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jiniBmtitpnftltöiB ®rattsMiip te füjitep |raii£ii-|eitiiuß.

(Evfcßeutf am Ôviffett Sounfaß jrôett Qtonafo*

$f. QMm %o. 11 huientbn" 1895

Metier öett SJjee.

1. 3(ufkiuitl)vuitö Doit ïtjec.

3)a î££)ce îek -^'^t f5e«c£)ttgïett unb fretnbe ©eriictje annimmt, fo

bavf er nicEjt offen ober tfaïb offen unb an feuchten örten auPberoaljrt

roerben, audf raient m ber 91ä£>e riedjenber Äörper, j. 23. fÇIeifd^, ©eroiirge,
Mfe, petroleum, ©amptier, SObofd^uS m. Situ beften tut matt, menu

man nac!) Oeffnung cineS ^3aïetS fogleicE) ben gangen Snïjalt in eine

bietet fdjlieffenbe 23fec£)bi'tcE)fc ober in eine roeitl^alftge ©taSftafctje mit ein*

gefdjliffencm ©laSftöpfel leert. ©et)r su empfehlen ift eS autf), btefe

23Iect)f>üc£)fett ober ®XaSftafc£)en' corder mit einem tjeijjm Slbfub bereits

gebrauchter fEEjeeblätter au§jumafct)en. ®urc£) bie angegebene bic£)te

Slbfperrung roirb ber f£§ee nidjt nur gegen äußere, fc|äblict)e ©i.nroirtungen
gefcpljt, fonbern baS fein Stroma bebingenbe äbhevtfche Del, beffentroitten
allein er getrauten roirb, bleibt ertjaben. ®a fEfjee auch 3e8cn Sic^t

empftnblidf ift, fo möge man ©laSftafcfyen in einem gefetftoffenen ©cirante
aufftellen, ober mit unburclifid)tigem papier i'tberllcben. — ©otite !££)ec

buret) Çeuctftroerben auf bent Transporte ober buret) Sagern an einem

fcuctjtcn Orte ©puren non muffigem ©eract) unb ©efc|mact geigen, fo

lägt fiel) biefer Uebelftanb meiftenS befeitigen, inbem man ben Xt)M auf
eitt f£uc§, ober einen Sogen Rapier ausbreitet unb eine bis groei ©tunbeit
auf einer feigen Dfen-- ober §erbplatte troetnet. fj^eeftaub ift nicht roert=

loS, er beftet)t nur aus gerbrot^enen Slattern, unb ift ebenfo gut wie
bie ganzen Slätter.

2. Söcreitung bott Xfjee.

Sffian itefjtne nur reincS unb frifdjeS SBaffer. jMfljattigeS ®affer
follte buret) Suffit 13011 etrnaS ©oba ober boppelt fotflenfaurem katron
nerbeffert roerben. Statt fiebe baS SBaffer in einem forgfältigft gereinig*
ten Äe'ffel, bis eS bampft. ®er f£t)eetopf M °01' ©ebraud) erroärmt

roerben; man gieffe baS fiebenbe SBaffer auf bie S£t)eeblätter in bemfetben,

laffe eS aber l;öd;ften8 brei SOlinuten auf ben Slattern fielen; unb ben

MusiMWMe GUMMM der Schwetzer Frlmen-Zeitimg.

Erfcheillk am örikien Gounkag í»Sen Mouaks.

Sk. Gallen No. 11 ìovemder 1895

Ueber den Thee.

1. Ausbcwahnmg von Thee.

Da Thee sehr leicht Feuchtigkeit und fremde Gerüche annimmt, so

darf er nicht offen oder halb offen und an feuchten Orten aufbewahrt
werden, auch nicht in der Nähe riechender Körper, z. B. Fleisch, Gewürze,
Käse, Petroleum, Campher, Moschus zc. Am besten tut man, wenn
man nach Oeffnung eines Pakets sogleich den ganzen Inhalt in eine

dicht schließende Blechbüchse oder in eine weithalsige Glasflasche mit
eingeschliffenem Glasstöpsel leert. Sehr zu empfehlen ist es auch, diese

Blechbüchsen oder Glasflaschen vorher mit einem heißen Absud bereits

gebrauchter Theeblätter auszuwaschen. Durch die angegebene dichte

Absperrung wird der Thee nicht nur gegen äußere, schädliche Einwirkungen
geschützt, sondern das sein Aroma bedingende ätherische Oel, dessentwillen
allein er getrunken wird, bleibt erhalten. Da Thee auch gegen Licht

empfindlich ist, so möge man Glasflaschen in einem geschlossenen Schranke
aufstellen, oder mit undurchsichtigem Papier überkleben. — Sollte Thee
durch Feuchtwerden auf dem Transporte oder durch Lagern an einem

feuchten Orte Spuren von muffigem Geruch und Geschmack zeigen, so

läßt sich dieser Uebelstand meistens beseitigen, indem man den Thee ans
ein Tuch, oder einen Bogen Papier ausbreitet und eine bis zwei Stunden
auf einer heißen Ofen- oder Herdplatte trocknet. Theestaub ist nicht wertlos,

er besteht nur aus zerbrochenen Blättern, und ist ebenso gut wie
die ganzen Blätter.

2. Bereitung von Thee.

Man nehme nur reines und frisches Wasser. Kalkhaltiges Wasser

sollte durch Zusatz von etwas Soda oder doppelt kohlensaurem Natron
verbessert werden. Man siede das Wasser in einem sorgfältigst gereinigten

Kessel, bis es dampft. Der Theetopf soll vor Gebrauch erwärmt

werden; man gieße das siedende Wasser auf die Theeblätter in demselben,

lasse es aber höchstens drei Minuten auf den Blättern stehen; und den



Sufgitg trage*man o|nt bie Slätter auf. Sagt man bie Slätter

langer.] als brei SCRinuten ausgießen, fo jiet)t man and; bie in groger

äJtengeJJin ben Slattern enttjaltenc ©erbfäure (Tannin) au§, meiere bent

Blätter, Bïitfen unb Jtriutjte ben üljeebauuiK«.

f£tjee einen feljr fdjIecEjteit ©efdjtnad gibt unb gefunbljeitsfc§äblid) igt.

ÜRad) einer befferen SercitungSart giegt man guerft nur bie £jal6e ÏRenge

Staffer auf bie Slättcr, fdjiittet nadj brei SJtinuten ab, urtb fefst IfernacE)

ben 9teft beS Staffers fodjenb 31t..
<3otI ber fertige SEffee au'Bciualjrt merb en, fo ift berfelbe mit nur

1/s beS Staffers innerfjatB brei StRinuten aushelfen, unb nor bent

©ëbrauéjje ber 9tefi non 2/8 todjenbcn Staffers jujugiegen.

Aufguß träges man ohne die Blätter auf. Läßt man die Blätter

länger^ als drei Minuten ausziehen, so zieht man auch die in großer

MengeUin den Blättern enthaltene Gerbsäure (Tannin) aus, welche dem

Blätter, Blüten und Früchte des Ttzredaumrs.

Thee einen sehr schlechten Geschmack gibt und gesundheitsschädlich ist.

Nach einer besseren Bereitungsart gießt man zuerst nur die halbe Menge
Wasser auf die Blätter, schüttet nach drei Minuten ab, und setzt hernach

den Rest des Wassers kochend zu..
Soll der fertige Thee aufbewahrt werden, so ist derselbe mit nur

des Wassers innerhalb drei Minuten auszuziehen, und vor dem

Gebrauche der Rest von kochenden Wassers zuzugießen.
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SDte. einmal beiutbten ©latter roerfe niait meg, fie finb nicht nur
roertloS, fonbern, fogar fröhlich (roegen ber ©erbfchtre), unb bi'trfen nicht
einmal einem Sinnen gefdjénït roerben. 2ßie nie! Slfieeblattev auf eine

©äffe gerechnet roerben, iängt nom ©efchmacf beS ©injelnen ab ; bie

juträglidje Quantität ift 2 ©ramm 1 Kaffeelöffel gejlrii^en oott ; manche
roollcu aber' fiärfcrcn ©hee unb nehmen bis gu 5 ©ramm.

3. iijecbcmtuug narfj Einleitung beb ßfjenttfcvb (5I)viftij

in Öonbon.

SJlatt roafefje biinnen, roeifjen ©aumroollftoff gut aus, bamit nichts

non ber Slppretur juriicfbleibe, unb mache baraitS ©euteldjen,. bie mit
einer Scjjnur jugejogett roerben fönnen. SJlatt lege bie 3l£)eeblätter in
ein-foldjeS ©enteilen, ^änge baSfelbe in baS fieb|ei^e SBaffer in ber

©Ifeefannc unb nehme eS nach brei SOlmuten roieber §erauS. 35a ber

©gumrooKftoff einen felfr graben Seil ber ©erbfäure abforbiert, fo fcljmecft
ber auf biefe Sßeife gubereitete ©hee fe£)r milb. Slugerbem i§ält baS

©euteldjen and) ben ©fjeeftaub guriicE. 35ie Seutelcfjen müffen nach jebem

©ebraudj recEjt gut auSgeroafcfien roerben; öfter als gelfn bis t)öc^ften§

füufgehnmal löniten fie aber mit ©rfolg nicljt angeroenbet roerben.

35§ce ift bebeuteub billiger als Kaffee, unb ffinroieberum ift ©eploro
SC§ee niel billiger als dfinefifeljer Sl^ee, roaS, roie c^emifclje Slnalpfen
ergeben |aben, non bent gröfjent ©eljalte an löslichen Subftangen |errü^rt.

©ine ©äffe ©etfloro©hee 2 ©ramm SStättcr grt §r. 4. —, baS

1/2 Kilo foftet 1,6 c.

©ine ©affé c£)inefifcl)er ©hee .3 ©ramm ©latter gu ffr. 4, —,
baS Äilo foftet 2,4 c.

©ine ©äffe Kaffee 15 ©ramm Sonnen git ffr. 1. 50, baS

1/2 Kilo foftet 4,5 c.

4. ©iittgc föemerliutgctt über ben ïljcc und) ©r. ÜÖicl'ö „biiitc=
tifrfjcm .fîudfbtirf) für ©efnitbc uitb Sïrmtfc".

35er fEfjee ift ber noblere ©ruber beS Kaffee, ©r erregt angenehmer,
fein Stroma ift lieblicher, unb fein ©efebimaet feiner. 35er mäßige
©enuß eitteS ©fjee DOtx t>er r i d) t i g e n ©tärfe bringt burcfjauS feinen

Scljabeu, fonbern uerfcl)iebcne fbeilroirfuugen, bie fiel), roie folgt, furg
gufammenfaffen laffen:

1. ©er ©hee 'ft e'n ©littet jur geiftigeit ©rregitng. Söer bnref)
bie SBunberlic||eiten beS SebenS felbft rounberlicl) geroorbett ift, triufe ©hee>
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Die einmal benutzten Blätter werfe man weg, sie sind nicht nur
wertlos, sondern sogar schädlich swcgen der Gerbsäure), und dürfen nicht
einmal einem Armen geschenkt werden. Wie viel Theeblätter auf eine

Tasse gerechnet werden, hängt vom Geschmack des Einzelnen ab; die

zuträgliche Quantität ist 2 Gramm — 1 Kaffeelöffel gestrichen voll; manche
wollen aber stärkeren Thee und nehmen bis zu 5 Gramm.

3. Theàrcitung nach Anleitung des Chemikers Christy

in London.

Man wasche dünnen, weißen Baumwollstoff gut aus, damit nichts

von der Appretur zurückbleibe, und mache daraus Beutelchen, die mst

einer Schnur zugezogen werden können. Man lege die Theeblätter in
ein solches Beutelchen, hänge dasselbe in das siedheiße Wasser in der

Theekanne und nehme es nach drei Minuten wieder heraus. Da der

Baumwollstoss einen sehr großen Teil der Gerbsäure absorbiert, so schmeckt

der auf diese Weise zubereitete Thee sehr mild. Außerdem hält das

Beutelchen auch den Theestaub zurück. Die Beutelchen müssen nach jedem

Gebrauch recht gut ausgewaschen werden; öfter als zehn bis höchstens

fünfzehnmal können sie aber mit Erfolg nicht angewendet werden.

Thee ist bedeutend billiger als Kaffee, und hinwiederum ist Ceylon-
Thee viel billiger als chinesischer Thee, was, wie chemische Analysen
ergeben haben, von dem größer» Gehalte an löslichen Substanzen herrührt.

Eine Tasse Ceylon-Thee — 2 Gramm Blätter zu Fr. l. --, das

1/2 Kilo kostet 1,6 c.

Eine Tasse chinesischer Thee — 3 Gramm Blätter zu Fr. 4. —,
das Kilo kostet 2,4 c.

Eine Tasse Kaffee — 15 Gramm Bohnen zu Fr. 1. 56, das

1/., Kilo kostet 4,5 c.

4. Cinige Bemerkungen über den Thee nach Dr. Wiel's „diäte¬

tischem Itvchduch für Gesunde und kranke".
Der Thee ist der noblere Bruder des Kaffee. Er erregt angenehmer,

sein Aroma ist lieblicher, und sein Geschmack feiner. Der mäßige
Genuß eines Thee von der richtigen Stärke bringt durchaus keinen

Schaden, sondern verschiedene Heilwirkungen, die sich, wie folgt, kurz

zusammenfassen lassen:
1. Der Thee ist ein Mittel zur geistigen Erregung. Wer durch

die Wunderlichkeiten des Lebens selbst wunderlich geworden ist, trinke Thee;
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eS wirb t|m toieber warm unb Reiter im ©emüte, toentgftenS auf einige

©tunben, werben. 2. ®er leiftet oortrefflidje SDienfte, wenn man
im SfBintcr îjaïô erftarrt nacfi £>aufe ïommt jbein SDîittel erwärmt fo

fclmell unb angenehm, wie eine SEaffe warmen f££)eeS; SBein, Äirfcfn
waffer n. f. w. fônnen iùd)t fonfurriern. 3. ®er fHfee ift ein ebcnfo guteS
©cijweig unb §arn treibenbeS ©littet als 3. ©. Sinbenbliitem, ©kïïbtumem
unb bergteidfen unb fcfjmecft taufenbmal angenehmer. 4. SDer

%{)K wirb häufig als SCRittet gegen SDlagenfrämpfe gebraucht unb befteht
in biefem galle fiegreicî) ben iîampf mit bem ©feffermün^thee,

28er fein ju leben oerfteht, nimmt niemals SDiild) ober SRg^m jitm
f£hee/ weil babttrch ber ebte fÊ^eegefc^irtacï eingehüllt wirb. (Sin gemeiner

3ufat} ift ©ranntroein, felbft wenn er non ber beften ©orte wäre; ber

f2H£)eegefcî)macÉ wirb oerborben, unb bie angenehm aufregenbe ©krfung 31t

einer unangenehm eri)ihenben gemacht, ©ehr häufig fefjt man bent if)ee
SSanille ober 3immt ju, unt baS Siroma ju oerbeffern. 3)aS Stroma

wirb ftärfer, aber unangenehmer; baS reine f£heeavûma $ cbetfte

Siroma, bas eriftiert, unb tann burd) fein anbereS „oerbeffert" werben.

für füidje unb laus.
frefjltopf. ©lau focht einen fehr fauber geputzten, ber Sänge nadf

gehaltenen ©chroeinSfopf nebft 2—3 ©dfweinS* ober jbalbSfügen in
SBaffer mit etwas ©atj, (Sffig, Zwiebeln, ©ewür^ unb jwei Sorbeer«'

Blättern weich, nimmt ihn nach ^em ©rfalten aus ber ©rühe, befreit ihn
oon alten ßnochen, entfettet bie ©ruffe, feiht fie burch unb focht fie furj
ein. 3)aS gleifcff oon beit gügen unb bent Äopf nebft einer gepöefetten

StinbSjunge fc^netbet man in peinlich groge 2Bitrfel, oermifetjt biefelben
mit geflogenem fßfeffer, ein wenig ©alj unb einer ©rife geflogener Steifen

fowie einem Seil ber eingefügten ©ritlfe, breitet alSbantt bie eine fjälfte
beS ©chweinSfopfeS, aus bem tuait baS gleifcf) üorfidjtig IferauSgelöft hat,
mit ber ©dfwarte nach unten auf ein naffeS inch, tut baS halb erfaltete,
géfdjriittene gteifdf barauf, beeft bie anbere ibopflfälffe mit ber ©chwarte
nach °^en barüber, nimmt baS fEucf) barüber jufammen unb pregt ben

jtopf über Stacht ^wtfdfen gwei befcfjwerte ©rettdpen. Sann fdfneibet man
ihn itt ©Reiben unb gibt (Sffig unb Del ober eine Stemoulabenfauce baju.

Sdimachfiafie flermeiiiltmg non Suppeiifteifcfi. ©itt ©tücf gleifch,
oon bem man ©uppe bereitet hat, legt man, nadffbem eS weich ift, aus
ber ©ruhe nnb lägt eS etwas oerfüljlen. SDtan gerlägt ein ©tücf ©utter,
worein man flare groiebeln unj, fe;n gCfchnittene ©eterfilie tut, beftreidjt
baS Stinbfleifch bamit unb befireut eS fofort mit geriebener ©emmet,
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es wird ihm wieder warm und heiter im Gemüte, wenigstens auf einige

Stunden, werden. 2. Der Thee leistet vortreffliche Dienste, wenn man
im Winter halb erstarrt nach Hause kommt. Kein Mittel erwärmt so

schnell und angenehm, wie eine Tasse warmen Thees; Wein, Kirschwasser

u. s. w. können nicht konkurriern. 3. Der Thee ist ein ebenso gutes

Schweiß und Harn treibendes Mittel als z. B. Lindenblüten-, Wollblumen-
und dergleichen Thees, und schmeckt tausendmal angenehmer. 4. Der
Thee wird häufig als Mittel gegen Magenkrämpfe gebraucht und besteht

in diesem Falle siegreich den Kampf mit dem Pfeffermünzthee.
Wer fein zu leben versteht, nimmt niemals Milch oder Rahm zum

Thee, weil dadurch der edle Theegeschmack eingehüllt wird. Ein gemeiner

Zusatz ist Branntwein, selbst wenn er von der besten Sorte wäre; der

Theegeschmack wird verdorben, und die angenehm aufregende Wirkung zu
einer unangenehm erhitzenden gemacht. Sehr häusig setzt mau dem Thee
Vanille oder Zimmt zu, um das Aroma zu verbessern. Das Aroma
wird stärker, aber unangenehmer; das reine Theearoma ist das edelste

Aroma, das existiert, und kann durch kein anderes „verbessert" werden.

Mr Küche und Haus.

Preßkopf. Man kocht einen sehr sauber geputzten, der Länge nach

gespaltenen Schweinskopf nebst 2—3 Schweins- oder Kalbsfüßen in
Wasser mit etwas Salz, Essig, Zwiebeln, Gewürz und zwei Lorbeerblättern

weich, nimmt ihn nach dem Erkalten aus der Brühe, befreit ihn
von allen Knochen, entfettet die Brühe, seiht sie durch und kocht sie kurz
ein. Das Fleisch von den Füßen und dem Kopf nebst einer gepöckelten

Rindszunge schneidet man in ziemlich große Würfel, vermischt dieselben
mit gestoßenem Pfeffer, ein wenig Salz und einer Prise gestoßener Nelken
sowie einem Teil der eingekochten Brühe, breitet alsdann die eine Hälfte
des Schweinskopfes, aus dem man das Fleisch vorsichtig herausgelöst hat,
mit der Schwarte nach unten auf ein nasses Tuch, tut das halb erkaltete,
geschnittene Fleisch darauf, deckt die andere Kopfhälfte mit der Schwarte
nach oben darüber, nimmt das Tuch darüber zusammen und preßt den

Kopf über Nacht zwischen zwei beschwerte Brettchen. Dann schneidet man
ihn in Scheiben und gibt Essig und Oel oder eine Remouladensauce dazu.

KchmliMasie Verwemlimg von KuppeufleifR. Ein Stück Fleisch,

von dem man Suppe bereitet hat, legt man, nachdem es weich ist, aus
der Brühe und läßt es etwas verkühlen. Man zerläßt ein Stück Butter,
worein mau klare Zwiebeln und fein geschnittene Petersilie tut, bestreicht
das Rindfleisch damit und bestreut es sofort mit geriebener Semmel,



©atjenne* ober toetgent Pfeffer itttb ©alg; bann bräunt man eg in her

Sßfanne, bi§ eg pbfcf) braun, mie gïafiert auSfieEjt; mau gibt Jîaperm;,
©arbeiten* unb ©enffauce baju. 3)ie Trufte bilbet mau aitcf) oon einer

©rême; 31t bcriclben rührt mau 1/8 Äito Sutter 31t ©alfnc, 2, gattjc
©er unb 3 ©botter, gibt bann 1fs Äilo feineg Stet)!, etwas geriebenen
fßarmefantafe unb ein wenig ©alj baju, rüb»rt eS rootjl bitrdjctttaubcr
unb beftreietjt mit biefer (Srême bag Stinbfteifd) einen ?yittger biet', wobei
eg auch nod) mit geriebenem Sarmefanfäfe beftreut wirb. ®ann wirb eë in
ber Staune fd)öit braun gebaefett. fjierju gibt man bie erwähnten' ©aueen.

Stfuiieitiftficc £rot=f)u(fitiug. ®tefe Staffe beftef): aitë 21 Üßeta

(1 Oe'fa 10 ©ramm) geriebenem ©chwarjbrot,
' 10 ®e!a Effert*

mart, 14 ®eta Sutter, 8 ©ern, je 14 SDeta ©uttamiRojinen unb

ßorinrtjen, je 7 Oefa Bifronat u>tb Orangeufchalen, einem ^Kaffeelöffel
x>ofl 3immt, einer fteinen Sîefferfpifie Wetten unb einem ©liieubcu rKIjum.
®ie Sutter wirb fefaumig gerührt, bie ©erbottcr nadj unb uäct) bäjtt
gegeben, bann ber eiteter, bag @cwiirg> fomie bie iRofincn, bag \fu {(etilen

SGSärfeln gefc^nittene Od)fenmarî, bie ebenfo gefdjnittenert Örörtgenfd^tfleit
'.unb bag Sittonat; gulet^t wirb ber itftjmn bavuntcr gemengt, fjierauf
fcb)Iägt matt bag SBeijje oon ben 8 (vient tu einem îreiten ©cbttcc;

welchen man tangfam unter bie Slafje gieïjt, filtlt bieffe in eine 'aitgiffi
fktdjene Suböingform unb îodfr ben ißübbirtg * fangjànt ©tuub'en: im
SDitnfte. ©obantt wirb er angerichtet itttb iitit einer ,frir'd;citraut:e fit
©ifche gegeben.

Hietea»®melefte. Âalbënteren werben itt biiitne ©djeibdjen gefc^nitten,
mit ©alj, SfSfeffer, fein getieften Bmiebeln «nb einer tDtefjerfpife Steht
überftreut unb in fitfjer-Sutter fcbneU gebi'tnftet. Sowie fte anfangen 31t

blättern, gibt man ^ttS ober etwas fyteifet)6rülje unb Bitrouenfaft 31t unb
nimmt fie fofort nom ffetter, legt Heine Sortiouett auf fd;öu gebaefene

Omeletten, iiöerfcEilägt btefe, richtet an itttb feroiert fofort.

§cfie(lfi)'rfi aux fines lrerbes. ©inen ttt ©djetben gefdmfttencn

©cheïïfifch mariniert man einige ©tunben in Sfßeifjmeitt, B'ironcnfaft,
Seterfitie, ^Pfeffer .itttb ©alj, fcl;iuitjt hierauf geftaefte ©hampignonS, fotuie

gehaefte feine Kräuter in Sutter, bäntpft bie jyifdjftiide in berfelben unter
fleißigem'Sßenben, fügt ttadj 10 Stinuten bie fbälfte ber Starinäbe unb
10 ©ramm aufgelösten Siebig'S Bteifdjertraft bjtriju unb barnpft bett'®ifd)
uöffig gar. Oantt gießt man bie ©attcc bttrd) ein Sieb, madjt fie mit
Kartoffelmehl fämig, würgt fte mit Pfeffer, gieht fie mit 2 ©gelb ab

unb gießt fte über bett §ifd).

Cayenne- oder weißem Pfeffer und Salz; dann bräunt man Man der

Pfanne, bis es hübsch braun, wie glasiert aussieht; man gibt Kapern-^
Sardellen- und Senfsauee dazu. Die Kruste bildet man auch von einer

Crème; zu derselben rührt man Kilo Butter zu Sahne,, 2, ganze
Eier und 3 Eidotter, gibt dann ^ Kilo feines Mehl, etwas geriebenen
Parmesankäse und ein wenig Salz dazu, rührt es wohl durcheinander
und bestreicht mit dieser Crème das Rindfleisch einen Finger dick, wobei
es auch noch mit geriebenem Parmesankäse bestreut wird. Dann wird es in
der Pfanne schön braun gebacken. Hierzu gibt man die erwähnten'Saucen.

8àellisà àoi-D»Mug. Diese Masse besteht aus 21 Deka

hl Deka — 10 Gramm) geriebenem Schwarzbrot, 10 Deka Öchsen-

mark, 14 Deka Butter, 8 Eiern, je 14 Deka Sultan-Rosinen und

Korinthen, je 7 Deka Zitronat und Orangenschalen, einem Kaffeelöffel
voll Zimmt, einer kleinen Messerspitze Nelken und einem-Gläschen Rhum.
Die Butter wird schaumig gerührt, die Eierdottcr nach und nach dazu

gegeben, dann der Zucker, das Gewürz» sowie die Rosinen, das ^u kleinen

Würfeln geschnittene Ochsenmark, die ebenso geschnittenen Orängeirfchälen
und das Zitronat; zuletzt wird der Rhum darunter gemengt. Hierauf
schlägt man das Weiße von den 8 Eiern zu einem steifen' Schnee,

welchen man langsam unter die Masse zieht/ füllt diese in eine ausM
strichene Puddingform und kocht den Pudding langsam ^ Stunden- iln
Dunste. Sodann wird er angerichtet und mit eststr.àschenfàâ zu
Tische gegeben.

Astreu-OmMie. Kalbsniercn werden in dünne Scheihchen geschnitten,
mit Salz, Pfeffer, fein gehackten Zwiebeln und einer Messcrspihe Mehl
überstreut und in süßer Butter schnell gedünstet. Sowie sie anfangen zu
blättern, gibt man Ins oder etwas Fleischbrühe und Zitronensaft zu und
nimmt sie sofort vom Feuer, legt kleine Portionen auf schön gebackene

Omeletten, überschlägt diese, richtet an und serviert sofort.

Zâeûsîsch, aux stires stsrstes. Einen in Scheiben geschnittenen

Schellfisch mariniert man einige Stunden in Weißwein, Zitronensaft,
Petersilie, Pfeffer .und Salz, schwitzt hierauf gehackte Champignons, sowie

gehackte feine Kräuter in Butter, dämpft die Fischstücke in derselben unter
fleißigem Wenden, fügt nach 10 Minuten die Hälfte der Marinade und
10 Gramm aufgelösten Liebig's Fleischertrakt hinzu und dämpft den -Fisch

völlig gar. Dann gießt man die Sauce durch ein Sieb, macht sie mit
Kartoffelmehl sämig, würzt sie mit Pfeffer, zieht sie mit 2 Eigelb ab

und gießt sie über den Fisch.
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ÄCiffuilinem unit inten, iten fliraiiigeit ©efrfuiiacfi gu nellnieii, .füllt
man fie cor beut Sraten mit in Sßürfetn gerfchnittenen Mohrrüben. ®aS

gtcifct) mirb baburdj gart unb wohtfdimedenb. ®ie diitben finb gum
(Sffcn git braudien,

•X-

Äaifofetn tauige gut jn erfinden unb cor bem Neimen gu frühen,
roirb Serbunflung ber Ketlerfenfter angeraten, fowie geitroeifeS Serbrennen

»on ©dpefel bei oerfc^Ioffenen Deffnitngen. 5DaS ©diroefelit in feudjten
Kellern ift beSlfalb nü$li<h, weit bie fdjweflige ©aitre »iel Çeudjtigteit
auffangt, ©obann muffen bie Kartoffeln aber audi nicht auf bem bloßen

Kelicrboben, fonberu auf einer Unterlage »on ©troh aufbewahrt werben.

IMmtfdila. SDiefe in SRußlanb fefjr beliebte ©petfe. wirb folgehber?

maßen Ijcrgeftellt: 9luS 1 fßfunb Mc^l, 1 ©, Mild), §efe, 125 ©ramm
Stutter unb 125 ©ramm 3ucfer ftettr man einen nicht feljr lodern gefeit»
teig tier, ben man etwas aufgeben laßt. SDctnn rübjrt man Ouarl, »iel

Bitrone, 1—2 ©gelb, ©alg, etwas 3ll|der unb 2 Söffet faure ©a|ue,
rec^t fdjaumtg unb flreic^t ben Srei burdf ein ©icb. vDann ftidjt man
nom Hefenteig Steine ©tüddien ab, gie^t biefetben mit ber §anb etwas aus,
boct) fo, baß ber ïïianb etwa? bider bleiben muß, ftreidjt bie Öuqrlmaffe
in bie Mitte unb bäcft bie lleinen Kuchen auf bem Sledge, nadjbem man
fie »orfjcr mit ©gelb befinden hat,

®ute Deijjmeinfitppe. §ür brei Sßerfonett ein ©ßlöffel feines SBeigetu

meljl, bret gange, redgt frifdje ©er, 1/2 Siter fauren SBein, 74 Siter SBaffer,

groet uoit Kernen befreite 3itronenfc£)eibd)en, ein ©tüdclien Bitnmet, 3uder
nach ©efdgmad. ®aS Mehl wirb l'ait mit etwas Sßein Derritbjrt, bann

»erquirlt man bie ©er bamit, fügt bie übrigen 3utaten h'ngu unb fcfglägt
bie ©uppc auf ban §euer, bis fie anfangt gu lochen, worauf man fie

fofort umgießt. 3U bemerlcn ift hierbei, baß bie ©itppe gang flaumig
wirb, aber nur, wenn man Sßeigenmehl nimmt ; Kartoffelmehl unb ©tärle-
meht ober Maigcna bringt leinen ©cEjaum heroor.

fiiitferfitiHMen, 1 Sfunb Sutter, '/2 Ißfuttb 3ud'er, 1 Sfunb
Mehl, Vi Siter fRofenwaffer unb 4 ©gelb. Soit betn 3lt(ïer, Mehl,
dtofeuwaffer, ©gelb unb etwas Sutter wirb ein feftcr, glatter lEeig ge=

fc^afft unb bie Sutter, wie bei Slätterteig, forgfältig hineingewättt, auS=

gerollt unb mit Siechforuten ausgeflogen unb gebadeu.
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MlillMmmr »nst àien, àn, istranigeu Geschnrach zu uestmeu, füllt
man sie vor dem Braten mit in Würfeln zerschnittenen Mohrrüben. Das
Fleisch wird dadurch zart und wohlschmeckend. Die Rüben sind zum
Essen zu brauchen.

-X-

àriostà lauge gui zu erstalieu und vor dem Keimen zu schützen,

wird Verdunklung der Kellerfenstcr angeraten, sowie zeitweises Verbrennen

von Schwefel bei verschlossenen Oeffnungen. Das Schwefeln in feuchten

Kellern ist deshalb nützlich, weil die schweflige Säure viel Feuchtigkeit

aufsaugt. Sodann inüssen die Kartoffeln aber auch nicht auf dem bloßen

Kellcrboden, sondern auf einer Unterlage von Stroh aufbewahrt werden.

WuiuusMu. Diese in Rußland sehr beliebte Speise^ wird folgendermaßen

hergestellt: Aus 1 Pfund Mehl, 1 Ei, Milch, Hefe, 125 Gramm
Butter und 125 Gramm Zucker stell: man einen nicht sehr lockern Hefenteig

her, den man etwas aufgehen läßt. Dann rührt man Quark, viel

Zitrone, 1—2 Eigelb, Salz, etwas Zucker und 2 Löffel saure Sahne,
recht schaumig und streicht den Brei durch ein Sieb. Dann sticht man
vom Hefenteig kleine Stückchen ab, zieht dieselben mit der Hand etwas aus,
doch so, daß der Rand etwas dicker bleiben muß, streicht die Quarkmasse
in die Mitte und bäckt die kleinen Kuchen auf dem Bleche, nachdem man
sie vorher mit Eigelb bestrichen hat,

Guie Meißweinsuppe. Für drei Personen ein Eßlöffel feines Weizenmehl,

drei ganze, recht frische Eier, 1/2 Liter sauren Wein, hü Liter Wasser,
zwei von Kernen befreite Zitronenscheibchen, ein Stückchen Zimmet, Zucker
nach Geschmack. Das Mehl wird kalt mit etwas Wein verrührt, dann

verquirlt man die Eier damit, fügt die übrigen Zutaten hinzu und schlägt
die Suppe auf dem Feuer, bis sie anfängt zu kochen, worauf man sie

sofort umgießt. Zu bemerken ist hierbei, daß die Suppe ganz schaumig

wird, aber nur, wenn man Weizenmehl nimmt; Kartoffelmehl und Stärkemehl

oder Maizena bringt keinen Schaum hervor.

liuilerlstuilàu. 1 Pfund Butter, >,-2 Pfund Zucker, 1>/^ Pfund
Mehl, 1/4 Liter Rosenwasser und 4 Eigelb. Von dem Zucker, Mehl,
Rosenwasser, Eigelb und etwas Brüter wird ein fester, glatter Teig
geschafft und die Butter, wie bei Blätterteig, sorgfältig hineingewällt,
ausgerollt und mit Blcchformen ausgestochen und gebacken.
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Die fietualirf man (Cas 3)örcofiff. am ßeffen auf? ®ei ber Slufberoghruug
an trocfenen, luftigen Orten, raie in Giften mit bnvcE)&v ctjeitem Occfet,
in ©äcfen auf bem fbauSbobeit aufgehängt, halten fic£) bie gebörrteit
3tiicE)te recht gut unb lang in Befter ®e|chaffenheit.

X-

fiifjfioifenanftcirii mit iUafleegtas, Sur foIc£)e Sugböben, welche ftar!
Begangen raerben, ift ein SBafferglaSanftricf) baS geeignetfte SKittcI, um bie

Söben nor ftarîer SlBnu^ung ju fiebern, foroie um bie Steinigung ber=

felBen ju erleichtern. Oer tQoljboben muff, Bcnor man ben Slnftricf; gibt,
gut gereinigt werben, ebenfo muff man alte Sugen unb Stiffe miltelft
eineS fteifen ®reieS auS ßreibepitloer unb SßafferglaS, ben man in bie

Sugen mittelft eines ©patelS hineiuftreicht, nerïitten. SBenn ber ®oben

fo norBereitet ift, gibt man juerft einen einfachen Slnftrid) mit 66 gräbigem
2BaffergIa§. ©oft ber ®oben einen farbigen Slnftricl) erhalten, fo trägt
man einen weitem SXnftrich mit einer SBafferglaSfarbe auf. SJtan erhält
jefst Bereits ftricfjfertige SBafferg'taSfarBen ; bort, roo folctje nic£)t erhältlich
ftnb unb man fich bie Smbe fetbft Bereiten mug, hat man âlt Berück

fid;tigen, bag man für SOBafferglaSfarben nur ©rbfarBen oerraenbet fann,
ba fßflanjenfarBen burd) bie Sllfalien beS SßaffergtafeS SSeränberuugen
erleiben, foroie aitdj, bag man bie SarBe lichter als ben BeaBfid;tigten
SarBton Bereitet, ba bie SßafferglaSfarben beim Orocfnen bebeutenb nach*
buitfeln. SJÎatt ïanu ben SInftrich beliebig einfarbig ober gemufiert machen.

3um Slnftreichen bebieiit man fi<h am Beften eines fteifen SorftenpinfetS.
Stachbem ber SarBenauftricf) getroefnet, gibt man nod) roieberholte weitere

SBaffergtaSanftriche, bis ber geroünfäjte ©lanj erjieXt ift. Oa baS ®3affer=

gtaS fc|ne(t trodnet, fann man ade ©tunben einen neuen Slnftrid; machen.
Stach Bern testen SfnftricE) lägt man ben ®oben mehrere ©tunben unbc*

treten, bis baS SBafferglaS ooïïfommen erhärtet ift. Oer ' Slnftrid) ift fehl'
bauerhaft, wirb burd; ftarfeS ®egehcit faitm unb burd; Stäffe gar nidjt
angegriffen unb fann non ©taub unb ©djmith mittelft eineS naffen OucheS

leicht gereinigt werben. (Sbenfo ift ein foldjcr ®oben ootlfommen feuer*
ficher, Simfen unB aug bem Ofen gefallene ®ränbe oerXofc^en, ohne bag
baS fjolg beS fo Behanbelten ®obenS augegriffen wirb. ©S ift baf)er

folch' etn Slnftrid) BefonberS für Smgbßben in SfrBeitSfälen, SÜöerfftätten,

©ängen, öffentlichen Sofalen ic. fel;r vorteilhaft itnb fteïït ftch auch billiger
als jeber anbere.

•X

Die SräaHuiig potiertec DHöfieC. Ourd) feuchte Suft im Simttter
unb burch bie SluSbiinftung ber ®eroohner finbet täglich ein faft ltnmerf*
lieber feuchter Stieberfd/lag auf ben SDiöBeln ftatt, mit roeld;em fid; ber

feine ©taub, ber aud; in einem forgfältig gereinigten Simmer j,oc| jmmer
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Wie liewcài man itas NörraM am besten auf? Bei der Aufbewahrung
an trockenen, luftigen Orten, wie in Kisten mit durchbrochenem Deckel,
in Säcken auf dem Hausboden aufgehängt, halten sich die gedörrten
Fruchte recht gut und lang in bester Beschaffenheit.

àschoàanstriá mit Wasserglas, Für solche Fußböden, welche stark

begangen werden, ist ein Wasferglasanstrich das geeignetste Mittel, um die

Böden vor starker Abnutzung zu sichern, sowie um die Reinigung
derselben zu erleichtern. Der Holzboden muß, bevor man den Anstrich gibt,
gut gereinigt werden, ebenso muß man alle Fugen und Risse mittelst
eines steifen Breies aus Kreidepulver und Wasserglas, den man in die

Fugen mittelst eines Spatels hineinstreicht, verkitten. Wenn der Boden
so vorbereitet ist, gibt man zuerst einen einfachen Anstrich mit 66 grädigem
Wasserglas. Soll der Boden einen farbigen Anstrich erhalten, so trägt
man einen weitern Anstrich mit einer Wasserglasfarbe auf. Man erhält
jetzt bereits strichfertige Wasserglasfarben; dort, wo solche nicht erhältlich
sind und man sich die Farbe selbst bereiten muß, hat man zu
berücksichtigen, daß man für Wasserglasfarben nur Erdfarben verwendet kann,
da Pflanzenfarben durch die Alkalien des Wasserglases Veränderungen
erleiden, sowie auch, daß man die Farbe lichter als den beabsichtigten

Farbton bereitet, da die Wasserglasfarben beim Trocknen bedeutend
nachdunkeln. Man kann den Anstrich beliebig einfarbig oder gemustert machen.

Zum Anstreichen bedient man sich am besten eines steifen Borstenpinsels.
Nachdem der Farbenanstrich getrocknet, gibt man noch wiederholte weitere

Wasserglasanstriche, bis der gewünschte Glanz erzielt ist. Da das Wasserglas

schnell trocknet, kann man alle Stunden einen neuen Anstrich machen.
Nach dem letzten Anstrich läßt man den Boden mehrere Stunden unbc-

treten, bis das Wasserglas vollkommen erhärtet ist. Der Anstrich ist sehr

dauerhaft, wird durch starkes Begehen kaum und durch Nässe gar nicht

angegriffen und kann von Staub und Schmutz mittelst eines nassen Tuches
leicht gereinigt werden. Ebenso ist ein solcher Boden vollkommen
feuersicher, Funken und aus dem Ofen gefallene Brände verlöschen, ohne daß
das Holz des so behandelten Bodens angegriffen wird. Es ist daher
solch' ein Anstrich besonders für Fußböden in Arbeitssälen, Werkstätten,
Gängen, öffentlichen Lokalen :c. sehr vorteilhaft und stellt sich auch billiger
als jeder andere.

Nie Erstattung polierter Mästet. Durch feuchte Luft im Zimmer
und durch die Ausdünstung der Bewohner findet täglich ein fast unmerklicher

feuchter Niederschlag auf den Möbeln statt, mit welchem sich der

feine Staub, der auch in einem sorgfältig gereinigten Zimmer doch immer
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wieber im Saufe beg 5Cagé§ entfielt, oerbinbet unb in biefer Bereinigung
einen kickten, aber fcftc.it Belag auf-bent fpolje bilbet. Stur feiten fiitbet
fiel; in einem §aiigl)alt fo Biel Seit, bic SDtöbel bei bent täglichen 216«

[täuben wirflid) gviïnbticlj 31t reinigen unb bieS ift ber ©runb git ber

£lage, bafj b.iefelbett trot; aller fonftigen (Schonung fo balb iljr nctteS

2lu§fel)eu »erliefen. Diefem flebelftanb bann man abhelfen, wenit man
bie SJiôbel int' Saufe beê 3>al)re8 gioei« bis breimal fräftig poliert. SJiatt

ïamt bieg mit geringen Jîoften felbft tun. @in ©tuet flanelle wirb 311

einem fauftgrofen Ballett jufatnmengebrMt unb mit alter, fecE)t weidjer
Seinwattb umfüllt, ®er Batten muff fo groff fein, bafj man ilpt bequem
mit ben fbättbett umfpannen bann. SOiau träufelt 2 tropfen Btanbelöl
unb 2 tfronfen reinen ©piritug auf ben Batlen unb reibt feft aitfbrücfenb
in immer bleineu jîrcifen bie fpolitur rnieber glätpenb. Durd) fefteg, fc£)neUeS

Reiben ennärmt fiel) bag £>0(3, unb ber anljaftcube ©clnuutj löst fid) ab,
olpte baff matt ®affer baju nimmt, weldjeg bie ißolitur immer etroaS

feijäbigt. Befottberg ift eg gtt empfehlen, nic|t ju greffe [flächen auf ein«

ntal gu bearbeiten, fonbern nur jebegmal 1/2 m mit beut Balten gu bc«

reiben, ntub wenn biegläctje fauber unb glätyeub ift, weiter 31t geljctt.
Borl)er fctjiebt matt bie fdjtnuttig getuorbette Seittiüattb^ülle beS Butibalteug
etroaggitr ©eitcunb träufelt auf eine reine ©teile roieber 2 DropfeuSJtanbclöl unb

ebenfooiel ©piritug,. 2luf biefe SBeije beljaubelte SJliibel werben wieber wie nett.

®Uï fletnigtitig höh Äatmor, lueEdlec titircfi itie £änge iter Seit tuum--

fefuifiifi getiiortfi'ii iff, bient nad)ftel)enbeg Bertaljren. Qu ungelöfctjtem Éall
,mifd)t tirait eine gewiffe ÜJiettge oon ©eifenlöfuttg, fo baff bie SDiifclwug
bic itoufiftcip eiueg bieten Ü'tal)m8 befipt. SDiefe SDfifcbjung wirb nun auf
bie. SPkritiortafel aufgetragen vtnb buret) 24 big 30 ©funbett auf berfelben

belaffett. Sead) Berlauf biefer entfernt tttatt bie aufgetragene Blifdjung,
,wäfd)t bat fDtarntor mit ©eifeuwaffer, ben man bann ebenfo reut ttnb

fdjöit wie neuen fOkrtttor norfinbet.

Sifenfifedigefdiince reinigt man mit fiotgaffFie, bie man mit Del 31t

einem biefeft. Brei ritïjrt, biefen trägt man biet auf bag ©efäjf auf unb
reibt öiefcS battit mit einem wollenen Sappen tiid)tig ab. Dag ©efdjirr
wirb. liierburdi wie neu. ©elfte bag @efd)irr iticljt fogleid) reitt fein, fo

ntltf) bag Beraljrcn wièberljoït werben.

Das ftntaufen nott filbernettt unb nerfilbertem Dafelgefcl)irr, bag

meift fel;r ftörenb ift, fatttt matt nermeibett, wenn matt bie forgfättig ge=

pulten, battn abgetroditeten.@egeit,ftanbe, jebeS ©tiid für fidj, itt ©taniol
cinfcflägt unb in einem troctenen ©cljrattf aufbewahrt, ©taniol ift nid)t
oiel teurer alg 5fßapiev ttnb fault länger benufst werben.

Stebattion uni Serlag: §tau glife § on £3 g et in ©t. (Satten.
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wieder im Laufe des Tages entsteht, verbindet und in dieser Vereinigung
einen leichten, aber festen Belag auf dem Holze bildet. Nur selten findet
sich in einem Haushalt so viel Zeit, die Möbel bei dem täglichen
Abstäuben wirklich gründlich, zu reinigen und dies ist der Grund zu der

Klage, daß dieselben trotz aller sonstigen Schonung so bald ihr neues

Aussehen verlieren. Diesem Uebelstand kann man abhelfen, wenn man
die Möbel im Laufe des Jahres zwei- bis dreimal kräftig poliert. Mail
kann dies mit geringen Kosten selbst tun. Ein Stück Flanelle wird zu
einem faustgroßen Ballen zusammengedrückt und mit alter, recht weicher
Leinwand umhüllt. Der Ballen muß so groß sein, daß mau ihn bequem
mit den Händen umspannen kann. Mau träufelt 2 Tropfen Mandelöl
und 2 Tropfen reinen Spiritus auf den Ballen und reibt fest aufdrückend

m immer kleine» Kreisen die Politur wieder glänzend. Durch festes, schnelles
Reiben erwärmt sich das Holz, und der anhaftende Schmutz löst sich ab,

ohne daß man Wasser dazu nimmt, welches die Politur immer etwas

schädigt. Besonders ist es zu empfehlen, nicht zu große Flächen auf
einmall zu bearbeiten, sondern nur jedesmal m mit dem Ballen zu bc-

reiben, mud wenn die Fläche sauber und glänzend ist, weiter zu gehen.

Borher schiebt man die schmutzig gewordene Leinwandhülle des Putzballeus
etwas zur Seite und träufelt auf eine reine Stelle wieder 2 Tropfen Mandelöl und

'ebensoviel Spiritus. Auf diese Weise behandelte Möbel werden wieder wie neu.

Zur àruiguug non Karinor, welcher stursti. stle Länge iler Zeit uuau-
sàsich gemorsten ist, dient nachstehendes Verfahren. Zu ungelöschtem Kalk
mischt man eine gewisse Menge von Seifenlösuug. so daß die Mischung
die Konsistenz eines dicken Rahms besitzt. Diese Mischung wird nun auf
die, Msrmortafel aufgetragen und durch 2st bis 30 Stunden auf derselben

belassen.. Nach Verlauf dieser Zeit entfernt man die aufgetragene Mischung,
wäscht den Marmor mit Seifeuwasser, den man dann ebenso rein und
schön wie neuen Marmor vorfindet.

Nstiàchgeschirre reinigi mau mii Aolzasà, die man mit Oel zu
einein dicken Brei rührt, diesen trägt man dick auf das Gefäß auf und
reibt dieses dann mit einem wollenen Lappen tüchtig ab. Das Geschirr

wirh Hierdurch wie neu. Sollte das Geschirr nicht sogleich rein sein, so

MUß das Verfahren wiederholt werden.

Nas Anlaufen von silbernem und versilbertem Tafelgeschirr, das

meist sehr störend ist, kann man vermeiden, wenn mau die sorgfältig
geputzten, dann abgetrockneten, Gegenstände, jedes Stück für sich, in Staniol
einschlägt und in einem trockenen Schrank aufbewährt. Staniol ist nicht
viel teurer als Papier und kann länger benutzt werden.

Redaktion und Verlag: Frau Elise Honegger in St. Gallen.
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