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laraiïtlpjafiiidje tatisMlitp Mr gdjni£tj£r $raM-$£ttintß.

©rfdjeirtt ant erften ©oruttag jeben 2ftonat§.

St. ©alien 9ÎÏ. 5. Zïïai 1900

^erfäCfd?fe ^jta^rttrtg^miffeC.
urd) bie gortfdjritte, metcfje bte ©^entte in ben legten gmangig

big breiffig 3al)ren gemacht £>at, befonberg aber mit guelfes
naljme beg URiïrofïofteg Ejat man fo biete gälfdjuttgen ber Matmungg*
itnb ©enufmittel nadimeifen fbnnen, bafj man eg taunt für möglid)
Ijalten foltte. Sim meiften merben biejenigen Maljrunggmittet berfalfd)t,
meldje entmeber fetjv biet berbraudjt merben ober fid) burd) Ifolje fßreife
auggeidjnen. ®ag ©rot, metdjeg in ber ©rnalfrung ber Sutturbblfer
eine fo grofje Motte fpiett, mirb auf bie berfd)iebenfte 2Irt berfätfd)t.
Im meiften beliebt ift bie ©erfätfd)ung burd) SBaffer, inbem mand)e
©öder ben ®eig gu nafj anmengen itnb bag ©Saffer burd) fdjneHeg
©aden in grower éiige feftlfatten. Stnbere ©öder madjen fid) bie ©aclje
nod) einfadjer, inbem fie bem ©rotteig ge!od)te unb geriebene Sartof*
fein beimengen. @efunbl)eitgfd)äbtid) ift bie ©crfätfd)ung beg ©roteg
burd) Sttaun, metcfjer gebraudjt mirb, um bent attg fcljtedjtem SReI)I ge*
bacEenen ©rote ein beffereg Stugfefjen git geben. 3U bemfetben ffmede
festen gur frangöftfdje ©äder bem ©rotteig aufgelöfteg Suffer*
bitriot gu, mobttrd) biete 2Menfd)en erfranîten.

®ie IDtild) finbet moljt in jebem tpaugtjatte bietfad)e ©ermenbitng
unb ift bie §auptnat)rung fitr Sinber unb biele Srante. Urn bie gu
ftarfe ©erbtmnung ber SRitd) gu berbeden, muß meiter gefatfdjt mer=
ben. ®ie götfdjer fudjen bie richtige garbe unb ®ide burd) Suffice
bon @tärtemel)t, arabifd)em ©umnti, fa fogar burd) ©eife gu ergieten.
®ie ©utter bietet ©elegenljeit gu ben berfd)iebenartigften ©erfötfdjungen.
©g merben tjier atte mögtidjen billigen gette unb in neuefter 3eit be

fonberg SJtargarine gugefefjt. ©on ©orteil ift eg fur ben gatfdjer, baff
bie ifufcilge giemlid) fdjmer nacljgumeifen finb ttnb gu itérer gefiftettung
eine umftänbticlje djemifdje 2tnali)fe erforbertid) ift. ®ag gärben ber
©utter mit SQÎôÊirenfaft tann faum eine gätfcf)ung genannt merben, ba

bie Säufer manchmal aud) bann gelbe ©utter bedangen, menn fie im
fotge ber gütterungg= unb 28itterunggberl)ättniffe eine meijfe garbe Ijat.

îllWMMMche GMàîlW der Schacher FrMN-ZeitllW.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 3. Mai HHOO

WerfäLfchte WcrHrungsnrittet.
urch die Fortschritte, welche die Chemie in den letzten zwanzig

bis dreißig Jahren gemacht hat, besonders aber mit Zuhilfenahme

des Mikroskopes hat man so viele Fälschungen der Nahrungsund

Genußmittel nachweisen können, daß man es kaum für möglich
halten sollte. Am meisten werden diejenigen Nahrungsmittel verfälscht,
welche entweder sehr viel verbraucht werden oder sich durch hohe Preise
auszeichnen. Das Brot, welches in der Ernährung der Kulturvölker
eine so große Rolle spielt, wird auf die verschiedenste Art verfälscht.
Am meisten beliebt ist die Verfälschung durch Wasser, indem manche
Bäcker den Teig zu naß anmengen und das Wasser durch schnelles
Backen in großer Hitze festhalten. Andere Bäcker machen sich die Sache
noch einfacher, indem sie dem Brotteig gekochte und geriebene Kartoffeln

heimengen. Gesundheitsschädlich ist die Verfälschung des Brotes
durch Alaun, welcher gebraucht wird, um dem aus schlechtem Mehl ge-
backenen Brote ein besseres Aussehen zu geben. Zu demselben Zwecke

setzten zur Zeit französische Bäcker dem Brotteig aufgelöstes Kupfervitriol

zu, wodurch viele Menschen erkrankten.

Die Milch findet wohl in jedem Haushalte vielfache Verwendung
und ist die Hauptnahrung für Kinder und viele Kranke. Um die zu
starke Verdünnung der Milch zu verdecken, muß weiter gefälscht werden.

Die Fälscher suchen die richtige Farbe und Dicke durch Zusätze

von Stärkemehl, arabischem Gummi, ja sogar durch Seife zu erzielen.
Die Butter bietet Gelegenheit zu den verschiedenartigsten Verfälschungen.
Es werden hier alle möglichen billigen Fette und in neuester Zeit be

sonders Margarine zugesetzt. Von Vorteil ist es für den Fälscher, daß
die Zusätze ziemlich schwer nachzuweisen sind und zu ihrer Feststellung
eine umständliche chemische Analyse erforderlich ist. Das Färben der

Butter mit Möhrensaft kann kaum eine Fälschung genannt werden, da

die Käufer manchmal auch dann gelbe Butter verlangen, wenn sie

infolge der Fütterungs- und Witterungsverhältnisse eine weiße Farbe hat.
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Betrug ift bagegen toieber ein gu Ifoïjer SBaffergelfatt ber Butter. ®er
Säfe bleibt natürtid) nidjt unberfätfdjt. Slïandje gabrifanten fülten in
bie Botticfje hinein, toag fid) eben auftöfen täfjt. Steine Sartoffetn,
minbertoertige, fogar berborbene SOliïd), Binberbtut unb ätjntidje (Stoffe
bitben bei ber Berfätfdpng oft eine §auf)trot(e.

®er Saffee fteljt tjod) int greife unb toirb in grofjen SWengen ge=

braucht, gtoei Grigenfcfjaften, toetcfje ben gätfdjer förmticf) antoden. Stm

nteiften berfätfdji toerben bie Strien, bie fcfjon gemalten unb gerfteinert
in ben tpanbet ïommen. ®a toirb aïïeg !)ineingemal)ten, mag fid) eben

fd)toarg ober braun färben täfjt: eë fei nun Bauntrinbe, Ofenfdjtade
ober gebrannte Stjonerbe. ©ange Saffeebolpen tnerben aug ©id)orien=
tourget unb anberen tederen ©adjen mit einem Binbe= unb gärbemittet
täufd)enb äljntid) gepreft. 9tod) bor ein paar Salden mürbe betannt,
baff eine öfterreid)ifd)e gabrif Saffeebolpen aug @ägemet)t, Saffeefai)
unb gemat)tenem Saffee mit einem Binbemittet fabrigierte unb biefe

©orte nad) Buftanb, fßotert unb nad) anberen Sanbern in Sftifdpng
berfaufte. tlngeröftete Saffeebotmen tnerben in tänfdjenber SBeife.auë
Boggenmetjt geftrefjt, tnetd)eg guerft auf naffem SBege feineë natürtidjen
©erudjeë enttteibet unb mit beut nötigen Stroma unb einem Binbemittet
berfeljen tourbe. ®iefe Botjnen töfen fid) jebod) bei längerem Siegen
in tautoarmem SBaffer auf ®er Stjee toirb berart berfätfdjt, baf ge=

toö|ntid)e ©terbtidje fetten eine gang reine ißrobe gu ©efidjt betommett.

©cfjon burd) einfadjel Stuftoeidjen unb Stugbreiten ber eingetnen Btätt=
djen taffen fid) eine Stngat)t eurofiäifdjer îpftartgert nad)toeifen, baruttier
am meiften ©rbbeer« unb Sinbenbtätter. Stber fetbft menn fid) nur
richtige Sifeebtätter borfinben fottten, fo ift nod) ïeinegtnegg ein Betrug
auëgefdjtoffen, ba bie ©jinefen (aud) in Sngtanb foil eine berartige
gabri! entbedt toorben fein) bie Sunft berftelfen, bie bereits abgeritten
Stjeebtätter fiinfttid) gu trodnen unb ilfncn bag Stugfetjen bon frifdjen

p geben. @efd)mad unb garbe toirb burd) befonbere Beigen ergiett.
©jocotabe unb ©acao muffen umfo metjr btnten, je ntet)r il)r Berbraud)
fteigt. XXnterfudjte ©orten beftanben anë ffammetfett, fd)ted)tem ffuder
unb ben tpütfen bon (Sacaoboljnen. Stnbere ©orten toiefen fogar ©äge=

metjt, Sartoffetmet)t unb ©rbe auf, augtänbifdje Strien geigten einen

ftarten Sufal bon 0!er. ®er tponig toirb umfo ftärter berfätfd)t, je

fcf)tecf)tere Bienenjafjre unb je t)ö|er bie ^Sreife finb. ®r toirb berbünnt
unb bermifdjt. Bermifdjt toirb er mit ©tjruf), Ïtatgeïtraft unb SBaffer.

©rfcfjeinter gu bünn, fo toirb burdj Zugaben bon Stiegt unb ©tär'f'e
bie richtige ®ide toieber Ifergefiedt.

®ie geiftigen ©etränfe tommen natürtid) nid)t beffer fort. SJÎam

d)er Batttoein enthält aud) ïeine ©four bon Sraubeufaft, unb bon ben

maffentjaft berïanften 9î§eintoeinen t)at ber gröfjte Seit ben fdjönen
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Betrug ist dagegen wieder ein zu hoher Wassergehalt der Butter. Der
Käse bleibt natürlich nicht unverfälscht. Manche Fabrikanten füllen in
die Bottiche hinein, was sich eben auflösen läßt. Kleine Kartoffeln,
minderwertige, sogar verdorbene Milch, Rinderblut und ähnliche Stoffe
bilden bei der Verfälschung oft eine Hauptrolle.

Der Kaffee steht hoch im Preise und wird in großen Mengen
gebraucht, zwei Eigenschaften, welche den Fälscher förmlich anlocken. Am
meisten verfälscht werden die Arten, die schon gemahlen und zerkleinert
in den Handel kommen. Da wird alles hineingemahlen, was sich eben

schwarz oder braun färben läßt: es sei nun Baumrinde, Ofenschlacke
oder gebrannte Thonerde. Ganze Kaffeebohnen werden aus Cichorien-
wurzel und anderen leckeren Sachen mit einem Binde- und Färbemittel
täuschend ähnlich gepreßt. Noch vor ein paar Jahren wurde bekannt,
daß eine österreichische Fabrik Kaffeebohnen aus Sägemehl, Kaffeesatz
und gemahlenem Kaffee mit einem Bindemittel fabrizierte und diese

Sorte nach Rußland, Polen und nach anderen Ländern in Mischung
verkaufte. Angeröstete Kaffeebohnen werden in täuschender Weise aus

Roggenmehl gepreßt, welches zuerst auf nassem Wege seines natürlichen
Geruches entkleidet und mit dem nötigen Aroma und einem Bindemittel
versehen wurde. Diese Bohnen lösen sich jedoch bei längerem Liegen
in lauwarmem Wasser auf Der Thee wird derart verfälscht, daß
gewöhnliche Sterbliche selten eine ganz reine Probe zu Gesicht bekommen.

Schon durch einfaches Aufweichen und Ausbreiten der einzelnen Blättchen

lassen sich eine Anzahl europäischer Pflanzen nachweisen, darunter
am meisten Erdbeer- und Lindenblätter. Aber selbst wenn sich nur
richtige Theeblätter vorfinden sollten, so ist noch keineswegs ein Betrug
ausgeschlossen, da die Chinesen (auch in England soll eine derartige
Fabrik entdeckt worden sein) die Kunst verstehen, die bereits abgerühten
Theeblätter künstlich zu trocknen und ihnen das Aussehen von frischen

zu geben. Geschmack und Farbe wird durch besondere Beizen erzielt.
Chocolade und Cacao müssen umso mehr bluten, je mehr ihr Verbrauch
steigt. Untersuchte Sorten bestanden aus Hammelfett, schlechtem Zucker
und den Hülsen von Cacaobohnen. Andere Sorten wiesen sogar Sägemehl,

Kartoffelmehl und Erde auf, ausländische Arten zeigten einen

starken Zusatz von Oker. Der Honig wird umso stärker verfälscht, je

schlechtere Bienenjahre und je höher die Preise sind. Er wird verdünnt
und vermischt. Vermischt wird er mit Syrup, Malzextrakt und Wasser.

Erscheint er zu dünn, so wird durch Zugaben von Mehl und Stärke
die richtige Dicke wieder hergestellt.

Die geistigen Getränke kommen natürlich nicht besser fort. Mancher

Ballwein enthält auch keine Spur von Traubensaft, und von den

massenhaft verkauften Rheinweinen hat der größte Teil den schönen



— 35 —

SRpein niemals gefeiert. Itnterfucpter 3totmein beftanb aug einem 3Iu§=

juge bon Pflaumen, SKangotbmurjetn nnb |)imbeerfaft, unb Sftabeira
aug Stofinen, Siqueur unb Sîegenmaffer. Stud; bie Kartoffel fpielt eine

groffe 3loKe. ®a mirb Sartoffetfprup in Sßaffer getöft, mit ipefe an=

gemengt unb jur ©ärung gebracht, garbe unb ©erucp finb burcp be«

fonbere Bufäpe leicht jn erjieten, ©kinfäure mirb burcp einen B«M
bon Cremor tartari pergefteïït. ®ie ©ierfcitfcpung mirb momogticp nod)
untfaffenber betrieben. ®urcp ïtnterfucpung ber 9üidftänbe mürben atg

Bngoben bejiepunggmeife ©eimifdjttngen feftgefteltt: ©icporie, gicptem
fprofjen, gngmer, gieberttee, ©itfentraut, ®ott£irfcpe, tDïopnïôpfe, Opium,
iJSarabiegtörner, ©ucpgbaum, 5ßottafct)e, ©ifenbitriot, 2ltaun, ©üfjpotj,
SSeinfteinfalj, Satt, Beinfamen unb ißitrinfäure. ®iefe Bufäpe fotten
entmeber bie iperfteltung billiger machen, über ben geringen ©epatt
pinmegtciufdjen ober bag ©ier fcpmer unb betäubenb macpen, ba biete
SBirte einen ©totj barein fepen, ein red)t fcpmereg SSier ju galten, Siffig
mirb berfätfcpt mit ©djmefetfäure, @peife=0et mit gifcptpran u. f. m.

@o tonnte man nocp punberte bon ©acpen anfüpren.

Bas Spanferkel iit kr üiitdje.

^^Nie Bubereitung eitteë ©panfertelg erforbert befottbere 2(ufmert=
<MM famfeit beim Straten ober Saden. ®a bag ©ertodjen begfetben

ben ©emtfj berberben tann, fomie fepr unappetittiep augftept, fo mufj
©ebadjt barattf genommen merben, bafj bag geriet, fobatb fertig, fofort
ju ®ifcp gebracht mirb. ®er ©efepmad bed Siebpaberg ift auep in
biefer Strt fepr berfepiebett: ®er ®eutfcpe tiebt bag gertet gebraten ober
im ©ier gefepmort, ber granjofe hingegen rôti à la broche. Smmerpin
muff bag gertet red)t fruftig gebaden fein, meit bag gteifcp, mie man

jn fagen pflegt, fcpnobrig ift.

©panferteï auf b e it t f cp e Strt.
iftacpbem bag gertet rein gepupt, mirb ber innere ®eit burcpge=

fatjen unb gepfeffert; man muff eg einige Beit ftepen laffen, bebor eg

gefüllt mirb. ®ie Seber nnb Snnge, ebenfobiet ©cpmeinefteifcp unb
©pect merben ju einer feinen garce gemiegt, gebämpfte ©epototten unb
unb ©rüneg, fomie in 9J?itcp eingemeiepte ©rötepen barunter gentifept,

©atj unb ©emürje baju. — SJtit biefer garce mirb bag gertet gefüllt,
reept fcpön formiert unb gebnnben; auf bent iRücten einige ©cpnipeteien
mit bem 9Jieffer auggefüprt; in eine ©ratpfanne gelegt mit etma jmei
Siter ©raunbier baju, unb fo in einem ©actofen gebraten. ®urcp bag

Stuftocpen beg ©iereg jiept attmüptiep bag gett aug bem gteifepe per=

aug, unb menn oftmatg begoßen, gibt eg bem gteifepe einen aujfer«
orbenttiep guten ©efepmad unb fcpöneg Stngfepen. ®ie Beit jum ©raten
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Rhein niemals gesehen. Untersuchter Rotwein bestand aus einem Auszuge

von Pflaumen, Mangoldwurzeln und Himbeersaft, und Madeira
aus Rosinen, Liqueur und Regenwasser. Auch die Kartoffel spielt eine

große Rolle. Da wird Kartoffelsyrup in Wasser gelöst, mit Hefe
angemengt und zur Gärung gebracht. Farbe und Geruch sind durch
besondere Zusätze leicht zu erzielen, Weinsäure wird durch einen Zusatz
von (trsmor tsàri hergestellt. Die Bierfälschung wird womöglich noch
umfassender betrieben. Durch Untersuchung der Rückstände wurden als
Zugaben beziehungsweise Beimischungen festgestellt: Cichorie, Fichten-
sproßen, Ingwer, Fieberklee, Bilsenkraut, Tollkirsche, Mohnköpfe, Opium,
Paradieskörner, Buchsbaum, Pottäsche, Eisenvitriol, Alaun, Süßholz,
Weinsteinsalz, Kalk, Leinsamen und Pikrinsäure. Diese Zusätze sollen
entweder die Herstellung billiger machen, über den geringen Gehalt
hinwegtäuschen oder das Bier schwer und betäubend machen, da viele
Wirte einen Stolz darein setzen, ein recht schweres Bier zu halten. Essig
wird verfälscht mit Schwefelsäure, Speise-Oel mit Fischthran u. s. w.

So könnte man noch Hunderte von Sachen anführen.

Das Spanferkel in der Küche.

D^^ie Zubereitung eines Spanferkels erfordert besondere Aufmerk-
lâê samkeit beim Braten oder Backen. Da das Verkochen desselben

den Genuß verderben kann, sowie sehr unappetitlich aussieht, so muß
Bedacht darauf genommen werden, daß das Ferkel, sobald fertig, sofort
zu Tisch gebracht wird. Der Geschmack des Liebhabers ist auch in
dieser Art sehr verschieden: Der Deutsche liebt das Ferkel gebraten oder
im Bier geschmort, der Franzose «hingegen rôti à Is. Woods. Immerhin
muß das Ferkel recht krustig gebacken sein, weil das Fleisch, wie man
zu sagen pflegt, schnodrig ist.

Spanferkel auf deutsche Art.
Nachdem das Ferkel rein geputzt, wird der innere Teil durchgesalzen

und gepfeffert; man muß es einige Zeit stehen lassen, bevor es

gefüllt wird. Die Leber und Lunge, ebensoviel Schweinefleisch und
Speck werden zu einer feinen Farce gewiegt, gedämpfte Schalotten und
und Grünes, sowie in Milch eingeweichte Brötchen darunter gemischt,

Salz und Gewürze dazu. — Mit dieser Farce wird das Ferkel gefüllt,
recht schön formiert und gebunden; auf dem Rücken einige Schnitzeleien
mit dem Messer ausgeführt; in eine Bratpfanne gelegt mit etwa zwei
Liter Braunbier dazu, und so in einem Backofen gebraten. Durch das
Aufkochen des Bieres zieht allmählich das Fett aus dem Fleische
heraus, und wenn oftmals begoßen, gibt es dem Fleische einen
außerordentlich guten Geschmack und schönes Aussehen. Die Zeit zum Braten
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lüfjt fid) nicf)t gut feftfteXXert, ba eê auf bte @d)Were unb 3artljeit an*
fommt. (©in gertel foltte nie über 15 bis» 16 ißfunb fd)tt>er fein.)
(gmmerljm braucht eê fur ein gefûEteê gertel anbertt)alb big gwei
©tunben. ®iefe Str± ©panferïel wirb meiftenê mit einer ffutage bon
©auerfraut, Sartoffelfalat unb ©eïïerie gegeffeti. ©auce poibrabe ober
aud) faure @a|nen=@auce paffen bortrefflict).

gerïel auf frangöfifcpe 21 rt (eu surprise).
SOÎit ber gleiten garce iuie bei 9îr. 1 wirb baê gerïel gefüllt.

3îun Wirb auberê herfahren, baê Ijeifjt, eê foiumen nod) gur garce:
Heine rote 23ürftd)en auê ©djweinefleifd) (fetjr ftar! gewürgt) unb t)alb
gebratene Saftanien ober SJÎarronê," bie fd)icl)tweife mit ber garce im
gerïel aufgefußt werben. ®er 23auct) wirb bann gugenctljt, gebunben
unb and) wieber mit bem Söteffer gefd)ni|elt, mit etwaê bitnnem, ma=

germ ©foecÊ umbunben unb fo gwei biê brei ©tunben (à la broche) ge»

braten; mit feinem eigenen gette unb ©afte gut übergoffen unb fo red)t
Ijart Iruftelig gebaden. Sftit bem abgefetteten ©afte wirb mit Sladj^
Ijilfe bon Siebig'ê gleifcljepiraft bie ©auce ferbiert.

~gießepie.
grproßt uitb (jui ßcfuitbcit.

iiugmniljtcg ©in >}3funb SMbfleifcl), ant beften bon
ber Söruft, wirb in gleidfc>mä§ige bieredige ©tüde gefdjnitten unb mit
ïaltem SBaffer aufê geuer gefetjt. ©obalb eê gu ïodjen beginnt, Wirb
eê abgegoffen unb bie gleifdjftüde Wteberlfolt in ïaltem Söaffer gewafdjen.
hierauf werben biefelben wieber mit ïaltem SBaffer, ©alg, fleinge=
fcl)nittenen SBurgeln, einer Keinen 3botebel, einem tjalben Sorbeerblatt,
einer ©eWürgenelte unb einem ipriêdjen ®pmian aufgefegt unb langfam
Wetd)geïod)t. ©inb bie ©lüde annälfernb gar, fo Werben fie l)erauë=
gehoben, bon ben anpängenben ©emüteteilen befreit unb in eine faubere
Sîafferole berbract)t. ïtuê ber ingwifdjen burd) gefeil) ten SStüpe, einem

Söffe! SRepl unb einem ©ätd Gutter wirb eine glatte, weifje ©aitce
geïod)t unb biefe über baê gleifcl) gefeilt. Worauf biefeê langfam gar
geïodjt wirb. SSor bem 3Inrid)ten binbet man bie ©auce mit einer

Segierung, beftepenb auê 2 ©igelb, einem ©üjfdjen „SJÎaggi", einem

Süffel ïalten SSafferê, bem ©aft einer ©itrone unb einer ©pitje
©apennepfeffer. g.s®.

*
Siljttrlle llnrJlcUuug kr licftcu Jltifiljliriiljc fiir flrmtlic. $aë befte

33erfapren, in wenigen SWinuten bie ftärffte unb aromatifepfte gleifd)=
brüpe bargufteßen, befielt barin, baê fein gepadte gleifcl) mit einem
gleiten ©ewiepte bon ïaltem SSaffer gu bermifepen, langfam gum Sieben
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läßt sich nicht gut feststellen, da es auf die Schwere und Zartheit
ankommt. (Ein Ferkel sollte nie über 15 bis 16 Pfund schwer sein.)

Immerhin braucht es für ein gefülltes Ferkel anderthalb bis zwei
Stunden. Diese Art Spanferkel wird meistens mit einer Zulage von
Sauerkraut, Kartoffelsalat und Sellerie gegessen. Sauce poivrade oder
auch saure Sahnen-Sauee passen vortrefflich.

Ferkel auf französische Art (su surprise).
Mit der gleichen Farce wie bei Nr. 1 wird das Ferkel gefüllt.

Nun wird anders Verfahren, das heißt, es kommen noch zur Farce:
kleine rote Würstchen aus Schweinefleisch (sehr stark gewürzt) und halb
gebratene Kastanien oder Marrons, die schichtweise mit der Farce im
Ferkel aufgefüllt werden. Der Bauch wird dann zugenäht, gebunden
und auch wieder mit dem Messer geschnitzelt, mit etwas dünnem,
magerm Speck umbunden und so zwei bis drei Stunden (à lu broods)
gebraten; mit seinem eigenen Fette und Safte gut Übergossen und so recht
hart krustelig gebacken. Mit dem abgefeileten Safte wird mit Nachhilfe

von Liebig's Fleischextrakt die Sauce serviert.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Eingemachtes Kalbfleisch. Ein Pfund Kalbfleisch, am besten von
der Brust, wird in gleichmäßige viereckige Stücke geschnitten und mit
kaltem Wasser aufs Feuer gesetzt. Sobald es zu kochen beginnt, wird
es abgegossen und die Fleischstücke wiederholt in kaltem Wasser gewaschen.

Hierauf werden dieselben wieder mit kaltem Wasser, Salz,
kleingeschnittenen Wurzeln, einer kleinen Zwiebel, einem halben Lorbeerblatt,
einer Gewürzenelke und einem Prischen Tymian aufgesetzt und langsam
weichgekocht. Sind die Stücke annähernd gar, so werden sie

herausgehoben, von den anhängenden Gemüieteilen befreit und in eine saubere

Kasserole verbracht. Aus der inzwischen durchgeseihten Brühe, einem

Löffel Mehl und einem Strick Butter wird eine glatte, weiße Sauce
gekocht und diese über das Fleisch geseiht, worauf dieses langsam gar
gekocht wird. Vor dem Anrichten bindet man die Sauce mit einer

Legierung, bestehend aus 2 Eigelb, einem Güßchen „Maggi", einem

Löffel kalten Wassers, dem Saft einer Citrone und einer Spitze
Cayennepfeffer. J.W.

Schnelle Darstellung der besten Fleischbrühe für Kranke. Das beste

Verfahren, in wenigen Minuten die stärkste und aromatischste Fleischbrühe

darzustellen, besteht darin, das sein gehackte Fleisch mit einem

gleichen Gewichte von kaltem Wasser zu vermischen, langsam zum Sieden
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gu erïjt^ert imb nad) minutenlangem Stufwalten aufgupreffen. Serfefü
man biefe gtüffigfeit mit etwaf Sodjfatg unb Sßurgetbrülje unb färbt
fie mit ein wenig gteifd)entrait, fo Ijat man bie hefte Sereitungfweife
einer fdjnelt barguftellenben gteifcfjbrülje.

*

felicrfli)J}ie mit Sjtcdi. Stope Satbfteber wirb mit feingefcijnittenem
(Sped: gerjjactt, beibef täfjt man mit 60 ©ramm Sutter unb gmei
©polotten unter fortwährenbent Süpren fctjroi^ert, todjt ef bann mit
gteifcpejütatt unb 2Saffer, in Wetdjem man SSurgetwert borner getodjt
unb ef burdjgefeipt tjatte, auf, fatgt, würgt bie ©uppe itad) ©efdjmad
unb gibt fie über geröftete ©emmetwürfet. 2Ber ef liebt, füge gütetü
getjaclte ißeterfitie ober @d)nitttaud) l)ingit.

*
Imielitlfnlnt. ©cpneibe rope Swiebetn in ©djeiben unb bämpfe

• fie in biet Sutter meid). ®ann tpue 2 (||töffet Oet unb 2 Grfjtöffet
Qpffig, biet ©atg unb ißfeffer baran.

*
tjfl'gfnlni tifllt (Semiiff. iötan nimmt forgfättig abgetodjte ©entüfe:

Stumenfopt, fRübcpen, ©cpoten, ©eiterte, ©pargetn, türmt attef auf
einer ftadjen ©djüffet pocp auf, tegt grünen ©atat ringsum, Wenn man
Witt aitd) aufgemachte SrebffcpWänge unb begießt baf ©ange mit
Eüajonnaife. ®af ©emüfe barf nidjt gn gar unb muff gefatgen fein.

*
(Sîerfjieife. ©ecpf ©iboiter rûprt man mit Suder, bem ©aftViner

©itrone unb ber auf 3uder abgeriebenen ©cpate berfetben auf bent

geuer, bif bief gang biet unb fteif wirb, rti^rt ben ©d)nee bon bett
(Stent bagu unb bädt bie SDiaffe in einer ipitbbingforni auf foepenbem
SBaffer ungefähr eine ©tunbe. ®atm rührt man bon 3—4 (Siern,
Suder, auf bem bie @d)ate einer (Sitrone abgerieben Worben ift, etwaf
iDïept unb 'U gtafepe SßeijfWein auf bem geuer eine fäumige ©auce

git beut Stuftauf ab.

*
inrtoffflfllJUlf. (SoUftänbige ibiaptgeit.) SDütn fdjneibe gwangig

rot) gefd)ätte Sartoffetn in Keine, bierectige ©tüdepen, ïege fie in frifdjef
SBaffer unb bringe itnterbeffen v* Silo getbe Socperbfen, 'U Silo ©erfte
unb Vs Sito gutef fRinbfteifcp, ohne Snocpen, mit 10 Siter lauwarmem
SBaffer auff gener unb taffe, unter fleißigem Slbfcpäumen, fo tange
toepen, bif baf gteifcp patb ifeid) ift, wo man nun bie Sartoffetn mit
©atg unb etwaf gèpadten gwiebetn unb Ißeterfitie hingufügt unb baf
gange fo tauge toepen täfjt, bif baf gteifd) Weicp ift, wetdjef man jetjt
in Keine Sßiirfet fepneibet unb Wieber in bie ©tippe gibt, ©tatt 9îinb=

fteifcp tarnt matt frifdjen ober geräudjerien ©pect nehmen; ef ift jebod)
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zu erhitzen und nach minutenlangem Aufwallen auszupressen. Versetzt

man diese Flüssigkeit mit etwas Kochsalz und Wurzelbrühe und färbt
sie mit ein wenig Fleischextrakt, so hat man die beste Bereitungsweise
einer schnell darzustellenden Fleischbrühe.

Iàrsllppe mit Speck. Rohe Kalbsleber wird mit feingeschnittenem
Speck zerhackt, beides läßt man mit 60 Gramm Butter und zwei
Chalotten unter fortwährendem Rühren schwitzen, kocht es dann mit
Fleischextrakt und Wasser, in welchem man Wurzelwerk vorher gekocht
und es durchgeseiht hatte, auf, salzt, würzt die Suppe nach Geschmack
und gibt sie über geröstete Semmelwürfel. Wer es liebt, füge zuletzt
gehackte Petersilie oder Schnittlauch hinzu.

-X-

Zmiellelslllat. Schneide rohe Zwiebeln in Scheiben und dämpfe
- sie in viel Butter weich. Dann thue 2 Eßlöffel Oel und 2 Eßlöffel

Essig, viel Salz und Pfeffer daran.

Krrgsàt von Geiinisc. Man nimmt sorgfältig abgekochte Gemüse:
Blumenkohl, Rübchen, Schoten, Sellerie, Spargeln, türmt alles auf
einer flachen Schüssel hoch auf, legt grünen Salat ringsum, wenn man
will auch ausgemachte Krebsschwänze und begießt das Ganze mit
Majonnaise. Das Gemüse darf nicht zu gar und muß gesalzen sein.

Eierspeise. Sechs Eidotter rührt man mit Zucker, dem Saft einer
Citrone und der aus Zucker abgeriebenen Schale derselben auf dem

Feuer, bis dies ganz dick und steif wird, rührt den Schnee von den

Eiern dazu und bäckt die Masse in einer Puddingform auf kochendem

Wasser ungefähr eine Stunde. Dann rührt man von 3—4 Eiern,
Zucker, auf dem die Schale einer Citrone abgerieben worden ist, etwas

Mehl und -Z» Flasche Weißwein auf dem Feuer eine säumige Sauce

zu dem Auflauf ab.

kiU'iosfclsnppe. (Vollständige Mahlzeit.) Man schneide zwanzig
roh geschälte Kartoffeln in kleine, viereckige Stückchen, lege sie in frisches

Wasser und bringe unterdessen >/» Kilo gelbe Kocherbsen, Kilo Gerste
und Kilo gutes Rindfleisch, ohne Knochen, mit 10 Liter lauwarmem
Wasser aufs Feuer und lasse, unter fleißigem Abschäumen, so lange
kochen, bis das Fleisch halb weich ist, wo man nun die Kartoffeln mit
Salz und etwas gehackten Zwiebeln und Petersilie hinzufügt und das

ganze, so lange kochen läßt, bis das Fleisch weich ist, welches man jetzt

in kleine Würfel schneidet und Wieder in die Suppe gibt. Statt Rindfleisch

kann man frischen oder geräucherten Speck nehmen; es ist jedoch
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Weber fo Mftig nod) fo gefitnb. äßciljrenb beS KodjenS muff immer
fo biet SBaffer nadjgegoffen Werben, baff eS ftetS 10 Siter bleiben.

*
finrloffelpiiiihtg mit Sdjiltliflt. SOtan reibe gwangig grofje, tagS

borner gefod)te Kartoffeln unb Ijade 500 ©ramm gefodßeit, magern
©djinfen, rüffre bann 150 ©ramm Suiter 31t ©djaum, fdjlage geljn
©ibotter bagu unb gebe ©djinfen unb Kartoffeln unb nad) biefent ben
©d)nee ber ©er hinein; fuite bie SDtaffe in bie reidflid) gebutterte
fßubbingform unb, taffe eine ©tunbe lang in ber tRöljre baden.

*
fjntijéc mit Jtcie. SKan I)adt übrig gebliebenes gleifd) famt

^Wiebeln unb Selenitic redjt fein, madjt Sutter ^eiff unb bämfaft baS

gleifcf) bis eS Ijeig ift, bann löfcfjt man eS mit ettoaS ©fig ab, giefft
barauf ein inenig §rteifd)brül)e nact) unb würgt eS Ifinlänglict) mit ißfeffer
unb ©alg. hierauf gibt man in gleifd)brü|e bid= unb Weicfigefodjten
ïïîeiS bagu, rü^rt aïïeS beljutfam untereinanber unb läfst eS bidlid)
einfoct)en.

*
Jififdfpiilihtg, S3tan gerläßt 50 ©ramm fein würflig gerfcfjnittenen

©becf, gibt 50 ©ramm fein gerfdjnittene ^wiebeln bagu unb beimpft
fie fo lange, bis fie lafjm, b. 1). meid; geworben finb. SJttt biefem
bämßft man 100 ©ramm eingeweichtes unb wieber auSgebrüdteS S2Seiß=

brot fo lange, bis baSfefbe fid) gufammen ballt. ®ieS Wirb in eine

@d)üffel gegeben unb erfaltet mit bier ©gelb burdjrüffrt, mit ©alg,
©ätSfatnufs, Pfeffer, Steifen unb ©tronenfcpale giemtici) ftarf gewürgt
unb mit fobiel (Vr Kilo) bon aller ipaut unb ©eljnen befreitem unb
bem SBiegemeffer aufs feinfte gerfjacftem ffrleifd) berfetgt, baß eine ftreid)=
bare SDtaffe barauS wirb. ®iefe wirb mit bem ©ifcßnee bermengt unb
in eine ftarf mit gett beftricffene unb mit Srot ober fßamermef)! be=

ffreute fform gegeben unb entWeber 3U ©tunben gebaden ober 1 ©tunbe
gefod)t. ®er gebadene fßubbing fann gerfdjnitten als ©emüfebeilage
ober fait mit ©alat ober Stpfelbrei gum ®f)ee gegeben werben ; ber

gefodjte aber wirb entWeber warm mit einer 5ßitg=, Sutter= ober

®omatenfauce ferbiert. §at man ein ©emüfe wie g. S. Sîitbeïn mit
Weiter gwiebel* ober mit ®omatenfauce, Kartoffeln mit brauner ober

mit ißeterfiüenfauce ober irgenb ein grüneS ©emüfe, wie Slumenfol)!,
Qberfoljlrüben, ©arotten unb bgl., fo gibt man ben geftürgten Subbing
o^ne Weiteres bagu.

*
(Tojifdjeiijltiflij. Kleine Seftdjen bon gutem Sraten werben bon

aïïern gett, ßaitt, ©efmen unb Knorpeln befreit unb aufs feinfte ger=

wiegt. SRan fdjmalgt in einem fPfänndjen etwaS frifdje Sutter, bämpft
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weder so kräftig noch so gesund. Während des Kochens muß immer
so viel Wasser nachgegossen werden, daß es stets 10 Liter bleiben.

KarjM'lpuddlNg mit Schiàll. Man reibe zwanzig große, tags
vorher gekochte Kartoffeln und hacke 500 Gramm gekochten, magern
Schinken, rühre dann ISO Gramm Butter zu Schaum, schlage zehn
Eidotter dazu und gebe Schinken und Kartoffeln und nach diesem den

Schnee der Eier hinein; fülle die Masse in die reichlich gebutterte
Puddingform und lasse eine Stunde lang in der Röhre backen.

Hachkt mit Reis. Man hackt übrig gebliebenes Fleisch samt
Zwiebeln und Petersilie recht fein, macht Butter heiß und dämpft das
Fleisch bis es heiß ist, dann löscht man es mit etwas Essig ab, gießt
darauf ein wenig Fleischbrühe nach und würzt es hinlänglich mit Pfeffer
und Salz. Hierauf gibt man in Fleischbrühe dick- und weichgekochten
Reis dazu, rührt alles behutsam untereinander und läßt es dicklich

einkochen.

FttlschpllddlNg. Man zerläßt 50 Gramm fein würflig zerschnittenen
Speck, gibt 50 Gramm fein zerschnittene Zwiebeln dazu und dämpft
sie so lange, bis sie lahm, d. h. weich geworden sind. Mit diesem

dämpft man 100 Gramm eingeweichtes und wieder ausgedrücktes Weißbrot

so lange, bis dasselbe sich zusammen ballt. Dies wird in eine

Schüssel gegeben und erkaltet mit vier Eigelb durchrührt, mit Salz,
Muskatnuß, Pfeffer, Nelken und Citronenschale ziemlich stark gewürzt
und mit soviel Z/« Kilo) von aller Haut und Sehnen befreitem und
dem Wiegemesser aufs feinste zerhacktem Fleisch versetzt, daß eine streichbare

Masse daraus wird. Diese wird mit dem Eischnee vermengt und
in eine stark mit Fett bestrichene und mit Brot oder Paniermehl
bestreute Form gegeben und entweder Stunden gebacken oder 1 Stunde
gekocht. Der gebackene Pudding kann zerschnitten als Gemüsebeilage
oder kalt mit Salat oder Apfelbrei zum Thee gegeben werden; der
gekochte aber wird entweder warm mit einer Pilz-, Butter- oder

Tomatensauee serviert. Hat man ein Gemüse wie z. B. Nudeln mit
weißer Zwiebel- oder mit Tomatensauce, Kartoffeln mit brauner oder

mit Petersiliensauce oder irgend ein grünes Gemüse, wie Blumenkohl,
Oberkohlrüben, Carotten und dgl., so gibt man den gestürzten Pudding
ohne weiteres dazu.

Töpfcheilstkisch. Kleine Restchen von gutem Braten werden von
allem Fett, Haut, Sehnen und Knorpeln befreit und aufs feinste
zerwiegt. Man schmalzt in einem Pfännchen etwas frische Butter, dämpft
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baë fffleifd) mit ein menig Sratenfauce einige Stugenbïicte barin, toilrgt
eë mit Saig îtnb ißfeffer ^iemïict) ftar! unb flößt eë mit ber Seibfeute

gu einem feinen ®eige. ®aitn füllt man biefen in ïteine Sfößfcßeit

(paffenb finb bagu Siebig'ë gleifcl)ej:trafttöpfd)en, bie in jebem igauS'
[)alt gu finben finb) ober Obertaffen, ßreßt i|n ein, ftreidft ilfn glatt
unb läßt ißn fait merben. SJlan gibt gefdjmotgene Sutter barüber unb
bermaßrt eë einige Sage. — Sunt Sutterbrot bortrefflid).

*
fiitlliflciftlfuijjjcl. Sont gleichen Stüde Satbfleifd), toie 51t ben

2Bienerfd)nit;cf)en bermenbet toirb, fdjtteibet man fleinfingerbide @d)nitt=
djen, flopft itnb mürgt fie mit ißfeffer unb ÛDluëïatnufs unb fdjtefat fie
nadjlier in ißre frühere ©eftalt gitfamtnen. Stuf jebeë rec£)t glatt ge«

ftridjene Sd)nittd)en mirb entmeber ein Söffeldjett Satbëbruftfûïïe ober
eine fjiüEe bon Ijatb Srot, ßalb Sßed un'3 giemlid) biet Sdjnitflaud)
ober ©Ijatotten, alleë gufammen fetjr fein geljatft, aufgelegt, feneë gtts

fammengeroEt unb gebunben. gn einer flackert ißfanne läßt man
Sutter braun merben, gießt fauren Sîaljm bagu, fo baß ber fßfannem
boben redjt bebedt ift, laßt eë lochen, legt bie Sößcßen einë neben baë
anbere ein unb gmar fo lange, bië fief) baë Kare gett auSfcljeibet unb
bie Sögel auf ber einen Seite gelb finb. SOlan fdßtyft baë flare gett
ab, gießt toieber ettoaë Slaßnt I)ingu, menbet bie SîôEdjen unb läßt bie
Sauce ßeEgetb einlotsen. Ipat man feinen 9M)nt, fo neljnte man mit
©ffig bid gerüßrte SRilcß. SöEcben fönnen mit obiger güEe aud) auë

gariem fftinbfleifd) gemacht merben. ®iefe muffen aber länger bämßfen
unb merben borgügltcl) im Selbftfoctjer.

*
ffiulnfrijficifrij. 2lbgelegeiteë faftigeê Ddjfem, Sd)meine=, Sd)af=

ober Stegenfleifd) bon ber Saffe ober ber Senbe mirb ftarf gefloßft unb
in mürfelartige Sorlegeftüde gerfcßnitten. 2luf 700 ©ramm ÉJluêïeU

fleifd) merben 10 ©rantnt gefalgener Spec! fein gemftrfelt unb gelb
braten. (9Jfan fann artcf; ßalb Sutter, ßalb Sped nehmen.) Xlnterbeffert
fdjneibet man 10 ©ramm .Qtoiebeln quer burd) in feine Sdjeiben unb
gibt fie gu bem gelben Sped. Sinb bie ^wmbeln meid), aber nid)t
gelb, fo gibt man eine SWefferfpiße botl roten Pfeffer (ißaprifa) unb
nacß Setieben etmaë Senf bagu unb bämpft benfetben mit ben .Qmiebeln.

®iefetben foEen bom Pfeffer fd)ön rot merben, aud) berliert berfetbe
um fo mefjr bon feiner Sdjärfe, alê menn er erft nadjljer beigegeben
mirb. üftan fügt baë gteifd) bagu unb ftreut 10 ©ramm Saig bar=
über. Slun mir aEeê untereinanber gerüttelt, gebedt unb fo lange ge=

bämpft, bië baë flare geE auëfodjt. hierauf mirb biefeë obgegoffen
unb ein ®egititer roter SSein unb ebenfobiel fdjmadje gteifcprülje ober

Sßaffer mit Siebig'ë gfeifdjeptraft bagu gegeben. Sltëbann mirb baë
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das Fleisch mit ein wenig Bratensauce einige Augenblicke darin, würzt
es mit Salz und Pfeffer ziemlich stark und stößt es mit der Reibkeule

zu einem feinen Teige. Dann fällt man diesen in kleine Töpfchen
(passend sind dazu Liebig's Fleischextrakttöpfchen, die in jedem Haushalt

zu finden sind) oder Obertassen, preßt ihn ein, streicht ihn glatt
und läßt ihn kalt werden. Man gibt geschmolzene Butter darüber und
verwahrt es einige Tage. — Zum Butterbrot vortrefflich.

KalliflcislhvLgtl. Vom gleichen Stücke Kalbfleisch, wie zu den

Wienerschnitzchen verwendet wird, schneidet man kleinfingerdicke Schnittchen,

klopft und würzt sie mit Pfeffer und Muskatnuß und schiebt sie

nachher in ihre frühere Gestalt zusammen. Auf jedes recht glatt
gestrichene Schnittchen wird entweder ein Löffelchen Kalbsbrustfülle oder
eine Fülle von halb Brot, halb Speck und ziemlich viel Schnittlauch
oder Chalotten, alles zusammen sehr fein gehackt, aufgelegt, jenes
zusammengerollt und gebunden. In einer flachen Pfanne läßt man
Butter braun werden, gießt sauren Rahm dazu, so daß der Pfannenboden

recht bedeckt ist, läßt es kochen, legt die Röllchen eins neben das
andere ein und zwar so lange, bis sich das klare Fett ausscheidet und
die Vögel auf der einen Seite gelb sind. Man schöpft das klare Fett
ab, gießt wieder etwas Rahm hinzu, wendet die Röllchen und läßt die
Sauce hellgelb einkochen. Hat man keinen Rahm, so nehme man mit
Essig dick gerührte Milch. Röllchen können mit obiger Fülle auch aus

zartem Rindfleisch gemacht werden. Diese müssen aber länger dämpfen
und werden vorzüglich im Selbstkocher.

Gàschfieislh. Abgelegenes saftiges Ochsen-, Schweine-, Schafoder

Ziegenfleisch von der Lasse oder der Lende wird stark geklopft und
in würfelartjge Vorlegestücke zerschnitten. Auf 700 Gramm Muskelfleisch

werden 19 Gramm gesalzener Speck fein gewürfelt und gelb
braten. (Man kann auch halb Butter, halb Speck nehmen.) Unterdessen
schneidet man 10 Gramm Zwiebeln quer durch in feine Scheiben und
gibt sie zu dem gelben Speck. Sind die Zwiebeln weich, aber nicht
gelb, so gibt man eine Messerspitze voll roten Pfeffer (Paprika) und
nach Belieben etwas Senf dazu und dämpft denselben mit den Zwiebeln.
Dieselben sollen vom Pfeffer schön rot werden, auch verliert derselbe

um so mehr von seiner Schärfe, als wenn er erst nachher beigegeben
wird. Man fügt das Fleisch dazu und streut 10 Gramm Salz
darüber. Nun wir alles untereinander gerüttelt, gedeckt und so lange
gedämpft, bis das klare Fett auskocht. Hieraus wird dieses abgegossen
und ein Deziliter roter Wein und ebensoviel schwache Fleischbrühe oder

Wasser mit Liebig's Fleischextrakt dazu gegeben. Alsdann wird das
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gleifd) 1—2 Stunben meid) gebämfift. @§ muf fcfjliejjlidj eine lurje
(Sauce bleiben. 3J?an ferbtert eg am liebften mit Sartoffelfdjnifsdjen ober
mit Saljfartoffeln unb Salat. Sîad) ©utfinben !ann man ben S3ein

erft furj bor bem 2lnrid)ten mit ein toenig 5DM)l berriiîjrt an bag

gleifd) gießen, fo erljält man reidjlidjer unb [tarier gebundene Sauce.
Selbftberftänblid) muff man bann in bem gad mäljrenb bem ®ämffen
bann unb mann eimag glüffigleit jngeben. dtamentlid) für Sdjaffleifcl)
fann and) eine [tarle ißrife Sümmel mitgebümfft toerben. gür alte
gäde tfl bie Seigabe boit Siebeëapfeï gut.

3fr

lilutlliujfll flint man [ofort burd) antifeftifdje SBode, bie man in
Reifes SSaffer getankt.

*
Punkte pnitltllklfiiicr ftärlt man nidjt mit SSeigcnftärfe, med fie

fonft einen grauen Sdjein erhalten. SJian locf)t bünnen' Seim ober ftatt
beffen aufgetöfte ©elatine. ®ag S3erfal)ren ift bag gleiche, mie bei ge=

brüljter SBeijenftürle ;.' bie aïfo geftärften Kleiber merben fogleid) im
Sdjatten gurn $roc!nen au[gel)ängt.

*
Sellerie nlo fjcilmittcl segelt pljeinimtismns. ®g tanken fort-

mäljrenb neue ©ntbednngen ber tpeitlraft gemiffer Sßflangen auf; eg

bürfte ebenfadg nidjt gu belannt fein, bafj Sellerie ein unfeljlbareg
Heilmittel gegen Dïtjeumatigmug ift unb baff biefe Sranltjeit ltnmöglid)
ift, menn Sellerie in gelochtem guftanb gegeffen mirb. ®er llmftanb,
baff er bielfad) rol) auf ben $ifcl) gebracht mirb, £>at big jetjt ber^in®

bert, baf feine Ijeilenben Sräfte belannt mürben. ®er Sederie fod, in
Stüde gerfctjnitten, big gurn SBeictjmerben in SBaffer ge!od)t unb bann
bag SBaffer bom fßatienten getrunlen merben. SKan loclje bann ben

Sederie in frifd)e,r SJÎild), 9Jlel)l unb SOÎuglatnuf in einer ißfanne auf,
ferbiere bieg mann mit geröftetem S3rot unb effe eg mit Sartoffeln
nnb bie Sdjmergen merben balb nad)laffeit. ®iefeg ift bag SKittel eineg

Slrgteg, ber eg mieberljolt unb mit gleidjem Gërfolg angemenbet l)at.
*

Poriiigliit)C fjnnrpmniic. ®iefelbc mirb aug gut auggemafdjenent

Sdjmcincfett (ca. 2 ©flöffel), mit Hingufetmug bon 1 Söffel guten
fßrobercerölg, einigen ®rof)fen SSergamotteöI unb perubianifdjem Satfam
bereitet. ®iefe Stoffe merben gu einer Salbe tüdjtig bnrcf)gerül)rt. SSill

man bie ißontabe nod) moljlriedjenber tjaben, fo lann man bie ifafjl
ber Deltropfen bermeljren, and) nod) etmag 3agmin=, dfogmarin- ober
Sabenbelöl Ifngutljutt. Sft bie ipomabe nicfjt fteif genug, fo berme^rt
man bie ®ofig beg Sdjmeinefettg.

9icbaïtion unb Verlag: g-vau @ïiîe ^ouegQcr in @t.©allen.

— 4V —

Fleisch 1—2 Stunden weich gedämpft. Es muß schließlich eine kurze
Sauce bleiben. Man serviert es am liebsten mit Kartoffelschnitzchen oder
mit Salzkartoffeln und Salat. Nach Gutfinden kann man den Wein
erst kurz vor dem Anrichten mit ein wenig Mehl verrührt an das
Fleisch gießen, so erhält man reichlicher und stärker gebundene Sauce.
Selbstverständlich muß man dann in dem Fall während dem Dämpfen
dann und wann etwas Flüssigkeit zugeben. Namentlich für Schaffleisch
kann auch eine starke Prise Kümmel mitgedämpft werden. Für alle
Fälle ist die Beigabe von Liebesapfel gut.

Blutungen stillt man sofort durch antiseptische Wolle, die man in
heißes Wasser getaucht.

Dunkle Kattunklelder stärkt man nicht mit Weizenstärke, weil sie

sonst einen grauen Schein erhalten. Man kocht dünnen Leim oder statt
dessen aufgelöste Gelatine. Das Verfahren ist das gleiche, wie bei

gebrühter Weizenstärke; die also gestärkten Kleider werden sogleich im
Schatten zum Trocknen aufgehängt.

-X-

Sellerie als Heilmittel gegen Dhenmatismng. Es tauchen
fortwährend neue Entdeckungen der Heilkraft gewisser Pflanzen auf; es

dürfte ebenfalls nicht zu bekannt sein, daß Sellerie ein unfehlbares
Heilmittel gegen Rheumatismus ist und daß diese Krankheit unmöglich
ist, wenn Sellerie in gekochtem Zustand gegessen wird. Der Umstand,
daß er vielfach roh auf den Tisch gebracht wird, hat bis jetzt verhindert,

daß seine heilenden Kräfte bekannt wurden. Der Sellerie soll, in
Stücke zerschnitten, bis zum Weichwerden in Wasser gekocht und dann
das Wasser vom Patienten getrunken werden. Man koche dann den

Sellerie in frischer Milch, Mehl und Muskatnuß in einer Pfanne auf,
serviere dies warm mit geröstetem Brot und esse es mit Kartoffeln
und die Schmerzen werden bald nachlassen. Dieses ist das Mittel eines

Arztes, der es wiederholt und mit gleichem Erfolg angewendet hat.

Dorstigliche Haarpomade. Dieselbe wird aus gut ausgewaschenem

Schweinefett (ca. 2 Eßlöffel), mit Hinzusetzung von 1 Löffel guten
Proverceröls, einigen Tropfen Bergamotteöl und peruvianischem Balsam
bereitet. Diese Stoffe werden zu einer Salbe tüchtig durchgerührt. Will
man die Pomade noch wohlriechender haben, so kann man die Zahl
der Oeltropfen vermehren, auch noch etwas Jasmin-, Rosmarin- oder
Lavendelöl hinzuthun. Ist die Pomade nicht steif genug, so vermehrt
man die Dosis des Schweinefetts.

Redaktion und Verlag: Frau Elise H one g g er in St.Gallen»
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