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Hongwivthhaftlide Gratisbeiloge dex Hdpweizer Franen-Beituug.

Crideint am erjten Sonntag jeden Monats,

St Gallen Nr. 4. April 1908

Nie Bunfk, vidtin su ellen,

@aé forperlide Gewijfen it bei den Menfchen gewidhnlid) nidyt
allu jtarft ober wenigjtend nidyt jtart genug audgebifbet. E3
gibt nur menige Leute, die ein jidherves Gefiihl dafitv haben, wad fiiv
thren Kdrper gut ift und wasd ihm jchaben fnnte. Namentlid) in Be-
sug auf dad Cjfen und Trinfen trifjt dbad zu, wobei allerdingd nidht
ju verfennen ijt, da mandje ihr Getwiffen itbertduben, indem fie aud
gegen feine Warnungen ihrem Gejdymacreiz folgen. €5 ift daher durd)-
aud vid)tig, wenn man bvon ciner Kunft, vidhtig Fu effen, fpricht, fiix
ie Profeflor May Cinhorn in dev , Jeitidyrift fiiv didtetijdye und phy-
jifalijche Therapie” geradezu den wiffenjdaftlichen Auddrucd Cuphagie
erfunden hat, wdbhrend er in entfprechender Weife das zu jdhnelle und
su langfame Cjjen Tadypphagie bezw. Vradyphagie nennt.

Siiv die Kennzeichnung der Cuphagie, aljo der guten Art 3u effen,
gibt Deveits Ddie WVibel eine WAnweifung tn dem Sap: ,Jm Sdyweife
peined Angefidhtd jolljt du dein Brot effen.” Die ridhtige Vorbeveitung
fiiv eine Mahlzeit i)t voraudgegangene Avbeit mit davaufjolgender Rube.
DOie Urbeit ijt notwendig, darf aber nidht zu Uebermiibung oder gar
Cridyopfung fithren, weil dann die ERlujt in der NRegel verfdjwindet
oder dod) die Verdauung verfangfamt wird. Bur Mahlzeit felbjt ol
man jid) auBerdem Ruhe und Jeit ginnen. Wihrend desd Cffens foll
man weder an jeine Vejdydftigung, nod) an ernfte oder gar traurige
Dinge denfen, fondern dad Cfjen al8 Hauptarbeit betrachten und ihm
volle Aufmerfjamteit Fuwwenden, obgleich nidht zu verfennen ijt, daf an=
genehme Gefelljhaft und fleidhte Heitere Gefprade zur Crhvhung des
Genuffed der IMahlzeit beitragen.

Seit einiger Zeit wiffen wir, namentlid) durd) die grundlegenden
Sorfdyungen von Patvlow, daf die Gebivntatigheit iberhaupt von mad)-
tigem Cinflup auf bie Verdamung ift. Scjweve Sorgen Fonnen nidt
mer den Appetit vauben, fondern unter Umitdnden aud) geradezu BVer-
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pauunggjtsrungen herborrufen. Anberfettd geht bie Mitwirfung ded Ge-
hirnd daraud hervor, dba nad) ven Unterfuchungen von Pawlow jdhon
per Anblict bon Lecerbiffen eine Ausdjchetdung von Magenfaft Hervor-
vuft. Darvaud ergibt jid), daf aud) dad Weufeve der Speifen, die Art
ber nrichtung, die GefdRe, in denen jie aufgetragen werden u.i.iv.,
bon einiger Vebeutung fiiv die VetdmmlichEeit der Mahlzeiten find.

Oft fdjon 1t ferner bdarauj bhingewiefen worden, daf man jede
Spetfe griindlic) fauen muf, wetl die Verdbauung einmal durd) die
Sertleinerung, dann aber audy duvdy die Beimijdjung von Speidyel
exfeichtert wird. Nad) Profefjor Cinhorn jollte Wajjer ein jteter Be-
gletter jeder Mablzeit fein, da e3 den Wppetit verjtdrft, den Genufp
ber Speifen erhoht und auBerdem eine Sidjerheit dagegen bietet, daf
man einen Biffen zu Heil verjdhluct. Nad) dem Effen muf dann ein
wenig PRube eintreten, éhe man twieder zur Arbeit jdyreitet.

Die Tad)hphagie, dad zu fchnelle Ejjen, ift wohl der meijtver-
breitete Fehler. Die Folgen ergeben {id) davausd, daf die Speifen nidht
gentigend gefaut und dadurd) fdywer verdaulic) werden. Daraud ent:
jteben biele Storungen bed Magend und ded Darms. Aud) die Mig-
lidyfeit, daf infolge der grofen Hajt Speifen oder Getréinfe u bheif
ober ju falt genojfen werden, fommt hier in Betvadt.

Dad ju langjame Cfjjen, bie Bradyphagie, Ffomnt iweit feltener
bor, jodbaf Ddie Wergte imt allgemeinen itmmer fliv Verlangjamung ded
Cilens 3u jpredien bhaben. Jmmerhin fann aud) die Uebertreibung
nacd) Ddiefer Nidytung u wirklichem Nadteil gerveichen. Mamentlic
fommt der GenuB am Cjjen bdabei Fu fury und meijt nimmt dex
Menjd) bei zu langjamem Ejjen aud) 5u wenig Nabhrung 3u jid). Die-
jen Fafl fjindet man verbunden mit einer gewifjen ngjt ober Auj-
vegung bor dem Effen und er muf mit grofer (&11ergu bon Seiten
ped Patienten befdmpft werden.

@in nener Baffee-Grlnkb,

Unter den mannigfadyen Praparaten, die ald Criap fiir den Bolhnen-
faffee augenblictlic) tn den Hanbdel gebradyt werden und die fiiv Kinber
und foldje Pexfonen, weldye an gejdymwddyter NMerven=, Herg= und Wagen=
tatigteit letben, in erjter Linie in Vetvadyt fommeh, verdient dad bvon
ber Jirma Heinv. Franf Sohne in BVafel-Ludwigsburg Herge-
jftellte neue Prdpavat ,Enrilo” gany befonderd hervorgehoben 3u
wernen.

Enrilo befteht aud veinen, alfaloidfreien BVoden- und Halmjriidhten,
ift tn Gefdymact und Farbe dem Vohuentajjee aufjallend dhulich, ent
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halt aber, was fitr die Juterejfenten ausdicdylaggebend fein diivfie, feinerled
aufregende oder {dhdadliche Vejtandteile. WIS weiterer BVorgug bed Cn-
vilo-Getrintes ijt fein velativ hoher Ndhrivert zu erwdhnen, der laut
dhemijcher Wnalpie demjenigen anderer Getreiderdjtungen, wie IMals-,
Weizen-, Kornfaffee fiberlegen ift. Enrilo wird dedhalb von Grtlicher
Seite al8 ein abjolut gejunded und auBevordentlic) befdmmliches Gria-
mittel fiiv Bohnentaffee empfohlen, dad ficd) fpegiell fiiv einen veichlichen
Mitgenup von Mild) etgnet. ,

ARegeple.
Crprobf und gut befunden.

Lermicelle-Suppe auf Cljajjerart. Ctwa 3. Lijjel Eier-
fideli werden mit frijdjer Butter Dblond gediinjtet, indemt man ehvad
Neehl davitber ftaubt. Nadypem Fleijdhbrithe oder Dheifed Waijfer und
pag iiblid)e @emiug, beigefitgt 1jt, [aBt man Ddie Suppe breiviertel
Gtunden fodjen, fie fann aud) nad) Belieben mit durdygetriebenen
Tomaten bexfemert werden. Die @upbe wicd iiber ein Zeiglein von
einemt mit IMild) verflopften Ei, mit emtgen %ropfen WMaggis LWiivze
purd)zogen, angerichtet.

Sellerie-Suppe. ZBwei grofe gereinigte Sellevie iverden in
Sdyeiben gefchnitten, in Butter geddmpft und mit Fwei Kod)lbffeln voll
Weehl befjtreut; dbann dampft man fie nod) eine Beit lang, fillt mit dex
nitigen Fletfchbrithe auf und lakt fie fertig fochen, wiirst gehorig und
tretbt jie durd) ein Haarjieb, riihrt drei Cigeld und etiwasd jiigen Rahm
pagu und ridytet fie iiber in Vutter gebactenen Croutond an; eine ge-
fodyte Sellerte wird ebenfalld Fu Croutond gejdnitten und beigegeben,

Haudfuppe ohne Fleijd). — DBerettungsdzeit 1'> Stunben. —
Fir 6 Werfonen. — ZButaten: 250 Gramm gut zerjd)lagene Knodjen,
berjchiedene fein zerjdhnittene Suppengemiije, 20 Gramm Liebigs Fletjd)-
Crivaft, Safz. Man nimmt 2 Lter Waffer, febt 250 Gramm
fnodjen, ferner die Suppengemiife (eine IMohrriibe, eine Laud)zwiebel,
ein Selleriefopf, eine Zwiebel, einige Weiktohlblatter, eine Peterjilien-
mwurzel, einen halben Wirfingfopf, drei grofe Kartoffeln) zu und fod)t
jie in reichlid) einer Stunbde geniigend weicy. AlSdbann nimmt man bdie
Snochen aud dem Gefdf, fiigt 20 Gramm Liebigs Fleifd)-Cyrtvakt und
pad nitige Saly hingu, und (GRt dbie Suppe hiermit nod) etnmal durd)-
fodjen. (Dies nody einmalige Durchfochen ift in vielen Fillen, in denen
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Liebigs Fleijd)-Crivatt bei Suppen 2c. Fur Und venbung gelangt, vatjam
und empfehlendiwert.

*

@efﬂﬁte Nouladben. Die vorgevichteten Fleifd)jcheiben werden
leicht geflopft, mit etner fingerdiden Xage gebhadtem Sdyweinefleijd
bejtridjen, weld)ed mit Salz, feingehactter Swiebel und Pieffer gewiivzt
ijt, dann werden die Nouladen wie befannt Jujammengerollt, mit einem
Saben gufamumengebunden, in Mehl gewendet und in VButter braun
gebraten; bdann Tlegt man fjie in einen Sdymortopf, giet die Butter-
jauce und joviel Heife BVouillon oder Waffer mit Liebigd Fleijchertratt
hingu, dap die Nouladen Enapp bedectt jind und (apt jie, fejt yugedectt,
Jlangfam tweid) jchmoren.

*

Hafenpajtete. Man nimmt nur die {dhonjten Stiicde vom Hajen,
jpicdt jie und legt fie einige ‘Tage in die Veize. Dann bratet man fie
ab und fodyt jie halb fertig. Wuf den Teigboden wird folgende Favce
geftridjen; 125 Gramm griinen Spect, Bwiebeln, Kapern mit einander
gebactt, Brojamen von jdwarzem Brot, Preffer, Saly und Mndtatnuf
dagu genommen; auf diefe legt man bdie Stide vom Hafenwr und den
Dectel ded Vutterteigd dariiber. BVevor die Paftete in den Ofen fommt,
wiro fie mit zerfleppertem €i beftrichen. Sie muf in ftarfer Hige
badtert.

*

SGalm auf dbem Rojte. Der in Scheiben gefchnittene, ausdge-
nommene Salm wird in Provenced! eingetaudht, mit Saly und Preffer
bejtreut unmd auf dem Rojte itber ftavfer Kohlenglut bon beiden Seiten
behutfam gebraten, fo daf er beim Umiwenden nicht zerbricht; bhievauf
ridptet man thn an und garniert ihn mit Sitronenjtitcchen.

*

Stodfifd) mit Senflauce. Den tlidtig gewdijerten  Stodjijdy
[aBt man in Salzwaffer auf gefdhloffener Herdplatte gar ziehen (etwa
eine Biertelftunde), dann bringt man in eine Kafjerolle etwad Fett und
fein gewiegte Swiebel, laBt fie roften, viihrt einen Loffel IMehl, einen
Teeldffel Senf davan, vergiept mit Fleifchbrithe ober focdhendem LWaffer
su einer Tunfe, wiivgt nod) mit ehwad Jitvonenfaft, (GHt den Fifdh in
der Brithe auffochen und ridhtet die Speife mit gefocdyten @alaexbapfefn
ald Bugabe amn.

Ravtoffelfpetfe mit Fleijdreften. Die gefodhten Kartoffeln
werden in fleine Stitde jevjdynitten und in eine mit Butter audgeftrichene.
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Weeh(fpeifenform getan.  Dann verquivlt man joviel fauren Rabhm als
ndtig ijt, um die Kartofjeln zu Dedecten, mit einem gewdjjerten und
gehacttenn Heving, ein paar gewiegten Jiviebeln, Salz, Pieffer, Peterjilie,
ehiwad gefchmolzener Butter, einer fleinen “Prife MWiehl und etwa vor-
handenen beliebigen gehactten Fleijdyrejten, giept died iiber die Kartoffeln
und bdct die Speife tm Ofen. Man ferbiert fie in der Form. Sie
jhmectt mit griinem Salat vorziigli). :

N

Ralbsboreffen. Man nimmt hierzu Brujtitiict, jdhneidet e8 in
hiibjche LVorlegjtiice, jalzt jie und jeht jie mit etwad Bwiebel, Wurzel-
werf und gutem Fett aufd Feuer, (dft jie auf allen Setten braun an-
braten, jtdubt Mehl daviiber; hat aud) diejed Farbe angenommen, giept
man etwad Waffer zu, wiivgt mit Sitronenjdjale und dampft dasd Fleijd)
sugedectt wetd), zivfn eine Stunbde. BVor dem Anridyten gieft man etwas
Weifsvein 3u, wad die Sauce pifant madt. Je nacd) dem Gefchmact
fonn ab und ju Waijer oder BVouillon ugegojjen werden. Die Sauce
mup jamig und {dyin gelb-braun fein.

*

Gelleviejalat. Celleriefnollen twerden geveinigt, jauber und
pitnn gefdhdlt und in {dwadjem Salzwajfer weid)getod)t. Dann wer-
pen bdie Wurzeln in jdyone Scdjeibdhen gejdynitten, mit wenig Salj,
Cijig ober ZJitronenfaft und el bermijcht. Dasd Waijfer, in bem bie
Sellerie gefocht twerben, foll nicht weggefdhiittet werden, ed lapt fid)
su einer RKartoffel= ober Cinlaufjuppe jehr gut vertvenden.

*

Gebadener Blumentfohl Nacdypem der Blumenfohl geveinigt
und gewajdjen ijt, lafit man thn in Salzwaffer weid) fodjen. Wenn er
gut abgetropft ift, gibt man ihn in eine feuerfejte Platte, madyt eine
Gauce mit Butter, Jwiebel und etwad Mehl, hellgelb geddmpft, ztem:
i) dictlich). Dann vevriihrt man 1—2 Cigelb mit etivad Jitroune, gibt
Rahm und Kdje bei, died alled iiber den BVlumentohl nnd (ipt ﬂ';n im
Bactofen {cdhon gelb bacten.

*

Boutllon-Qavtoffeln DBereitungdzeit 1 Stunde. Fiiv fiinf
Perjonen. Jutaten: 1'/> Kilo Feine Wadystartoffeln, 40 Gramm Butter,
Salz, zwet CRIG{fel fehr fein gewiegter Peterfilie, 5 Gramm Liebigd
Sletjdjertratt, 2 Chlbdffel Waijfer. Man fodje die Rartoffeln in dev
Sdjale, pelle fie ab, lajfe Butter Heiy werben, flige Salz, Peteriilie
und bdad aufgeldite %Ietfd)extraft baju, gebe bdie @artﬂﬁeld)en E)mem
und {dhwenfe fie um, daf jie brdunlich glinzen.



Jtalientjdher Salat. 125 Gramm Hiihnerfleifd), 126 Gr.
gefalzene Vchfengunge, 1 Hering, 125 Gramm Sardellen, 2 Reinetten-
Aepfel, 4 SKarvtoffeln, L gefochte Sellerie werden mit 2 Eplisffel voll
Rapern, etwad gehactten Swiebeln und Peterjilien in fleine Wiivfel
gejchnitten, bringt alled in eine Sdyale, wiirit e mit Pfeffer und Sals,
macht ed mit einer ditnnen Mayonnaife zu einem dicdlichen Salat an,
Diefer wird in einer hitbjden Salatichiifjel fuppelformartig angeridytet,
mit gehacttem, havtgefodytem Eigelb und Chweif, jowie gefodyten Selb-
vitben, Randid) und Cjjiggurfen buntfarbig hiibjd) iiberzogen und oben
mit einem halben €t und Caviar vevjiert,

¥

Salat von Rotfoh!l a la russe. Cin Kopf Rotfohl wird, nad)-
dem er vedyt flein gefdynittenn ift, in Salzwaffer aufgefodht, dann in
faltes Wafler gelegt, abgetropft und in eine Uffiette mit Cjjig, Salj
und E3drvagon gelegt. uterded wird Cigeld mit einem halben Glafe
jligem Rabhm flav geriihet und Sals, Pheffer, Ciiig, gehactter E8dragon
und Korbel hinjugetan. Zu diefer IMifdjung wird der Kofhl mit etwad
feingefdhnittenem NRettig gemengt.

*

Aufgezogene Kavtoffeln. Cine Porgellanform wird jtart aus-
gebuttert und mit gefodyten, in Schetben gefdnittenen Kartoffeln jchuppen-
artig audgelegt. Hievauf werden vohe, gejdydlte Kartoffeln in Salz-
waffer weid) gefocdht und jobald dag Wajjer abgejchiittet und gqut ver-
pampfjt i), durd) einen groben Durd)jdhlag getrieben. Man gibt mun
frifdje Butter hingu, etwa auf zwei LVjund RKartoffeln 125 Gramm
Butter, giept nach) und nacy jiigen Rabhm davan und vithrt die Maije
jebr jhaumig und leicht. Hievauf gibt man einige gereinigte, feinge-
wiegte Sardellen ober Hevinge zu, fiillt die Maffe in die Form, jtreicht
fie oben glatt und Dedectt fie mit Kavtofjeljdjeiben, jowie mit Eleinge-
jdynittenen Vutterftiictdhen. Diefe Speife wird in 30 Minuten in heifem
Ofen gebacten. Man fann aber unter die Majfe aud) nod) vier Eigelb
jowie zum Sd)lup den Sdynee der Eier ziehen. '

*

Pifante Eier. Die Cier werden ziemlid) hart gefocht, der Linge
nad) halbiert, mit geviebenem Rauchfleifdh und Kapern, ober Senf und
geriebenem Rvduterfife beftreut; dann wird eine Remouladenjauce da-
vitber gegoffen und fie mit feinen BVutterbroten gereicht.

*

Reidtnopfli. 400 Gramm NReid wird in > Lter Waffer und
ebenfobiel Mild) weichgefodht, dann (GRt man den Vrei evlalten, vithrt
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2—3 Cier barunter, fticht von dbem Teig Stiictlein ab, driictt fie etwad
flacy und bactt jie in Butter {dhon gelb. Man wiivgt den Neid nad
Belieben mit Saly und Bfejjer. RKann audy Bucker und Simmet da-
viiber (treuen. :

Ofterfudyen. Ein mit Butter beftrichened Biled) belegt man mit
Bucer oder Vutterteig, 90—120 Gramm gewajdenen Reid fodht man
in Mild) weid), dbann {dhldgt man 9 Eigeld, 125 Gramm Sucder und
etinad Citronenfdyale jdyaumig, vihrt 1 Scdoppen Ralhm davunter,
jhlagt died in einer Wiejjingbfanne auf fdpvacdjem Feuer 3u einer
Creme, vermifcht diefe mit dem Meid und einem Gladdjen Wvac, fiillt
die Mafle in die Form auf den Teig und bact die Torte duntelgeld,
glafiert fie mit Punjdhglajur.

*

MRhabavbevfucdyen. Man belegt ein KRudjenblec) mit einem
Miicbeteig, Jdhneidet die gejdhdlten Rbhabarberjtengel in fleine Wiirfel,
legt fie ztemlic) dict auf den Teig und iiberftreut jie jtarf mit Sucter.
Fiiv einen Kucten mittlever Grofe verquirlh man vier ERlHfel Rahm,
bier ‘CRIHfel Jucer und vier Cigelb gqut miteinander, giet Ddiefe
PMijchung itber die Rhabarber und fdhiebt den Kudhen jogleid) in den
Ofen. Nun jhlagt man dad Chiveil 3u Scdinee, verfiift ed mit Sucter
und ftreidht ¢8 auf den gut Fur $Hilfte gebacdenen Kucdjen. Diefer
fommt al8dann nodymals o lange in den Ofen, bi8 der Scdaum eine
jhne gelbe Favbe Hat.

Plumpudding. Man zerveibt dasd Weidje von einem Brot gan
feit und mifdyt folgended dbarunter: 500 Gramm gqut gewajdjene Nojinen,
500 Gramm Sultaninen, 375 Gramm fein gehactted Rinderfett; 125
Gramm Bitronat und Orangeat; fitr 10 Ct8. gemijdyted Gewiiry, vier
Cier, ein ®ld3djen Cognac.  Hievauf bringt man bdiefe Mafje in eine
gut mit Butler audgeriebene Puddbingform und fod)t den Pubdding
3—4 Stunden.

Apfelipeife. Wan Dejtreidht eine Wujlaufform mit Butter, ftellt
gange gejchdlte Acepfel, von welden man mittel8 eined Ausjtecherd das
Rernhaud entfernt, in diefelbe, fitllt die Wepfel mit eingemadyten Johan=
nigbeerven, viihrt 100 Gramm Huder mit 4 Cidottern ju Sdjawm, qibt
- dann einen CRloffel Miehl, die abgeriebene Schale einev halben Jitrone,
4 Cploffel Nahm und 3uleht den Schnee dber 4 Civeif davan. Nun
witd dad Geviihrte iiber bdie WAepfel gegoijen, in der Ndhre gebacten
und mit Jucker bejtreut aufgetragen.
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Um gewdhnlide Wafdye rvajd) zu zeidhnen, ninmt man NRot-
jtein (voten Zoneifenjtein), den wan in jeder Drogenhandlung faufen
fann, und (Gt ihn in Ejfig auf. Mit diefer Lijung zeidhnet man mitteljt
einer Feder oder eined Pinjels die Wifdhe. Weder die Wifche nod
die Bleiche ninmumt diefe Farbe weg.

*

Mildhflecde entfernt man aud gritnem Sdreibtud
nach folgendem von ber ,Tedhn. Rundjdhan” empfohlenen Lerfabhren:
MNan fdyneide einen Flanellappen oder Wildleder in Dder Form bed
Fleckts, aber etwad grifer, aud, befeuchte denfelben veidylid) in einer
LWjung von Borar und Salmiafgeift, lege ihn auf die flectige Stelle
und Dbefd)were denfelben. Nad) etwa 5—6 Stunden muf dad Pilafter
abgenomnten und der Fleck mit faltem Waffer und einer weidjen Biivjte
nadygetvajchen werden. Jjt dad Sdyreibtijdtud) anfgeleimt, jo muf nun
sundd)it eine Trodnung erfolgen. Dad gefdhieht, indem man eine dice
Qage veinen Lofdhfarton auf den Fled fegt und mit etnem maig Heifen
Plittetjen iiberbiigelt.

*

Um (adievte Moibel aufzufrijden, veibe man junddjt die
Sadjen mit einer Lijung von Sdellad in Salmiafgeift ab und wmit
einem Leinenlappen bid zum ZTrodeniwerden nad).

%

Marmorvplatten 3u befeftigen. Sur Befejtigung bon Mar-
morplatten auf Nadttifden ober Wajdytoiletten jdhiitte man pulveriz
jierten ®ips in Wafjer und viihre diefen Vrei jcdynell, bevor ev fejt ift,
An ditnnflitfjigem Zijchlerleim. Damit wird die Davmorplatte beftridjen
und feft auf den Unterjap geduiictt und ca. 24 Stunden bejdjwert dav-

~

auf liegen gelajfen.
*

Qinoleum frijd)t man auf, tndem man dadjelbe mit einer
Mijhung einveibt, welche aud Palmdl und Pavaffin bejteht. Nan
nimmt, nad)y der ,Werkjtatt”, 1 Teil Palmdl und Jdymilzt died mit
16 Teilen Parvaffin jufammen, worauf man dann nod) 4 Teile Pavaf-
findl dagufiigt. 3

Weige Fenjterbanfeaufzuirvijden. Man nehme Schlemm:-
freide, riihre fie mit etwad faltem Regemwaffer zu einem Bret und reibe
mit diefer Mifdhung vermittelft eined Lappend bdie Dejdydadigte Fenjter-
bant fo lange ein, bis jie wieder in alter Frijdje glanzt und wie nen ange-
jtrichen exjdjeint. WBei gentigendem Cinvetben ijt der Erjolg iibervajdend.

Pedattion uud BVerlag: ‘3mu Clife Sonegger in &t. Gallen.
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