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gausiütrtijfdjaflliiijE ®ratisteilap ö£i gdjiEtp fraiten-Jeüuitfl.

(Stfcfteint am etfteti Somttag jeben SBtonat?.

5t. ©allen 9ir. 9. September 19°9-

fêttte gefuitbe loft.

ie ipocpfaifon beë reifen Dbfteë unb namentlicp ber Sßeintrauben

ift ba unb el erfcgeint bielteicpt nict)t unangebrad)t, iDteber eilt»

mal auf biefe Uniberfalmittet jur (Srpaltung ber ©efunbpeit nacpbrüch
lid) pinjuweifen. ®ie.2Seintraube E)at fdgon ingoige ipreë ftarfen 3ucfer=
gepalteë alë Staprungëftoff grofjen SGBert. S^oct) mepr aber bienen ipre
mineralifcpen S3eftanbteite beut Slufbau bel Sörperl, benn burcp bie
Strbeit ber SBerbauung werben fortwöprenb Salje berbraucpt, bie burd)
bie SSeintraube leid)t wieber ju erfepen finb unb namentlicp auf bie

Sterbenfpannfraft peilfam einwirken. SIerjte empfeplen beëgatb E)äuftg

gegen allerpanb nerböfe (Störungen, wie fie meifienë bon einer utt=

richtigen SOtifcpung ber Säfte perrüpren, eine fog. Sraubenfur. Ste ift
fet)r eittfacp unb beftept in ber fpaupifacpe in einem mehrere SBocpen

fortgelegten ©enufj bon SBeintranben, wogegen fid) wopl nientanb
fträuben wirb. 3" bermeiben pat man wäprenb biefer 3eit nur fettige
unb meptige Speifen, weldje bie SBirïung beeinträchtigen würben, 21ucp

bei S3tutarmut unb SSleicpfucpt tut eine äpnticpe Sur gute ®ienfie.
Sluper ben ,QucEer= uni3 ©aljieilen entpätt nämlicp bie Sraube noep

Sali, ißpolppor, Dîatron unb Satt, ade! Stoffe, bie in natürlicher
3ufammenfepuug, wie fie btefe Obftart bietet, bon gropem SSorteit für
alte mit fotepen ScpWäcpejuftänben berbunbenen Störungen finb. (£ben=

fo übt fie gegen ©iept unb |jppocponbrie, bie meiftenë nur eine golge
jener finb, ipre ©eitfraft au§. Slber and) auf anbere Dbftarten mödjten
Wir aufmerffam maepen. ißfirfiepe j. S3, finb ein atteë fpaulmittet gegen
berborbenen SJfagen. Slepfel, befonberë geïocpt, fur Sinber jur @r=

pattung einer guten Sßerbauung nicht ju entbepren. ®er Saft ber
Sontalen übt einen günftigen ©influfj auf Seber unb ®ärme anë, ber
iDMonenfaft foü gieber unb 9äerenErau!peiten bertreiben. S3rombeer=

getee befeitigt fpuften; gefoepte ißflaumen finb Sfropülöfen fepr ju
empfeplen unb Sitronenfaft in warmen fiaffee geträufelt, pitft gegen

MiWirtMMe Gratisbeilage der Wacher Franen-Zeitaag.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats,

St. Gallen Nr. N. September s 9^9°

Eine gesunde Kost.

ie Hochsaison des reifen Obstes und namentlich der Weintrauben
ist da und es erscheint vielleicht nicht unangebracht, wieder

einmal auf diese Universalmittel zur Erhaltung der Gesundheit nachdrücklich

hinzuweisen. Die ,Weintraube hat schon in Folge ihres starken
Zuckergehaltes als Nahrungsstoff großen Wert. Noch mehr aber dienen ihre
mineralischen Bestandteile dem Aufbau des Körpers, denn durch die
Arbeit der Verdauung werden fortwährend Salze verbraucht, die durch
die Weintraube leicht wieder zu ersetzen sind und namentlich auf die

Nervenspannkraft heilsam einwirken. Aerzte empfehlen deshalb häufig
gegen allerhand nervöse Störungen, wie sie meistens von einer
unrichtigen Mischung der Säfte herrühren, eine sog. Traubenkur. Sie ist

sehr einfach und besteht in der Hauptsache in einem mehrere Wochen
fortgesetzten Genuß von Weintrauben, wogegen sich wohl niemand
sträuben wird. Zu vermeiden hat man während dieser Zeit nur fettige
und mehlige Speisen, welche die Wirkung beeinträchtigen würden. Auch
bei Blutarmut und Bleichsucht tut eine ähnliche Kur gute Dienste.
Außer den Zucker- und Salzteilen enthält nämlich die Traube noch

Kali, Phosphor, Natron und Kalk, alles Stoffe, die in natürlicher
Zusammensetzung, wie sie diese Obstart bietet, von großem Vorteil für
alle mit solchen Schwächezuständen verbundenen Störungen sind. Ebenso

übt sie gegen Gicht und Hypochondrie, die meistens nur eine Folge
jener sind, ihre Heilkraft aus. Aber auch auf andere Obstarten möchten
wir aufmerksam machen. Pfirsiche z. B. sind ein altes Hausmittel gegen
verdorbenen Magen. Aepfel, besonders gekocht, für Kinder zur
Erhaltung einer guten Verdauung nicht zu entbehren. Der Saft der
Tomaten übt einen günstigen Einfluß auf Leber und Därme aus, der
Melonensaft soll Fieber und Nierenkrankheiten vertreiben. Brombeergelee

beseitigt Husten; gekochte Pflaumen sind Skrupulösen sehr zu
empfehlen und Zitronensaft in warmen Kaffee geträufelt, hilft gegen
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Kofoffchmerj. (Sellerie wirft auf bal Sterbenftjftem, Ijettt angeblid) in
gewiffen gälten SRheumatilmul unb Sfeuralgie unb befeitigt borüber=
getjenb .ßahnfchmerjen. Spinat hat eine birefte SBirtung auf bie Stieren,
belgleidjen Sömenjatw, wenn er grün genoffeit wirb. SDurct) gelbe unb
weifie Stäben wirb ber Stppetit gereijt, wätjrenb Knoblauch, Schnittlauch
nnb öliben für gleichmäßige 3trïulattort bel ®tutel forgen. Stotie

^Wiebeln finb ein borpglidjel Heilmittel bei Sd)Wäd)epfiänben ber
S3erbauunglorgane. Koiftrabe förbert ebenfo wie 38irfingloI)l, SBeifjfoht
unb ©rüntohl bie Abführung, im ©egenfah p grünen SSotinen, wetdje
ftopfenbe SSirtung haben.

ÖjcfuttbljettöCdjäMgung öurd) 4krtöffelj}etut|5.

iMgi ebe tpaulfrau m°tjl» bafj ^'e Kartoffel, bie neben bem
JUti täglichen S3rot unfer hauptfäd)lid)ftel Stahrunglmittel bilbet,

unter llmftänben auch ©efunbheit fchäbigen fann. Stamentlicl)
währenb ber Sommermonate erfranten hin unb wieber SDtenfdjen nach

bem ©enufj berfd)iebener Kartoffetgeridjte. Sie Itagen über Kopf=
fdjmerjen, leiben an @rbred)en unb ®urd)falt; in fchwereren gälten
gefeilt fid) bap giebet, el treten auch OC)rtmacht§anfäIIe unb nerböfe
©rfdjeinungen £)tnp. S" ber Sieget herläuft bie Kranlljeit gutartig nnb
geht in ^petlung über. S3efonberl häufig hört wan, baff berartige
„Karioffelbergifiungen" fid) in SInftalten ober Kafernen ereignet haben.
®araul !ann man aber nicht fchliefjen, bafi fie in ißribathäufern biet

feltener finb. ®ie SJfaffenerlrantungen in SInftatten erregen bietmehr
Sluffehen unb gelangen baburd) pr öffentlichen Kenntnil. ®ian weih
nun fd)on lange, bah bie Kartoffel eine ©iftpflanje ift unb nicht bfofj
in ihrem Kraut, fonbern aud) in ben Schalen ber Knollen ift ein ©ift,
bal Solanin enthält. Steuerbingl hat man aber feftgeftettt, bah twd)
nur ein ®eil ber ©rfanfungen auf Solaninwirfung prüclpführen ift,
bah bietmehr aud) Batterien mitfpielen nnb bie Sdjäbtgungen ber
©efunbljeit burd) .Qerfejpnglprojeffe in ben Kartoffelffoeifen h^borgerufen
werben. 3m einem Strtifet in ber „©artenlaube" führt ©. greberid)
anl, bah berartige ©rtranfungen namentlich im t)eihen Sommer, ber
bie âerfefpng ber Kartoffel befonberl begünftigt, atfo irt ben SJtonaten

3uti unb Stuguft, in benen man bie neuen, noch wafferreidjen Kartoffeln
berwenbet, borfommen. ®ie SSerhütunglmahregeln finb fotgenbe r Sfïan

fotl bie Kartoffeln möglid)ft balb nach i5ew Kochen berbraud)en. 28tE

man fie bennod) aufbewahren, fo muh man für rafdje Slbfühtung
forgen unb fie fait ftellen; bie gezeigte Küd)e ift nicht ber geeignete
Drt ïpxp- Stnherbem ntnh man bie gelochten Kartoffeln Wohl p=
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Kopfschmerz. Sellerie wirkt auf das Nervensystem, heilt angeblich in
gewissen Fällen Rheumatismus und Neuralgie und beseitigt vorübergehend

Zahnschmerzen. Spinat hat eine direkte Wirkung auf die Nieren,
desgleichen Löwenzahn, wenn er grün genossen wird. Durch gelbe und
weiße Rüben wird der Appetit gereizt, während Knoblauch, Schnittlauch
und Oliven für gleichmäßige Zirkulation des Blutes sorgen. Rohe
Zwiebeln sind ein vorzügliches Heilmittel bei Schwächezuständen der

Verdauungsorgane. Kohlrabe fördert ebenso wie Wirsingkohl, Weißkohl
und Grünkohl die Abführung, im Gegensatz zu grünen Bohnen, welche
stopfende Wirkung haben.

Gesundheitsschädigung durch Kurtoffelgenuß.

ede Hausfrau weiß wohl, daß die Kartoffel, die neben dem

täglichen Brot unser hauptsächlichstes Nahrungsmittel bildet,
unter Umständen auch die Gesundheit schädigen kann. Namentlich
während der Sommermonate erkranken hin und wieder Menschen nach

dem Genuß verschiedener Kartoffelgerichte. Sie klagen über
Kopfschmerzen, leiden an Erbrechen und Durchfall; in schwereren Fällen
gesellt sich dazu Fieber, es treten auch Ohnmachtsanfälle und nervöse

Erscheinungen hinzu. In der Regel verläuft die Krankheit gutartig und
geht in Heilung über. Besonders häufig hört man, daß derartige
„Kartoffelvergiftungen" sich in Anstalten oder Kasernen ereignet haben.
Daraus kann man aber nicht schließen, daß sie in Privathäusern viel
seltener sind. Die Massenerkrankungen in Anstalten erregen vielmehr
Aufsehen und gelangen dadurch zur öffentlichen Kenntnis. Man weiß
nun schon lange, daß die Kartoffel eine Giftpflanze ist und nicht bloß
in ihrem Kraut, sondern auch in den Schalen der Knollen ist ein Gift,
das Solanin enthält. Neuerdings hat man aber festgestellt, daß doch

nur ein Teil der Erkankungen auf Solaninwirkung zurückzuführen ist,
daß vielmehr auch Bakterien mitspielen und die Schädigungen der
Gesundheit durch Zersetzungsprozesse in den Kartoffelspeisen hervorgerufen
werden. In einem Artikel in der „Gartenlaube" führt C. Frederich
aus, daß derartige Erkrankungen namentlich im heißen Sommer/ der
die Zersetzung der Kartoffel besonders begünstigt, also in den Monaten
Juli und August, in denen man die neuen, noch wasserreichen Kartoffeln
verwendet, vorkommen. Die Verhütungsmaßregeln sind folgender Man
soll die Kartoffeln möglichst bald nach dem Kochen verbrauchen. Will
man sie dennoch aufbewahren, so muß man für rasche Abkühlung
sorgen und sie kalt stellen; die geheizte Küche ist nicht der geeignete
Ort hierzu. Außerdem muß man die gekochten Kartoffeln wohl zu-
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bedien, bamit nicht Seime auê ber Suft hineingetangen, benn bie Sar^
löffeln bitben für berfd)iebene Sranï!jeitêerreger einen au§gejeid)neten
Sîû^rboben. SBäljrenb biefe SSofidjiëmafsregeln im SSinter genügen, rnufj
man im (Sommer bom 2tuf6emat)ren gelobter, namentlich junger,
mafferreidjer Sartoffeln grunbfätftid) abfegen. 23a§ ju jener Seit
Stacht flehen bleibt, !ann nur ju teilet berberben unb giftig merben.
®er §od)fommer ift überhaupt bie geil, in metd)er bie ipauSfrau mög»
tidjfi offne Sßeiferefte mirtfdjaften foil.

"gftegepfe.
Kvbrobt nttb «tut ücfuuöeu.

Spinatnöfjchenfußße. ©in gehäufter $eEer Spinat mirb
gemafdjen, gut au§gebrüdt, fetjr fein bermiegt, mit 100—150 ©ramm
SReljt, Satj, ïïïuëïatnufs unb jmei gut berHoßfien ©iertt ju einem

$eig gemifdjt, ben man eimaS ruhen täjjt. SJtit einem Saffeetöffet ober

mit bem Sßri|fad merben nun Heine Stöfjdjen in fiebenbeS Satjmaffer
gegeben unb mit einem Stüdd)en frifdjer Butter 5 Minuten ïangfant
aufgeïodjt. |]ute|t mnfs bie Sußße mit etmaS SKaggiê Sußßenmürze
geïrâftigt merben.

*

Säfefußße. Slltgcbactcneê ®rot ober SBectti mirb in feine Sdjeib*
ctjen gefdjnitten, 125—150 ©ramm halbfetter Sdjmeijerfdfe ober nact)
belieben SRagerïafe mirb fein gemiegt, beibeS tagenmeife in bie ißfanne
gegeben unb fo biet fochenbe gteifdß ober Snoct)enbrüf)e barangegoffen,
bafj baê Srot gut bebeclt ift unb nun 10—20 XRinuten auf einer bjei^en
Stelle be§ ^erbeê, aber ohne btreïteS gewer „ziehen" gelaffen. SHêbann

quirlt man aïïeê mit einem Scijneebefen tüchtig, fügt nod) bie nötige £3rüfje
ober aud) ïod)enbe§ fESaffer bei unb ïoc^t ïurj ju einer fämigen Sußße
auf, bie mit einem ©üfjdjen SOÎaggiê Sufrpenmürje abgefcl)mectt unb
mit einer fßrife meinen ißfefferS gemürjt mirb.

*
Saïbfteifd)h tätschen à la crème, ©in Salbgfitet mirb gehäutet,

in feine fßtähctjen gefdjnitten, teid)t gettoßft, gemurjt, in heiler Söntter

angebraten, mit SRelft beftänbt nnb fd)ön braun fertig gebraten. Sßenn

fie fdjön bnnfet finb, mirb ein menig Staffm ober fötitd) hinzugefügt,
bie Heine Sauce eingelocht, mit etmaê gteifch'©ïtra!t geïrâftigt unb bie

fßlätqhen bamit gtaciert.
*

@ebctmßfte§ fftinbfteifd) in Sßeifjfraut. ©emöhnticher
Soht mirb fein gefdjnitten bann l'A Sito fttinbfteifch geftoßft nnb

mürftig gefdjnitten. ®ann merben in einen £oßf 2 Söffet boE Gutter
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decken, damit nicht Keime aus der Luft hineingelangen, denn die

Kartoffeln bilden für verschiedene Krankheitserreger einen ausgezeichneten
Nährboden. Während diese Vosichtsmaßregeln im Winter genügen, muß
man im Sommer vom Aufbewahren gekochter, namentlich junger,
wasserreicher Kartoffeln grundsätzlich absehen. Was zu jener Zeit über
Nacht stehen bleibt, kann nur zu leicht verderben und giftig werden.
Der Hochsommer ist überhaupt die Zeit, in welcher die Hausfrau möglichst

ohne Speisereste wirtschaften soll.

Wezepte.
Erprobt nud gut befunden.

Spinatklößchensuppe. Ein gehäufter Teller Spinat wird
gewaschen, gut ausgedrückt, sehr fein verwiegt, mit 160—156 Gramm
Mehl, Salz, Muskatnuß und zwei gut verklopften Eiern zu einem

Teig gemischt, den man etwas ruhen läßt. Mit einem Kaffeelöffel oder

mit dem Spritzsack werden nun kleine Klößchen in siedendes Salzwasser
gegeben und mit einem Stückchen frischer Butter 5 Minuten langsam
aufgekocht. Zuletzt muß die Suppe mit etwas Maggis Suppenwürze
gekräftigt werden.

-l-

Käsesuppe. Altgebackenes Brot oder Weckli wird in feine Scheibchen

geschnitten, 126—156 Gramm halbfetter Schweizerkäse oder nach
Belieben Magerkäse wird fein gewiegt, beides lagenweise in die Pfanne
gegeben und so viel kochende Fleisch- oder Knochenbrühe darangegosfen,
daß das Brot gut bedeckt ist und nun 16—26 Minuten auf einer heißen
Stelle des Herdes, aber ohne direktes Feuer „ziehen" gelassen. Alsdann
quirlt man alles mit einem Schneebesen tüchtig, fügt noch die nötige Brühe
oder auch kochendes Wasser bei und kocht kurz zu einer sämigen Suppe
auf, die mit einem Gllßchen Maggis Suppenwürze abgeschmeckt und
mit einer Prise weißen Pfeffers gewürzt wird.

-k

Kalbfleischplätzchen à la crème. Ein Kalbsfilet wird gehäutet,
in feine Plätzchen geschnitten, leicht geklopft, gewürzt, in heißer Butter
angebraten, mit Mehl bestäubt und schön braun fertig gebraten. Wenn
sie schön dunkel sind, wird ein wenig Rahm oder Milch hinzugefügt,
die kleine Sauce eingekocht, mit etwas Fleisch-Extrakt gekräftigt und die

Plätzchen damit glaciert.

Gedämpftes Rindfleisch in Weißkraut. Gewöhnlicher
Kohl wird fein geschnitten dann 1'/- Kilo Rindfleisch geklopft und

würflig geschnitten. Dann werden in einen Topf 2 Löffel voll Butter
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getegt, barauf eine Sage gteifd), @atg, ißfeffer, gang toetttg 3Jde^ï unb
gewiegte .ßmiebet baritber geftreut, barauf eine Sage Soljt, wieber
gteifd) unb ©ewürg unb fo abwecbfetnb, bit» atleê eingelegt ift; bann
wirb ber $of)f redjt feft gefdftoffen unb baS Steifet; auf nidjt §tt ftartem
geuer weid) gebämfft — etwa V/v ©tunben.

X-

Stöfje bon SatbSIfirn. ®a£ fpirn wirb gehäutet, rein ge=

wafd)en, !urg blondiert unb wenn erfattet, fein get)ac£t. Sine fein=

gefdjnittene Riebet, etwaë gewiegte ißeterfitie werben in Sutter ge=

bünftet unb ntit @atg, ißfeffer unb STCuêïatnuff unb einem eingeweichten
berwiegten Srötdjen, fowte 2—3 ©tern gum ipirn gegeben unb alted

tüchtig gemifd)t. Son biefer gufammenljctngenben SRaffe formt man nujk
grojfe Stöfjcben, gibt fie in fd)Wad) fiebenbeê ©atgwaffer, bem man eine

©arnitur Kräuter ober etwaê Skifjwein beigegeben E)at. ©obatb fie oben=

auf fdjwimmen, rietet man fie an unb fteEt fie warm, bi§ bie weifse
©auce gar ift, bie man mit frifdjer Sutter, 9Kel)t unb obiger Stögens
brü^e bereitet unb bie bann mit 3îatim unb einem ©üfjcfjen SHÎaggiê

SBürge berfeinert unb über bie Stöjjdjen gegoffen wirb.

*
gälte gur $aïb§bruft. fftefte bon Sraten ober ©ubfenfteifei)

werben fein geljacft, etwa! Skifsbrot ober SSeggli wirb in ätiitd) ein=

geweicht, gut au£gebrütft unb mit feinen Kräutern, fowie etwaê $wiebetn
ebenfalls feingewiegt unb nebft 1—2 ©iern gut mit bem gteifd) ber=

mengt, wenn nötig nod) etwad gefaïgen unb wer ©ewürg liebt nod)

gewürgt, bie Mbdbruft bamit gefüEt, gugenä^t unb im Dfen gebraten.

*
Stmeriïanifdje ©auce. gn etwad frifdjer Sutter ober in

@pec!würfetd)en Werben bier gerriffene Tomaten, gwei gerfd)nittene
getbc 9tübtein, eine ebenfoïdje ©djatotte unb etwad ©eïïeriewûrfetdjen
mit einigen Söffein Skin gebämfft, naci) unb nad) wirb ein V* Siter
gteifd)brü£)e gugefügt, aEed gut Weid) getod)t unb burd) ein fetneS

©ieb gefiricfcjen. ®ie ©auce foE binbig fein, fie wirb beim Stnridjten
mit etwad ffitronenfaft unb etwad gteifd)s@£traft berfeinert. ÜRad)

Setieben fann ein Söffet Sranbt) beigemifd)t Werben.

*
©atat bon @d)WargWurgetn. ®ie ©cfjwargwurgetn werben

gereinigt, gefc^abt, in ÜEtitd) unb Staffer getegt, bamit fie Weif) bleiben unb
bernad) barin Weid)getod)t. <Sie werben bann mit einem reinen ®ud)e
teietft abgetroetnet unb mit ber fotgenben ©atatfauce bermifd)t aufge=

tragen: 2 ^artgefottene ©er werben mit ca. 3—4 Gcfjtöffet boE Otiben=
öt, einem ©fstöffet .Qitronenfaft, einer ißrife @atg, nad) Setieben
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gelegt, darauf eine Lage Fleisch, Salz, Pfeffer, ganz wenig Mehl und
gewiegte Zwiebel darüber gestreut, darauf eine Lage Kohl, wieder
Fleisch und Gewürz und so abwechselnd, bis alles eingelegt ist; dann
wird der Topf recht fest geschlossen und das Fleisch auf nicht zu starkem
Feuer weich gedämpft — etwa I V- Stunden.

Klöße von Kalbshirn. Das Hirn wird gehäutet, rein
gewaschen, kurz blanchiert und wenn erkaltet, fein gehackt. Eine
feingeschnittene Zwiebel, etwas gewiegte Petersilie werden in Butter
gedünstet und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß und einem eingeweichten
verwiegten Brötchen, sowie 2—g Eiern zum Hirn gegeben und alles
tüchtig gemischt. Von dieser zusammenhängenden Masse formt man
nußgroße Klößchen, gibt sie in schwach siedendes Salzwasser, dem man eine

Garnitur Kräuter oder etwas Weißwein beigegeben hat. Sobald sie obenauf

schwimmen, richtet man sie an und stellt sie warm, bis die weiße
Sauce gar ist, die man mit frischer Butter, Mehl und obiger Klößchenbrühe

bereitet und die dann mit Rahm und einem Güßchen Maggis
Würze verfeinert und über die Klößchen gegossen wird.

X-

Falle zur Kalbsbrust. Reste von Braten oder Suppenfleisch
werden fein gehackt, etwas Weißbrot oder Weggli wird in Milch
eingeweicht, gut ausgedrückt und mit feinen Kräutern, sowie etwas Zwiebeln
ebenfalls feingewiegt und nebst 1—2 Eiern gut mit dem Fleisch
vermengt, wenn nötig noch etwas gesalzen und wer Gewürz liebt noch

gewürzt, die Kalbsbrust damit gefüllt, zugenäht und im Ofen gebraten.

Amerikanische Sauce. In etwas frischer Butter oder in
Speckwürfelchen werden vier zerrissene Tomaten, zwei zerschnittene
gelbe Rüblein, eine ebensolche Schalotte und etwas Selleriewürfelchen
mit einigen Löffeln Wein gedämpft, nach und nach wird ein Liter
Fleischbrühe zugefügt, alles gut weich gekocht und durch ein feines
Sieb gestrichen. Die Sauce soll bindig sein, sie wird beim Anrichten
mit etwas Zitronensaft und etwas Fleisch-Extrakt verfeinert. Nach
Belieben kann ein Löffel Brandy beigemischt werden.

Salat von Schwarzwurzeln. Die Schwarzwurzeln werden
gereinigt, geschabt, in Milch und Wasser gelegt, damit sie weiß bleiben und
hernach darin weichgekocht. Sie werden dann mit einem reinen Tuche
leicht abgetrocknet und mit der folgenden Salatsauce vermischt
aufgetragen: 2 hartgesottene Eier werden mit ca. 3—4 Eßlöffel voll Olivenöl,

einem Eßlöffel Zitronensaft, einer Prise Zucker, Salz, nach Belieben



— 69 —

fßfeffer, fomie einigen Sropfen iDfaggkSBurje ober gletfdjejtraft betmengt.
9îad) belieben garniert man mit Kreffe ober Sîanbenfafat.

*
S u m e n o l) » a t a t mit 9inf)m. iüfatt focl;i einen fdjüttcn Kopf

Sfumenfofff in fdfroactyem' ©afjmaffer mit etroaS ©ffig ober burd)ge=
feistem 3itronenfaft gar, bod) nidjt meid], lägt it)tx abtroffen, pftüdt
bie ©tauben auSeinanber nnb übergießt fie mit fofgenber ©auce: ®id=
faurer fftagm mirb mit einigen tfartgefodßen ©igefb berrülfrt nnb nad]
unb nad) Def, fßtronenfaft, geflogener ^Pfeffer, ©afj, eine ißrife 3«c£er
unb ein flein menig geflogene fDfuSfatbfüte baran gegeben. ÜDtan !ann
fie mit Samern garnieren.

*

©elferie gefüllt, @d)öne runbe Knoßen fodjt man im SBaffer

gafbmeid); nad]bem man fie nodj 5 SKinuten in faites SBaffer gefegt
ffat, fdjneibet man fie entjmei nnb bofjrt fie mit einem Söffet innen
aus. gür 8 ©eflerie merben 250 ©ramm Kalbsleber fein bermiegt nnb
mit 4 ©imeig burd) ein ipaarfieb getrieben. Sfun merben 90 ©ramm
Sutter fdjaumig gerührt, gibt einen ©gföffef boß geriebenes Sßeigbrot,
bie burd]getriebene Seber nebft ©alj unb fßfeffer barein ; bann mirb
ein Sled) bid mit SSutter beftridjen, bie ©efferie gefüllt, auf baS 93fecfj

geftefft nnb in ben Dfen gefdjoben. fOîan fann bie ©efferie aud] in
einer Sratpfanne auf fdjmadjem geuer fertig madjen.

*
©efuffter Kotjlfopf. ©inen redjt großen 2Beigfol)I= (Kraut)

Kopf entblättert man borfid]tig unb ïoetjt bie abgemafcpenen Sfötter
in fiebenbem ©afjmaffer feid)t über. Stun fegt man ein faubereS Sud)
in eine rnnbe ©cpüffef ober einen ®urd)fd)fag unb füllt biefeS bann
auf fofgenbe SBeife: Süan fegt runb Iferum bie gißfiten Kolßblätter
mit ben ©tengefn nad] unten, beftreidjt biefe 1—2 ginger bid mit
einer gfeifd]farce, mie man fie ju guten gfeifd)fföfien, groger grifan=
bette unb bgf. bereitet, bebedt bie gfeifc^maffe mit ben ffeineren
Slattern, fd)fägt jufegt bie äußeret; Sfätter fefl um baS ©aitje, fo
bag bie gorm beS KotßfopfeS mieber fyergefteßt ift, binbet baS Sud)
gang ftramm unb feft über ben Saßen jn unb fod]t ben Kot)f!opf barin
in gefafjenem SSaffer l'A—2 ©tunben. Seim Snridjten mug man ifjn
borfidjtig auS bent Sudje roßen faffen, bamit er anfefjnfid) bleibt, SJÏan

gibt eine Sutter= ober Kapernfauee bajn.
*

fftanbengemüfe à la russe, ©efottene rote Stauben merben ge=

fdjäft unb bermiegt. 3" etmaS Sutter mirb eine feingefdjnittene Zwiebel
gebünftet, baS ©emüfe • gngefügt, mit ©ffig beträufeft (bamit bie garbe

— «9 —

Pfeffer, sowie einigen Tropfen Maggi-Würze oder Fletschextrakt vermengt.
Nach Belieben garniert man mit Kresse oder Randensalat.

Blumenkohlsalat mit Rahm, Man kocht einen schönen Kopf
Blumenkohl in schwachem Salzwasser mit etwas Essig oder durchgeseihtem

Zitronensaft gar, doch nicht weich, läßt ihn abtropfen, pflückt
die Stauden auseinander und übergießt sie mit folgender Sauce:
Dicksaurer Rahm wird mit einigen hartgekochten Eigelb verrührt und nach

und nach Oel, Zitronensaft, gestoßener Pfeffer, Salz, eine Prise Zucker
und ein klein wenig gestoßene Muskatblüte daran gegeben. Man kann

sie mit Kapern garnieren.

Sellerie gefüllt. Schöne runde Knollen kocht man im Wasser

halbweich; nachdem man sie noch 5 Minuten in kaltes Wasser gelegt
hat, schneidet man sie entzwei und bohrt sie mit einein Löffel innen
aus. Für 8 Sellerie werden 2S0 Gramm Kalbsleber fein verwiegt und
mit 4 Eiweiß durch ein Haarsieb getrieben. Nun werden 90 Gramm
Butter schaumig gerührt, gibt einen Eßlöffel voll geriebenes Weißbrot,
die durchgetriebene Leber nebst Salz und Pfeffer darein; dann wird
ein Blech dick mit Butter bestrichen, die Sellerie gefüllt, ans das Blech
gestellt und in den Ofen geschoben. Man kann die Sellerie auch in
einer Bratpfanne auf schwachem Feuer fertig machen.

Gefüllter Kohlkopf. Einen recht großen Weißkohl- (Kraut-)
Kopf entblättert man vorsichtig und kocht die abgewaschenen Blätter
in siedendem Salzwasser leicht über. Nun legt man ein sauberes Tuch
in eine runde Schüssel oder einen Durchschlag und füllt dieses dann
auf folgende Weise: Man legt rund herum die größten Kohlblätter
mit den Stengeln nach unten, bestreicht diese 1—2 Finger dick mit
einer Fleischfarce, wie man sie zu guten Fleischklößen, großer Frikandelle

und dgl. bereitet, bedeckt die Fleischmasse mit den kleineren
Blättern, schlägt zuletzt die äußere^ Blätter fest um das Ganze, so

daß die Form des Kohlkopfes wieder hergestellt ist, bindet das Tuch

ganz stramm und fest über den Ballen zu und kocht den Kohlkopf darin
in gesalzenem Wasser l'/s—2 Stunden. Beim Anrichten muß man ihn
vorsichtig aus dem Tuche rollen lassen, damit er ansehnlich bleibt. Man
gibt eine Butter- oder Kapernsauee dazu.

-X-

Randengemüse à la russe. Gesottene rote Randen werden
geschält und verwiegt. In etwas Butter wird eine feingeschnittene Zwiebel
gedünstet, das Gemüse zugefügt, mit Essig beträufelt (damit die Farbe
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erpatten bleibt), ©alg unb einige Söffe! faurer fftapm beigegeben nnb

tangfam gar gebämpft.
*

SSirfingfopt mit fftapm. ®ie SBirfingfopfe werben gerteitt,
bon ©trünfen unb Stippen befreit, in ©atgwaffer abgeïodjt unb auf
ein ©ieb gum Abtropfen gelegt. StuS ©utter unb SKept bereitet man
eine ©inbrenne, giept 1/4 Siter fauren Staput unb Wenn erforberïidj,
etwas gleifcpbrüpe gu. ®ie SSirfingbtütter muffen in ber ©auce unter
|)ingugabe bon etwaS ißfeffer roeictj beimpfen.

*
3Wetfd)gen $ucpeu. ipiegu ïann man fowopt geriebenen $eig

atS auep ©utterteig nehmen. SJian rollt einen ©oben auS, maept einen

9tanb barauf, ben man mit ©igetb befireiept, firent auf ben ©oben

gerftofjene iOtaüaronen, legt bie auSgefteinten patben .ßwetfepgen reept

nape aneinanber auf ben Sucpenboben, beftreut fie reieptiep mit ^3uc£er

unb 3iwmt unb baeft ben l^ucpen in giemtidj
"

petfjem Dfen gut auS.

*
Somatem ©inen ©teintopf ober ein größeres ©inmacpgtaS mit

gut auggereiften, aber nod) garten ®omaten füllen nnb gefönten unb
wieber abgefüllten SBeineffig barüber gießen unb etwa fiitgerbicf Dtibem
üt. @o Ijalten fid) bie Sfomaten^ öorgügtiep.

*
$ o ma ten mar m et ab e. ®te gut reifen, roten Somaten werben

auSeinanbergeriffen unb ot)ne Weitere Zutaten in iprem eigenen ©afte
auf fcpwadjcm geuer gu 39tuS gefoept, bann burepgetrieben unb nod)=
mat auf'B geuer gegeben, bagu gibt man auf je 500 ©ramm SJiarf
250 ©ramm fjueter nnb tagt atteS gu einer bieten SJtarmetabe einfoepen.

*

©efüttte Slepfet. ©on 12 gefcpdlten Slepfetn fepneibet matt oben
einen ®ec!el ab, pöptt baS $ernpauS auS nnb füllt fie mit fotgenber
SJfaffe: 125 ©ramm gefd)fitte, fein geftofjene SDtanbetu, mit 80 ©ramm
3ücfer, 2 gange ©ier unb fein gefepnittener Zitronat, gufammengerüprt.
®ie gefüllten Slepfet fept man in ein ftaipeS, gebuttertes @efd)irr, giefjt
V3 Siter SBeifswein, mit ^ucler berfüfjt, gu unb baeft fie im ©rat=
ofen. ®er ©aft ber Slepfet wirb noep mit etWaS ipimbeerfaft eingefodjt
unb als ©irup über bie angeriepteten Slepfet gegoffen.

*

Stpfetauftauf. 8—10 gefepätte unb entfernte Slepfet Werben in
feine ©djeiben gefdjnitten unb mit gerftojjenem .Qucter Permiftpt gur
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erhalten bleibt), Salz und einige Löffel saurer Rahm beigegeben und

langsam gar gedämpft.

Wirsingkohl mit Rahm. Die Wirsingköpfe werden zerteilt,
von Strünken und Rippen befreit, in Salzwasser abgekocht und auf
ein Sieb zum Abtropfen gelegt. Aus Butter und Mehl bereitet man
eine Einbrenne, gießt '/» Liter sauren Rahm und wenn erforderlich,
etwas Fleischbrühe zu. Die Wirsingblätter müssen in der Sauce unter
Hinzugabe von etwas Pfeffer weich dämpfen.

-i-

Zwetschgen-Kucheu. Hiezn kann man sowohl geriebenen Teig
als auch Butterteig nehmen. Man rollt einen Boden aus, macht einen

Rand darauf, den man mit Eigelb bestreicht, streut auf den Boden
zerstoßene Makkaronen, legt die ausgesteinten halben Zwetschgen recht
nahe aneinander auf den Kuchenboden, bestreut sie reichlich mit Zucker
und Zimmt und backt den Kuchen in ziemlich' heißem Ofen gut aus.

Tomaten^ Einen Steintopf oder ein größeres Einmachglas mit
gut ausgereiften, aber noch harten Tomaten füllen und gekochten und
wieder abgekühlten Weinessig darüber gießen und etwa fingerdick Olivenöl.

So halten sich die Tomaten^ vorzüglich.

To ma ten marmelade. Die gut reifen, roten Tomaten werden
auseinandergerissen und ohne weitere Zutaten in ihrem eigenen Safte
auf schwachem Feuer zu Mus gekocht, dann durchgetrieben und nochmal

auf's Feuer gegeben, dazu gibt man auf je 500 Gramm Mark
250 Gramm Zucker nnd läßt alles zu einer dicken Marmelade einkochen.

-X-

Gefüllte Aepfel. Von 12 geschälten Aepfeln schneidet man oben
einen Deckel ab, höhlt das Kernhaus aus und füllt sie mit folgender
Masse: 125 Gramm geschälte, fein gestoßene Mandeln, mit 80 Gramm
Zucker, 2 ganze Eier und fein geschnittener Zitronat, zusammengerührt.
Die gefüllten Aepfel setzt man in ein flaches, gebuttertes Geschirr, gießt
V? Liter Weißwein, mit Zucker versüßt, zu und backt sie im Bratofen.

Der Saft der Aepfel wird noch mit etwas Himbeersaft eingekocht
und als Sirup über die angerichteten Aepfel gegossen.

Apfelauflauf. 8—10 geschälte und entkernte Aepfel werden in
feine Scheiben geschnitten und mit zerstoßenem Zucker vermischt zur



«Seite gefteïït. 6 abgeriebene ©emmetn, ebenfalls in bünne ©djeiben
gefchnitten, Werben mit fiebenber SRitd) itbevgoffen. $u 250 ©ramm
teidjt gerührter Sutter fommen nach unb nad) 65 ©ramm fein geftofjene
SRanbetn, 125 ©ramm $uder, 8 ©igetb, bie fein gefdjnittene Schate
einer ©itrone, bag angefeuchtete Srot nnb jum @d)tufj ber ©djnee ber
6 ©iweifj mit ben Steffeln. SWan füllt bie SRaffe in eine auggebutterte
gorm unb bactt fie 30 — 40 SKinuten im Ofen.

*
$ßfirfid)*$omf>ott. 15 fdjöne, nod} nicht ganj reife Ißfirfidje

werben einige SRinuten in ïodjenbeS SSSaffer gehalten, bon ber §aut
befreit, halbiert, bie Steine herausgenommen unb bie Kerne barauS
geftofjft. ®ie tjalben 5ßftrficfc>e werben in einer flauen Kafferote mit 250
©ramm $uder, einer $affe holt SSaffer auf bem geuer weich ge!od)t,
fdjön angerichtet unb ber ©hruf) mit ben Kernen bictftüffig eingefod^t
unb barüber gegoffen.

*
3tal)maufjug. ©ine Obertaffe füffer 9îahm wirb heiff gemacht;

in biefer Seit rührt man eine halbe Saffe Wtyl mit einer Staffe fauren
Stahm red)t glatt an, giefjt ben fod)enben 3tal)m bagU, rührt 4—5 ©ier,
etwa? ©atj, $uder nach Setieben (einige 9tofinen ohne Kerne) hinein,
füllt bie SRaffe in eine Stufjugform, bie gut mit Sutter beftridjen ift unb

täfft eS im heifien Sadofen ober jWifdjen ^>oïgfot)ïen aufziehen.

*
©ubelhubbing. 250 ©ramm gefdjatte unb feingefloffene SRanbetn,

250 ©ramm geflogener Suder, ebenfobiet frifdje, jerlaffene Sntter, eine

fein berwiegte Süronenfchate unb ein ©i werben gut untereinanber
herrührt, ©ine gorm mit Sntter gut auSgeftrichen wirb mit ©rieS be=

ftreut, hierauf eine Üage bon biefer SRaffe, unb eine Schicht Konfitüre
unb fo weiter hineingelegt unb bag ©anje im Ofen gebaden.

-X-

Sitronen ißubbing. 10 ©igetb mit 250 ©ramm Sucfer unb

©aft unb ©djate einer großen Sürone eine biertel ©tunbe rühren,
bann ben ©ifchnee hinzutun unb gute^t 20 ©ramm weiffe ©elatine,
mit einer S£affe lochenbem SSaffer aufgetöft, hinzugeben, ohne biet ju
rühren. !yn eine naffe gorm fdjütten, unb mit gruchtfauce ferbieren.
(gür ungefähr ad)t ißerfonen).

*
ïïlote ÏRitchfheife. (©ehr fein), ©in Siter gute Sottmitd) (niü)t

abgerahmt), wirb aufgefodjt fatt geftetlt — bod) fo lange gerührt, big
ficfc) leine ipaut mehr oben bitbet — 300 ©ramm Suder gugefetjt unb
bann red)t fdjnett 30 ©ramm aufgetöfte, rote ©etatine (unter wetdjer
jebod) Vs—V4 weifte fein !ann, bamit bie ©peife jart rofa erfdjcint),

Seite gestellt. 6 abgeriebene Semmeln, ebenfalls in dünne Scheiben
geschnitten, werden mit siedender Milch Übergossen. Zu 250 Gramm
leicht gerührter Butter kommen nach und nach 65 Gramm fein gestoßene

Mandeln, 125 Gramm Zucker, 8 Eigelb, die fein geschnittene Schale
einer Citrone, das angefeuchtete Brot und zum Schluß der Schnee der
6 Eiweiß mit den Aepfeln. Man füllt die Masse in eine ausgebutterte
Form und backt sie 30 — 40 Minuten im Ofen.

Pfirsich-Kompott. 15 schöne, noch nicht ganz reife Pfirsiche
werden einige Minuten in kochendes Wasser gehalten, von der Haut
befreit, halbiert, die Steine herausgenommen und die Kerne daraus
geklopft. Die halben Pfirsiche werden in einer flachen Kasferole mit 250
Gramm Zucker, einer Tasse voll Wasser auf dem Feuer weich gekocht,

schön angerichtet und der Syrup mit den Kernen dickflüssig eingekocht
und darüber gegossen.

-t-

Rahmaufzug. Eine Obertasse süßer Rahm wird heiß gemacht;
in dieser Zeit rührt man eine halbe Tasse Mehl mit einer Tasse sauren
Rahm recht glatt an, gießt den kochenden Rahm dazu, rührt 4—5 Eier,
etwas Salz, Zucker nach Belieben (einige Rosinen ohne Kerne) hinein,
füllt die Masse in eine Aufzugform, die gut mit Butter bestrichen ist und

läßt es im heißen Backofen oder zwischen Holzkohlen aufziehen.
-i-

Sudelpudding. 250 Gramm geschälte und feingestoßene Mandeln,
250 Gramm gestoßener Zucker, ebensoviel frische, zerlassene Bntter, eine

fein verwiegte Zitronenschale und ein Ei werden gut untereinander
verrührt. Eine Form mit Butter gut ausgestrichen wird mit Gries
bestreut, hierauf eine Lage von dieser Masse, und eine Schicht Konfitüre
und so weiter hineingelegt und das Ganze im Ofen gebacken.

-X-

Zitronen-Pudding. 10 Eigelb mit 250 Gramm Zucker und

Saft und Schale einer großen Zitrone eine viertel Stunde rühren,
dann den Eischnee hinzutun und zuletzt 2V Gramm weiße Gelatine,
mit einer Tasse kochendem Wasser aufgelöst, hinzugeben, ohne viel zu
rühren. In eine nasse Form schütten, und mit Fruchtsauce servieren.

(Für ungefähr acht Personen).

Rote Milchspeise. (Sehr fein). Ein Liter gute Vollmilch (nicht
abgerahmt), wird aufgekocht kalt gestellt — doch so lange gerührt, bis
sich keine Haut mehr oben bildet — 300 Gramm Zucker zugesetzt und
dann recht schnell 30 Gramm aufgelöste, rote Gelatine (unter welcher
jedoch weiße sein kann, damit die Speise zart rosa erscheint),
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bie abgeriebene ©cigale bon einer, ber ©aft bon bier Qitronen barunter

gerührt. SDÎan läßt bte ©peife in einer mit SRanbelöl auëgeftridjenen
gorra ïalt, momöglid) auf @iê gefteEt, gerinnen, iltuëgeftûrjt gibt man
fie mit eine Saniltenfauce.

*
Sananen atë Heilmittel. Sananenfaft jfat fid) al§ Heilmittel

gegen SörondgttiS, 21tembefd)merben ic. felfr gut bewährt. SWan geminnt
ben ©aft baburd), baß man bie gefüllten Sananen t)adt unb mit biel

foncier in berfd)loffener glafdje ober ©laë, mit SBaffer bis oben ge=

füllt, gnm S'oitjen bringt unb einmal aufmalten läßt. ®er ©aft Ijalt
fid) mäßrenb ber ®auer eineë galjreë. SJian gibt babon einen Seelöffel
bolt auf einmal.

*

ißetjjmer! jahrelang ju fcßüßen. Sefpriße eë gut mit ©pirituë,
ber mit Sampfer unb @d)alen bon fpanifdjem Sßfeffer 8 Sage an ber
©onne beftittierte, ober lege naffe Säufdjcßen, bie mit ber glüffigleit
getranlt mürben, in bie ißelj? unb SBottfadjen unb fd)lage fefte Südjer
barum.

*

Hei.^eê ©eifern t» off et, auë grüner ©eife Ijergeftettt, ift eineë

ber beften ®eëinfe!tionëmittel für 2(uögußbeclen unb SHofettë. Surftet
man bie fporgettan= ober ©mailtebeden tüchtig bamit auë, fo berget)!
jeber üble ©erud).

*
SOfie man ©laë feilen fann. Dct möd)te man bon einer ©ta§=

fdjeibe ein ©tüädjen abfeilen, etma menn bie ©laëplatte um eine SHei=

nigleit 31t groß ift für einen ber mobertten fßljotografjtjieftänber; fotoie
man aber ben erften Mftigen geilfirid) tut, plaßt bie ganje fdjöne
©laëplatte. (&§ ift aber in ber Sat möglid), ©laë fo gut 31t feilen, mie

etma H.dlä o&e* SKetaU. 3u biefem ßwecle mäßle matt fid) eine nidjt
fet)t grobe geile, am beften eine foldje mit einfad)em 5fSaraEetfcl)lag unb
beneße fie mit Senjin, inbem man border Stampfer bië gur Sättigung
aufgelöft t)at. SSenn man mit ber fo präparierten geile einigermaßen
borfidjtig auf bent ©lafe feilt, mirb man feinen 3meet fidjer erreichen.

21 u ffrif d)itng alter Delgentälbe. SWit in frifdjeë SSaffer
eingetauchtem meicßen Sappen reinige man baë gan3e Silb unb (äffe
eë troclnen; aïëbann beftreidje man baë ©emätbc mitteïft eineë meidjeu
i^infelê mil feinem, etmaë ermärmtem, mit fepr menig Serpentinöl per«

bünntem ®amarlacî unb (äffe eë troclnen, olpte baß eë ber ©onne
auëgefetjt mirb.

ÎRebûftion unb SSertaft : ftrau & I i î c Çoneyet in ©t. (Sailen
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die abgeriebene Schale von einer, der Saft von vier Zitronen darunter

gerührt. Man läßt die Speise in einer mit Mandelöl ausgestrichenen

Form kalt, womöglich auf Eis gestellt, gerinnen. Ausgestürzt gibt man
sie mit eine Vanillensauce.

Bananen als Heilmittel. Bananensaft hat sich als Heilmittel
gegen Bronchitis, Atembeschwerden :c. sehr gut bewährt. Man gewinnt
den Saft dadurch, daß man die geschälten Bananen hackt und mit viel
Zucker in verschlossener Flasche oder Glas, mit Wasser bis oben

gefüllt, zum Kochen bringt und einmal aufwallen läßt. Der Saft hält
sich während der Dauer eines Jahres. Man gibt davon einen Teelöffel
voll auf einmal.

Pelzwerk jahrelang zu schützen. Bespritze es gut mit Spiritus,
der mit Kampfer und Schalen von spanischem Pfeffer 8 Tage an der
Sonne destillierte, oder lege nasse Bäuschchen, die mit der Flüssigkeit
getränkt wurden, in die Pelz- und Wollsachen und schlage feste Tücher
darum.

-i-

Heißes Seifen Wasser, 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.

Mie mau Glas feilen kann. Oll möchte man von einer
Glasscheibe ein Stückchen abfeilen, etwa wenn die Glasplatte um eine

Kleinigkeit zu groß ist für einen der modernen Photographieständer; sowie

man aber den ersten kräftigen Feilstrich tut, platzt die ganze schöne

Glasplatte. Es ist aber in der Tat möglich, Glas so gut zu feilen, wie
etwa Holz oder Metall. Zu diesem Zwecke wähle man sich eine nicht
sehr grobe Feile, am besten eine solche mit einfachem Parallelschlag und
benetze sie mit Benzin, indem man vorher Kampfer bis zur Sättigung
aufgelöst hat. Wenn man mit der so präparierten Feile einigermaßen
vorsichtig auf dem Glase feilt, wird man seinen Zweck sicher erreichen.

Auffrischung alter Oelgemäldc. Mit in frisches Wasser
eingetauchtem weichen Lappen reinige man das ganze Bild und lasse

es trocknen; alsdann bestreiche man das Gemälde mittelst eines weichen

Pinsels mil feinem, etwas erwärmtem, mit sehr wenig Terpentinöl
verdünntem Damarlack und lasse es trocknen, ohne daß es der Sonne
ausgesetzt wird.
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