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iausrairtlj[d)aftlitt)£ ®ratteMlap öex gtßtEip frara-Jettuitfl.

S.rfc^eitit am elften ©onntag jet>en SHoncttS.

5t. ©allen 9ît. 10. ©ftober 1908.

Pi« Kamt man Jfluifdj tvfpavtnl

ic „gleifcßfrage" ift bie aïtuettfte ïagebfrage fur irnfere tpauS*
éj&M frauen, benn bie ßoßen greife für bab Sleifd) ergeben ein S3ubget,

meteßeb jebe tpaubfrau moßt reeßt gern ermäßigen möcßte. Hhtn gibt
eb aber Sente genug, bie ißr tagtießeb $teifcß meßt entbehren motten,
fie ßutbigen ber Slnficßt, bafj bab gteifcß unbebingt notmenbig fei gur
©rnäßrung, unb ftetten fid) bamit in biretten ©egenfaß gu ber 2Infict)t
ber SSegetarier, bie betanntlicß überßaußt auf ben gteifcßgenufj bergießten.
@0 einfeitig nun bab teuere ift, fo nnrießtig ift aber aueß bie

Pnficßt, baff ber Wienfd) tägtieß beb gteifcßeb bebürfe, um bei Kräften
gu bleiben. ©3 fteßen fid) gmei ©r trente gegenüber. ®ab ©prent beb

SSegetaribmub motten mir ßier nidjt näßer beteuerten, aber bie epreme
Slnficßt beb unbebingt notmenbigen täglichen gteifcßgenuffeb mödjten
mir bod) befämpfen, unb groar meßt nur im gntereffe ber Sßaßrßeit,
fonbern and) im Sntereffe ber tpaubfrauen, bie gern ßaubßatten mödjten,
oßne ben Sßrigen an ben erforbertießen Sftaßrungbftoffen etmab entgeßen

gu taffe.it. ©ine gut gebratene ©anb ift unb bleibt eine gute ©abe
©otteb, jeboeß meifj alte SSett, bajj man nießt atte SCage ©änfebraten
effen tann unb aud) nießt effen möcßte; feßon ber Stpßetit unb ber @e=

feßmaef erforbern Stbmecßfetung, aber aueß ber menfeßließe Körper fetbft '

©in ©eteßrter ßat einmal bab ©pieriment gemaeßt, eine ißerfon einen
fjîonat tang nur allein mit Kaïao gn ernäßren — bie ißerfon naßm
10 Kilogramm an ©emießt ab. ©cßon biefe $atfacße bemeift, baff ein

fonft träftigeb unb rießtigeb Stäßrmittet nießt allein genügt gur fräftigen
unb rießtigen ©rnäßrung. ®ie Söfung beb Stätfetb befteßt barin, bafj
eb nießt auf bie fftäßrmittet antommt, fottbern auf bie Dtäßrftoffe.

©b märe atfo moßtgunäcßftnotmenbig, feftgufietten, roeteße Staßrungb*
ftoffe ber SPenfcß eigenttieß gebraueßt gu feinem guten ©ebeißen, fobann,
in meteßen Staßrungbmittetn bie betreffenben Dtaßrungbftoffe entßatten

WàilHàWsHule
Alluswirthschllstlilhe GraWeilage der Zchwetzer Framil-Milig.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats,

St. Gallen Nr. 10. Gktober k903.

Wie kann man Fleisch ersparen?

tie „Fleischfrage" ist die aktuellste Tagesfrage fur unsere Haus-
frauen, denn die hohen Preise für das Fleisch ergeben ein Budget,

welches jede Hausfrau wohl recht gern ermäßigen möchte. Nun gibt
es aber Leute genug, die ihr tägliches Fleisch nicht entbehren wollen,
sie huldigen der Ansicht, daß das Fleisch unbedingt notwendig sei zur
Ernährung, und stellen sich damit in direkten Gegensatz zu der Ansicht
der Vegetarier, die bekanntlich überhaupt auf den Fleischgenuß verzichten.
So einseitig nun das letztere ist, so unrichtig ist aber auch die

Ansicht, daß der Mensch täglich des Fleisches bedürfe, um bei Kräften
zu bleiben. Es stehen sich zwei Extreme gegenüber. Das Extrem des

Vegetarismus wollen wir hier nicht näher beleuchten, aber die extreme
Ansicht des unbedingt notwendigen täglichen Fleischgenusses möchten
wir doch bekämpfen, und zwar nicht nur im Interesse der Wahrheit,
sondern auch im Interesse der Hausfrauen, die gern haushalten möchten,
ohne den Ihrigen an den erforderlichen Nahrungsstoffen etwas entgehen

zu lassen. Eine gut gebratene Gans ist und bleibt eine gute Gabe
Gottes, jedoch weiß alle Welt, daß man nicht alle Tage Gänsebraten
essen kann und auch nicht essen möchte; schon der Appetit und der
Geschmack erfordern Abwechselung, aber auch der menschliche Körper selbst >

Ein Gelehrter hat einmal das Experiment gemacht, eine Person einen
Monat lang nur allein mit Kakao zu ernähren — die Person nahm
10 Kilogramm an Gewicht ab. Schon diese Tatsache beweist, daß ein

sonst kräftiges und richtiges Nährmittel nicht allein genügt zur kräftigen
und richtigen Ernährung. Die Lösung des Rätsels besteht darin, daß
es nicht auf die Nährmittel ankommt, sondern auf die Nährstoffe.

Es wäre also wohl zunächst notwendig, festzustellen, welche Nahrungsstoffe

der Mensch eigentlich gebraucht zu seinem guten Gedeihen, sodann,
in welchen Nahrungsmitteln die betreffenden Nahrungsstoffe enthalten
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fittb, unb gute^t, Weïdje ïîabrunggmittet bie betreffenben fRabrunggfioffe
in einer SBeife enthalten, bie gang befonberg für ben ©etbbeutet bor=

ieif^aft ift.
SRit all biefen fragen fiat fid) bie 3Biffenfd)aft töngft befd)äftigt,

aber nur gang tangfam finben bergteidjen !üd)end)emifd)e unb bioïogifdjc
SSeiêljeiten Stufnabme unb SBürbigung bei ben §augfrauen. 3a, man
finbet bietfad) nidjt einmal Sntereffe für fotdje, ben eingetnen wie bie

gefamte 3Renfd)beit angeljenbe, eminent weribolte ©rgebniffe ber 28iffen=
fd)aft, unb fo wäre eg nur gut, wenn „wirtfd)afttid)e ®ef)reffionen",
Wte fie bor einigen 3a|ren gange 83ötter nnb gange gamitien in SRit=

teibenfdjaft gebogen haben, wenigfieng nad) biefer Seite bin bieten bie

Stugen öffnen unb bei red)t bieten Segen ftiften möchten!
Sann man nidjt mefjr fparen, fo fann man bod) erfroren, unb

ba bag gteifd) abfotut wie retatib bag teuerfte ÜRabrunggmittet ift, fo

tiegt eg auf ber §anb, baff bei einem öfteren ©rfat) beg gleifd)eg burd)
gleichwertige aber bißigere Stabrunggfioffe gewattig biet erfpart Werben

ïann, nid)t gum Sdjaben, fonbern gum größten SSobte beg eingetnen.
©in erWadjfener ®urd)fd)mttgmenfcb bebarf tägtict) einer äufutjr

bon 450 ©ramm Soblebbbraten, 60 ©ramm jjett «ab 120 ©ramm
©iWeifj. 28o biefe eingetnen ®inge hergenommen werben, ob aug gteifdj,
©iern, fßftangen, Gutter, SSrot ufw., ift an fid) gang gteid) ; fotgtid) :

Witt man ffrnren, fo nimmt man fie bon bort ber, wo fie am bißigften
finb. Sobtebbbrate tiefern ung billig genug bie ©emüfe, SRebt, Srot,
SRitd) ufw., in benen fjuder unb Starte reid)tid) bertreten finb. 2lud)

Wegen ber 60 ©ramm gett werben wir faum in Verlegenheit geraten.
SRitcf), S3ntter, Scbmatg, ®atg, fßftangenfette, Safe ufw., bag eine ober
bag anbere ift ung fidjer gugängtid), Vteibt atfo bag ©iWeijj, unb gwar
in ber beträd)ttid)en SRenge bon 120 ©ramm, wobei gu bewerfen ift,
bafj eg fich um reineg ©iweifj banbett, nidjt um jeneg ©iereiweifj, beffen

Subftang mit 87 ißrogent aug Söaffer ufw. beftebt! ©iweifj befinbet
fid) nun aber nicht nur in'©iern (15 fßrogent), fonbern mebr nod) im
gteifd) (ca. 20 ißrogent) unb nod) reichlicher in ben ^ütfenfrüdjten (22 —
34 ißragent). ®ie SSorgüge ber ipütfenfrüdjte atg SRabrunggmittel teudjten
atfo obne weitereg ein, aber biefe Vorgüge fteigen nod) gang beträd)t=
tid), wenn man bie beffere SSerbdntichteit in 9ted)nung giel)t unb —
bie Soften. ®ie 2Biffenfd)aft bat aud) in teuerer Vegietjuitg forgfättige
Unterfud)ungen angeftettt unb gwedg ttarer SSergteictje befonbere Stäbr=

Werteinbeiten feftgefe|t. So gelten 1 ©rantiit Starte ober 3uder atg
1 9MI)rmerteinbeit, 1 ©ramm gett atg 3 unb 1 ©ramnt ©tweijf atg
5 9?äl)rWerteinl)eiten. Stuf ©runb genauer ^Berechnungen ift man bann

gu bem ©rgebnig gelangt, bafj je 1000 öerbaulicbe 9täbrwerteinl)eiten
foften: bei gteifd), 1,65 SR., bei ©iern 1,40 SR., bei SSottiuitd) 65 5ßfg.,
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sind, und zuletzt, welche Nahrungsmittel die betreffenden Nahrungsstoffe
in einer Weise enthalten, die ganz besonders für den Geldbeutel
vorteilhaft ist.

Mit all diesen Fragen hat sich die Wissenschaft längst beschäftigt,
aber nur ganz langsam finden dergleichen küchenchemische und biologische
Weisheiten Aufnahme und Würdigung bei den Hausfrauen. Ja, man
findet vielfach nicht einmal Interesse für solche, den einzelnen wie die

gesamte Menschheit angehende, eminent wertvolle Ergebnisse der Wissenschaft,

und so wäre es nur gut, wenn „wirtschaftliche Depressionen",
wie sie vor einigen Jahren ganze Völker und ganze Familien in
Mitleidenschaft gezogen haben, wenigstens nach dieser Seite hin vielen die

Augen öffnen und bei recht vielen Segen stiften möchten!
Kann man nicht mehr sparen, so kann man doch ersparen, und

da das Fleisch absolut wie relativ das teuerste Nahrungsmittel ist, so

liegt es auf der Hand, daß bei einem öfteren Ersatz des Fleisches durch
gleichwertige aber billigere Nahrungsstoffe gewaltig viel erspart werden
kann, nicht zum Schaden, sondern zum größten Wohle des einzelnen.

Ein erwachsener Durchschnittsmensch bedarf täglich einer Zufuhr
von 450 Gramm Kohlehydraten, 60 Gramm Fett und 120 Gramm
Eiweiß. Wo diese einzelnen Dinge hergenommen werden, ob aus Fleisch,

Eiern, Pflanzen, Butter, Brot usw., ist an sich ganz gleich; folglich:
will man sparen, so nimmt man sie von dort her, wo sie am billigsten
sind. Kohlehydrate liefern uns billig genug die Gemüse, Mehl, Brot,
Milch usw., in denen Zucker und Stärke reichlich vertreten sind. Auch

wegen der 60 Gramm Fett werden wir kaum in Verlegenheit geraten.
Milch, Butter, Schmalz, Talg, Pflanzenfette, Käse usw., das eine oder
das andere ist uns sicher zugänglich. Bleibt also das Eiweiß, und zwar
in der beträchtlichen Menge von 120 Gramm, wobei zu bemerken ist,

daß es sich um reines Eiweiß handelt, nicht um jenes Eiereiweiß, dessen

Substanz mit 87 Prozent aus Wasser usw. besteht! Eiweiß befindet
sich nun aber nicht nur in à Eiern (15 Prozent), sondern mehr noch im
Fleisch (ca. 20 Prozent) und noch reichlicher in den Hülsenfrüchten (22 —
34 Prozent). Die Vorzüge der Hülsenfrüchte als Nahrungsmittel leuchten
also ohne weiteres ein, aber diese Vorzüge steigen noch ganz beträchtlich,

wenn man die bessere Verdaulichkeit in Rechnung zieht und —
die Kosten. Die Wissenschaft hat auch in letzterer Beziehung sorgfältige
Untersuchungen angestellt und zwecks klarer Vergleiche besondere

Nährwerteinheiten festgesetzt. So gelten 1 Gramm Stärke oder Zucker als
1 Nährwerteinheit, 1 Gramm Fett als 3 und 1 Gramm Eiweiß als
5 Nährwerteinheiten. Auf Grund genauer Berechnungen ist man dann

zu dem Ergebnis gelangt, daß je 1000 verdauliche Nährwerteinheiteu
kosten: bei Fleisch, 1,65 M., bei Eiern 1,40 M., bei Vollmilch 65 Pfg.,
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bei Roggenbrot 35 5ßfg. bet SSeigenme^I 26 fßfg., bei ©rbfen ufra. ca.
20 fßfg. Sei ©rbfen befommt ntan fonad) für 20 fßfg. biefetbe ber=

bauliebe Ratjrung wie bei Steifet) für 1,65 SR.! Vringt eine tpaugfrau
beg öftern, tnöd)enftid) 1 big 2 mat, tpütfenfrüd)te auf ben ®ifd), fo

erfpart fie wöchentlich 1 big 2 ntat '/« ber fJtetft^auSgaben, unb toag
bieg im galjregtauf augmadjt, tann jebe tpaugfrau fügtid) fetbft au§=

rechnen. SRanche nnferer Sefer werben freitid) meinen, baff fo biete

§ütfenfrud)tgerid)te ihrem ©efehmaefe nicht jnfagen — unb bag fod
and) gar nidjt beftritten werben. ®er ©rttnb hierfür aber liegt barin,
baff bie meiften tpaugfrauen nid)t tjinreidjenb babon unterrichtet finb,
in raie bieten prächtigen Strien fid) bie tpütfenfrüd)te pbereiten taffen.
£ner !ann unb fottte jebe ®ame bei ben Vegetariern in bie Seljre
gehen ober bod) bei ben ©übbeutfdjen. ®ie fübbeutfd)e Süd)e mit ihren
3Rèt)ïfpeifen hat einen gar guten Ruf, foraotjt hinfid)tttch beg @efcl)madg
raie ber Vidigteit. ©rraäfjnt fei nod), bafj eg nad) bem ttrteit @ad)ber=

ftänbiger ungteict) fd)tnieriger ift, §ütfenfrüd)te gut gu !od)en unb gute
SRel)tfpeifen jrt bereiten, atg Steifet) p braten. Sttg einen bortrefflichen
Ratgeber möchten rair babei fogteid) ein tteineg SBert empfehten, bon
bem wenige SBodjen nach feinem erften ©rfdjeinen bag 6.—10. $aufenb
bortiegt: „28ie !ann man Steifet) erfpareit. 226 erprobte Rezepte p
nahrhaften unb fd)madhafen SRittagggeridjten ohne Steifd). Von SBanba

SRofer=Sriebrich." (fßreig; gefab. 1 SRart; Sonrab ©rettjtein'g Vertag
in üeipjig).

SRan foil freitid) auch itictjt nur bon fpütfenfrüchten unb SRehd

fpeifen leben, raenngtetd) fie fiebenmat billiger finb atg alte Steifchfpeifen.
@g täfjt fid) nod) genug erfparen, raenn man wöchentlich einmal auch

Stfd)e auf ben ®ifd) bringt, bie fid) ja ebenfadg in ben mannigfattigften
Strien pbereiten taffen, unb nod) immer 4—5 mat billiger finb atg

guteg Schfenfteifd), befonberg raenn man bie Rährraerte in Vetrad)t jieljt.
SRögen atfo unfere §augfrauen — unb aud) bie tpaugtjerren!

— immer eingeben! fein, bafs nid)t bag ©ffen an fid) bie Gräfte er=

neuert unb bie ©efunbtjeit ert)ätt, fonbern bag, raag man ifjt, unb jraar
nidjt quantitatif, fonbern quatitatip. ®ie Dualität aber tann bem §aug=
halt teuer ober bittig p flehen tommen — raer fparen raid ber greife
raodjentagg jum Vidigen. ®ann fd)mec!t ber teuere, rairttidje Vraten
am Sonntag noch einmal fo gut!

Rezepte.
(Stproßt uitb gut 6 c f it it i) f n.

Segttminofenfuppe. ©ine feingefdqnittene graiebet unb ,traei
Söffet Rieht toerben in heilem Sett Ijcdbraun geröftet, bag nötige SSaffer
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bei Roggenbrot 35 Pfg. bei Weizenmehl 26 Pfg., bei Erbsen usw. ca.
2V Pfg. Bei Erbsen bekommt man sonach für 2V Pfg. dieselbe
verdauliche Nahrung wie bei Fleisch für 1,65 M. Bringt eine Hausfrau
des öftern, wöchentlich 1 bis 2 mal, Hülsenfrüchte auf den Tisch, so

erspart sie wöchentlich 1 bis 2 mal V« der Fleischausgaben, und was
dies im Jahreslauf ausmacht, kann jede Hausfrau füglich selbst

ausrechnen. Manche unserer Leser werden freilich meinen, daß so viele

Hülsenfruchtgerichte ihrem Geschmacke nicht zusagen — und das soll
auch gar nicht bestritten werden. Der Grund hierfür aber liegt darin,
daß die meisten Hausfrauen nicht hinreichend davon unterrichtet sind,
in wie vielen prächtigen Arten sich die Hülsenfrüchte zubereiten lassen.

Hier kann und sollte jede Dame bei den Vegetariern in die Lehre
gehen oder doch bei den Süddeutschen. Die süddeutsche Küche mit ihren
Mehlspeisen hat einen gar guten Ruf, sowohl hinsichtlich des Geschmacks

wie der Billigkeit. Erwähnt sei noch, daß es nach dem Urteil Sachverständiger

ungleich schwieriger ist, Hülsenfrüchte gut zu kochen und gute
Mehlspeisen zu bereiten, als Fleisch zu braten. Als einen vortrefflichen
Ratgeber möchten wir dabei sogleich ein kleines Werk empfehlen, von
dem wenige Wochen nach seinem ersten Erscheinen das 6.—1V. Tausend
vorliegt: „Wie kann man Fleisch ersparen. 226 erprobte Rezepte zu
nahrhaften und schmackhafen Mittagsgerichten ohne Fleisch. Von Wanda
Moser-Friedrich." (Preis: gebd. 1 Mark; Konrad Grethlein's Verlag
in Leipzig).

Man soll freilich auch nicht nur von Hülsenfrüchten und
Mehlspeisen leben, wenngleich sie siebenmal billiger sind als alle Fleischspeisen.
Es läßt sich noch genug ersparen, wenn man wöchentlich einmal auch

Fische auf den Tisch bringt, die sich ja ebenfalls in den mannigfaltigsten
Arten zubereiten lassen, und noch immer 4—5 mal billiger sind als
gutes Ochsenfleisch, besonders wenn man die Nährwerte in Betracht zieht.

Mögen also unsere Hausfrauen — und auch die Hausherren!
— immer eingedenk sein, daß nicht das Essen an sich die Kräfte
erneuert und die Gesundheit erhält, sondern das, was man ißt, und zwar
nicht quantitativ, sondern qualitativ. Die Qualität aber kann dem Haushält

teuer oder billig zu stehen kommen — wer sparen will der greife
wochentags zum Billigen. Dann schmeckt der teuere, wirkliche Braten
am Sonntag noch einmal so gut!

Wezepte.
Krproöt und gut Sefundcu.

Leguminosensuppe. Eine feingeschnittene Zwiebel und zwei
Löffel Mehl werden in heißem Fett hellbraun geröstet, das nötige Wasser
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nebft Pfeffer unb ©atg bagu getan. ®ann berrüljrt man 6—7 Süffel
Seguntinofenmehl mit ïattem SBaffer gu einem bünnfiitffigen Seigtein
itnb fdjütiet eS in bie ïodjenbe ©uppenbrühe. ÏRan ïodjt bie ©uppe
20 SRinuten unb richtet fie über geröfiete Srotmitrfet ober gmei ber*

Hoffte Geier an.

*
Somaten ©uf)f>e. SereitungSgeit 74 ©iunben. — gür fünf

fßerfonen. Sutaten: 10 grofje reife Somaten, 50 ©ramm Sutter,
1 ißrife ©alg, 1 ifSrife ißfeffer, 3 ©jjlöffel 5D?eI)I, 10 ©ramnt SiebigS
gteifd) ©ïtraït, etmaS Suder- 2 ©ibotter, 5 ©jjlöffel bieten, fauren Sahnt.
®ie in ©djeiben gefdjnittenen Somaten fd)mort man einige SJÎinuten in
ber Sutter, ftäubt baS SRet)l baritber, gibt ©alg, fßfeffer, 3ucfer, baS

nötige SSaffer bagu, ïodjt meid), treibt burd) ein ©iebdjen, gibt bie

färnige Sriihe nochmals in ben Sopf, baS gleifd)*@£traït bagu, ber*

quirlt ©i unb Sahm unb richtet bie ©ufifje an.

*
©up foe mit Srot. $mei SD2ildjbrötc^en merben in foltern SBaffer

gemeidjt, nad) 10 SKinuten herausgenommen unb feft ctuSgebrüdt. tper*
nad) roirb 1 Söffe! bod Sutter E)ei^ gemacht, baS Srot !)ineingegeben,
geröfiet, bis eS fid) bon ber ißfanne löft, unb bann angerichtet. SBenn

bertütjlt, merben 2—3 ©ier, ©alg, SRuSfatnuff, getjadtcr @d)nitttaud)
unb fßeterfilie bamit bermifd)t, Stöfjchen babon abgeftodjen, in fodjenbe
gleifdfbrühe gefegt, 10 SJtinuten geîodjt unb in ber Srü^e ferbiert.

*

Sierenfdjnittd)en. ©ine fetjr feine Seilage gu Souillon finb
gebadene Sierenfdjnittchen mie nad)ftet)enb bereitet: ©emiegte SMbS*
nieren merben mit Sutter, einigen Schalotten, Pfeffer unb ©alg ge*
bämpft, biefe SWaffe fobann auf mit ©igelb beftrid^eire ©emmelfdjeiben
geftrid)en unb gitterförmig mit ©arbeden belegt, gm Sratofen mit
Sutter gebacEen munben biefe @d)nittd)en auSgegeid)net.

*
Kabiar (fatfdjer). 125 ©ramm entgrätete ©arbeden hadt man

felfr fein, rührt bann 60 ©ramm Sutter unb gang fein getjacEte ©djale
bon einigen Srüffeln barunter. ®iefe SJtaffe treibt man burd) ein red)t
grobes ©ieb unb nimmt fie mit einem SKeffer beï)tttfam ab, bamit bie
runbe gorrn ber grauen Sropfen, bie auf ber Südfeite beS ©iebeS fid)
bilben, erhalten bleibt. SRan ridjtet bie SJfaffe auf einem Seder erhöht
an unb ftedt fie bis gurn ©erbieren auf ©iS. SRan reid)t fie als Sutter*
brotbetag gum See. Sie Srüffetn finb nic^t unbebingt nötig, man fann
an ©teïïe berfelben aud) eine fein gemiegte Stiebe! nehmen.
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nebst Pfeffer und Salz dazu getan. Dann verrührt man 6—7 Löffel
Leguminosenmehl mit kaltem Wasser zu einem dünnflüssigen Teiglein
und schüttet es in die kochende Suppenbrühe. Man kocht die Suppe
20 Minuten und richtet sie über geröstete Brotwürfel oder zwei
verklapste Eier an.

Tomaten-Suppe. Bereitungszeit ^ Stunden. — Für fünf
Personen. Zutaten: 10 große reife Tomaten, 50 Gramm Butter,
1 Prise Salz, 1 Prise Pfeffer, 3 Eßlöffel Mehl, 10 Gramm Liebigs
Fleisch - Extrakt, etwas Zucker, 2 Eidotter, 5 Eßlöffel dicken, sauren Rahm.
Die in Scheiben geschnittenen Tomaten schmort man einige Minuten in
der Butter, stäubt das Mehl darüber, gibt Salz, Pfeffer, Zucker, das

nötige Wasser dazu, kocht weich, treibt durch ein Siebchen, gibt die

sämige Brühe nochmals in den Topf, das Fleisch-Extrakt dazu,
verquirlt Ei und Rahm und richtet die Suppe an.

Suppe mit Brot. Zwei Milchbrötchen werden in kaltem Wasser
geweicht, nach 10 Minuten herausgenommen und fest ausgedrückt. Hernach

wird 1 Löffel voll Butter heiß gemacht, das Brot hineingegeben,
geröstet, bis es sich von der Pfanne löst, und dann angerichtet. Wenn
verkühlt, werden 2—3 Eier, Salz, Muskatnuß, gehackter Schnittlauch
und Petersilie damit vermischt, Klößchen davon abgestochen, in kochende

Fleischbrühe gesetzt, 10 Minuten gekocht und in der Brühe serviert.

Nierenschnittchen. Eine sehr feine Beilage zu Bouillon sind
gebackene Nierenschnittchen wie nachstehend bereitet: Gewiegte Kalbsnieren

werden mit Butter, einigen Schalotten, Pfeffer und Salz
gedämpft, diese Masse sodann auf mit Eigelb bestrichene Semmelscheiben
gestrichen und gitterförmig mit Sardellen belegt. Im Bratofen mit
Butter gebacken munden diese Schnittchen ausgezeichnet.

Kaviar (falscher). 125 Gramm entgrätete Sardellen hackt man
sehr fein, rührt dann 60 Gramm Butter und ganz fein gehackte Schale
von einigen Trüffeln darunter. Diese Masse treibt man durch ein recht
grobes Sieb und nimmt sie mit einem Messer behutsam ab, damit die
runde Form der grauen Tropfen, die auf der Rückseite des Siebes sich

bilden, erhalten bleibt. Man richtet die Masse auf einem Teller erhöht
an und stellt sie bis zum Servieren auf Eis. Man reicht sie als
Butterbrotbelag zum Tee. Die Trüffeln sind nicht unbedingt nötig, man kann

an Stelle derselben auch eine fein gewiegte Zwiebel nehmen.
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tpedjt mit Kartoffeln. ®er abgetönte §ed)t wirb in ©tiicfe

gepftücft unb boit ben ©raten befreit; gugteid) fod)t man ©atatfartoffetn
ab, fdjält nnb fdjneibet fie in ©djeiben unb bünftet fie mit gwiebetn
in Sutter, wobei man gifd)brüt)e angießt. 9îun gibt man auf eine

@d)üffet abwed)fetnb Kartoffeln unb gifd) unb richtet bergartig an.
Obenauf fornmen Kartoffeln, gutetgt eine ®ec!e bon mit Swiebet ge=

bratenem gering.
*

©eftilïter KoI)L ÜDian nimmt einen guten feften Ko^tfofof, gielft
bie fd)teä)ten Stätter ab unb fd)neibet iljn in gwei tjpätften. StuS jeber
tpätfte nimmt man (nactjbem fie fauber gewafd)en maren) eine Meine

Stfaffe ber Stätter, um eine orbenftidje ^ölftung gu bitben. ®iefe Statt=
ftüctdjen werben grob gerfd)nitten, mit fein gert)acftem ©d)Weine= unb

ttlinbfteifd), etwaê ©citg unb gteifdjeytraït bermifd)t, wieber in ben au§=

gehüteten Kol)t!obf gefmcft unb biefer bann mit einem ftarïen gaben gvt=

gebunben. ®a§ ©ange mit ein wenig SSaffer unb ©bec! ober mit etwa
wie eine 3tu§ großem ©tücf Sutter auf getinbeS geuer gefe|t, muff
ungefähr eine ©tunbe fdjmoren (bämbfen), unb gibt bann ein guteê @e=

rid)t. Sft eê einmal gut ertjitst, fo fann man e§ im warmen Dfen ohne
Weiteres gar werben taffen. .Se beffer eê burd)gefd)mort, um fo beffer
fd)mec!t eS.

©ffiggurfen. Kleine, fdjtanfe ©urfen, bie wenig Kerne haben,
feft unb frifct) finb, werben abgetoafdjen unb mit ©atg beftreut 12 ©tum
ben tjingeftelït, bann trocfnet man fie gut ab, fd)ict)tet fie tiegenb mit
gefd)nittenem ®iU, frifctjen Sorbeerbtättern, ©ftragon, SJteerrettid), ©atg
unb fßfefferförnern in einen großen ©teintopf, giefft fobiet rotjen SBeim

effig auf, baf; bie ©urfen babon bebecft finb, giefjt benfetben nad) ge!)n

bi§ biergefm ®agen ab, fod)t ihn auf, fluttet itjn nad; bem (Matten
wieber auf bie ©urfen unb becft biefetben feft gu. @ie werben an einem

fügten irocfenen Ort aufgehoben.

*
©urfenfauce. ©urfen werben in SBürfet gefdjniiten, mit einem

©tücf Sutter gebämpft, nebft ein Wenig ©ffig, bann ftreut man S0îet)ï

barauf, röftet bie ©urfen gelb, töfctje fie mit gteifct)brüt)e ab, gibt ©atg
unb SJJuêfatnufi bagu unb täfft auffod)en.

*
SRatjonnaife auf beutfd)e Strt. 300—400 ©ramm frifdje,

füfje Sutter wirb fäjaumig gerührt, tangfam mit 1—2 ©igetb herrührt,
©atg, tßfeffer, etwa® ©itronenfaft unb einige ®rof>fen SJtaggiS SBürge

hingugefügt, jbie ©auce £)übfcfci angerichtet unb nad) Setieben mit i)art=
gefottenen ©iern unb ©itronenfd)eiben garniert.
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Hecht mit Kartoffeln. Der abgekochte Hecht wird in Stücke

gepflückt und von den Gräten befreit; zugleich kocht man Salatkartoffeln
ab, schält und schneidet sie in Scheiben und dünstet sie mit Zwiebeln
in Butter, wobei man Fischbrühe angießt. Nun gibt man auf eine

Schüssel abwechselnd Kartoffeln und Fisch und richtet bergartig an.
Obenauf kommen Kartoffeln, zuletzt eine Decke von mit Zwiebel
gebratenem Hering.

Gefüllter Kohl. Man nimmt einen guten festen Kohlkopf, zieht
die schlechten Blätter ab und schneidet ihn in zwei Hälften. Aus jeder

Hälfte nimmt man (nachdem sie sauber gewaschen waren) eine kleine

Masse der Blätter, um eine ordentliche Höhlung zu bilden. Diese
Blattstückchen werden grob zerschnitten, mit fein zerhacktem Schweine- und

Rindfleisch, etwas Sälz und Fleischextrakt vermischt, wieder in den

ausgehöhlten Kohlkopf gepackt und dieser dann mit einem starken Faden
zugebunden. Das Ganze mit ein wenig Wasser und Speck oder mit etwa
wie eine Nuß großem Stück Butter auf gelindes Feuer gesetzt, muß
ungefähr eine Stunde schmoren (dämpfen), und gibt dann ein gutes
Gericht. Ist es einmal gut erhitzt, so kann man es im warmen Ofen ohne

Weiteres gar werden lassen. ,Fe besser es durchgeschmort, um so besser

schmeckt es.

Essiggurken. Kleine, schlanke Gurken, die wenig Kerne haben,
fest und frisch sind, werden abgewaschen und mit Salz bestreut 12 Stunden

hingestellt, dann trocknet man sie gut ab, schichtet sie liegend mit
geschnittenem Dill, frischen Lorbeerblättern, Estragon, Meerrettich, Salz
und Pfefferkörnern in einen großen Steintopf, gießt soviel rohen Weinessig

auf, daß die Gurken davon bedeckt sind, gießt denselben nach zehn
bis vierzehn Tagen ab, kocht ihn auf, schüttet ihn nach dem Erkalten
wieder auf die Gurken und deckt dieselben fest zu. Sie werden an einem

kühlen trockenen Ort aufgehoben.

Gurkensauce. Gurken werden in Würfel geschnitten, mit einem
Stück Butter gedämpft, nebst ein wenig Essig, dann streut man Mehl
darauf, röstet die Gurken gelb, lösche sie mit Fleischbrühe ab, gibt Salz
und Muskatnuß dazu und läßt aufkochen.

-X-

Mayonnaise auf deutsche Art. 300—400 Gramm frische,
süße Butter wird schaumig gerührt, langsam mit 1—2 Eigelb verrührt,
Salz, Pfeffer, etwas Citronensaft und einige Tropfen Maggis Würze
hinzugefügt, jdie Sauce hübsch angerichtet und nach Belieben mit
hartgesottenen Eiern und Citronenscheiben garniert.
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(Sauce IjoHanbaife. ®agu wirb eine fräftige ©utterfauce be=

rettet unb unmittelbar Bor beut Slnridften 2—S oerftohfte ©getb mit
2—3 Söffet 3tal)tu unter bie Sauce gerührt, angerichtet unb als 8fifct)=

fattce ober ju berfdjiebenen gteifchreften berwenbet. Situ beften mirb fie

im SBafferbab gemacht, ba fie mit beut ©gelb nicht mehr foctjen barf.
©er|ättniS 80 ©ramm frifdje ©utter, 2 Söffet Stiel)!, '/-> ©taS S23cifî=

Wein, V2 Siter gteifdjbrütje, 2—3 ©gelb unb nact) ©etieben etWaS

gifct)fnb.
*

Sarbett enfauce. ®ie Sorbetten werben gereinigt, entgrätet
unb fein jerbrücft, 1—2 ©getb, feingefdjnittene gwiebetn obei: @d)a=

lütten, etwa! SBeitteffig, Satj ttnb fßfeffer gugefügt, atteS tüchtig ber*
rührt uttb jum Schtuff mit faurem Ûîahm unb einem ©üjfchen SKaggiS
Sß3ürge berfeinert. ®er Salat wirb hierauf in eine hübfcöe Schate an=

gerichtet, gtattgeftrichen, mit einer auS SarbettenfiteiS gebilbetett Stern*
form toergiert unb biefe garniert mit geljadtem ©weifj, gehadtent ©=
getb unb fßeterfitie.

*

®ide ©rbfen finb ein gefunbeS unb beliebtes ©ffen. Stian for*
tiert unb weicht fie am beften fd)on am SIbenb bor bem Sodjen in
weid)eS SSaffer ein. ®ann werben fie in jiemtid) biet reinem SBaffer
mit etwas Satj gar gefocht, ba man bie Schöten forgfättig mit bem

Schaumlöffel abfdjöpfen muf. .8üte|t otuff bie SJfaffe bitrd) ein grobeS
Sieb gut gerührt werben. ®arauf giejjt man auSgebratenen Sfrecf, worin
eine fein getiefte .ßwiebet unb bieredige fteine ©rotftüdd)en gebraten
finb, über bie ©rbfenmaffe unb bringt fie warm gît ®ifd)e. SKan fann
aud) gut gefod)teS unb gefchmätjteS Sauerfraut nebft ©ratwurft baju
geben.

*

©ünbnerfnotten. SRan nimmt ®/s getbeS $ürfenmef)t, 73 Sßeifs*

mei)t, ober aud) bon jebem bie §>cttfte, nebft Satg, SBeinbeerett unb ein

©, ferner feingefdjnittenen Schnittlauch unb fßeterfitie, wenn man hat;
fowie ein fd)öneS Stüd ©utter ober fonft guteS gett unb rührt mit
Warmer gteifd)brühe atteS gu einem ganj biden $eig ab. ®antt formt
man mit ber §anb fauftgrofje, eiförmige Knollen, fiebet fie eine Stunbe
in ber gteifd)brühe unb gibt fie warm ju ®ifd). ®ie Knollen fdjmeden
fet)r gut ju gefodjtem Sd)infen, ©raten, Dbft unb Sauerfraut.

*

@ebrüI)ter ©urfenfatat. Sttan begießt bie in üblicher SBeife

gefd)ätten ©ltrfen mit fod)enbem SBaffer unb täfjt fie fünf SRinuten

barin liegen, fftad) bem ©fatten werben bie grüd)te gehobelt unb in
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Sauce hvllandaise. Dazu wird eine kräftige Buttersauce
bereitet und unmittelbar vor dem Anrichten 2—8 verklopfte Eigelb mit
2—3 Löffel Rahm unter die Sance gerührt, angerichtet und als Fischsauce

oder zu verschiedenen Fleischresten verwendet. Am besten wird sie

im Wasserbad gemacht, da sie mit dem Eigelb nicht mehr kochen darf.
Verhältnis 80 Gramm frische Butter, 2 Löffel Mehl, '/-> Glas Weißwein,

Liter Fleischbrühe, 2—3 Eigelb und nach Belieben etwas
Fischsud.

-i-

Sardellensauce. Die Sardellen werden gereinigt, entgrätet
und fein zerdrückt, 1—2 Eigelb, feingeschnittene Zwiebeln oder
Schalotten, etwas Weinessig, Salz und Pfeffer zugefügt, alles tüchtig
verrührt und zum Schluß mit saurem Rahm und einem Güßchen Maggis
Würze verfeinert. Der Salat wird hierauf in eine hübsche Schale
angerichtet, glattgestrichen, mit einer aus Sardellenfilets gebildeten Stern-
form verziert und diese garniert mit gehacktem Eiweiß, gehacktem
Eigelb und Petersilie.

Dicke Erbsen sind ein gesundes und beliebtes Essen. Man
sortiert und weicht sie am besten schon am Abend vor dem Kochen in
weiches Wasser ein. Dann werden sie in ziemlich viel reinem Wasser
mit etwas Salz gar gekocht, da man die Schalen sorgfältig mit dem

Schaumlöffel abschöpfen muß. Zuletzt muß die Masse durch ein grobes
Sieb gut gerührt werden. Darauf gießt man ausgebratenen Speck, worin
eine fein gehackte Zwiebel und viereckige kleine Brotstückchen gebraten
sind, über die Erbsenmasse und bringt sie warm zu Tische. Man kann

auch gut gekochtes und geschmälztes Sauerkraut nebst Bratwurst dazu
geben.

Bün d n e r k n ollen. Man nimmt ^ gelbes Türkenmehl, V» Weißmehl,

oder auch von jedem die Hälfte, nebst Salz, Weinbeeren und ein

Ei, ferner feingeschnittenen Schnittlauch und Petersilie, wenn man hat;
sowie ein schönes Stück Butter oder sonst gutes Fett und rührt mit
warmer Fleischbrühe alles zu einem ganz dicken Teig ab. Dann formt
man mit der Hand faustgroße, eiförmige Knollen, siedet sie eine Stunde
in der Fleischbrühe und gibt sie warm zu Tisch. Die Knollen schmecken

sehr gut zu gekochtem Schinken, Braten, Obst und Sauerkraut.

Gebrühter Gurkensalat. Man begießt die in üblicher Weise

geschälten Gurken mit kochendem Wasser und läßt sie fünf Minuten
darin liegen. Nach dem Erkalten werden die Früchte gehobelt und in
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gewohnter Steife mit ©ffig, £>et unb ©atj p ©atat angemaßt. ®eï
gebrühte ©urfenfatat tann audi bon fotdjen ohne 9tad)teit genoffen
werben, wetd)e big bal)in ben rolfen ©atat nid)t bertragen tonnten, weit
er bebeutenb leidster berbaütid) ift.

*
©aure ©urten, bie fdjort nad) 12 ©tunben fdjmacîtjaft finb,

bereitet man wie folgt: ©inige grüne fßaf>ritafd)oten gerfdpeibet man
unb gibt fie in fetjr fd)arfen ©ffig ober ©ffigffmtt. ®er ©ffig Wirb er*
t)itjt, otjne aber todjen p bürfen. 5n bie Ijei^e gitüffigfeit gibt man
atibann ®i£t unb Steerrettigftücfdfen, unb bie gefdptten, in ©tücte jer«
fdjnittenen ©urten, worauf bag ©efäfj mögtid)ft tuftbict)t berfd)tgffen
wirb. ®er ©ffig tann, wenn bie ©urten berbrauci)t fittb, metjrmatS
berwenbet werben.

Jr

©omatenfatat. 6—8 fdjöne, ntd)t p reife, weiche ©omaten
werben enthäutet, inbem man bie grüßte einen Stugehbtict in Ijeifjeê
Staffer tjätt. Sian fdpeibet fie fobann in ©djeiben unb entfernt bie
Ûïetne. Siit einer ©aitce itad) fotgenbem Sïegep werben fie fobann
itbergoffen unb gemifct)t unb barin 1 — 1V2 ©tunben jura ®urd3giet)en
ftetjen getaffen. — 2 ©jftöffet Dtibenöt, 1 ©eetoffet ©ftragoneffig, 1 ©ee»

töffet Stnfdjobiëeffenj, 1 ©eetöffet fein gewiegte Samern, 1 ©eetöffet fein
getiefte Kräuter, 'h ©eetöffet ©enf, ©atj, Pfeffer unb etwag Slotmein.

*
Steiê mit Steffeln, ©uter Sieig wirb abgebrüht,, ein @tüet=

djen Stutter in einem ©opfe gertaffen, ber Steig mit todjenbem Staffer,
f3tmmet unb etwag ©atg gugefe^t unb tangfam weid) getodjt. ®ie
Seifet werben gefdjatt, in ©ctjeiben gefdjnitten, unb wenn ber Steig

nod) nidjt gang weid) ift, reid)tid) tfucfer I)ineingetan, unb borfidßig
burdjgerütjrt, bamit bie Sörner gang bleiben. Slad) Sietieben tann man
Steifjwein burd)rü£jren unb beim ©Xnrid)ten mit ffucter beftreuen.

©omaten mit SRaijonaifeftitlung. Steife, gleid) grofje
©omaten Werben bon ©tiet nnb SStume befreit, ©in ®ectetd)en wirb
abgefdjnitten unb bag Start mit einem fitbernen Söffet entfernt, bann

füllt man fie mit einer rect)t bieten Sräutermatjonaife unb reid)t fie
nebft gerotteten SteiProtfdjnittdjen.

*
@d) Wümme. 9lad)bem fie gut gereinigt, werben fie grob geljacft.

®ctmf>fe eine gefctjnittene ,3miebet in füßer Stutter, gib bie @d)Wümme

hinein, beftreue mit 1 Soct)töffcI S?el)t unb würge mit Pfeffer unb ©atg.
Slad) unb nad) gieße etwag gteifd)brüt)e !)ingu; in einer halben ©tunbe
finb fie fertig. ®ie ©auee muff turg fein.

— 79 —

gewohnter Weise mit Essig, Oel und Salz zu Salat angemacht. Der
gebrühte Gurkensalat kann auch von solchen ohne Nachteil genossen

werden, welche bis dahin den rohen Salat nicht vertragen konnten, weil
er bedeutend leichter verdaulich ist.

Saure Gurke», die schon nach 12 Stunden schmackhaft sind,
bereitet man wie folgt: Einige grüne Paprikaschoten zerschneidet man
und gibt sie in sehr scharfen Essig oder Essigspritt. Der Essig wird
erhitzt, ohne aber kochen zu dürfen. In die heiße Flüssigkeit gibt man
alsdann Dill und Meerrettigstückchen, und die geschälten, in Stücke
zerschnittenen Gurken, worauf das Gefäß möglichst luftdicht verschlossen
wird. Der Essig kann, wenn die Gurken verbraucht sind, mehrmals
verwendet werden.

Tomatensalat. 6—8 schöne, nicht zu reife, weiche Tomaten
werden enthäutet, indem man die Früchte einen Augenblick in heißes
Wasser hält. Man schneidet sie sodann in Scheiben und entfernt die
Kerne. Mit einer Sauce nach folgendem Rezept werden sie sodann
Übergossen und gemischt und darin 1 — 1V? Stunden zum Durchziehen
stehen gelassen. — 2 Eßlöffel Olivenöl, 1 Teelöffel Estragonessig, 1

Teelöffel Anschovisessenz, 1 Teelöffel fein gewiegte Kapern, 1 Teelöffel fein
gehackte Kräuter, Teelöffel Senf, Salz, Pfeffer und etwas Rotwein.

Reis mit Aepfeln. Guter Reis wird abgebrüht/ein Stückchen

Butter in einem Topfe zerlassen, der Reis mit kochendem Wasser,

Zimmet und etwas Salz zugesetzt und langsam weich gekocht. Die
Aepfel werden geschält, in Scheiben geschnitten, und wenn der Reis
noch nicht ganz weich ist, reichlich Zucker hineingetan, und vorsichtig
durchgerührt, damit die Körner ganz bleiben. Nach Belieben kann man
Weißwein durchrühren und beim Anrichten mit Zucker bestreuen.

Tomaten mit Mayonaisefüllung. Reife, gleich große
Tomaten werden von Stiel und Blume befreit. Ein Deckelchen wird
abgeschnitten und das Mark mit einem silbernen Löffel entfernt, dann

füllt man fie mit einer recht dicken Kräutermayonaise und reicht sie

nebst gerösteten Weißbrotschnittchen.

Schwämme. Nachdem sie gut gereinigt, werden sie grob gehackt.

Dämpfe eine geschnittene Zwiebel in süßer Butter, gib die Schwämme
hinein, bestreue mit 1 Kochlöffel Mehl und würze mit Pfeffer und Salz.
Nach und nach gieße etwas Fleischbrühe hinzu; in einer halben Stunde
sind sie fertig. Die Sauee muß kurz sein.
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Öuittenpubbing. 500 ©ramm DuittenBrei ober »fDlarmetabe

bermifdjt matt mit fotgenber Straffe ; 8 ©ibotter mit 125 ©ramm BucEer

geftopft, 1 Siter fDlitd), 125 ©ramm Sutter itnb 250 ©ramm mit
tatter SDZiïcl) glatt berrûljrteê fReiêmetjt mirb gut bermifcljt, ein menig
Bitronenfdjate gugefügt, ber Scpnee bon ben 8 ©imeiff barunter ge=

gogen uttb l1/2 Stunbe in gefdjtoffener, gut auëgeftricpener gorm getod)t
unb eine tffieinfcpaumfauce bagu gegeben.

*
Hm meiepe, m ei ff e £>änbe gu betommen babe man biefetben

in Ejei^em SSaffer, bamit fiel) bie fßoren öffnen. Ottbbann fcpäume man
bie tpänbe mit einer befferen Seife gut ein, gieffe in biefen Sdjaum
etma einen ®eetöffet Pott ©tpgerin unb reibe bie tpänbe gut buret) ;

nuit troetne man biefetben, opne abgumafepen, ab, unb ber ©rfotg geigt,
baff bie £>änbe, menn biefeê Serfapren tägtict) gmeimat mieberpott mirb,
iabettoS meid) unb meiff finb.

*
OJlitiet gegen Olafenbtuten. ®ie bom Olafenbtuten befallene

ißerfon atme bei gefeptoffenem OJluribe burd) bie Olafe tief ein, feptieffe

fobann mittetft ber ginger bie Olafe feft unb atme buret) ben nunmehr
geöffneten iDiunb au3. ®ie ntmoff)£)ärtfct)e, burd) bie Olafe eingeatmete
Suft bringt betannttid) baê Stut in ber Olafe gum ©erinnnen. ®ie
auf 28 ©rab Oleaumur gezeigte Sungentuft mürbe bie ©erinnung mieber

auft)eben, menn fie niept burd) ben OJlunb befeitgt mürbe. OJlan pro»
briere biefeS SOlittet, unb man mirb fid) bon ber Sortreffticpïeit beëfetben
übergeugen.

*
§eiffe§ Seif enmaf fer, au§ grüner Seife ^ergeftettt, ift eineë

ber beften ®e8infe!tionêmittet für OluSgujfbccfen unb Stofettê. Surftet
man bie ißorgettan» ober ©maittebeefen iüdjtig bamit au3, fo bergest
jeber übte ©eritd).

*

©täf er müffen befonberS borfidjtig unb grünbtid) gereinigt merben.
Saue§ SSaffer unb etma§ ®od)fatg finb ein fet)r guteg Glittet, feine
©täfer gu reinigen, ©täfer müffen fofort nad) bem Späten auSgetroctnet
merben, menn fie fpiegeïbtanî augfepen follen. Bum Otbtrocfnen neunte
man ein gtatteg, nidjt fafernbeS $ucp.

*
Um ©ffiggurten bor Schimm et gu Bern apren, menbe

man fotgenbeg einfache Stlittet an: Oitcan legt gu ben ©urfen ein Säe!»

d)en mit fepmargem Senf, etma 30 ©ramm, unb man mirb ftitben, baff
bie ©ffiggurten bon jebent Scpimmet befreit bleiben.

9lebaîtion unb 53erlafl : grau (Jti fe ^oneßoer in ©t. (Sailen.
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Quittenpudding. 500 Gramm Quittenbrei oder -Marmelade

vermischt man mit folgender Masse: 8 Eidotter mit 125 Gramm Zucker

geklopft, 1 Liter Milch, 125 Gramm Butter und 25V Gramm mit
kalter Milch glatt verrührtes Reismehl wird gut vermischt, ein wenig
Zitronenschale zugefügt, der Schnee von den 8 Eiweiß darunter
gezogen und IV- Stunde in geschlossener, gut ausgestrichener Form gekocht
und eine Weinschaumsauce dazu gegeben.

-k

Um weiche, weiße Hände zu bekommen bade man dieselben
in heißem Wasser, damit sich die Poren öffnen. Alsdann schäume man
die Hände mit einer besseren Seife gut ein, gieße in diesen Schaum
etwa einen Teelöffel voll Glyzerin und reibe die Hände gut durch;
nun trockne man dieselben, ohne abzuwaschen, ab, und der Erfolg zeigt,
daß die Hände, wenn dieses Verfahren täglich zweimal wiederholt wird,
tadellos weich und weiß sind.

Mittel gegen Nasenbluten. Die vom Nasenbluten befallene
Person atme bei geschlossenem Munde durch die Nase tief ein, schließe

sodann mittelst der Finger die Nase fest und atme durch den nunmehr
geöffneten Mund aus. Die atmosphärische, durch die Nase eingeatmete
Luft bringt bekanntlich das Blut in der Nase zum Gerinnnen. Die
auf 28 Grad Reaumur geheizte Lungenluft würde die Gerinnung wieder
aufheben, wenn sie nicht durch den Mund beseitgt würde. Man pro-
briere dieses Mittel, und man wird sich von der Vortrefflichkeit desselben

überzeugen.

Heißes Seifenwasser, aus grüner Seife hergestellt, ist eines
der besten Desinfektionsmittel für Ausgußbecken und Klosetts. Bürstet
man die Porzellan- oder Emaillebecken tüchtig damit aus, so vergeht
jeder üble Geruch.

Gläser müssen besonders vorsichtig und gründlich gereinigt werden.
Laues Wasser und etwas Kochsalz sind ein sehr gutes Mittel, feine
Gläser zu reinigen. Gläser müssen sofort nach dem Spülen ausgetrocknet
werden, wenn sie spiegelblank aussehen sollen. Zum Abtrocknen nehme
man ein glattes, nicht faserndes Tuch.

Um Essiggurken vor Schimmel zu bewahren, wende

man folgendes einfache Mittel an: Man legt zu den Gurken ein Säckchen

mit schwarzem Senf, etwa 3V Gramm, und man wird finden, daß
die Essiggurken von jedem Schimmel befreit bleiben.

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