericht, der das künstliche Bleichen
des Mehles als äußerst bedenklich erkennen läßt.

Durch die Anwendung von salpetriger Säure zum Bleichen werden

giftige, den Diazoverbindungen nahestehende Stosse erzeugt, und gleichzeitig

wird eine chemische Umwandlung der Eiweißbestandteile bewirkt.
Während wässrige Auszüge gewöhnlichen Mehles Kaninchen, ohne Schaden

zu tun, eingespritzt werden konnten, bewirkten die entsprechenden Auszüge

aus gebleichtem Mehl innerhalb weniger Stunden den Tod der
Versuchstiere. Dabei war es nicht zweifelhaft, daß die Giftwirkung
nicht auf die Nitrite zurückzuführen war, sondern daß andere giftige
Stoffe im Spiele waren.

Auf Grund dieser Erfahrungen hat ein neues amerikanisches Nahr-
ungsmiltelgesetz mit vollem Recht das mit salpetrig-sauren Präpäraten
gebleichte Mehl als gesundheitsschädlich verboten. Leider ist jedoch die

Ausfuhr von solchem Mehl nach Ländern, deren Gesetzgebung es nicht
ausschließt, offen geblieben. Unter diesen Umständen gewmnt die Warnung
an das Publikum,' es möge sich nicht durch das schöne weiße Aussehen

gewisser Brotsorten verführen lassen, doppelt an Gewicht.
Dabei ist noch zu beachten, daß das vermehrte Auftreten der

Blinddarm-Entzündung von mancher Seite auf gewisse Neuerungen im Müller-
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betrieb gurüclgefüprt mürbe, bie ben Sieber part unb unberbaulicp macpen.
©g märe gor nicpt unmöglich, bafj Sörol aug XRepl, bag mit iftitrofes
bämpfen gebleicht roorben iff, babei eine iftoße fpielte. Sßeuigfteng beutet
ber Sefunb on ben Sanincpenmagen auf berartige SSirlungen pin.

© cp m e i n gragout m i t 9Î o t m e i n unb Sonnen. 6 ißerfonen,
2 ©tunben. ©ine ©tunbe border legt man 250 ©ramm rote Sonnen
in falteg^(meicpeg) Raffer, fept fie bann mit frifcpem, ïaltem SSaffer

gurn geuer unb läfjt fie, nacpbem fie aufgeloht paben, an ber Seite
beg geuerg ïangfam meiterïocpen. gngmifcpen fcpneibet man 800 ©ramm
©cproeinefleifcp bon ©cpulter unb ipalg in girfa 50 ©ramm fcpmere

©iütfe, folgt unb pfeffert fie unb läfjt fie in einer gufjeifernen Safferoße
mit ©cpmeinefcpmalg anröften. SBenn fie garbe genommen paben, gibt
man 2 ©fjlöffel ge^acfte fjroiebeln pingu, ftreut einige Sftinuten fpäter
1 Va Söffe! 3J?el)l barüber, läfjt biefeg einen Slugcnblic! röften unb füllt
nun mit '/2 Siter Stotmein unb fobiel SSaffer auf, Dafj bag gleifcp ge=
rabe bebeclt iff. @o rüprt man eg inê Sodjen, gibt bannffbie abge*
goffenen Sopnen, ein erbfengrofjeg ©tuet gerbrürften.iSnoblaud) unb
ein Sräuterbünbel hinein, beeft bie Safferoße ju unb läfjt aHeS reept

langfam'minbefteng I3/4 ©tunben foepen. Seim ülnricpten maept man
bag fRagout mit 6 tropfen 9J?aggi=2Bürge fertig, nimmt bag Sräuter=
bünbel peraug unb gibt gu $ifcp.

©ebadene ipammelfüfje mit $0ma"fenfaucje. 6 ißerfonen,
40 ÏRinuten. 10 ipammelfüfje, bie man in peller t^leifd^brülje gelocpt
pat, merben in ber SRitie burdjgefcpnitten in eine tiefe ©cpüffel gelegt,
mit einer SRefferfpipe Saig einer ißrife Pfeffer unb V2 Söffe! gepadter
fßeterfilie beftreut unb mit 3 Söffe! Del nebft bent ©aft einer palben
Zitrone übergoffen. @0 ïafjt man fie 20 ÏRinuten beigen. »,,3« einer
Keinen ©cpüffel rüprt man 125 ©ramm ÏRepï mit einer SRefferfpifge
Saig, gmei ©igelb unb fnapp 2 ®egititer marmem ÏSaffer an unb

giept bann gmei feftgefcplagene ©iroeijj barunter. 20 ©ramm pefleg
©cpmipmepl füllt man mit '/i Siter ®omatenpüree_unb einem ®egiliter
gleifcpbrüpe bon Siebigg gleifcpeytraït auf, gibt ©alg, Pfeffer, ein

menig Haren 3utfer unb ein erbfengrofjeg ©tüc! gerbrüdten Snob=

laud) pingu, läfjt aßeg gufammett langfam foepen unb maept biefe ©auce
im legten Slugenblic! mit 25 ©ramm Sutter fertig. Hngefapr 8 SRinuten
bor beut 21nricpten tauept man bkjpammelfüfje in ben SReplteig, bädt fie
bantTin'peifjem @cpmalg7&i3' $êtg rçcpt fcppn feff ùnîf golbbrcutii

Erprobt unb gut befnuben.
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betrieb zurückgeführt wurde, die den Kleber hart und unverdaulich machen.
Es wäre gar nicht unmöglich, daß Brot aus Mehl, das mit Nitrose-
dämpfeu gebleicht worden ist, dabei eine Rolle spielte. Wenigstens deutet
der Befund an den Kaninchenmagen auf derartige Wirkungen hin.

Schweins ragout mit Rotwein und Bohnen. 6 Personen,
2 Stunden. Eine Stunde vorher legt man 25V Gramm rote Bohnen
in kaltes^stweiches)'^Wasser, setzt sie dann mit frischem, kaltem Wasser

zum Feuer und läßt sie, nachdem sie ausgekocht haben, an der Seite
des Feuers langsam weiterkochen. Inzwischen schneidet man 8VV Gramm
Schweinefleisch von Schulter und Hals in zirka 50 Gramm schwere

Stücke, salzt und pfeffert sie und läßt sie in einer gußeisernen Kasserolle
mit Schweineschmalz anrösten. Wenn sie Farbe genommen haben, gibt
man 2 Eßlöffel gehackte Zwiebeln hinzu, streut einige Minuten später
Ist- Löffel Mehl darüber, läßt dieses einen Augenblick rösten und füllt
nun mit > Liter Rotwein und soviel Wasser auf, baß das Fleisch
gerade bedeckt ist. So rührt man es ins Kochen, gibt dann Die
abgegossenen Bohnen, ein erbsengroßes Stück zerdrückten,sKnoblauch und
ein Kräuterbündel hinein, deckt die Kasserolle zu und läßt alles recht
langsanUmindestens l V-t Stunden kochen. Beim Anrichten macht man
das Ragout mit 6 Tropfen Maggi-Würze fertig/nimmt das Kräuterbündel

heraus und gibt zu Tisch.

Gebackene Hammelfüße mit Tomatensauc'e. 6 Personen,
4V Minuten. 10 Hammelfüße, die man in Heller Fleischbrühe gekocht

hat, werden in der Mitte durchgeschnitten in eine tiefe Schüssel gelegt,
mit einer Messerspitze Salz einer Prise Pfeffer und V? Löffel gehackter

Petersilie bestreut und mit 3 Löffel Oel nebst dem Saft einer halben
Zitrone Übergossen. So läßt man sie 20 Minuten beizen. 1 In einer
kleinen Schüssel rührt man 125 Gramm Mehl mit einer Messerspitze

Salz, zwei Eigelb und knapp 2 Deziliter warmem Wasser an und

zieht dann zwei festgeschlagene Eiweiß darunter. 20 Gramm Helles

Schwitzmehl füllt man mit D Liter Tomatenpüree und einem Deziliter
Fleischbrühe von Liebigs Fleischextrakt auf, gibt Salz, Pfeffer, ein

wenig klaren Zucker und ein erbsengroßes Stück zerdrückten Knoblauch

hinzu, läßt alles zusammen langsam kochen und macht diese Sauce

imletztenAugenblick mit 25 Gramm Butter fertig. Ungefähr 8 Minuten
vor dem Anrichten taucht man die Hammelfüße in den Mehlteig, bäckt sie

dann"in" heißem Schmalz," bis der Teig"recht schön fest und""goldbraun

Erprobt «nd gut befunden.



— 20 —

geworben, richtet fie auf gefalteter ©erbiette an, garniert mit gebacfener
Sßeterfitie unb reicht bie ®omatenfauce ertra.

*
tftübenmittpammetfleifd). Stan fctjneibet ba§ Steifet; in grofje

SBürfet unb täjjt eS in gett mitt etwaê Sïetjt bräunen, ©in ©afferot
Wirb mit ben gteifdjfiücten belegt, barauf lommt eine Sage würflig
gefdjniitener Stuben, ©atj unb Pfeffer, wieber Steifet), ufw. ®at> @e=

rid)t wirb nun auf Keinem Steuer mit mögtidjft wenig SBaffer ober

Steifd)brüt;e gar gefod)t (lVa—2V2 ©tunben je nact) nact) ber Stenge),
©ê ïbnnen aud) nod) rot)e Sîartoffeïfdjeiôen mitgelodjt werben. Stud)

©djaffteifd) mit Sof;nen, woju man int SBinter @0(5= ober getroefnete
Sofjnen berwenben fann, gibt ein feljr ïrâfiigeê ©eridjt. ®iefe Sotjnen
muffen natürtid) tagê jubor gewäffert, refp. in SBaffer eingelegt werben.
Dur StbwectjBtung fodje ici) aud) einmal ©djaffteifet) mit Kabib unb
Kartoffeln auf gteidje SBeife. Stile biefe @erid)te werben int ©etbftlodjer
befonberê fdjmadtjaft.

*

®ngtifd)er ipafenbraten. Stan bereitet eine pilante Seber=

farce, füllt bamit ben ipafen, nätjt i£)tt wieber git, binbet 6inter= unb
Sorbertäufe bid)t an ben Seib, fteett itjn an ben ©piefj unb begießt iljn
wätjrenb beb Sraienê, reietftid) erft mit Stitd), bann mit Sutter, matt
lann biefetbe aud) mit Stinberfett utifd)en. 3ft ber Sraten mürbe, fo
beftäubt man ifm mit Stetjt, begießt it)n nod) reicL)tid) mit Sutter unb

täfjt itpt bräunen, bab abgetropfte berfodjt man jur ©auce unb
gibt, in ©ngtanb unertäfjtid), baju SoKonttiêbeergeïee. ®ie ©ngtänber
neunten aud) Kopf unb Dijren, weit fie bab ®el)iru atb eine befoitbere
®etilateffe betrauten.

*
^afenbraten auf beutfd)e Strt. 3um traten Werben nur

Siemer unb bie beiben ©cf)teget genommen. ®ab gteifet) wirb ebenfaïïb
in ©ffig gebeizt, bann fd)ött gefpieft, mit Pfeffer beftreut, mit jertaffener
Sutter beftrid)en unb mit Seigabe bon Riebet unb ©etteriewurjet
fdjön gebraten unb mitunter mit faurem SRatjm übergoffett. ®ie ©auce
wirb abgefettet unb eptra j$um Sraten gegeben.

*
^afenfatmib. Sfatt putü fdjöne, frifdje ©tjampignonS, fdjrteibet

fie in feine ©djeiben, beträufelt fie mit 3itronenfaft uttb bünftet fie in
60—70 ©ramm gertaffeneu Sutter burd). ^ngtotfeijen tjadt man bier
©d)atotten ober Iteine .Qwiebetn, röftet fie in etwab;iSutter getb, täfst
auet) 2—3 Söffet SMjt mit barin getb werben, fütXt Steifdjbrütje ober

SBaffer baju unb berfodjt e§ 72 ©tunbe bamit. ®ie gtüffigleit rüt)rt
man buret) ein ©ieb, fügt ein ©lab SBeifjwein, einen Söffet mitben
©ffig, einen Rathen Söffet ©ettf unb einen ®eetöffet 3uder baju, ber^
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geworden, richtet sie auf gefalteter Serviette an, garniert mit gebackener

Petersilie und reicht die Tomatensauce extra.
-X-

RübenmitHammelfleisch. Man schneidet das Fleisch in große
Würfel und läßt es in Fett mitt etwas Mehl bräunen. Ein Casserol
wird mit den Fleischstücken belegt, darauf kommt eine Lage würflig
geschnittener Rüben. Salz und Pfeffer, wieder Fleisch, usw. Das
Gericht wird nun auf kleinem Feuer mit möglichst wenig Wasser oder
Fleischbrühe gar gekocht (Is/-—2'/- Stunden je nach nach der Menge).
Es können auch noch rohe Kartoffelscheiben mitgekocht werden. Auch
Schaffleisch mit Bohnen, wozu man im Winter Salz- oder getrocknete

Bohnen verwenden kann, gibt ein sehr kräftiges Gericht. Diese Bohnen
müssen natürlich tags zuvor gewässert, resp, in Wasser eingelegt werden.

Zur Abwechslung koche ich auch einmal Schaffleisch mit Kabis und
Kartoffeln auf gleiche Weise. Alle diese Gerichte werden im Selbstkocher
besonders schmackhaft.

-l-

Englischer Hasenbraten. Man bereitet eine pikante Leberfarce,

füllt damit den Hasen, näht ihn wieder zu, bindet Hinter- und
Vorderläufe dicht an den Leib, steckt ihn an den Spieß und begießt ihn
während des Bratens, reichlich erst mit Milch, dann mit Butter, man
kann dieselbe auch mit Rinderfett mischen. Ist der Braten mürbe, so

bestäubt man ihn mit Mehl, begießt ihn noch reichlich mit Butter und
läßt ihn bräunen, das abgetropfte Jus verkocht man zur Sauce und
gibt, in England unerläßlich, dazu Johannisbeergelee. Die Engländer
nehmen auch Kopf und Ohren, weil sie das Gehirn als eine besondere
Delikatesse betrachten.

>»-

Hasenbraten auf deutsche Art. Zum Braten werden nur
Ziemer und die beiden Schlegel genommen. Das Fleisch wird ebenfalls
in Essig gebeizt, dann schön gespickt, mit Pfeffer bestreut, mit zerlassener
Butter bestrichen und mit Beigabe von Zwiebel und Selleriewurzel
schön gebraten und mitunter mit saurem Rahm übergössen. Die Sauce
wird abgefettet und extra zum Braten gegeben.

Hasensalmis. Man putzt schöne, frische Champignons, schneidet
sie in feine Scheiben, beträufelt sie mit Zitronensaft und dünstet sie in
60—70 Gramm zerlassener Butter durch. Inzwischen hackt man vier
Schalotten oder kleine Zwiebeln, röstet sie in etwas ^Butter gelb, läßt
auch 2—3 Löffel Mehl mit darin gelb werden, füllt Fleischbrühe oder

Wasser dazu und verkocht es Stunde damit. Die Flüssigkeit rührt
man durch ein Sieb, fügt ein Glas Weißwein, einen Löffel milden
Essig, einen halben Löffel Senf und einen Teelöffel Zucker dazu, ver-
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ïodjt biefe ©auce mit ben ©ßampignon§, fdjmecît ab, legt bie in feine
©cßeiben gefdjnittenen 3îefte bout |)afenbraten hinein unb ïâjst fie barin
ßeiß merben.

*

Sluftau^f bon § a f e n. 3Kit bem au§ ipaut unb ©eßtteit gehabten
iftücfenfleifcß eines ipafen macßt man mit einem ©rittet fobiel_5ßanabe
mit einem ©rittet fobiet SSutter, ©a% unb Jßfeffer eine_nict)t ju feine
garce. ®ie Seulett"*bratet man, flößt baS gleifcß babon im 9J?örfer

red)t fein, preist e§ burcß unb mifdjt e§ nebft einigen Coffein brauner
©auce unb 6—8 ©gelben junter bie garce. ©ann fcßlägt man ba§
SSeiße ber ©ter gu einem feften ©cßnee, gießt itjn beßutfam unter obige
SDÎaffe, füllt btefe in eine kmit Sutter auttgeftricßene gorrn unb tocßt
fie im bain-marie in s/r—1 ©tunbe gar. Son benfföafenfnocßen be*

reitet man einen JyutTunb auë biefer eine ©auce, bie matt mit SRabeira

nicßi gu feimig eintocßt unb buret)gießt. Seim Slnricßien ftiirgt man
ben Sluflauf auf eine ©cßüffel, übergießt ißn mit ber ©auce unbj füßt
bie übrige in eine ©auciere.

*
Sußfeuter getoeßt. Sbian !od)t bats ©uter mit Suppengrün unb

•einer fßmiebel gang rnie ©uppenfleifcß, eS braueßt lange'gu tocßen unb
foß feßr meid) fein. Sltêbann nimmt man eS au3 ber;Srüße, entfernt
aßet? ©eßnige unb ©rüfige, fdjneibet eê _in ©cßeiben unb läßt biefe ein

parmaal itt einer bagu bereiteten pifanten ©auce aufmaßen, bie man
auë guter gleifcßbrüße mit etma§ SiebigS gleifdjei'tratt, nießt etma au§
ber ©uterbrüße, zubereitet ßat.

*
Suß eut er gebraten. 3Jiau toeßt baë ©uter in ©algmaffer feßr

meieß, feßneibet eê in ©eßeibett, mälgt biefe in SDteßl, unb brät fie in
Sutter auf beiben ©eiten fcßön gelb.

*
©t o et f-if cß. ©er gifcß mirb in ©tüde gefügt, 4—5 ©age in Staffer

gelegt, melcßeg täglicß erneuert mirb. ©ann mirb bat» beftimmte Quam
tum gifd) in gefallenem SBaffer aufê geuer gebracßt. SRan läßt bie

glüffigteit 2—3 mal bem ©ieben naße tommen unb feßreeft jebeêmal
mit faltem SBaffer ab. ©obann merben bie ©tücfe mit bem ©ißautm
löffei ßerauSgenommen unb entgrätet, tpierauf mirb gett in bie ißfanne
gegeben, ber in ïleine ©tücfcßen zerlegte gifcß bagu, ©alg unb ißfeffer
baran unb noeß ein ©tüctißen gett baritber. Surge gebämpft unb

angerichtet, mirb noeß eine .Qmiebefcßmeiße barüber gegeben, ©in gifcß
bon 900 ©ramm btë 1 Silo reidjt für groei SJtaßtgeiten.

*
Sartoffelpubbing. ®ie nötigen Sartoffeln merben gefoeßt,

abgezogen unb gerieben, ©ann merben fie mit 100 ©ramm Sntte
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kocht diese Sauce mit den Champignons, schmeckt ab, legt die in feine
Scheiben geschnittenen Reste vom Hasenbraten hinein und läßt sie darin
heiß werden.

Auflaujf von Hasen. Mit dem aus Haut und Sehnen geschabten

Rückenfleisch eines Hasen macht man mit einem Drittel soviel^Panade
mit einem Drittel soviel Butter, Salz und ^Pfeffer eineZiicht zu feine
Farce. Die Keulen^bratet man, stößt das Fleisch davon im Mörser
recht fein, streicht es durch und mischt es nebst einigen Löffeln brauner
Sauce und 6—8 Eigelben Gunter die Farce. Dann schlägt man das
Weiße der Eier zu einem festen Schnee, zieht ihn behutsam unter obige
Masse, füllt diese in eine pnit Butter ausgestrichene Form und kocht

sie im bain-marie in 1 Stunde gar. Von dens Hasenknochen
bereitet man einen Zustund aus dieser eine Sauce, die man mit Madeira
nicht zu seimig einkocht und durchgießt. Beim Anrichten stürzt man
den Auflaus auf eine Schüssel, übergießt ihn mit der Sauce und^füllt
die übrige in eine Sauciere.

Kuhseuter gekocht. Man kocht das Euter mit Suppengrün und
einer Lwiebel ganz wie Suppenfleisch, es braucht lange jzu kochen und
soll sehr weich fein. Alsdann nimmt man es aus der. Brühe, entfernt
alles Sehnige und Drüsige, schneidet es in Scheiben und läßt diese ein

parmaal in einer dazu bereiteten pikanten Sauce aufwallen, die man
aus guter Fleischbrühe mit etwas Liebigs Fleischextrakt, nicht etwa aus
der Euterbrühe, zubereitet hat.

Kuheuter gebraten. Man kocht das Euter in Salzwasser sehr

weich, schneidet es in Scheiben, wälzt diese in Mehl, und brät sie in
Butter auf beiden Seiten schön gelb.

Stockfisch. Der Fisch wird in Stücke gesägt, 4—5 Tage in Wasser
gelegt, welches täglich erneuert wird. Dann wird das bestimmte Quantum

Fisch in gesalzenem Wasser aufs Feuer gebracht. Man läßt die

Flüssigkeit 2—3 mal dem Sieden nahe kommen und schreckt jedesmal
mit kaltem Wasser ab. Sodann werden die Stücke mit dem Schaumlöffel

herausgenommen und entgrätet. Hierauf wird Fett in die Pfanne
gegeben, der in kleine Stückchen zerlegte Fisch dazu, Salz und Pfeffer
daran und noch ein Stückchen Fett darüber. Kurze Zeit gedämpft und

angerichtet, wird noch eine Zwiebeschweiße darüber gegeben. Ein Fisch

von övo Gramm bis 1 Kilo reicht für zwei Mahlzeiten.

Kartoffelpndding. Die nötigen Kartoffeln werden gekocht,

abgezogen uns gerieben. Dann werden sie mit 106 Gramm Butte
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auf bent geuer getrodnet, Kitt ber nötigen Süfitcg na cl) unb itad) ber«

rügrt, bag Abgeriebene ejner Drange, 150 ©ramm .guder, eine ÛJÎeffers

fjjfige ©atj unb 4—6 ©er öarunter gemengt. gutegt fommt bann ber
©cghee ber ©er ba§u, bag ©anje in eine fßubbingform unb mirb eins

gatb big breibietet ©tunbe gelocht, ©ne fRagmfauce mit Orangenges
feg ma d ift fegr gut baju.

*

©cgWarjWurjetninweigerSauce. 6 fßerfonen, 3 ©tunben.
©je man mit bent ißugen ber ©cgmar^wurjetn beginnt, rügrt man in
einer irbenen ©cgüffet einen großen ©cgöpftöffet iDïegt mit tattern SSaffer

ju einer, bönnen Srüge unb gibt eine Staffe ©ffig [)inein. 9îun werben
bie SSurgetn fauber abgefdjabt uttb fogteid) ©tüd für ©tüd in bie Srüge
geworfen, bamit fie red)t Weig bleiben, ©inb atte gepult, fo fcgneibet
mart bie SSurjetn in gteidjgroße, fingergtiebtange ©lüde, gibt biefe in
tocgenbeê SBaffer, bag fie reicgticg bebedett mu§, fügt ein ©iüdcgen
Sutter gin<$u uttb tad)t fie tangfam meid). ©teicggeitig bereitet man
bie ©ance, für bie bag Sorgattbenfeiu bon V2 Siter gut bertocgier, trctfs

tiger meiger ©runbfauce tpauptbebingung ift. ®iefe nimmt man in
eine ftacîje ®afferotte, fod)t fie mit1/* Siter fftagnt gut ein, bertodjt fie
mit 7r Siter 'Sgatnpigitonfonb, binbet fie mit 4 ©gelb unb tod)t fie

nun immer unter ftänbigem Stühren — jiemtid) bid ein. ®ann
rügrt man ein ©tüdcgeu frifcge Sutter, 8 — 10 Sropfen ÜJtaggig SBürge,
ein wenig gitronenfaft unb gegadte ißeterfilie barunter, gibt bie gut
abgetropften, fegr geigen ©cgmarjmurjetn ginein, fcgwenft gut unt unb

ricgtet fogteicg in tiefer ©cgüffet an.
*

©ebadene ©cgwarjwurjetn. ®ie Wie oben befcgrieben
borbereiteten SBurgetn Werben in leid)t gefallenem SBaffer weicg getocgt,

nad) bent Abtropfen wie ©parget in eine reicg mit Sutter auggeftricgene
Sadfcgüffet gelegt, mit Sutterftüden, geriebenem ißarmefantäfe, einigen
Söffetn tftagm unb einem Söffet Sröfetn

'

überbedt, bei gutem Reiter
eine gatbe ©tunbe gebaden.

*
fftagntfauce. 2—3 ©botter werben mit 100 j@ramm guder

fcgaumig gerügrt. gn einbiertet .Siter 9îagnt ober 30titd) tocgt man bie

©cgate einer gatben Drange, fcgüttet biefe bann ju ben gerügrten ©era
unb fd)tägt eg fo tange auf beut geuer, big eg ju tocgen anfangen will.

*
Auftauf bon four eut 3îagtii. ©cgtage V2 Siter fauren fftagrn

mit einer ©cgneernte recgt fcgaumig, füge 5—6 Söffet tDtegt, etwag

tender, itad) ©efcgmad gitrouenfcgate nnb girni, fowie 5 ©botter unb

bon bereit SBeig ben ©djnee gin^u, bringe bie ÜJiaffe in eine gebutterte gorttt
uttb bade fie bei mägiger ipige etwa V2 £>ig 3A ©tunbe, je nacgbem fie
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auf dem Feuer getrocknet, mit der nötigen Milch nach und nach

verrührt, das Abgeriebene einer Orange, 15V Gramm Zucker, eine Messerspitze

Salz und 4—6 Eier darunter gemengt. Zuletzt kommt dann der
Schnee der Eier dazu, das Ganze in eine Puddingform und wird
einhalb bis dreivietel Stunde gekocht. Eine Rahmsauce mit Orangengeschmack

ist sehr gut dazu.
»

Schwarzwurzelnin weißerSauce. 6 Personen, 3 Stunden.
Ehe man mit dem Putzen der Schwarzwurzeln beginnt, rührt man in
einer irdenen Schüssel einen großen Schöpflöffel Mehl mit kaltem Wasser

zu einer dünnen Brühe und gibt eine Tasse Essig hinein. Nun werden
die Wurzeln sauber abgeschabt und sogleich Stück für Stück in die Brühe
geworfen, damit fie recht weiß bleiben. Sind alle geputzt, so schneidet

matt die Wurzeln in gleichgroße, fingergliedlange Stücke, gibt diese in
kochendes Wasser, das sie reichlich bedecken muß, fügt ein Stückchen
Butter hinzu und kocht sie langsam weich. Gleichzeitig bereitet man
die Sauce, für die das Vorhandensein von V- Liter gut verkochter,
kräftiger weißer Grundsauce Hauptbedingung ist. Diese nimmt man in
eine flache Kasserolle, kocht sie mit V» Liter Rahm gut ein, verkocht sie

mit Liter 'Champignonfond, bindet sie mit 4 Eigelb und kocht sie

nun immer unter ständigem Rühren — ziemlich dick ein. Dann
rührt man ein Stückchen frische Butter, 8—10 Tropfen Maggis Würze,
ein wenig Zitronensaft und gehackte Petersilie darunter, gibt die gut
abgetropften, sehr heißen Schwarzwurzeln hinein, schwenkt gut um und

richtet sogleich in tiefer Schüssel an.

Gebackene Schwarzwurzeln. Die wie oben beschrieben
vorbereiteten Wurzeln werden in leicht gesalzenem Wasser weich gekocht,

nach dem Abtropfen wie Spargel in eine reich mit Butter ausgestrichene
Backschüssel gelegt, mit Butterstücken, geriebenem Parmesankäse, einigen
Löffeln Rahm und einem Löffel Bröseln überdeckt, bei gutem Feuer
eine halbe Stunde gebacken.

Rahmsauce. 2—3 Eidotter werden mit 100 jGramm Zucker

schaumig gerührt. In einViertel.Liter Rahm oder Milch kocht man die

Schale einer halben Orange, schüttet diese dann zu den gerührten Eiern
und schlägt es so lange auf dem Feuer, bis es zu kochen anfangen will.

-X-

Auflauf von saurem Rahm. Schlage Liter sauren Rahm
mit einer Schneerute recht schaumig, füge 5—6 Löffel Mehl, etwas

Zucker, nach Geschmack Zitronenschale und Zimt, sowie 5 Eidotter und

von deren Weiß den Schnee hinzu, bringe die.Masse in eine gebutterte Form
und backe sie bei mäßiger Hitze etwa V^ bis V» Stunde, je nachdem sie
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in ber ÜÖtiite nod) ftüffig fein foil ober nid)t. ®er SlufXoüf ift äufeerfi
Wolpfdjmedenb unb ïann tritt ober ofyne ©auce gegeben werben. Sfian
ïann bie Stoffe aud) nnier frifcpeS ober gefodpeS Dbft füllen unb bann
baden laffen. 9?ad) beiben Angaben erlangt man ein gutes unb fd)mad*
tiafteS ©eridp.

*

©rieSauflauf. ©rieS wirb in SHitd) ju fteifem 53rei.gefodp,
bann auf je 250 ©ramm @rie§ 125 ©ramm Sdutter ^ineingeruÇrt,
nad) unb naci) 6 ©gelb, etwas abgeriebene ©ironenfdjale, Buder nacf)
S3eliebett unb guletjt bett fteifen @d)nee ber 6 ©Weife, ign ein Slufjugs
bled) gegeben. 3ur Dbftjeit ïann man ben ©rieSauPauf mit ©bbeer*,
SIprifofem, äftirabeEtem ober Slpfeïïompote füllen, wa§ feljr fein fd)medt.
SOian füllt bann in bie mit Söutter beftrid)ene gorm nur etwa bie ipälfte
ber SRaffe, gibt bann eine Sage Sompott- barauf unb füllt ben ffteft
ttadj. ®erfelbe Sluflauf läfet fid) mit Sîeiê mactjen.

*
Säfe beWafert man an einem Küpen Drte auf. Um bie Suft ab*

jutjalten, bai SluStrodnen unb ©dpmmeln ju bermeiben, hebedt man
ben angefctjnittenen Säfe mit feuchten ®üct)ern, tpeld)e man in @alj=
waffer mit ein Süffel ©fig bermifdp, taud)t. ®iepe ißrojebut wirb alle
act)t $age borgenommen unb bleibt auf biefe SBeife ber Säfe feudp
unb motpfdjwedenb.

*

®a§ Slufwärmen ber ©peifen ift beïanntlid) nad)teilig für
ben ©efd)mad unb wirb beSljalb möglidjft bermieben. @S gibt aber
ein ganj einfaches SSerfaferen, nad) bent felbft ein geinfd)nteder bie

©peifen ffetë für frifd) f)ält. gtt ein gutfdpiefeenbeS ißorjelangefäfe ober

©nmadpaefäfe mit ®edel legt ober giefet man bie aufjuwdrmenben
©peifen itnb fcfet baSfelbe gutperfd)loffen auf einen ©eiper auf feeifeen

®ampf ober bireït in ein Socpgefdprr mit ïodjenbem SBaffer; bie ©pei*
fen bleiben fo lange barin, bis fie boüftänbig burdpifet finb. 2Ber einen

SSedapparat bat, ïQnn biefert berwenben. !gtn Notfall tut'S aud) ein

©efäfe mit reidpict) überftepenbem ®edel, beim bie ipauptfadje ift, bafe

fein iftieberfdpag ber SSafferbämpfe fid) ben ©peifen beimifcpen ïann,
wobnrd) ber nachteilige ©efcpntad bernrfadp wirb.

*
garbige ©tiderei ju wafdjen. SKan.löft 50 ©ramm ®ora£

in jWei Siter lauwarmem Ptegenmaffer auf unb läfet eS erïalten, bann

fpült unb brüdt man bie ©tiderei borfidpig barin auS, bis fie ganj
fauber ift, fpült fie in ïaïtem Sßaffer, bem man Sodpalj (auf 2 Siter
SSaffer 50 ©ramm ©alj) jugefejp pat, taudjt fie in ectpen Sßeineffig
unb ïlopft fie jmifctpn Pen Ipänben palbtroden, fdpiefelid) breitet man

23 ^
in der Mitte noch flüssig sein soll oder nicht. Der Auflauf ist äußerst
wohlschmeckend und kann mit oder ohne Sauce gegeben werden. Man
kann die Masse auch unter frisches oder gekochtes Obst füllen und dann
backen lassen. Nach beiden Angaben erlangt man ein gutes und schmackhaftes

Gericht.

Griesauflauf. Gries wird in Milch zu steifem Brei gekocht,

dann auf je 250 Gramm Gries 125 Gramm Butter hineingerüyrt,
nach und nach 6 Eigelb, etwas abgeriebene Citronenschale, Zucker nach
Belieben und zuletzt den steifen Schnee der 6 Eiweiß. In ein Äufzug-
blech gegeben. Zur Obstzeit kann man den Griesauflauf mit Erdbeer-,
Aprikosen-, Mirabellen- oder Apfelkompote füllen, was sehr fein schmeckt.

Man füllt dann in die mit Butter bestrichene Form nur etwa die Hälfte
der Masse, gibt dann eine Lage Kompott- darauf und füllt den Rest
nach. Derselbe Auflauf läßt sich mit Reis machen.

Käse bewahrt man an einem kühlen Orte auf. Um die Luft
abzuhalten, das Austrocknen und Schimmeln zu vermeiden, bedeckt man
den angeschnittenen Käse mit feuchten Tüchern, welche man in
Salzwasser mit ein Löffel Essig vermischt, taucht. Diest Prozedur wird alle
acht Tage vorgenommen und bleibt auf diese Weife der Käse feucht
und wohlschmeckend.

Das Aufwärmen der Speisen ist bekanntlich nachteilig für
den Geschmack und wird deshalb möglichst vermieden. Es gibt aber
ein ganz einfaches Verfahren, nach dem selbst ein Feinschmecker die

Speisen stets für frisch hält. In ein gutschließendes Porzelangefäß oder

Einmachegefäß mit Deckel legt oder gießt man die aufzuwärmenden
Speisen und setzt dasselbe gutverschlossen auf einen Seiher auf heißen
Dampf oder direkt in ein Kochgeschirr mit kochendem Wasser; die Speisen

bleiben so lange darin, bis sie vollständig durchhitzt sind. Wer einen

Weckapparat hat, kann diesen verwenden. Im Notfall tut's auch ein

Gefäß mit reichlich überstehendem Deckel, denn die Hauptsache ist, daß
kein Niederschlag der Wasserdämpfe sich den Speisen beimischen kann,

wodurch der nachteilige Geschmack verursacht wird.

Farbige Stickerei zu waschen. Man löst 50 Gramm Borax
in zwei Liter lauwarmem Regenwasser auf und läßt es erkalten, dann
spült und drückt man die Stickerei vorsichtig darin aus, bis sie ganz
sauber ist, spült sie in kaltem Wasser, dem man Kochsalz sauf 2 Liter
Wasser 50 Gramm Salz) zugesetzt hat, taucht sie in echten Weinessig
und klopft fie zwischen den Händen halbtrocken, schließlich breitet man
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fie gtoifdjert jluet fauberen Seintücfyern forgfätttg auê unb rollt fie ïeictft
über. ®ie§ Serfalfren greift bie garben nidjt int geringfien an, fonbertt
ïâfjt biefeiben mie neu erfdjeinen.

*

g i 13 i g gemorbene SS o ï ï m ä f d) e mieber meid) ju ma*
cfjen. SJtan toerfäljrt beim Sßafdjen moïïener berftlgter @ad)en foïgen=
bermaffen: ®ie betreffenben ®teibung§ftürfe merben 24 ©tunben bor
Seginn ber SBäfdje in fattem, meidjem SBaffer eingemeidjt; finb bie

©ad)en feljr berfitgt, fo muff man fie nod) länger, etma 48 ©htnben,
in meid)em ïaïtem SBaffer laffen; Dann merben fie nid)t gît Ijeiß in
meifjem @eifenfd)aum tüdjtig recfc)tS unb ïinïS gemafd)en. Stuf leinen

gall ertaube man, bafj auf SBoEe mit einem ©tue! ©eife gefeift mirb,
ba§ fd)abet uitb berfitjt bie SBoEe. ©inb bie ©adjen gut gemafdjen,
fo merben fie fofort in meinem ïaïtem SBaffer gut geffrült, bamit alle
©eife berfdjminbet. ©obatb fie [)aI6troc!en finb, muff man fie in bie

Sänge unb Sreite gießen unb itfnen bie gemünfd)te gorrn geben.

*
SBafdjbare Steibung§ftücfe, befonberê Stufen auê feinem

©toff, taffen fid) feljr Ejübfct) mieber mittels ©elatine fiärlen nad) bent

5Bafd)en. ©ie erlfalten baburd) eine gemiffe ©teifigfeit, beïommen einen

frönen ©lanj, ben bie ©târïe nie berleilft, unb glecfen ober Streifen,
mie fie bei ber Senu^ung bon Slmlung teid)t entfielen, bilben fiefc) feine.

®ie ©elatine mirb in ber genügenben SRenge SBaffer fait aufgequollen
unb baS ©anje bann bi§ jur bulligen Söfung ertbärmt. ®aS Serfal)ren
ift im übrigen baêfelbe, mie bei ber Sermenbung bon ©târïe. Stuf eine

Stufe rechnet man jmei Slatt ©etatine.
*

©aljfäureftecfen ju entfernen. fpat man bei ipänbljabung
bon ©algfäure glecfen gemadjt, fo ift eS notmenbig, biefe fofort ju ent=

fernen, etje baS ©emebe angegriffen ift. Xfian £)ätt ben Beflecften ©toff
fofort in ©almiafgeift unb mäfd)t itqn mittels SBaffer tüchtig auS. Sit
ïein ©almiafgeift grtr §anb, fo roeidje man bie betreffenbe ©teile fo*
gleid) in ïaïtem SBaffer, baS oft erneuert merben mufj, ein. ®er ©toff
ïann menigftenS bor Södjern bemaljrt merben, mentt aud) bieEeidjt bie

garbe nidft meljr 31: erhalten ift, bod) ift biefe in ben meifien gälten
burdf Setufofen mit ©almiafgeift mieber tferpfteEen.

*
SBafferbidjteS ©djutjmerï jur SBinterSgeit fd)ü^t bor

Gërïâltung. SDian fann bie ©djulje fetbft präparieren, inbem man bie*

felben mehrere ©tunben lang in bittern, feifigem SBaffer fielen unb fid)
boEfaugen läßt. ®ie ©d)ul)e merben baburd) für SBaffer unbutdfbringiid).
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sie zwischen zwei sauberen Leintüchern sorgfältig ans und rollt sie leicht
über. Dies Verfahren greift die Farben nicht im geringsten an, sondern

läßt dieselben wie neu erscheinen.

Filzig gewordene Woll Wäsche wieder weich zu
machen. Man verfährt beim Waschen wollener verfitzter Sachen
folgendermaßen: Die betreffenden Kleidungsstücke werden 24 Stunden vor
Beginn der Wäsche in kaltem, weichem Wasser eingeweicht; sind die

Sachen sehr verfilzt, so muß man sie noch länger, etwa 48 Stunden,
in weichem kaltem Wasser lassen; dann werden sie nicht zu heiß in
weißem Seifenschaum tüchtig rechts und links gewaschen. Auf keinen

Fall erlaube man, daß auf Wolle mit einem Stück Seife geseift wird,
das schadet und verfilzt die Wolle. Sind die Sachen gut gewaschen,

so werden sie sofort in weichem kaltem Wasser gut gespült, damit alle
Seife verschwindet. Sobald sie halbtrocken sind, muß man sie in die

Länge und Breite ziehen und ihnen die gewünschte Form geben.

Waschbare Kleidungsstücke, besonders Blusen aus feinem
Stoff, lassen sich sehr hübsch wieder mittels Gelatine stärken nach dem

Waschen. Sie erhalten dadurch eine gewisse Steifigkeit, bekommen einen

schönen Glanz, den die Stärke nie verleiht, und Flecken oder Streifen,
wie sie bei der Benutzung von Amlung leicht entstehen, bilden sich keine.

Die Gelatine wird in der genügenden Menge Wasser kalt aufgequollen
und das Ganze dann bis zur völligen Lösung erwärmt. Das Verfahren
ist im übrigen dasselbe, wie bei der Verwendung von Stärke. Auf eine

Bluse rechnet man zwei Blatt Gelatine.

Salzsäureflecken zu entfernen. Hat man bei Handhabung
von Salzsäure Flecken gemacht, so ist es notwendig, diese sofort zu
entfernen, ehe das Gewebe angegriffen ist. Man hält den befleckten Stoff
sofort in Salmiakgeist und wäscht ihn mittels Wasser tüchtig aus. Ist
kein Salmiakgeist zur Hand, so weiche man die betreffende Stelle
sogleich in kaltem Wasser, das oft erneuert werden muß, ein. Der Stoff
kann wenigstens vor Löchern bewahrt werden, wenn auch vielleicht die

Farbe nicht mehr zu erhalten ist, doch ist diese in den meisten Fällen
durch Betupfen mit Salmiakgeist wieder herzustellen.

Wasserdichtes Schuhwerk zur Winterszeit schützt vor
Erkältung. Man kann die Schuhe selbst präparieren, indem man
dieselben mehrere Stunden lang in dickem, seifigem Wasser stehen und sich

vollsaugen läßt. Die Schuhe werden dadurch für Wasser undurchdringlich.

Redaktion ?'crlcis, : Fran Vlise H o ncg ger ni -?t. wallen.
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