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an$Whtn|$fcfitIc
fflansiuirt1)füjaftltdjß (Siatisbeilap Pr gdjrorip frara-Bàiiins.

@t)djeint am eilten Sonntag jeben 9ttonat§.

6t. ©allen. Dît. 12. SDegember 1911.

Ht x>e$et<xtif<§e fäetut ter aftett

[(Leber S3efud)er beg 9îationaïmufeumg bon Peapel fennt bie im
M Jtoeiten Stocfmerï aufgehellten gïaêgebeclten Säften, in benen

bag enthalten ift, mag in ben berfd)üttelen Sßorratgfammern unb auf
ben fteinernen $ifd)f)latten beg alten ißomfteji fiel) burd) bie gafjrtaufenbe
ïonferbiert fjat. 5D?and)e ber borgefunbenen ißflanjenrefte finb burd)
Sluffdjriften, bie bag SRufeum l)at anbringen laffen, ertlärt; eine 3m
fammenfteltung beg ganjen gunbeg gibt ung aber bie ,3eitfd)rift
„Science" Slug i£)r get)t Iferbor, baff im alten ißomfieji an frifd)en
grüd)ten, SBeintrauben, geigen, Steffel unb Sirnen auf bie Srafet famen;
eg gab aber and), mie aug ber Slrt ber ©r^altung nod) erïennbar ift,
Trauben iit getrocfnetem .Quftanbe. Zwiebel, Snoblaud), Sonnen unb
Sinfen mürben atg ©emüfe bermenbet, fpirfe unb Saftanien allem 9ln»

fdjein nad) gut- SBrotbereitung. Slufjerbem mürben auf ben SJfärlten 5ßom=
jtejig nod) fec^g= unb bierjeilige ©erfte, §irfe, Soreanber, £>afelmtffe,
SKanbeln, Slpfelblüten unb Soljannigbrot feilgeboten. —

Drangen unb ßitronen bagegen, bie ung atg bie italienifd)en grüßte
})ar excellence erfdjeinen, gab eg bamalg in Italien nod) nid)t; fie tarnen
erft im iütitttelalter burd) bie ^reujfabrer ober burd) bie beginnenben
tpanbelgbejieljungen mit pubien nad) ©uropa. llebrigeng ift mit ben

genannten grüd)ten unb ifSflanjen ber begetarifdje Speifejetiel ber alten
Ißompejaner nicL)t erfdjöpft; eg finb jurn großen Seil nur ^>erbftfrüd)te
bie am 24. Sluguft beg galireg 79 nacl) ©Ijriftug -- bent $age beg

©rbbebeng — auf ben DJlärüten ber alten Stabt feilgeboten mürben
unb in ben S3orratglammern lagerten.

anHàKMe
MmMMMW GratisbeilllM der Schwetzer FraMl-ZeitMg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen. Nr. 12. Dezember 1911.

»er vegetarische Speisezettel der alten Oömer.

jàeder Besucher des Nationalmuseums von Neapel kennt die im
M zweiten Stockwerk aufgestellten glasgedeckten Kästen, in denen

das enthalten ist, was in den verschütteten Vorratskammern und auf
den steinernen Tischplatten des alten Pompeji sich durch die Jahrtausende
konserviert hat. Manche der vorgefundenen Pflanzenreste sind durch
Aufschriften, die das Museum hat anbringen lassen, erklärt; eine

Zusammenstellung des ganzen Fundes gibt uns aber die Zeitschrift
„Science" Aus ihr geht hervor, daß im alten Pompeji an frischen

Früchten, Weintrauben, Feigen, Aepfel und Birnen auf die Tafel kamen;
es gab aber auch, wie aus der Art der Erhaltung noch erkennbar ist,
Trauben in getrocknetem Zustande. Zwiebel, Knoblauch, Bohnen und
Linsen wurden als Gemüse verwendet, Hirse und Kastanien allem
Anschein nach zur Brotbereitung. Außerdem wurden auf den Märkten Pompejis

noch sechs- und vierzeilige Gerste, Hirse, Koreander, Haselnüsse,

Mandeln, Apfelblüten und Johannisbrot feilgeboten. —

Orangen und Zitronen dagegen, die uns als die italienischen Früchte

par excellence erscheinen, gab es damals in Italien noch nicht; sie kamen

erst im Mitttelalter durch die Kreuzfahrer oder durch die beginnenden
Handelsbeziehungen mit Indien nach Europa. Ilebrigens ist mit den

genannten Früchten und Pflanzen der vegetarische Speisezettel der alten
Pompejaner nicht erschöpft; es sind zum großen Teil nur Herbstfrüchte
die am 24. August des Jahres 79 nach Christus — dem Tage des

Erdbebens — auf den Märkten der alten Stadt feilgeboten wurden
und in den Vorratskammern lagerten.
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©r^robt uni» gut befuubeit.

^jadbraten. ÏRan nimmt 750 ©ramm Dlinbfleifd) au§ ber Sente,
500 ©ramnt @d)tueinefïeifd), 500 ©ramm Salbfleifd) unb 125 ©ramm
Sîierenfett. SDaS gletfdj fdjabt man mit §ülfe eineë fdjarffantigen
SöffelS bem Saufe ber gafer nad) au$ §aut unb Seinen. (®aS getjt
am leidjteften, tuenn man ba§ gleifd) in Streifen fdjneibet unb fo fd)abt
ober e§ famt bem Slierenfett burd) bie gleifd)f)admafd)ine lägt.) Seben»

falls muff baS gett geEjacft tuerben. 125 ©ramm Söeifjbrob (jtuei alt»
bacfene, abgeriebene Semmeln) tuerben in SBaffer ober XRild) gemeint,
gut aulgebrücft, fein berloiegt unb p bem gleifd) gegeben ober man
gibt eine öbertaffe SBaffer pm gleifd) unb gibt geriebenes S3rot ober

Stuiebad (jtuei tpänbe bott) troden bap. ®ieS aïïeS tuirb mit jtuei
gefdflagenen ©iern tüdftig berrülfrt, fo bafj man, tuenn alles burd)»
etnanber gearbeitet ift, eine ftreidjbare, nicfcjt brüchige SJlaffe l)at. SJiit

Salj, feingefäjnittenen 3totebeln unb ißeterfilie, 5ßfeffer, SJÎuStatnufj
unb Letten geiuürjt, tuirb bie SKaffe auf bem mit SRelfl beftreuten
Doljteïïer in tänglid) obate gorrn gebradft, mit fßanierme^t ober Qvoxt*
bac! beftreut. ®ann tuirb ber Straten gleid) jebetn anbern mit Stutter,
Sped, Stratentuürje unb Zugaben bon Snodjen in 3/4 bië 1 Stunbe
im Öfen ober gtuifctjen Sorten fertig gemalt unb mit Sartoffetn unb
Salat ferbiert. Sägt man iljn p (ange braten, fo tuirb er trotten,
jebod) muff er buret) unb buret) gar fein. 5Dîit fftaljm im Öfen ober
in ber Pfanne gebraten, tuirb er borjüglid).

*

ScgntadgafteS UItb ïrâfttgeS Sparfletfä). S^ei §änbe
boH getroetnete ober frifd) gefcfjnittene Strottuürfel röftet man in reidj»
lid) gett unb gibt fie in eine ofenfefte @d)üffel. !3n bem in ber fßfanne
gurüctgebXiebenen gett bämgft man eine mit einigen Helten gefftidte
.Qtuiebel, gibt baS in feine Sd)eiben gefdpittene robe ober aud) ge=

ïodjte iJieftenfleifd) bap unb läjst eS anbraten, ©etuürjt tuirb mit
Salj unb Pfeffer. Sobalb baS gleifd) bratet mirb ein ©glöffel Stiegt
baritber geftreut, burcggerügrt unb mit einem ©laS SBeigtuein ober

SRoft unb ettuaS ,8itronenfaft bermifdjt, gleifd)brübe ober geigeS SSaffer
mit gleifcgeytratt ober SJiaggituürje pgegoffen unb im Öfen ober auf
SIeinfeuer tod)en gelaffen, lh Stunbe bor bem 2lnrid)ten untermifegt
man baS @erid)t mit ben S3rotmürfeln unb lägt nod) fertig tocgen.
Sieben rogem gleifd) ift auet) Seber, Siieren ober (perj bertuenbbar.
SllS beigäbe p biefem ©eriegt eignen fid) Sartoffeln, Sftifotto ober

SJlaiSfcgnitten. ®er SJlaiS Uerliert feinen ftrengen, für manche nid)t

;>u --

OeZepte.

Erprobt und gut befunden.

Hackbraten. Man nimmt 750 Gramm Rindfleisch aus der Keule,
500 Gramm Schweinefleisch, 500 Gramm Kalbfleisch und 125 Gramm
Nierenfett. Das Fleisch schabt man mit Hülfe eines scharfkantigen
Löffels dem Laufe der Faser nach aus Haut und Sehnen. (Das geht
am leichtesten, wenn man das Fleisch in Streifen schneidet und so schabt
oder es samt dem Nierenfett durch die Fleischhackmaschine läßt.) Jedenfalls

muß das Fett gehackt werden. 125 Gramm Weißbrod (zwei
altbackene, abgeriebene Semmeln) werden in Wasser oder Milch geweicht,
gut ausgedrückt, fein verwiegt und zu dem Fleisch gegeben oder man
gibt eine Obertasse Wasser zum Fleisch und gibt geriebenes Brot oder

Zwieback (zwei Hände voll) trocken dazu. Dies alles wird mit zwei
geschlagenen Eiern tüchtig verrührt, so daß man, wenn alles
durcheinander gearbeitet ist, eine streichbare, nicht brüchige Masse hat. Mit
Salz, feingeschnittenen Zwiebeln und Petersilie, Pfeffer, Muskatnuß
und Nelken gewürzt, wird die Masse auf dem mit Mehl bestreuten

Holzteller in länglich ovale Form gebracht, mit Paniermehl oder Zwieback

bestreut. Dann wird der Braten gleich jedem andern mit Butter,
Speck, Bratenwürze und Zugaben von Knochen in V« bis 1 Stunde
im Ofen oder zwischen Kohlen fertig gemacht und mit Kartoffeln und
Salat serviert. Läßt man ihn zu lange braten, so wird er trocken,

jedoch muß er durch und durch gar sein. Mit Rahm im Ofen oder
in der Pfanne gebraten, wird er vorzüglich.

>»-

Schmackhaftes und kräftiges Sparfleisch. Zwei Hände
voll getrocknete oder frisch geschnittene Brotwürfel röstet man in reichlich

Fett und gibt sie in eine ofenfeste Schüssel. In dem in der Pfanne
zurückgebliebenen Fett dämpft man eine mit einigen Nelken gespickte

Zwiebel, gibt das in feine Scheiben geschnittene rohe oder auch
gekochte Restenfleisch dazu und läßt es anbraten. Gewürzt wird mit
Salz und Pfeffer. Sobald das Fleisch bratet wird ein Eßlöffel Mehl
darüber gestreut, durchgerührt und mit einem Glas Weißwein oder

Most und etwas Zitronensaft vermischt, Fleischbrühe oder heißes Wasser
mit Fleischexirakt oder Maggiwürze zugegossen und im Ofen oder auf
Kleinfeuer kochen gelassen. Stunde vor dem Anrichten untermischt
man das Gericht mit den Broiwürfeln und läßt noch fertig kochen.

Neben rohem Fleisch ist auch Leber, Nieren oder Herz verwendbar.
Als Beigabe zu diesem Gericht eignen sich Kartoffeln, Risotto oder

Maisschnitten. Der Mais verliert seinen strengen, für manche nicht
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angenehmen ©efdjmacf, Wenn man ihn am borgen fdjon foctjt, auf
bent naffen tpolgtelter auêfireid)t unb ben Sormittag flehen läßt, ehe

man ihn gu (Schnitten fc^neibet unb badt.

SBorfioertsfWesc^ie.
Slitê Hefters Untberfaï=SesWon ber .fiodjfuuft. SIc£)tc Sluftage. $tt

DriginaleinBanb. 2 SBänbe 26 SDlart, mit ©rgängunggbanö 30 SDÎarl.

(Seipgig, Verlag bon Q. SBeber).

.fjaltorenfuchen. SRan rührt 500 ©ramm auggewafchene Sutter
gu ©chaum, tut nach unb nach ifWei ©ibotter, Vs Siter SRild), 60 @r.

aufgelöfte §efe, 500 ©ramm große auêgefernte ïèofinen, 250 ©ramm
Korinthen, 100. ©ramnt fleingefchnitteneg Zitronat, 35 ©ramm ge=

ftoßene SRanbeln, etwag Saig unb fo biet feineê gewärmteg SReljï ^irtgu,
baß ber Steig, welcher lange unb ftarl gefd)lagen werben muß, ïocîer

genug ift, um fi<h nod; mit bern fRüfjrlöffel gut gietjen gu laffen; bann

füllt man bie SRaffe in eine gutgebutterte runbe Siechform, läßt ben

Süthen an einem warmen örte aufgehen, badt ihn in einem nicht gu
heißem Dfen, fiürgt ihn noch warm aug ber gorrn, beftreic^t ihn mit
Sutter unb beftreut ihn mit $uder unjj gjmmt.

Sebluchen, Safeler, bicEe. SRan fiebet 2ln Silo tponig auf,
rührt ihn bann, btê er beinahe böltig auggefühlt ift, bermiftht ihn mit
1 Silo unb 250 ©ramm SRehl nebft 60 ©ramm Sßottafche, läßt bie

SRaffe flehen, biê fie aufgeht, fügt noch l1'4 SRehl, 250 ©ramm
gerfdjnittene SRanbeln, 60 ©ramm Slnig, 60 ©ramm geftoßene SMfen,
15 ©ramm geftoßenen fßfeffer unb 30 ©ramm Sorianber ßingu, arbeitet
ben Steig tüchtig burdjeinanber, brücft ihn in bie mit SRehl beftreuten
gormen, bätft bie Suchen bei ftarfer tpi|e, befreit fie bon bem SRehl
unb glafiert fie.

Sebfuthen, Siürnberger, weiße. 3ehn @ier werben mit
500 ©ramm $uder fcßaumig gerührt, mit 250 ©ramm gehadten nnb
etwag geröfteten füßen SRanbeln, ,12 ©ramm 8'wt, 6 ©ramm geftoßenen
Sletfen, 4 ©ramm Sarbamomen, einer halben geriebenen SRugfatnuß,
ber auf $uder abgeriebenen (Schale einer .ßitrone, 70 ©ramm gehadtem
Zitronat, 70 ©ramm fanbierter Drangenfdjale, 5 ©ramm tpirfchhonu
falg nnb 500 ©ramm feinem SRehl bermifcfjt, bie SRaffe auf längli<h=
bieredige Dblatentafeln geftridjen, mit einem @d)eibchen Zitronat in
ber SRitte belegt, mit ißuberguder beftäubt unb bei berhältnigmäßiger
tpifie gebadett. — Ober man rührt 500 ©ramm Buder mit brei gangen
©iern unb brei Stottern eine halbe (Stunbe lang nach einer Seite hin,
tut 125 ©ramm gefd)ätte länglich gefdjnittene SRanbeln, 24 ©ramm
Bimmt, 8 ©ramm Sîeïfen, bie feingehadte Schale einer $thone, 62
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angenehmen Geschmack, wenn man ihn am Morgen schon kocht, auf
dem nassen Holzteller ausstreicht und den Vormittag stehen läßt, ehe

man ihn zu Schnitten schneidet und backt.

Backwerk-Rezepte.
Aus Webers Universal-Lexikon der Kochkunst. Achte Auflage. In

Originaleinband. 2 Bände 26 Mark, mit Ergänzungsband 30 Mark.
(Leipzig, Verlag von I. I. Weber).

Hallorenkuchen. Man rührt 500 Gramm ausgewaschene Butter
zu Schaum, tut nach und nach zwei Eidotter, Liter Milch, 6V Gr.
aufgelöste Hefe, 500 Gramm große ausgekernte Rosinen, 250 Gramm
Korinthen, 100. Gramm kleingeschnittenes Zitronat, 35 Gramm
gestoßene Mandeln, etwas Salz und so viel feines gewärmtes Mehl hinzu,
daß der Teig, welcher lange und stark geschlagen werden muß, locker

genug ist, um sich noch mit dem Rührlöffel gut ziehen zu lassen; dann

füllt man die Masse in eine gutgebutterte runde Blechform, läßt den

Kuchen an einem warmen Orte aufgehen, bäckt ihn in einem nicht zu
heißem Ofen, stürzt ihn noch warm aus der Form, bestreicht ihn mit
Butter und bestreut ihn mit Zucker und Zimmt.

Lebkuchen, Baseler, dicke. Man siedet 2'/- Kilo Honig auf,
rührt ihn dann, bis er beinahe völlig ausgekühlt ist, vermischt ihn mit
1 Kilo und 250 Gramm Mehl nebst 60 Gramm Pottasche, läßt die

Masse stehen, bis sie aufgeht, fügt noch 1'4 Kilo Mehl, 250 Gramm
zerschnittene Mandeln, 60 Gramm Anis, 60 Gramm gestoßene Nelken,
15 Gramm gestoßenen Pfeffer und 30 Gramm Koriander hinzu, arbeitet
den Teig tüchtig durcheinander, drückt ihn in die mit Mehl bestreuten

Formen, bäckt die Kuchen bei starker Hitze, befreit sie von dem Mehl
und glasiert sie.

Lebkuchen, Nürnberger, weiße. Zehn Eier werden mit
500 Gramm Zucker schaumig gerührt, mit 250 Gramm gehackten und
etwas gerösteten süßen Mandeln, 12 Gramm Zimt, 6 Gramm gestoßenen

Nelken, 4 Gramm Kardamomen, einer halben geriebenen Muskatnuß,
der auf Zucker abgeriebenen Schale einer Zitrone, 79 Gramm gehacktem

Zitronat, 70 Gramm kandierter Orangenschale, 5 Gramm Hirschhornsalz

und 500 Gramm feinem Mehl vermischt, die Masse auf
länglichviereckige Oblatentafeln gestrichen, mit einem Scheibchen Zitronat in
der Mitte belegt, mit Puderzucker bestäubt und bei verhältnismäßiger
Hitze gebacken. — Oder man rührt 500 Gramm Zucker mit drei ganzen
Eiern und drei Dottern eine halbe Stunde lang nach einer Seite hin,
tut 125 Gramm geschälte länglich geschnittene Mandeln, 24 Gramm
Zimmt, 8 Gramm Nelken, die feingehackte Schale einer Zitrone, 62
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@ramm ïleingefcgnitteneS $itronat unb ebenfobiet fortbierte fßomeratt*
genfcgalen nebft gwei SRefferfgigen fßottafcge gingu, gulegt ben ©cgnee

bon brei ©iweigen, ben ©aft einer 3ttbone unb fo biet 9Regl, als man
bebarf, um ben Steig feft genug gum SlufroIIen gu madden. ®ann ftreicljt
man ben Steig auf Oblaten ober treibt ign auf unb fdjneibet tgn in
ïangtidjsbierecîige Smgen, bie man auf einem butterbefiriegenen Sied)
bei gelinber fpige bäclt. — 3to<g etWaê anbereS ift folgenbeS fftegept:
91d}t ©ter werben mit 500 ©ramm feingefiebtem 3u c!er fiart gefdjlagen,
mit 8 ©ramm Simt, 2 ©ramm geftogenen helfen, 2 ©ramm $arba=

momen, 70 ©ramm ïleingefcgnittenem Zitronat, 70 ©ramm ïanbierten
fßomerangenfcgalen eine Siertelftunbe berrügrt, hierauf 500 ©ramm
feineS ©îegl unb 16 ©ramm gereinigte, in fftofenroaffer aufgelöfte ißob
tafdje, gulegt 500 ©ramm länglich gefdjnittene ober gröblich gegadie,
etwaS gelblich geröftete SRanbeln gugefegt, ber S£eig auf Oblaten ge=

[trieben unb auf ein Sölech bei gelinber §ige langfam gebaden.

SRaïronen, füge. 500 ©ramm füge SWanbeln werben gebruht,
gefchält, auf bem Ofen einwenig übertrodnet unb entweber auf einer
SRanbelmügle gemahlen ober auf einem feinen iReibeifen gerieben ober

and} in einem SRarmormörfer mit brei bis bier ©iweigen geflogen, in
einer ©cgüffel ober fReibfcgale mit 500 ©ramm $uder unb brei bis
bier gn ©cgnee gefcglagenen ©iweigen eine Zeitlang gut berrügrt unb
auf eine ber angegebenen Slrten auf Oblaten, fßagier ober ein Steeg

gefegt, mit ©taubguder befiebt ober mit §agelguder beftreut unb bei

gelinber SBärme fegön geïïbrâunlid} gebaefen. — Ober, man mifegt 250
©ramm geriebene SRanbeltt, 250 ©ramm .Quder, gwei bis brei frifege
©iweige unb ben ©aft einer falben Zitrone, inbem man ©iweig, gutter
unb gitronenfaft gu ©egaum rührt unb bie SRanbeln gingufngt.

SRanbelbrot. Sier gange ©ier rügrt man mit 250 ©ramm
gutter gu ©egaum, tut nad) unb naeg 250 ©ramm ungefegätte,. in
Streifen gefegnittene ober grobgegadte SRattbeln, 125 ©ramm fleinge-
fcgnitteneS $itronat, 30 ©ramm geflogenen 3imt, 8 @r. geflogene 37el=

len unb 500 ©ramm feineS 9Regl hingu, formt ben Steig in gmei bis
brei längliche Saibcgen, badt biefelben auf einem mit Sutter beftrid)enen,
mit ÜRegl beftäubten Steig bei mägiger SSärme, gerfegneibet fie nad}
betn Saden nod} warm in ©djeiben unb röftet fie auf beiben Seiten
gelblich- — Ober man berreibt ad)t gange ©ier mit 200 @r.
nnb 125 ©ramm ftreifig gefdjnittenen SRanbeln gu einer bidfdjanmigen
SRaffe, mifegt 15 ©ramm gimt unb 200 ©ramm SRegl barunter unb
formt gwei längliche Srötcgen barauS, bie man bädt, gerfd}neibet unb
röftet wie oben angegeben. — ©in nod) feineres SRanbetbrot erhält
man, wenn man fünf gange ©ier unb fünf ®otter mit 500 ©ramm
^uder, ber abgeriebenen ©egale unb bem ©afte einer Zitrone brei
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Gramm kleingeschnittenes Zitronat und ebensoviel kandierte Pomeran-
zenschalen nebst zwei Messerspitzen Pottasche hinzu, zuletzt den Schnee

von drei Eiweißen, den Saft einer Zitrone und so viel Mehl, als man
bedarf, um den Teig fest genug zum Aufrollen zu machen. Dann streicht

man den Teig auf Oblaten oder treibt ihn auf und schneidet ihn in
länglich-viereckige Kuchen, die man auf einem butterbestrichenen Blech
bei gelinder Hitze bäckt. — Noch etwas anderes ist folgendes Rezept:
Acht Eier werden mit 500 Gramm feingesiebtem Zucker stark geschlagen,

mit 8 Gramm Zimt, 2 Gramm gestoßenen Nelken, 2 Gramm
Kardamomen, 70 Gramm kleingeschnittenem Zitronat, 70 Gramm kandierten

Pomeranzenschalen eine Viertelstunde verrührt, hierauf 500 Gramm
feines Mehl und 16 Gramm gereinigte, in Rosenwasser aufgelöste
Pottasche, zuletzt 500 Gramm länglich geschnittene oder gröblich gehackte,

etwas gelblich geröstete Mandeln zugesetzt, der Teig auf Oblaten
gestrichen und auf ein Blech bei gelinder Hitze langsam gebacken.

Makronen, süße. 500 Gramm süße Mandeln werden gebrüht,
geschält, auf dem Ofen einwenig übertrocknet und entweder auf einer

Mandelmühle gemahlen oder auf einem feinen Reibeisen gerieben oder

auch in einem Marmormörser mit drei bis vier Eiweißen gestoßen, in
einer Schüssel oder Reibschale mit 500 Gramm Zucker und drei bis
vier zu Schnee geschlagenen Eiweißen eine Zeitlang gut verrührt und
auf eine der angegebenen Arten auf Oblaten, Papier oder ein Blech
gesetzt, mit Staubzucker besiebt oder mit Hagelzucker bestreut und bei

gelinder Wärme schön hellbräunlich gebacken. — Oder man mischt 250
Gramm geriebene Mandeln, 250 Gramm Zucker, zwei bis drei frische
Eiweiße und den Saft einer halben Zitrone, indem man Eiweiß, Zucker
und Zitronensaft zu Schaum rührt und die Mandeln hinzufügt.

Mandelbrot. Vier ganze Eier rührt man mit 250 Gramm
Butter zu Schaum, tut nach und nach 250 Gramm ungeschälte, in
Streifen geschnittene oder grobgehackte Mandeln, 125 Gramm
kleingeschnittenes Zitronat, 3V Gramm gestoßenen Zimt, 8 Gr. gestoßene Nelken

und 500 Gramm feines Mehl hinzu, formt den Teig in zwei bis
drei längliche Laibchen, bäckt dieselben auf einem mit Butter bestrichenen,
mit Mehl bestäubten Blech bei mäßiger Wärme, zerschneidet sie nach
dem Backen noch warm in Scheiben und röstet sie auf beiden Seiten
gelblich. — Oder man verreibt acht ganze Eier mit 200 Gr. Zucker
und 125 Gramm streifig geschnittenen Mandeln zu einer dickschanmigen
Masse, mischt 15 Gramm Zimt und 200 Gramm Mehl darunter und
formt zwei längliche Brötchen daraus, die man bäckt, zerschneidet und
röstet wie oben angegeben. — Ein noch feineres Mandelbrot erhält
man, wenn man fünf ganze Eier und fünf Dotter mit 500 Gramm
Zucker, der abgeriebenen Schale und dem Safte einer Zitrone drei
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SSierteïftunbert nacg einer ©cite gin rügrt, bann 200 ©ramm gefdjättc
unb in feine Streiften gefcgnittene Wanbeln, 375 ©ramm fetjr feineg

Wegl unb ben feften Scgnee bon fünf ©imeigen baruntermengt, bie

Waffe in gut gebutterte ißapiertapfeln füEt, bei geïinber §i|e bäcft, in
Scgnitten gerteiXt unb biefe auf beiben Seiten getb röftet.

W a r § t fo an, Sübecler. 500 ©ramm auggelefene füge Wanbeln'
ogne ßutat bon bitteren merben, um fie redjt meig unb fpröbe ju er=

Ratten, am Stbenb bor bem ©ebraucg in ïatteg Stöaffer gelegt, am an=
beren SUiorgert gefc^äXt, nocgmafê gemafegen, mit einem ®ud) abgetrocfnet
nnb auf einer Wanbelreibe gerieben ober in einem Warmormörfer mit
etlnag 3îofenwaffer nacg unb nacg feingefiogeti. ®ann tut man fie mit
500 ©ramm ißuberjucter unb eitnaS Drangenblütenwaffer öermifcgt,
in ein tupferneS Seffelcgen unb berrügrt fie auf fdjWacgem geuer mit
einem giEjernen Söffet fo tange, big bie Waffe bom ©efäg abtaut, hierauf
Xegt man bie Warjipanmaffe auf ein mit ffucter beftreuteg Sacfbrett,
roEt fie aug, inbem man gin unb roieber etwag ißuberjucfer überftreut,
nnb brüdt fie in beliebige g°rmen, um fie bann auf einem mit mad)S=

beftricgenen Ißapier belegten Saclblecg im Dfen bei ganj getinber SBärrne

ju bacten, fo bag ber Wargipan äugerlicg trocten ift, innen aber meid)
unb fcgneeweig bleibt; ntan bergiert biefen Warjipan mit Sprigglafur,,
mit bunten, aug jßucfer geformten Slumen unb bergleicgen.

lo|n ft ollen ober Wognftriejel. Slug 1 Silo feinem er==

märmtem Wegl, 250 big 300 ©ramm frifcger, auêgemafcgener Sutter,.
70 ©ramm §efe, 125 ©ramm $ucter, —;V» Siter laumarmer Wild),,
einem reicglidjen Teelöffel Sal,^, 90 ©ramm fügen unb 16 ©ramm
bitteren geflogenen Wanbeln bereitet man einen gefcgmeibigen Hefenteig,
ben man nact) bem Slufgegen beg tpefenftücfg unb gehörigem Slbfcglagen
nocgmalU eine Stunbe gegen lägt, iücgtig burcgmirlt, ju einem baumen=
btcfen, länglicgrunben Sudjen aufroEt unb mieberum eine Siertelftunbe
an ben Dfen fteEt. ®ie WognfüEe bereitet man, inbem man 750 ©r.
fcgwarjen, grogförnigen Wogn jwötf Stunben mäffert, brügt, trodnen
lagt, im Eteibnapf mit einmenig nad) unb nacg jugegoffenem Sagtn
gerreibt, mit 200 ©ramm 3ucter, einigen Söffeln Eîofenwaffer, einem
©göffet 125 ©ramm fügen unb 20 ©ramm bitteren geflogenen
Wanbeln nebft einer ißrife Salj berraifcgt unb auf bem Sucgen ang=

breitet, wobei ein jroei gingen breiter éîattb frei bleiben, mug. ®ann
roEt man ben Sucgen bon bem fcgmalen ©nbe an gufammen, lägt ign
nocg ein wenig aufgegen beftreicgt ign mit Sutter unb bädt ign in
einem tnägig geigen Sacfofen.

Eîapfîucgen altbeutfcger. 250 ©ramm frifcge Sutter werben
auggewafdjen unb in einem fteinernen 3îapf ober einer grogen Scgüffel
ju Sdjaum gerieben, worauf man nacg unb nacg 375 ©ramm feineg
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Viertelstunden nach einer Seite hin rührt, dann 299 Gramm geschälte

und in feine Streifchen geschnittene Mandeln, 375 Gramm sehr feines
Mehl und den festen Schnee von fünf Eiweißen daruntermengt, die
Masse in gut gebutterte Papierkapseln füllt, bei gelinder Hitze bäckt, in
Schnitten zerteilt und diese auf beiden Seiten gelb röstet.

Marzipan, Lübecker. 50V Gramm ausgelesene süße Mandeln
ohne Zutat von bitteren werden, um sie recht weiß und spröde zu
erhalten, am Abend vor dem Gebrauch in kaltes Wasser gelegt, am
anderen Morgen geschält, nochmals gewaschen, mit einem Tuch abgetrocknet
und auf einer Mandelreibe gerieben oder in einem Marmormörser mit
etwas Rosenwasser nach und nach feingestoßen. Dann tut man sie mit
590 Gramm Puderzucker und etwas Orangenblütenwasser vermischt,
in ein kupfernes Kesselchen und verrührt sie auf schwachem Feuer mit
einem hölzernen Löffel so lange, bis die Masse vom Gefäß abläßt. Hierauf
legt man die Marzipanmasse auf ein mit Zucker bestreutes Backbrett,
rollt sie aus, indem man hin und wieder etwas Puderzucker überstreut,
und drückt sie in beliebige Formen, um sie dann auf einem mit wachs-
bestrichenen Papier belegten Backblech im Ofen bei ganz gelinder Wärme
zu backen, so daß der Marzipan äußerlich trocken ist, innen aber weich
und schneeweiß bleibt; man verziert diesen Marzipan mit Spritzglasur,,
mit bunten, aus Zucker geformten Blumen und dergleichen.

Mohn st ollen oder Mohnstriezel. Aus 1 Kilo feinem
erwärmtem Mehl, 259 bis 399 Gramm frischer, ausgewaschener Butter,
79 Gramm Hefe, 125 Gramm Zucker, Liter lauwarmer Milch,
einem reichlichen Teelöffel Salz, 99 Gramm süßen und 16 Gramm
bitteren gestoßenen Mandeln bereitet man einen geschmeidigen Hefenteig,
den man nach dem Aufgehen des Hefenstücks und gehörigem Abschlagen
nochmals eine Stunde gehen läßt, tüchtig durchwirkt, zu einem daumendicken,

länglichrunden Kuchen aufrollt und wiederum eine Viertelstunde
an den Ofen stellt. Die Mohnfülle bereitet man, indem man 759 Gr.
schwarzen, großkörnigen Mohn zwölf Stunden wässert, brüht, trocknen

läßt, im Reibnapf mit einwenig nach und nach zugegossenen! Rahm
zerreibt, mit 299 Gramm Zucker, einigen Löffeln Rosenwasser, einem
Eßöffel Zimt, 125 Gramm süßen und 29 Gramm bitteren gestoßenen
Mandeln nebst einer Prise Salz vermischt und auf dem Kuchen
ausbreitet, wobei ein zwei Finger breiter Rand frei bleiben, muß. Dann
rollt man den Kuchen von dem schmalen Ende an zusammen, läßt ihn
noch ein wenig aufgehen bestreicht ihn mit Butter und bäckt ihn in
einem mäßig heißen Backofen.

Napfkuchen altdeutscher. 259 Gramm frische Butter werden
ausgewaschen und in einem steinernen Napf oder einer großen Schüssel

zu Schaum gerieben, worauf man nach und nach 375 Gramm feines
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SBeijenmeljl ffinptut; wätjrenbbem muß eine gtuette fßerfon 250 ©ramm
Zuder mit 8 ©ibottern, 70 ©ramm fußen unb 20 ©ramm bitteren
gefcßälten unb gefloßenen SJtanbeïn bic! unb fdjaumig rühren, bann
mifd^t man beibe Staffen untereinanber, fügt bie auf Zweier abgeriebene
Schale einer Zitrone, etwag Salj unb ben fteifen Sdpee ber ad)i ©i*
lueiße ßinp, füllt ben Steig in eine mit Sutter auggefinfelte unb mit
Semmel auëgefiebte gorm unb böcft ben Kudjen bei mäßiger £)iße eine

reicfylidje Stunbe lang.
fßf efferïud} en, franjöfifcßer. 250 ©ramm Siruf Werben

mit 125 ©ramm frifdjer Sutter, ben im SOtörfer gefloßenen bierten
$eil einer Sdjote SaniHe, einem Söffet Kognal, 15 ©ramm geftoßenem
Zimt, 15 ©ramm Anginer, 30 ©ramm ïteingefdtjnittenem Zibwnat
unb lanbierter fßomeranjenfdjale nebfl einer Sßrife Saig einige ßeit
über bem geuer berrüßrt, nad) beut Sluglüljlen mit feinem fOteßl p
einem feften $eig bermifdjt, p runben Sudden auggeftodjen unb bei

mäßiger fpiße gebaden.

fßfeffernüffe, braune. 500 @r. guter Zuderfirup, 200 @r.
Zuder unb 200 ©ramm Sutter werben unter fortwäljrenbem llmrüßren
eine 2Beite pfammen gelocht, gehörig abgefdjäumt unb einige Zeit 3um
Slblütjlen beifeitegefteEt ; in^wifdjen mengt man 1 Silogramm S9tei)ï unb
30 ©ramm in SMd) ober Stum aufgelöfter fßottafcße, jwei bi§ brei
©iern, 3 ©ramm gefloßenen Stellen unb ebenfobiel Sarbamomen, gießt
ben Sirup Eiinp, arbeitet bie Sltaffe gut burcßeinanber, formt fie p
einem Srot unb läßt bagfelbe, mit 9Jiet)t beftreut unb pgebedt, unge»
fäßr bierjeßn Stage fteßen, rollt eg p einer 1 Zentimeter bieten fßlatte
aug, ftidjt tieine runbe Säüdjen babon ab, feßt fie auf einem butter»
beftridjenen Sied) entWeber einzeln in beftimmten ©ntfernungen ßin
ober brüdt fie bießt aneinanber p einer großen Stafel pfammen unb
bäett fie bei guter SKittelpiße eine reidjtidje Siertelftunbe.

fßfeffernüffe, Weiße, feine. Ster ganje ©ier uttb biet ®otter
rüßrt man mit 500 ©ramm geftoßenem Zuder brei Siertelftunben
nad) einer Seite ßin, tut 250 ©ramm gefdjälte, feingeftoßeue SSZanbeln,

60 ©ramm feingefepnitteneg Zitronat, 60 ©ramm tanbierte ißomeranjen»
fdjalen, einen Kaffeelöffel Zimt, ebenfobiel geftoßene Stellen unb 500
©ramm 33tel)l t)inp, feßt aug biefer SStaffe fyafelnußgroße ©äufepen
auf ein gebutterte^, mit SSte^l beftreuteg Sied} unb bädt fie bei ge=
linber fpiße.

S58eil)nad)igmeden, öfterreidjifdje. Stadlern man ein

§efenftüd bon 72 Siter feinem, ettoag erwärmtem SRet)t, 36 ©ramm
aufgelöfter fßreßlfefe unb !7« Siter lauwarmem Staunt angefeßt l)at,
bermifept man in einer Sci)üffel lrh Siter gefiebteg SJteßl mit 80 ©ramm
Sutter, einer ißrife Saig, einem ©i unb eimag Staßm, fügt bann bag
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Weizenmehl hinzutut; währenddem muß eine zweite Person 250 Gramm
Zucker mit 8 Eidottern, 70 Gramm süßen und 20 Gramm bitteren
geschälten und gestoßenen Mandeln dick und schaumig rühren, dann
mischt man beide Massen untereinander, fügt die auf Zucker abgeriebene
Achale einer Zitrone, etwas Salz und den steifen Schnee der acht Ei-
weiße hinzu, füllt den Teig in eine mit Butter ausgepinselte und mit
Semmel ausgesiebte Form und bäckt den Kuchen bei mäßiger Hitze eine

reichliche Stunde lang.
Pfefferkuchen, französischer. 250 Gramm Sirup werden

mit 125 Gramm frischer Butter, den im Mörser gestoßenen vierten
Teil einer Schote Vanille, einem Löffel Kognak, 15 Gramm gestoßenem

Zimt, 15 Gramm Ingwer, 3V Gramm kleingeschnittenem Zitronat
und kandierter Pomeranzenschale nebst einer Prise Salz einige Zeit
über dem Feuer verrührt, nach dem Auskühlen mit feinem Mehl zu
einem festen Teig vermischt, zu runden Kuchen ausgestochen und bei

mäßiger Hitze gebacken.

Pfeffernüsse, braune. 500 Gr. guter Zuckersirup, 200 Gr.
Zucker und 200 Gramm Butter werden unter fortwährendem Umrühren
eine Weile zusammen gekocht, gehörig abgeschäumt und einige Zeit zum
Abkühlen beiseitegestellt; inzwischen mengt man 1 Kilogramm Mehl und
30 Gramm in Milch oder Rum aufgelöster Pottasche, zwei bis drei
Eiern, 3 Gramm gestoßenen Nelken und ebensoviel Kardamomen, gießt
den Sirup hinzu, arbeitet die Masse gut durcheinander, formt sie zu
einem Brot und läßt dasselbe, mit Mehl bestreut und zugedeckt, ungefähr

vierzehn Tage stehen, rollt es zu einer 1 Zentimeter dicken Platte
aus, sticht kleine runde Bällchen davon ab, setzt sie auf einem butter-
bestrichenen Blech entweder einzeln in bestimmten Entfernungen hin
oder drückt sie dicht aneinander zu einer großen Tafel zusammen und
bäckt sie bei guter Mittelhitze eine reichliche Viertelstunde.

Pfeffernüsse, weiße, feine. Vier ganze Eier und vier Dotter
rührt man mit 500 Gramm gestoßenem Zucker drei Viertelstunden
nach einer Seite hin, tut 250 Gramm geschälte, feingestoßene Mandeln,
6V Gramm feingeschnittenes Zitronat, 60 Gramm kandierte Pomeranzenschalen,

einen Kaffeelöffel Zimt, ebensoviel gestoßene Nelken und 500
Gramm Mehl hinzu, setzt aus dieser Masse haselnußgroße Häufchen
auf ein gebuttertes, mit Mehl bestreutes Blech und bäckt sie bei
gelinder Hitze.

Weihnachts wecken, österreichische. Nachdem man ein
Hefenstück von Liter feinem, etwas erwärmtem Mehl, 36 Gramm
aufgelöster Preßhefe und Liter lauwarmem Rahm angesetzt hat,
vermischt man in einer Schüssel IV2 Liter gesiebtes Mehl mit 80 Gramm
Butter, einer Prise Salz, einem Ei und etwas Rahm, fügt dann das
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aufgegangene ipefenftüc! Eiinju unb ïnetet ben Seig tüchtig burd), treibt
ihn auf einem mehtbeftreuten Vrett auS, beftreut ihn mit geftofjenem
StniS unb $ngmer, fdftägt itm mieber jufammen, treibt in aufs Steue

au§, beftreut ihn mit ßuder u""3 feingelfadter ^itronenfdjale, unb täfst
iffn nun abermals gufammengelegt in einer ©chüffet am Dfen aufgeben.
SRan formt hierauf einen länglichen SBecfen barauS, öeftreidjt ihn mit
@i, überftreut ihn mit ßuder unb bäctt ihn bei gleichmäßiger SBärme
eine reidjtidje ©tunbe.

2Beihnad)tSïuchen, t) oIfteinifd)er. Sttan fiebt 2 Sitogramm
feineS, ettnaS erroärmteS Steht auf baS Suchenbrett, fc^id^tet eS in einem

Raufen auf, macht in beffen Sftitte eine Vertiefung unb fdjüttet in bie=

fetbe 90 ©ramm aufgelöfte §efe, fechS in taumarmer Stitd) jerquirlte
@ier, bie feingebacfte Schate einer ßitrone, 100 ©ramm Sud613» etnen

fnapen halben Söffet ©atj, etroaS geftoßene Sarbamomen unb ge-
ftoßenen iyngmer. Stadjbem man bieg gut mit bern Stiehl bermifd)t
hat, arbeitet man 1 Kilogramm frifdqe, etmaS ermeidße, in ©tüdchen
gefdjnittene Vutter unb ptefçi 250 ©ramm gereinigte, etmaS auSge=

quellte Sorinthen unb 250 ©ramm getefene nnb gemafchene Stofinen
in ben SEeig, tnetet ihn gut burd}, fchtägt ihn, bis er Vtafen mirft, täßt
ihn an einem marmen Drt aufgehen, roßt it)n bann ju einem bieten

Sudjen auS, ben man nochmals geljen läßt, belegt ihn mit Vutterflödchen,
beftreut ihn mit Surfer unb ßimt unb bäcft ihn in einem gutburch*
heijten Vadofen.

2t f)f et tor te non Vu tier teig. Von Vutierteig mirb ein Voben
auSgroßt unb ein fftanb barunt getegt. Schöne 3teinetteäf>fet merben

gefdjätt, in jiemtid) bide ©djeiben gefdqnitten, fdjön im Sranje auf ben

Steig getegt unb mit ßuder beftreut in ben Dfen getan. SBenn bie
Sorte halb fertig gebaden ift, mirb bon brei ©igetb unb jmei Söffet
boß ßnder, ein Seetöffet boß ßimmet, jmei Sehntet Siter ïïtahm eine
(£reme gemacht, biefetbe über bie 2teßfet gegoffen unb bie Sorte fo

fertig gebaden.
*

©rbähfettud) en mit Säfe. 1 Sitogramm gefottene unb faß
geriebene ©rbäßfet merben mit 100 bis 200 ©ramm geriebenem Safe,
bem nötigen ©atj, ein roenig StuSfatnuß unb 2 ©iern gemifdjt, in eine

Sochfßatte ober Vadfornt, metche mit Vutter ober @f>ed beftrid)en ift,
gebracht nnb glatt geftridjen, einige ©pedfcheibchen ober Vutterbrödti
obenauf getegt unb bei guter §iße '/2 ©tunbe im Dfen gebaden.

*
©taStüren unb genfter macht man auf leichte SBeife unburch=

fichtig, menu man eine ipanbüoß Sochfatj in einem fteinen Saffento-pf
boß Sßeißbier auftöft nnb bann mit biefer Stifchung bie Scheiben üon
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aufgegangene Hefenstück hinzu und knetet den Teig tüchtig durch, treibt
ihn auf einem mehlbestreuten Brett aus, bestreut ihn mit gestoßenem
Anis und Ingwer, schlägt ihn wieder zusammen, treibt in aufs Neue

aus, bestreut ihn mit Zucker und feingehackter Zitronenschale, und läßt
ihn nun abermals zusammengelegt in einer Schüssel am Ofen aufgehen.
Man formt hierauf einen länglichen Wecken daraus, bestreicht ihn mit
Ei, überstreut ihn mit Zucker und bäckt ihn bei gleichmäßiger Wärme
eine reichliche Stunde.

Weihnachtskuchen, holsteinischer. Man siebt 2 Kilogramm
feines, etwas erwärmtes Mehl auf das Kuchenbrett, schichtet es in einem

Haufen auf, macht in dessen Mitte eine Vertiefung und schüttet in
dieselbe 9V Gramm aufgelöste Hefe, sechs in lauwarmer Milch zerquirlte
Eier, die feingehackte Schale einer Zitrone, 199 Gramm Zucker, einen

knapsten halben Löffel Salz, etwas gestoßene Kardamomen und
gestoßenen Ingwer. Nachdem man dies gut mit dem Mehl vermischt
hat, arbeitet man 1 Kilogramm frische, etwas erweichte, in Stückchen

geschnittene Butter und zuletzt 259 Gramm gereinigte, etwas ausgequellte

Korinthen und 259 Gramm gelesene und gewaschene Rosinen
in den Teig, knetet ihn gut durch, schlägt ihn, bis er Blasen wirft, läßt
ihn an einem warmen Ort aufgehen, rollt ihn dann zu einem dicken

Kuchen aus, den man nochmals gehen läßt, belegt ihn mit Butterflöckchen,
bestreut ihn mit Zucker und Zimt und bäckt ihn in einem gutdurch-
heizten Backofen.

Ast felt orte von Butterteig. Von Butterteig wird ein Boden
ausgrollt und ein Rand darum gelegt. Schöne Reinetteäpfel werden
geschält, in ziemlich dicke Scheiben geschnitten, schön im Kranze auf den

Teig gelegt und mit Zucker bestreut in den Ofen getan. Wenn die
Torte halb fertig gebacken ist, wird von drei Eigelb und zwei Löffel
voll Zucker, ein Teelöffel voll Zimmet, zwei Zehntel Liter Rahm eine
Creme gemacht, dieselbe über die Aepfel gegossen und die Torte so

fertig gebacken.

Erdäpfelkuchen mit Käse. 1 Kilogramm gesottene und kalt
geriebene Erdäpfel werden mit 199 bis 299 Gramm geriebenem Käse,
dem nötigen Salz, ein wenig Muskatnuß und 2 Eiern gemischt, in eine

Kochplatte oder Backform, welche mit Butter oder Speck bestrichen ist,
gebracht und glatt gestrichen, einige Speckscheibchen oder Butterbröckli
obenauf gelegt und bei guter Hitze Stunde im Ofen gebacken.

-i-

Glastüren und Fenster macht man auf leichte Weise undurchsichtig,

wenn man eine Handvoll Kochsalz in einem kleinen Tassenkopf
voll Weißbier auflöst und dann mit dieser Mischung die Scheiben von
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außen gleichmäßig auftreibt, moburci) fie gättgtid} nnburd)fid)tig Werben.

®urd) 5Hbwafd)en mit fjeißew Sßaffer ift biefer Sttiftrid) mit leichter
SRüße ouci) wieber p entfernen.

*

Sitt für ißetroleumlampen. ©in ©iüd: üttaun wirb in
einem iölechlöffel red)t heiß gemacht, bie ftüffige SJtaffe in bie Deffnung
beg SRetaEfußeg gegoffen unb bag ^Baffin fofort ^ineingebrüctt. ®od)
muß bie leiste Operation re(h' fdjneE auggeführt werben, ba ber heiße
üllaun fehr fdjneE wieber erhärtet.

*

©inlegefoßlen finb fcßneE unb gut herjufteEen, inbem man
aug bünnem ißappenbedel eine ©oE)te fcßneibet unb felbe mit ber 9?äh=

mafdjine auf einen glaneE» ober Sucßfled aufnäht unb bie Stänber
bann aöfcßneibet. @ie finb ebenfo warm unb hatten fo lange wie

gehöhten.
*

gum Stuf tauen gefrorener gen ft er fteEe man ftd} eine ge=

fättigte Söfung bon Sochfatj her, mit ber bie ©Reiben abgewifcht werben,
Worauf ein grünbtidjeg Srodenreiben nadjpfolgen hat-

*
Siufbewahïung öon$ol)lgemüfe. iölumew unb 9îof=, iomie

SBeißloht eignen fid) feljr gut put längeren Aufheben, wenn man fie

auf aüggefpannten öinbfäben in ben XïeEer legt, fo baß fie frei hängen,
bie einfad) auf Fretter gelegten ©emüfe faulen fd)neü. S31umenfohl
Wirb faft immer etwag well, er wirb aber böEig frifd) wieber. Wenn

man bor bem ©ebraud) ein ©tüd bom ©til fd)neibet unb ihn mit
biefer @d)nittfläd)e einige ©tunben in frifdjeg SBaffer fteflt. SlEeg

SBurgelgemüfe braucht nur in ©anb eingefd)lagea gu werben, um fid)
irefftid) p hatten.

*
Schnittlauch. ®en Schnittlauch fann man entWeber burd) Sei=

lung ber ©töde bermehren ober aug ©amen gießen. ®ag Seiten ber
©töcle (hierunter finb aEe ißflanjen p berftehen) lann im §erbft unb

grüßling gefchehen. 3Jian pfiangt bie gerteilten ißflanjett in 15 — 20 cm
entfernte Steißen ober faßt Rabatten bamit ein. STEe 2—3 Saßre muß
bie Teilung ber ©töcle mieberholt werben. Ilm and) Schnittlauch im
SBinter p haben, hebt man im iperbft mehrere ißflangen aug bem Sanbe,
fchlägt fie einige SBocßen im SeEer in ©anb ein unb pfïangt fie bann
in Söpfe, bie man in ein Warmeg 3immer fteEt. ®ie im Sanbe blei=

benben ißflanjen finb im Oltober mit einer @d)ici)t lurjen ERiftcg p
bebeden, naeßbem man bie SSlätter abgefeßnitten hat. ®en ©amen fäet

man im grüßjaßr ing SRiftbeet ober birelt ing freie Sanb.

Sftebaïtion unb SSertag : grau ©life Çoneçger in @t. (Satten.
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außen gleichmäßig anstreicht, wodurch sie gänzlich undurchsichtig werden.

Durch Abwäschen mit heißem Wasser ist dieser Anstrich mit leichter
Mühe auch wieder zu entfernen.

Kitt für Petroleumlampen. Ein Stück Alaun wird in
einem Blechlöffel recht heiß gemacht, die flüssige Masse in die Oeffnung
des Metallfußes gegossen und das Bassin sofort hineingedrückt. Doch
muß die letzte Operation recht schnell ausgeführt werden, da der heiße
Alaun sehr schnell wieder erhärtet.

Einlegesohlen sind schnell und gut herzustellen, indem man
aus dünnem Pappendeckel eine Sohle schneidet und selbe mit der
Nähmaschine auf einen Flanell- oder Tuchfleck aufnäht und die Ränder
dann abschneidet. Sie sind ebenso warm und halten so lange wie

Filzsohlen.
-I-

Zum Auftauen gefrorener Fenster stelle man sich eine

gesättigte Lösung von Kochsalz her, mit der die Scheiben abgewischt werden,
worauf ein gründliches Trockenreiben nachzufolgen hat.

Aufbewahrung von Kohlgemüse. Blumen-und Rot-, sowie

Weißkohl eignen sich sehr gut zum längeren Aufheben, wenn man sie

auf ausgespannten Bindfäden in den Keller legt, so daß sie frei hängen,
die einfach auf Bretter gelegten Gemüse faulen schnell. Blumenkohl
wird fast immer etwas welk, er wird aber völlig frisch wieder, wenn
man vor dem Gebrauch ein Stück vom Stil schneidet und ihn mit
dieser Schnittfläche einige Stunden in frisches Waffer stellt. Alles
Wurzelgemüse braucht nur in Sand eingeschlagen zu werden, um sich

trefflich zu halten.

Schnittlauch. Den Schnittlauch kann man entweder durch
Teilung der Stöcke vermehren oder aus Samen ziehen. Das Teilen der
Stöcke (hierunter sind alle Pflanzen zu verstehen) kann im Herbst und

Frühling geschehen. Man Pflanzt die zerteilten Pflanzen in 15 — 20 cm
entfernte Reihen oder faßt Rabatten damit ein. Alle 2—3 Jahre muß
die Teilung der Stöcke wiederholt werden. Um auch Schnittlauch im
Winter zu haben, hebt man im Herbst mehrere Pflanzen aus dem Lande,
schlägt sie einige Wochen im Keller in Sand ein und pflanzt sie dann
in Töpfe, die man in ein warmes Zimmer stellt. Die im Lande
bleibenden Pflanzen sind im Oktober mit einer Schicht kurzen Mistes zu
bedecken, nachdem man die Blätter abgeschnitten hat. Den Samen säet

man im Frühjahr ins Mistbeet oder direkt ins freie Land.
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