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0f^|ûitsfaftHs|ifiitfe
gausimiltjfitjaftlidje öBrntistiEüaflß to fdjttop fratot-jEitiuiß.

(Evfcfjetttf am Griffen Sounfag jeöett 9fottaf**

Si ©allen Mv. 6 Sunt 1892

Strelie ötdj und) öcc Pcdte!

SQtancher SOlcnfcî) hat oom ©efcfficf eine recht lange SDecïe erhalten,
in roelctjer et fiel) behaglich einhüllen !ann; bag finb bie Seute, roelcije ent*

Hiebet buref) (SrBfdjaft ober burcfi ©lüßSnmftänbe ober bitrcf) befonbere

tüchtige Seiftungen ein Ijo^eS ©Wommen erlangen; bie tonnen ttnb bürfen.
fiel) felbftoerftcinbïidj beit SerbraucE) mancE)eg @ute8 geflattert, auf beit bet*

fenige SCRenfct), ber ein geringereg ©Wommen befiel, ner^idgen mug. @8

mag in Dielen fraßen, namentlich raenn e8 ftc^ barum Ijanbelt, ©ute8 $it

t^un, rec^t angenehm fein, ein grögereg ©Wommen jubeft^en; aber auch

ber SRann, bem nur eine fürgere 2)ecfe gegeben nmrbe, erfriert nicht, er

mttg fie nur fo belfnen unb ftreßen, bag ade feine ©lieber bebeeft finb.
SBenn freilich ein SJtenfcf) mit geringem ©Wommen gern unb oft Haotar

igt unb ffiein ba^u trinlt, fo lann nic^tg aug i£>m raerben ; toer ja|rtic£)
1500 granten ju ner^ren h°t, ntug eben fein Seben auberg einrichten,
alg ein SJtann, ber in berfelbén 3e't i'Wr 3000 grauten oerfügt, unb

loenn er auc^ auf mandje fogenannten ©enuffe oergic^tett muff, fo ift ihm
baS lein Schaben. ©uteS ©ffen unb Printen, fc^öne Äleiber uttb prächtige

Scfnnuctgegenftlnbe machen ben Sffierth eineg 2Jtenfc£)en nicht auS; baS

SBiffen unb iv'önnen, bag treue eble §erg bagegen abelt ben 3Jcann, unb

mir haben nor bem in befcf)eibenen SSet'hältniffen lebenben SOlenfcEjen, ber

elfrlich ftrebt, oiel mehr 2td)tung, als nor bem eitlen ©ecten unb bem

eigennützigen 5ßraffer. SDaju tommt noch, bag oiele ber ©enüffe, nach

benen bie fötenfclien jagen, nur einen eingebilbeten Sßert'h befitjen, ber

lebiglich für ben genauen tonner ber fraglidjen IDinge non Sebeutung ift.
3)em unoerborbenen ©efctjmacfe munbet ber toüiar, aber fèering genügt

ihm auch; ber Sturer mug ein gierlidtjeS filberbefctjIageneS Stöctcfjen haben,
mir begnügen ttng bei Reifen mit einem triftigen Stoße, im übrigen aber

bebtenen ttng unfere Seine ganj prächtig; ber oorne'hme £>err fährt mit
ber ©ifenbahn in ber erften ober jroeiten SBagentlaffe, bu tommft aber

in ber britten toaffe ebenfo rafet) jum Biete. 2Ufo ftreefe bich hübfeh nach

sß-HauHäHHllle
MusimMaMe Gratîsveilllge der Wsimiser Fraiml-Wmig.

Erfcheink ain öritten Honnkag zeöen Msnaks.

Sk. GaUen No. 6 Zum 1892

Streke dich nach der Decke!

Mancher Mensch hat vom Geschick eine recht lange Decke erhalten,
in welcher er sich behaglich einhüllen kann; das sind die Leute, welche
entweder durch Erbschaft oder durch Glücksumstände oder durch besondere

tüchtige Leistungen ein hohes Einkommen erlangen; die können und dürfen
sich selbstverständlich den Verbrauch manches Gutes gestatten, auf den

derjenige Mensch, der ein geringeres Einkommen besitzt, verzichten muß. Es

mag in vielen Fällen, namentlich wenn es sich darum handelt, Gutes zu

thun, recht angenehm sein, ein größeres Einkommen zu besitzen; aber auch

der Mann, dem nur eine kürzere Decke gegeben wurde, erfriert nicht, er

muß sie nur so dehnen und strecken, daß alle seine Glieder bedeckt sind.
Wenn freilich ein Mensch mit geringem Einkommen gern und oft Kaviar
ißt und Wein dazu trinkt, so kann nichts aus ihm werden; wer jährlich
1509 Franken zu verzehren hat, muß eben sein Leben anders einrichten,
als ein Mann, der in derselben Zeit über 3999 Franken verfügt, und

wenn er auch auf manche sogenannten Genüsse verzichten muß, so ist ihm
das kein Schaden. Gutes Essen und Trinken, schöne Kleider und prächtige

Schmuckgegenstände machen den Werth eines Menschen nicht aus; das

Wissen und Können, das treue edle Herz dagegen adelt den Mann, und

wir haben vor dem in bescheidenen Verhältnissen lebenden Menschen, der

ehrlich strebt, viel mehr Achtung, als vor dem eitlen Gecken und dem

eigennützigen Prasser. Dazu kommt noch, daß viele der Genüsse, nach

denen die Menschen jagen, nur einen eingebildeten Werth besitzen, der

lediglich für den genauen Kenner der fraglichen Dinge von Bedeutung ist.

Dem unverdorbenen Geschmacke mundet der Kaviar, aber Hering genügt

ihm auch: der Stutzer muß ein zierliches silberbeschlagenes Stöckchen haben,

wir begnügen uns bei Reisen mit einem kräftigen Stocke, im übrigen aber

bedienen uns unsere Beine ganz prächtig; der vornehme Herr fährt mit
der Eisenbahn in der ersten oder zweiten Wagenklasse, du kommst aber

in der dritten Klasse ebenso rasch zum Ziele. Also strecke dich hübsch nach
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beiner ®ecte, rooïïe nic£)t pfyet Ijinauf, alg betne äJlittel bir erlauben,
fünft bleiben bir bie $üge unbebectt unb bit f)aft fein @elb für bie Se*
ftreitung ber notf)wenöigen Stuggaben!

Bitte ötdj uor îiett kleinen Ausgaben!

®ein jjrüfifiüctgbrob mill bir nccïjt tnunben unb bu taufft bir täglich
baju für 5 Etappen einen Släfe; bag fctimectt beffer unb bit fagft bir,
œa§ t)at ber günfer gu bebeitten? Iber biefe Heine Sluggabe macht,
taglict) fortgefefct, in jeber SBoc^e 35 Stoppen unb im Safjre über 18
granfen, bie bu überftüffigern» eif e oerauSgabt tiaft! £>icr gefallt bir eine

Stabe! — fie ïoftet fa nur 20 Stappen unb fie wirb getauft; bort ge*

fättt bir ein ©aar neuer Sjpembentnöpfe; bu bebarfft berfelben nidjt, aber

fie toften nur 15 Stappen unb biefe fcEjlitpfen fcijneft attS ber f£afct)e.
@0 geï)t eg fort non fEag ju SLag, unb meil eg immer nur wenige
Stappen finb, gibft bu otpte grogeg Ueberlegen bie Keinen ©eträge aug.
5Dag ift ein Ungtüct, benn oiele Heine Summen geben eine groge unb bu
fjaft biefelbe fcljlieglich auggegeben, offne einen eigentlichen ©ortheil ju
erlangen. @ffe nian an e'ne Srole SluSgabe gef)t, überlegt man bie ffrage
nacf) allen Seiten unb erft nacf) längeren ©rtoägungen trennt man fiel) oon
ber Summe; bei ben Keinen Sluggaben aber ift eg bie ©eringfügiglett beg ©e*

trageg, welche fe^r häufig bie ©ebenten nicht auftommen lagt. Spat man
fief) aber an bag leicjjte Sluggeben Keiner Summen gewöhnt/ f° ^ann man
fief) biefe Unart nur fcfiwer wieber abgewöhnen, troipbem man balb ein*

fief)t, bag man fich auf biefem SBege manche wirtliche fjreube an grögeren
®ingeit uerfagen mug. @g ift eine 5££;atfaàE)e, bag gcrabe bie Keinen Slug*

gaben eine ©efaffr für bett SDtcnfcfien finb unb fc£)ott oft ben ©runb ^um
Shtine eineg fonft brauen ©iattneg gelegt haben. ®arum hüte biä) nor
ben „Stleinigfeiten", bve^e auef) ben Stappen mehrmalg um, ehe bu ihn
auggibft, benn wer ben Stappen nicht efjrt, ift beg grauten nicht werth!

ÖrtiUrts über örts ®l)JL

„Dbft unb ©rot macht ©Sangen roth," he^t e'n alter Spruch,
ber wohl wahr fein mug, benn bie jtinber, bie noch if)r unnerborbeneg,
natürliches Stahrungsbebürfnig haben, finb alle letter auf Dbft, unb cg

ift taum eine Sorte banott, bie nicht unter ber 3Jugenb begeifterte Sieb*

haber fättbe.

Obft in jeber fform, fowohl frifch gepftüctt, wie getroefnet ober alg
©ompot unb SJiarmelabe zubereitet, ift aber and) ein ebenfo trefflicheg
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deiner Decke, wolle nicht höher hinauf, als deine Mittel dir erlauben,
sonst bleiben dir die Füße unbedeckt und du hast kein Geld für die

Bestreitung der nothwendigen Ausgaben!

Hüte dich vor den kleinen Ausgaben!

Dein Frühstücksbrod will dir nicht munden und du kaufst dir täglich
dazu für 5 Rappen einen KAse; das schmeckt besser und du sagst dir,
was hat der Fünfer zu bedeuten? Aber diese kleine Ausgabe macht,
täglich fortgesetzt, in jeder Woche 35 Rappen und im Jahre über 18
Franken, die du überflüssigerweise verausgabt hast! Hier gefällt dir eine

Nadel — sie kostet ja nur 25 Rappen und sie wird gekauft; dort
gefällt dir ein Paar neuer Hemdenknöpfe; du bedarfst derselben nicht, aber
sie kosten nur 15 Rappen und diese schlüpfen schnell aus der Tasche.
So geht es fort von Tag zu Tag, und weil es immer nur wenige
Rappen sind, gibst du ohne großes Ueberlegen die kleinen Beträge aus.
Das ist ein Unglück, denn viele kleine Summen geben eine große und du
hast dieselbe schließlich ausgegeben, ohne einen eigentlichen Vortheil zu
erlangen. Ehe man an eine große Ausgabe geht, überlegt man die Frage
nach allen Seiten und erst nach längeren Erwägungen trennt man sich von
der Summe; bei den kleinen Ausgaben aber ist es die Geringfügigkeit des

Betrages, welche sehr häufig die Bedenken nicht aufkommen läßt. Hat man
sich aber an das leichte Ausgeben kleiner Summen gewöhnt, so kann man
sich diese Unart nur schwer wieder abgewöhnen, trotzdem man bald
einsieht, daß man sich auf diesem Wege manche wirkliche Freude an größeren
Dingen versagen muß. Es ist eine Thatsache, daß gerade die kleinen
Ausgaben eine Gefahr für den Menschen sind und schon oft den Grund zum
Ruine eines sonst braven Mannes gelegt haben. Darum hüte dich vor
den „Kleinigkeiten", drehe auch den Rappen mehrmals um, ehe du ihn
ausgibst, denn wer den Rappen nicht ehrt, ist des Franken nicht werth!

Etwas über das Obst.

„Obst und Brot macht Wangen roth," heißt ein alter Spruch,
der wohl währ sein muß, denn die Kinder, die noch ihr unverdorbenes,
natürliches Nahrungsbedürfniß haben, sind alle lecker auf Obst, und es

ist kaum eine Sorte davon, die nicht unter der Jugend begeisterte
Liebhaber fände.

Obst in jeder Form, sowohl frisch gepflückt, wie getrocknet oder als
Compot und Marmelade zubereitet, ist aber auch ein ebenso treffliches
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9îa£)rung§< aïs ©enufjmittel imb eS ift übel angebrachte Sparfamfeit,
bie jf'inber an Dbft barben ju ïaffert.

®er Verbrauch be§ DbfteS al§ SßahrungSmittel ift um fo ftärfcr,
je gröjfer bie SBärme imb bie Vegetation eine! SanbeS ift. 3m ben

f£ropen uttb ben biefen nalfeliegenben Sanbern ift ba§ Dbft bei allen
VotfSflaffen ein ganz allgemeines ©al)rungSmittel. 3e na^er mir naclj
ben Sßolen fotnmen, umforne^r nimmt ber Verbrauch beffelben ab.

Die Verbaulichïeit ber oerfcï)tebenen Dbftforten ift oerfcfjieben ; fo finb
Sïepfel teic^ter oerbaulicl) al§ ©irnen, beren ©enufj uort^eiï^after ift, roenn
fie gleichzeitig gu ©rot ober ©acftoerf gegeben œerben. fèarte, jufammett».
jiehenbe, ^olgige Virnen fchaben ber ©efunbtjeit.

Die füfjen unb bittern SOÎanbeln foïïen nur mit ber nöttjigen Vor»
fid)t genoffen merbcn. ©rftere finb, in ©îenge genoffen, i^reS fetten

DelgefjalteS megen fcljroer oerbaulich unb lefjtere enthalten ©laitfäure,
ein heftig toirfenbeS ©ift. kleine Dh'ere fterben fchon nach bem ©enuff
oon menigen bittern SJianbeln. 2lud) bie Jîcme beS ©teinobfteS eut»

halten biefeS ©ift.
Sluch bie SfBatlnüffe, §afel» unb Vuchennüffe finb ferner oerbaulich.

Der ©enuff bc§ ©eeren», Stein» unb Âernobfteê beförbert bie Ver»

bauung, unb bie in ben Çritc^ten oorh.anbenen Säuren fühlen unb oer»

bünnen bas Vint.
©önnen mir alfo unfern Jbtnbern ben reichlichen ©enuf; be§ DbfteS

in feber fform; aber oergeffen mir nicht, ihnen baneben ein Stücf gut
au§gebacfene§, fräftigeS ©rot angutoeifen. Vergeffen e§ unfere iQauS»

frauen auch nicht, bie nun nach unb nach reifen ffrüchte irgenb welcher
2Irt für ben ©Unter gu fonferoiren, bamit ba§ ©ute ihnen auch in ber

früchtearmen £eit ju-genießen unb aufzutifcfjen möglich ift.

|iir fuirijc uttö laus.
Uratm nom Suppenffeifdx. ©in Stücf oom ©ruftfern eignet fich am

heften tpeZu- gut geflopfte fÇleifch wirb in fo oiel focfjenbeg, nach

©ebarf gefallenes Söaffer gegeben, als man jur Suppe unb zum Slbfochen-

oon ©emüfe nöthig hat- ®ie Jbnochenbeilage unb etwelche SIbfätte oon
gleifct) (SJcilz, Seher tc.) gibt man fdjon tn'S falte Süßaffer. SBetm ba§

gleifch ha® Sar gefocf)t ift, nimmt man eS auS ber ©rithe, begießt e§

mit fochenbem fjeft, roenbet eS in geriebener Semmel, legt einige Specf»

fcheiben barüber, gibt c§ in eine ©afferote in fteigenbeS fjett unb lafjt
eS in guter if$e fcf)ön gelbbraun braten.

#
ScfiraamiiiniuleCft. DaS SSßeifje oon oier ©iertt tohrb mit einer ©rife

Saig 3U ftetfem Schnee gefdjlagen. Dag ©igelb wirb zart oerquirlt, mit

— 43 -
Nahrungs- als Genußmittel und es ist übel angebrachte Sparsamkeit,
die Kinder an Obst darben zu lassen.

Der Verbrauch des Obstes als Nahrungsmittel ist um so stärker,
je größer die Wärme und die Vegetation eines Landes ist. In den

Tropen und den diesen naheliegenden Ländern ist das Obst bei allen
Volksklassen ein ganz allgemeines Nahrungsmittel. Je näher wir nach

den Polen kommen, umsomehr nimmt der Verbrauch desselben ab.

Die Verdaulichkeit der verschiedenen Obstsorten ist verschieden; so sind

Aepfel leichter verdaulich als Birnen, deren Genuß vortheilhafter ist, wenn
sie gleichzeitig zu Brot oder Backwerk gegeben werden. Harte, zusammen-,

ziehende, holzige Birnen schaden der Gesundheit.
Die süßen und bittern Mandeln sollen nur mit der nöthigen Vorsicht

genossen werden. Erstere sind, in Menge genossen, ihres fetten

Oelgehaltes wegen schwer verdaulich und letztere enthalten Blausäure,
ein heftig wirkendes Gift. Kleine Thiere sterben schon nach dem Genuß
von wenigen bittern Mandeln. Auch die Kerne des Steinobstes
enthalten dieses Gift.

Auch die Wallnüsse, Hasel- und Buchennüsse sind schwer verdaulich.
Der Genuß des Beeren-, Stein- und Kernobstes befördert die

Verdauung, und die in den Früchten vorhandenen Säuren kühlen und
verdünnen das Blut.

Gönnen wir also unsern Kindern den reichlichen Genuß des Obstes
in jeder Form; aber vergessen wir nicht, ihnen daneben ein Stück gut
ausgebackenes, kräftiges Brot anzuweisen. Vergessen es unsere
Hausfrauen auch nicht, die nun nach und nach reifen Früchte irgend welcher
Art für den Winter zu konserviren, damit das Gute ihnen auch in der

früchtearmen Zeit zu genießen und aufzutischen möglich ist.

Mir Küche und Haus.

àaien. vom Kuppeusteisäi. Ein Stück vom Brustkern eignet sich am

besten hiezu. Das gut geklopfte Fleisch wird in so viel kochendes, nach

Bedarf gesalzenes Wasser gegeben, als man zur Suppe und zum Abkochen

von Gemüse nöthig hat. Die Knochenbeilage und etwelche Abfälle von
Fleisch (Milz, Leber ?c.) gibt man schon in's kalte Wasser. Wenn das

Fleisch halb gar gekocht ist, nimmt man es aus der Brühe, begicßt es

mit kochendem Fett, wendet es in geriebener Semmel, legt einige
Speckscheiben darüber, gibt es in eine Casserole in steigendes Fett und läßt
es in guter Hitze schön gelbbraun braten.

X-

Kchwammmìllà. Das Weiße von vier Eiern wird mit einer Prise

Salz zu steifem Schnee geschlagen. Das Eigelb wird zart verquirlt, mit
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brei SSjeeïôffeïcfiett ooïï 2Reï)I »ermifc^t ünb mit bem (Stroeig oérmengt.
2Ran legt bie fÔîaffe ausgebreitet an einem ©tüd: in bie todjenbe, Mftige
|Çïeifcï)Êrû^e, lägt fie einige ÏRinuten ïodjen, roettbet ben £vloS oorfidjtig
um, bamit er oötlig burcbgebrülft wirb, legt iljn in bie ©uppenfdfüffel
unb richtet bie gleifc^brütje barüber an. Seim Schöpfen ber ©uppe oer=

t£)eitt man ben JîloS auf bie oorljanbenen Suppenteller.

X

®in gufes Äodlfeff roitb îicrgefteïït auS ber SRifdjung non 1 fEfyeit

©diroeinefett, 1 fEtjeil fftinbSnierenfett unb 1 Slfjeit füger Sutter ober

feines ($göl. 3)aS ffett muff, eine jebe 2lrt für fid), gut auggebraten
merben, morauf bie roatmeit öligen glitffigfeiten buret) anljalteitbeS, gleich
mäfjigeS SRü^ren §it inniger Sermifdjung gelangen muffen.

X

lunge ffiarotfen. ®ie gemafctjenen unb gehabten Karöttcben metbeit
entroeber gang ober beliebig gefdmitten, in etroag Sutter gebämpft, etroaS

Rudrer iii Sutter fctjön braun geröftet, mit einigen Söffeln fyleifdjbrübe
abgelöfd)t, bag nötige ©alg unb eine Srife Pfeffer, foroie etroaS fein=

gefc^nittene ijkterfitie beigefügt unb bie Karotten meid) gebünftet.

X

Somafen (JEiefiesäpfet) ats ©emiife. (Sut auggereifte, rotîje Tomaten
merben in ©tücfe gebrochen (nietjt mit bem SCReffer gefc^nitten) unb in

gang menig Reifem Del mit fein gefe^nittener ^Peterfiïie, fein geriebenem

Srob, ©alg unb Pfeffer gut gebämpft. .foebgeit 11/2—2 ©tunben.

X

lunge ÄoHfraßi merben oon ben grojjen Slattern befreit, grünblidj
gemafdjen. SDte fjaut mirb oon ben Slattern nac| ber SButgel abgegogen,
bie jlol)Irabi in paffenbe ©djeiben gefclfnitten, fammt ben feingemiegten
£>ergblättern in füger Sutter gebünftet, mit etroaS 2Re£)l beftäubt, mit
fÇIeifd)brûî)e abgelofctit unb unter 3u9a^e DOn @al3 un*> e'ner $r'fe
Sfeffer gar gefoctjt. ÜDie in fJIeifdjbri't^e meid) gefocljten jungen ÄSljlrabi
merben in ©Reiben gefdjnitten, gum Krîalten tjingefteïït unb mit. einer

2Rifd)ung oon Del, Kffig, ^Pfeffer unb ©alg begoffen.

X

ÄefilMösdien. 15 (Stamm füge Sutter tüljrt man git @d)aum,

gibt 1 Kigelb bagu, oerrübrt bieg glatt gufammen, fügt 30 (Stamm 3CRe!^I

barunter, rit^rt nocbmalg gleic^mägig burd) unb fdjlägt bag SSeife beg

KieS mir 3uSa^e Don e'ner $r'ie ®a^3 3U @d)nee. 2Benn alleg gut
oermifebt ift, fticfjt man mit einem Keinen Söffet Äügeldien aug oon ber

(Sröjje einer fjafelnufj. 3)iefe 3llögd)en merben in Kräftiger f^leifc£)brü£)e
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drei Theelöffelchen voll Mehl vermischt und mit dem Eiweiß vermengt.
Man legt die Masse ausgebreitet an einem Stück in die kochende, kräftige
Fleischbrühe, läßt sie einige Minuten kochen, wendet den Klos vorsichtig

um, damit er völlig durchgebrüht wird, legt ihn in die Suppenschüssel
und richtet die Fleischbrühe darüber an. Beim Schöpfen der Suppe
vertheilt man den Klos auf die vorhandenen Suppenteller.

Gin gnies KoistfM wird hergestellt aus der Mischung von 1 Theil
Schweinefett, 1 Theil Rindsnierenfett und 1 Theil süßer Butter oder

feines Eßöl. Das Fett muß, eine jede Art für sich, gut ausgebraten
werden, worauf die warmen öligen Flüssigkeiten durch anhaltendes,
gleichmäßiges Rühren zu inniger Vermischung gelangen müssen.

-15

Innge Karotten. Die gewaschenen und geschabten Caröttchen werden
entweder ganz oder beliebig geschnitten, in etwas Butter gedämpft, etwas
Zucker in Butter schön braun geröstet, mit einigen Löffeln Fleischbrühe
abgelöscht, das nöthige Salz und eine Prise Pfeffer, sowie etwas
feingeschnittene Petersilie beigefügt und die Carotten weich gedünstet.

Tomaten fLiàâpfet) ats Gemüse. Gut ausgereifte, rothe Tomaten
werden in Stücke gebrochen hnicht mit dem Messer geschnitten) und in

ganz wenig heißem Oel mit fein geschnittener Petersilie, fein geriebenem

Brod, Salz und Pfeffer gut gedämpft. Kochzeit M/s—2 Stunden.
55

Junge Kosttralu werden von den großen Blättern befreit, gründlich
gewaschen. Die Haut wird von den Blättern nach der Wurzel abgezogen,
die Kohlrabi in passende Scheiben geschnitten, sammt den feingewiegten
Herzblättern in süßer Butter gedünstet, mit etwas Mehl bestäubt, mit
Fleischbrühe abgelöscht und unter Zugabe von Salz und einer Prise
Pfeffer gar gekocht. Die in Fleischbrühe weich gekochten jungen Kohlrabi
werden in Scheiben geschnitten, zum Erkalten hingestellt und mit einer

Mischung von Oel, Essig, Pfeffer und Salz begossen.

55

NelffWgch«. 15 Gramm süße Butter rührt man zu Schaum,
gibt 1 Eigelb dazu, verrührt dies glatt zusammen, fügt 3l) Gramm Mehl
darunter, rührt nochmals gleichmäßig durch und schlägt das Weiße des

Eies mit- Zugabe von einer Prise Salz zu Schnee. Wenn alles gut
vermischt ist, sticht man mit einem kleinen Löffel Kügelchen aus von der

Größe einer Haselnuß. Diese Klöschen werden in kräftiger Fleischbrühe
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eine Siertetftunbe gugebecft leicht lochen gelaffen. ®ür 6—8 ffkrfonen
müfte bctS doppelte ber obigen Angaben genommen roetben.

*
®iiifadxe Äinjonnoi^Snuce. ©ine gefottene Kartoffel non mehliger

©orte wirb burd) bie ©emüfeprcffe getrieben ober am Steibeifen abge=

rieben unb mit einigen ©gelb anlfaltenb unb forgfältig oerquirlt.
roirb ©alg beigegeben. ®aS nötige ©föt tropfenroeife eingerührt unb
bie ©auce mit bent ©aft einer Zitrone abgefc^ärft. Snftatt ber ,ft'ar=

toffel !ann auch in Souillon bicblid) eingefoc^teS Staigenameht gur ©auce
oermenbet roerben, toorin bie ©igelb unb nachträglich Del unb Baronen*
faft gerührt wirb.

•*

®ef6e ffecften, meldEje oon fftähmafchmenöl in Skifjgeitg gemacht tourben,
roerben leicht entfernt, menn man bie flecfigen ©teilen mit einem ©tücfchen
©toff reibt, roeldfeS mit Slmmoniaf benefit rourbe. Nachher roerben bie

glecïen mit ©eife aitSgeroafchen.
*

©efmiifer ®f|îg. 3)aS ffaïïobft, mit bem man fonft fo roenig angm
fangen roeif, lägt fich gang oorgügltcb) gur Bubereitung eineS gefunben

©peifeefftgS nerroenben. 2)ian gerfc^neibet e8 in ©tiicfe ober gerftampft
eS im SDtörfer, bringt ba§ ©ange in eine Jîorbflafche, einen grofen irbenen

fEopf ober fonft paffenbeS ©efäf, gieft ein roenig ©ffig baratt, füllt mit
Staffer auf unb nberbinbet bie ©effnung mit einem feften Rapier, roorein
mit einer ©tricfnabel mehrere Söcher geftoc^en roerben, bamit etroaS Suft
einbringen bann. ®a§ ©efäfj muf 2—4 SCage an ber ©onnero.ober
©fenroarme ftehen. ®a8 ©efäfj barf aber an ber ©fenroarme nicht he'B
roerben, Stach Serlauf biefer fjrift rührt man ben Inhalt be§ ©efäfeS
burcheinanber. Bft bie Çïûffigfeit hell, fo ift bie ©ährung oollenbet unb
ber ©ffig bann gebraucht roerben. 2tuc£) bie Sepfelfchalen, bie beim lochen
ber Sepfel für geroohnlicf) entfernt roerben, eignen fich 9an3 «orgitglich 3»
©ffigbereitung.

3fr

fttaffflippe naift Pfatcec fttieipp. @ute§ Stoggenbrot roirb in feine

Scheiben gefdjnitten, bie man auf einem Sieche ausgebreitet, auf ben feigen
§erb ober in ben Sratofen ftcHt. Stecht hart getrodnet, roirb ba§ Srot
in einem SDtörfer gu grobem ißuloer gerieben. Son biefem Sßxilüer rührt
man gu einer portion ©uppe 2—3 Söffet «oll in ftebenbe fJIeifcE)brühe

ein unb roürgt mit gang roenig ©alg unb lägt einige Spinnten aufboten.
Sßie in S'leifchbrühe, fo bann baS Srotpuloer and) in fochenbe SQtilcl)

eingerührt roerben, roa§ hauPtfäc£)Itä) für Äinber eine oorgügliche Stahrung
abgibt. Such Slutarmen ift fie äuferft guträgtief).
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eine Viertelstunde zugedeckt leicht kochen gelassen. Für 6—8 Personen
müßte das Doppelte der obigen Angaben genommen werden.

»

Gmfacbe Mayoimaise-Kame. Eine gesottene Kartoffel von mehliger
Sorte wird durch die Gemüsepresse getrieben oder am Reibeisen
abgerieben und mit einigen Eigelb anhaltend und sorgfältig verquirlt. Es
wird Salz beigegeben. Das nöthige Eßöl tropfenweise eingerührt und
die Sauce mit dem Saft einer Zitrone abgeschärft. Anstatt der
Kartoffel kann auch in Bouillon dicklich eingekochtes Maizenamehl zur Sauce
verwendet werden, worin die Eigelb und nachträglich Oel und Zitronensaft

gerührt wird.

Gelbe Flerbm, welche von Nähmaschinenöl in Weißzeug gemacht wurden,
werden leicht entfernt, wenn man die fleckigen Stellen mit einem Stückchen

Stoff reibt, welches mit Ammoniak benetzt wurde. Nachher werden die

Flecken mit Seife ausgewaschen.

Gesamter Essig. Das Fallobst, mit dem man sonst so wenig
anzufangen weiß, läßt sich ganz vorzüglich zur Zubereitung eines gesunden

Speiseesstgs verwenden. Man zerschneidet es in Stücke oder zerstampft
es im Mörser, bringt das Ganze in eine Korbflasche, einen großen irdenen

Topf oder sonst passendes Gefäß, gießt ein wenig Essig daran, füllt mit
Wasser auf und überbindet die Oeffnung mit einem festen Papier, worein
mit einer Stricknadel mehrere Löcher gestochen werden, damit etwas Luft
eindringen kann. Das Gefäß muß 2—4 Tage an der Sonnen- oder

Osenwärme stehen. Das Gefäß darf aber an der Ofenwärme nicht heiß
werden. Nach Verlauf dieser Frist rührt man den Inhalt des Gefäßes

durcheinander. Ist die Flüssigkeit hell, so ist die Gährung vollendet und
der Essig kann gebraucht werden. Auch die Aepfelschalen, die beim Kochen
der Aepfel für gewöhnlich entfernt werden, eignen sich ganz vorzüglich zur
Essigbereitung.

Krasisappe aaib. Marrer Kaeipp. Gutes Roggenbrot wird in feine

Scheiben geschnitten, die man auf einem Bleche ausgebreitet, auf den heißen

Herd oder in den Bratofen stellt. Recht hart getrocknet, wird das Brot
in einem Mörser zu grobem Pulver gerieben. Von diesem Pulver rührt
man zu einer Portion Suppe 2—3 Löffel voll in siedende Fleischbrühe
ein und würzt mit ganz wenig Salz und läßt einige Minuten aufkochen.

Wie in Fleischbrühe, so kann das Brotpulver auch in kochende Milch
eingerührt werden, was hauptsächlich für Kinder eine vorzügliche Nahrung
abgibt. Auch Blutarmen ist sie äußerst zuträglich.
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St. ©alter fcfaCt. V4 SucHr, V2 tïilo §onig, 30 ©ramm
3tmmt, 5 ©ramm helfen, x/a geriebene StUëfatnufj, 625 ©ramm SDîet)X

œirb auf bem ffeuer gut burc^einanber gearbeitet unb in bleiftiftbicfe tafeln
auf bie Steche gelegt uttb bei mittlerer fjifse gebadett.

*
Siele Sanblettte nertreiben bie flmeifeti ooit Säumen unb aus ©arten,

inbem fie frifcfje fbotlunberblüthe ober 5ßeterfilie an bie non ben 2Imeifen
î)eimgefuc£)ten Orte legen.

*•

Oie „3eitfc^rift für Süfierapie" empfiehlt gegen fUeneii=, Uefpen=
mut JittAen(liAe ïïeine UmfcE)läge non fctjarfem ©algroaffer. Sei fofortiger
©troenbung trete roebet ©ctjmerg noc| ©efcEjrouIft auf.

*•

Hein., roelcher in ffolge tterborbencn ftorïeë itbelfchmedenb geworben
ift, fogenannten 3aPfen9£)Ui' befommen |at, roirb folgenbermafjen roieber

Xjergeftetft. SJtan fcEjütte ben ©ein auë ber fflafdje in eine fladje ©chüffel
ober platte unb bebede bie gange Oberfläche mit ^QoIjfo£)ïen, meiere man
in t|ûfHuu|gro§e ©tiide gerfdflagett unb frifet) geglüht hat- hierauf rühre
man baë ©ange einmal burdf, laffe 2 ©titnben ftefjetr unb fei£)e ben

©ein buret) ein f£uc£). Oie Äol)Ie hal bie fauligen ©afe an ficfi gegogett.
Oer unangenehme 3apfengout, baë ©räitelen, wirb oerhütet, wenn man
bie gut geroafdienen unb nötlig getroefneten Äorfe in gefdfmolgeneS $arag
fin taucht.

©utes Jlumlumfler ftellt man fiel) her, inbem mart Orangcnfcffalen
fein gefchnitten mit feinem ©pirituë übergiefft unb bettfelben gut oerforft
fo lattge an büfflem Orte ftehen lägt, bis ber ©pirituë bie ffarbe ber

Orangen angenommen ha0 3um ©ebrauef) roirb oon biefem ©pirituë
baë Söthige gur 3Jtifd)ung mit ©äffer entnommen.

»

ÄiCdv ttnif flpfeffpeife, Oen £tauëmûtterd)en, roelc£)e ihren lieben

ÄHnbern gerne äJtilchfpeifen ohne oiel Slufroanb unb Soften oorfetten roollen,

rathe ich 3U folgenbetn dtegepte : Statt nehme ungefähr für fec£;S Serfotten
ein halbeë Sfunb ffteië unb laffe ihn guerft mit etroaë ©affer bei gang
mäßiger fbitre anfchroetlen ; bann giege man Stild) nach unb loche ben

dteië gang fertig, baff eë roie etn nicht gu bider Srei ift. hierauf fdEjmiere

einen Otegel mit Sutter ober ©chntalg auë, gib eine Sage tton bent SReiS

barein, bann eine Sage tton gefd)nihelten Slepfeln, etroaë 3"d:er uttb 3irnntt
barftber u. f. f. bis ber ïReiS eingefüllt ift. Oiefe ©petfe ift fo gut, fo

nahrhaft ttnb fo fättigenb, bafj ich fie recht roarm empfehlen Jantt.
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8t. Gatter ààrli. ^/à Kilo Zucker, l/s Kilo Honig, ZV Gramm
Zimmt, 5 Gramm Nelken, ^/s geriebene Muskatnuß, 625 Gramm Mehl
wird auf dem Feuer gut durcheinander gearbeitet und in bleistiftdicke Tafeln
auf die Bleche gelegt und bei mittlerer Hitze gebacken.

15

Viele Landleute vertreiben die Ameisen von Bäumen und aus Gärten,
indem sie frische Hollunderblüthe oder Petersilie au die von den Ameisen

heimgesuchten Orte legen.
55

Die „Zeitschrift für Therapie" empfiehlt gegen Kimm-, Mespen-
mul Mnànslià kleine Umschläge von scharfem Salzwasser. Bei sofortiger
Anwendung trete weder Schmerz noch Geschwulst auf.

55

Mein, welcher in Folge verdorbenen Korkes übelschmeckend geworden
ist, sogenannten Zapfengout bekommen hat, wird folgendermaßen wieder

hergestellt. Man schütte den Wein aus der Flasche in eine flache Schüssel
oder Platte und bedecke die ganze Oberfläche mit Holzkohlen, welche man
in haselnußgroße Stücke zerschlagen und frisch geglüht hat. Hierauf rühre
man das Ganze einmal durch, lasse 2 Stunden stehen und seihe den

Wein durch ein Tuch. Die Kohle hat die fauligen Gase an sich gezogen.
Der unangenehme Zapfengout, das Gräuelen, wird verhütet, wenn man
die gut gewaschenen und völlig getrockneten Korke in geschmolzenes Paraffin

taucht.

Go les Mnmlwalser stellt man sich her, indem man Orangenschalen
fein geschnitten mir feinein Spiritus übergießt und denselben gut verkorkt
so lange an kühlem Orte stehen läßt, bis der Spiritus die Farbe der

Orangen angenommen hat. Zum Gebrauch wird von diesem Spiritus
das Nöthige zur Mischung mit Wasser entnommen.

Misch- uml Apfelspeise. Den Hausmütterchen, welche ihren lieben

Kindern gerne Milchspeisen ohne viel Aufwand und Kosten vorsetzen wollen,
rathe ich zu folgendem Rezepte: Man nehme ungefähr für sechs Personen
ein halbes Pfund Reis und lasse ihn zuerst mit etwas Wasser bei ganz
mäßiger Hitze anschwellen; dann gieße man Milch nach und koche den

Reis ganz fertig, daß es wie ein nicht zu dicker Brei ist. Hierauf schmiere
einen Tiegel mit Butter oder Schmalz aus, gib eine Lage von dem Reis
darein, dann eine Lage von geschnitzelten Aepfeln, etwas Zucker und Zimmt
darüber u. f. f. bis der Reis eingefüllt ist. Diese Speise ist so gut, so

nahrhaft und so sättigend, daß ich sie recht warm empfehlen kann.
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UocgügCtdies Hegepf gu einem UpfetIndien. Sffian rûïjre 3 ©ier mit
3 @i ferner 3u^er, mifclje 1 @i ferner Sutter (gerlaffen) barunter unb
2 ©i fdjroer SCReljl ; fülle bie ÏRaffe, nadfbem fie gut gerührt uitb Beliebig
geroilrgt roorben, in bie mit Sutter befîricfj.cne, leicht mit Steift augge»

[täubte SacEform, belegt bie Staffe bann mit SEpfelfdjnitten unb bäcEt fie
fcfiön gelbbraun. 3(ucl) oîjne bie Slepfet ift ber Kudfen reetjt gut; id)

mache guroeilett einen ©uff barüber aug gn ©ctmee gefcEiIagenem ©iroeiff,
mit etroag ffagenmar! ober etroag [fimbeergetee nermifdft, nebft geftofjenem
3uder. Sian fctjiebt i^n bann gum Orochten nodfmalg in ben Ofen.

•»

©eüoififes äaCfislierg. ©in gut gereinigtes Kalbglfetg mirb oermittetft
eines Sf3infelS mit ©ffigeffeng gut beftriebjen unb feft in ein reineS, naffeS
Ouct) eingefctilagen. Söenn bieS am Slbenb get^an, mirb ba§ §erg am
Storgen mit einer Eraftigen Stiftung-non in SCRibcE) geroetchtem unb aug»

gebrücEtem Srob, groei ©iern, fein gefc^nittenem ©pecE, B^^beln unb
Mctienfräutern (gefatgen uitb geroürgt) gefüllt, oben mit einigen ©ticfien
gugeljeftet unb in einer tiefen Pfanne s/4 ©tunben angebraten. Oampfenb
in ben „©elbftfocljer" geftellt," finb 3 ©tunben erforberticl), um ein üujferft
roeidjeg, faftigeS ®ericf)t auf ben Oifct) gu bringen. Oie gegogene Srulje
mirb cor bem Auftragen mit einer Kleinigfeit Kartoffelmehl fämig gemacht

unb mit einer Stefferfpifje ffteifcljertraEt gemürgt.
•X*

iinfacfie £e6ei:fifö§e. Oie Kalbg» ober Dtinbgteber mirb grünblich
aug [baut unb ©elfnen gefctiabt, fein geroiegt ober burcfj bie Stafchine
getrieben unb mit Srobbröfeltt unb gehacltem Stinbgnierenfett innig Der»

mengt. Unter bieg mengt man fe nact) ber portion 1—3 ©ier unb

einige Söffet ooll ©rieS. Oag ©ange mirb nach Sebarf gefatgen unb
baoon merben Ktöge in fiebenbeS ©algroaffer ober ffteifclfbrahe gestagen.
9îac£) 1/i ©tunbe Kocheng merben bie Ktöfje auf einer mannen Statte
angerichtet unb mit gelbgebräunten Srobbröfetn abgefchmalgt. Oie Sri'the
ergibt mit einer beliebigen ©intage eine gute ©uppe.

X

üarfofeCii mit iifiring. Oer faring mirb oon §aut unb ©raten
befreit unb Etein gehadt. [Rolfe ober gefottene Kartoffeln fdfneibet man in
Scheiben, lägt in einet ©afferote ©dfmatg h^l merben unb füllt bie mit
bem faring oermengten Kartoffeln ein. 3U folgen braucht man nicht.

Stit etroag gleifchbrühe ober Stitch begoffen mirb bag ©erteilt gugebeclt
unb gar gebämpft.

*
©initie fefifen. fJrifcE) auggetiütgte, junge grüne ©rbfen merben rafch

geroafc£)en, in ftarE Eochenbeg Sßaffer gefetjüttet, bag nöthige ©atg bagu
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Vorzngliàs àzept zu einem Upfelknàn. Man rühre 3 Eier mit
3 Ei schwer Zucker, mische 1 Ei schwer Butter (zerlassen) darunter und
2 Ei schwer Mehl; fülle die Masse, nachdem sie gut gerührt und beliebig
gewürzt worden, in die mit Butter bestrichcne, leicht mit Mehl
ausgestäubte Backform, belegt die Masse dann mit Apfelschnitten und bäckt sie

schön hellbraun. Auch ohne die Aepfel ist der Kuchen recht gut; ich

mache zuweilen einen Guß darüber aus zu Schnee geschlagenem Eiweiß,
mit etwas Hagenmark oder etwas Himbeergelee vermischt, nebst gestoßenem

Zucker. Man schiebt ihn dann zum Trocknen nochmals in den Ofen.

Gelimßies Kaibsli-erz. Ein gut gereinigtes Kalbsherz wird vermittelst
eines Pinsels mit Essigessenz gut bestrichen und fest in ein reines, nasses

Tuch eingeschlagen. Wenn dies am Abend gethan, wird das Herz am
Morgen mit einer kräftigen Mischung von in Milch geweichtem und
ausgedrücktem Brod, zwei Eiern, fein geschnittenem Speck, Zwiebeln und

Küchenkräutern (gesalzen und gewürzt) gefüllt, oben mit einigen Stichen
zugeheftet und in einer tiefen Pfanne ^ Stunden angebraten. Dampfend
in den „Selbstkocher" gestellt,' sind 3 Stunden erforderlich, um ein äußerst
weiches, saftiges Gericht auf den Tisch zu bringen. Die gezogene Brühe
wird vor dem Auftragen mit einer Kleinigkeit Kartoffelmehl sämig gemacht
und mit einer Messerspitze Fleischertrakt gewürzt.

Emhaà Leherlilöße, Die Kalbs- oder Rindsleber wird gründlich
aus Haut und Sehnen geschabt, fein gewiegt oder durch die Maschine
getrieben und mit Brodbröseln und gehacktem Rindsnierenfett innig
vermengt. Unter dies mengt man je nach der Portion 1—3 Eier und

einige Löffel voll Gries. Das Ganze wird nach Bedarf gesalzen und
davon werden Klöße in siedendes Salzwasser oder Fleischbrühe geschlagen.

Nach Stunde Kochens werden die Klöße auf einer warmen Platte
angerichtet und mit gelbgebräunten Brodbröseln abgeschmälzt. Die Brühe
ergibt mit einer beliebigen Einlage eine gute Suppe.

àriostà nul Kârmg. Der Häring wird von Haut und Gräten
befreit und klein gehackt. Rohe oder gesottene Kartoffeln schneidet man in
Scheiben, läßt in einer Casserole Schmalz heiß werden und füllt die mit
dem Häring vermengten Kartoffeln ein. Zu salzen braucht man nicht.

Mit etwas Fleischbrühe oder Milch begossen wird das Gericht zugedeckt

und gar gedämpft.

Grime Erlistn,. Frisch ausgehülste, junge grüne Erbsen werden rasch

gewaschen, in stark kochendes Wasser geschüttet, das nöthige Salz dazu
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getfjatt itnb unbebecft fcfneïl weich gefacht, mop ï)ôc£)ftenS p Stunbe
erforberlicl) ift. Sobatb fie weidj [inb, fdjüttet man ba§ ©affer non
ben ©rbfen ab imb gibt fie gleid) in eine £>ei^e ©afferole, morin eitr
gitteS <Stiicf füge Sutter gefcfjmoljen roitrbe. @ut umgefdjwenlt werben
bic ©rbfen auf einer erwärmten Sdjüffel angerichtet unb fofort aufge=

tragen, ©ine anbere beliebte Äoc£)weife ift folgenbeS Serfapen:
®ie frifrf) auSgeplSten, jungen ©rbfen werben mit einem ©tuet füget*

Sutter, einem Süfc£)elc£)en ^ßeterfilie, einer Keinen B'utebel unb mit bem

§erg eineS SalatfopfeS in menig ftebenbeS ©affer gegeben, etroaS Saig
unb ein f£pelöffel geftogeiter Bucter bagu getljan unb mit einem tiefen
Heller ober umgelépten ®eclel gugebeeft, ber mit pifjem ©afjer gefüllt
mürbe. 3îacf)bem bte ©rbfen auf biefe ©eife p Stunbe langfam ge*

ïoe^t pben, entfernt man ben ®edel, nimmt Bliebet ißeterftlie prauS,
legt baS Salatprg auf bte SDlitte einer Scptffel, lägt bie ©rbfen mit einem

in 3Jlel)t gewälgten nufjgrojjen Stücf füger Sutter fämig locpn, riipt fie
mit groei oerquirlten ©igelb ab Unb richtet bie ©rbfen über baS Salat*
prg an.

•X*

Sauerampfer als (Bemüfe. ®ie Stätter werben oon ben Stielen ge=

pflüeft, in reidEjltch ©affer forgfält'tg gewafdjen unb mit faltem ©affer in
unoerbeeftem ©efdjirr auf's ffeuer gebracht. ®er Sauerampfer barf nur
recht h^ig werben, abet nicht bis gum Kocpn lammen. Stuf ein Sieb ge*
fcE)üttet, giegt man lalteS ©affer barüber unb brücEt bie Stattet leidjt aus.
Süfje Sutter, etwas ÜJlep unb 3Md) ober fügen Stapr mifc^t man git
einer bicfflüffigen Srüp, worin man ben Sauerampfer mit bem nötigen
Saig uitb etwas SRuSlatnufj noch leicht auflohen lap. Sep beliebt ift
eine Stifcpng oon Spinat mit Sauerampfer. ®aS @emüfe wirb über

gebaefene Srobfcpitten angerichtet.

Bft ein SfReffer ober eine Speere burch längeres Siegen an ber fftäffe
über unb über mit iftoft bebeeft, fo reibt man ben ©egenftanb mit frifdjen
Slpfelfcfjalen ab. fjat bie Slpfelfcljale ben fftoft aufgeweicht, fo putjt man
nachpr mit gutem Supuloer btanf.

©in roftigeS Kuchenblech wirb blanl, wenn man eS h^ig macht, eine

§anb ooll Saig bar auf firent unb eS mit einem wollenen Sappen abreibt.
•X*

Spinat ats Satat. Sorgfältig oerlefenen unb gut gewafepnen Spinat
behanbelt man wie Sattichfalat, man tnifcp ihn mit Del, ©ffig, Pfeffer
unb Saig.

9teba!tion unb SSerlag: fÇrau ©life §onegger in ©t. ©allen.
SDrud bon %.1). Söirtlj & ©o. in ©t. ©allen.
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gethan und unbedeckt schnell weich gekocht, wozu höchstens ^/s Stunde
erforderlich ist. Sobald sie weich sind, schüttet man das Wasser von
den Erbsen ab und gibt sie gleich in eine heiße Casserole, worin eiw

gutes Stück süße Butter geschmolzen wurde. Gut umgeschwenkt werden
die Erbsen auf einer erwärmten Schüssel angerichtet und sofort
aufgetragen. Eine andere beliebte Kochweise ist folgendes Verfahren:

Die frisch ausgehülsten, jungen Erbsen werden mit einem Stück süßer

Butter, einem Büschelchen Petersilie, einer kleinen Zwiebel und mit dem

Herz eines Salatkopfes in wenig siedendes Wasser gegeben, etwas Salz
und ein Theelöffel gestoßener Zucker dazu gethan und mit einem tiefen
Teller oder umgekehrten Deckel zugedeckt, der mit heißem Wasser gefüllt
wurde. Nachdem die Erbsen auf diese Weise Stunde langsam
gekocht haben, entfernt man den Deckel, nimmt Zwiebel und Petersilie heraus,
legt das Salatherz auf die Mitte einer Schüssel, läßt die Erbsen mit einem

in Mehl gemälzten nußgroßen Stück süßer Butter sämig kochen, rührt sie

mit zwei verquirlten Eigelb ab und richtet die Erbsen über das Salatherz

an.

Klmemmpfer à Gemüse. Die Blätter werden von den Stielen
gepflückt, in reichlich Wasser sorgfältig gewaschen und mit kaltem Wasser in
unverdecktem Geschirr auf's Feuer gebracht. Der Sauerampfer darf nur
recht heiß werden, aber nicht bis zum Kochen kommen. Auf ein Sieb
geschüttet, gießt man kaltes Wasser darüber und drückt die Blätter leicht aus.
Süße Butter, etwas Mehl und Milch oder süßen Rahm mischt man zu
einer dickflüssigen Brühe, worin man den Sauerampfer mit dem nöthigen
Salz und etwas Muskatnuß noch leicht aufkochen läßt. Sehr beliebt ist
eine Mischung von Spinat mit Sauerampfer. Das Gemüse wird über

gebackene Bvodschnitten angerichtet.

Ist ein Messer oder eine Scheere durch längeres Liegen an der Nässe

über und über mit Rost bedeckt, so reibt man den Gegenstand mit frischen

Apfelschalen ab. Hat die Apfelschale den Rost aufgeweicht, so putzt man
nachher mit gutem Putzpulver blank.

Ein rostiges Kuchenblech wird blank, wenn man es heiß macht, eine

Hand voll Salz darauf streut und es mit einem wollenen Lappen abreibt.

Kpmai als Sorgfältig verlesenen und gut gewaschenen Spinat
behandelt man wie Lattichsalat, man mischt ihn mit Oel, Essig, Pfeffer
und Salz.
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