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aitsfaftogsffttfe
gausiuirtljrdjaftlidje ffiiatislietlap Pr gdjiDEtïEt jraiien-jEttuiifl.

©rfdjeiut am erften ©ontttag jeben 3Jîonat§.

St. ©alien Mv. 11. ZÏod. 1907

Der lfli$$braucb von Kaffee.

ï|eber ben Wiprnud) bent Kaffee finbet fid) in ben „Slattern für

\ S3oïlêgefunbheitêf>flege" ein borgüglidjer nnb für bie ffkajiê
lehrreicher 9luffa| beê befannten fH)gieni!et8 iprof. ®r. Huebhe^ra9-
Huef)f>e geht bon ber ®atfact)e auê, bafs alle ffteijmittel, toelclje unê
bie überfeinerte Kultur gebraut l)at, auênahmêloê ein Pgenê enthalten,
»eldjeê fid) bei Pfiffbrauet) alê ©ift geltenb madjt. 3u ben mict)tig=
ften unb berbreitetften biefer Peijmittel gehört ber Kaffee. ®aê eigenE
ltdje Pgenë int Kaffee, b. h- ber Stoff, burd) ben bie djaraïteriftifclje
SSirîung beê Kaffeeê bebingt toirb, ift, trie afle »iffenfdjaftlichen Ser=

fudje übereinftimmenb ergeben haben — baê Koffein. Pad) einer

Unterfud)ung über ben d)emifd)en ©E>arafter beê Koffeinê, bie bor*
tüiegenb facl)mânnifd)eê ^ntereffe tjat, ïomrnt Huet>t>e auf bie ffoegififcï)en

@rfd)einungen ju fptedjen, toeldje bitrd) Koffein=@enuh int ntenfd)lid)en
Drganiêntuê ptborgerufen »erben. @r fd)ilbert fie folgenbermaffen :

®ie Serbauungêorgane reagieren mit nerböfen Serbauungêftôrungen,
©rbrechen unb ®urcl)faE; fpäter tritt oft ijartncictige Serftopfuug ein;
manchmal »erben auch fpämorrhoibals©rfd)einungen beobachtet. Sind)
auf bie Pieren unb Schleimhäute ber fjarnblafe unb Harnröhren übt
Koffein eine Peij»irïung auê. ®ire!ter ©influff auf bie ©i»eifj*3er==
fe^ung erfolgt nicht, »oi)l aber inbireft baburd), baff eê bie PfuêfeE
®ätigfeit anregt unb bamit ben 3et'faE bon PfuêïeEStmeifs bermehrt.
®er d)ronifd)e Koffeiniêmuê beim iPenfdjen äußert fich in Herjlramfifen,
Pfuêïelgitttfrn, HaEujinationen unb Slngftjuftdnben, eê treten Kopf»
fdjmergen, @d)»inbelanfäEe, Sdjlaflofigfeit ein, bie oft berlanttt unb
alê ©rfd)eittungen anberê gearteter fd)»erer ^t)fterie gebeutet »erben.

©in bom fo^iaEhhgienifchen Stanbpunlte befonberê »id)tigeê Plo*
ment ift nad) HueWe ferner bie ungünftige SSirfung beê Koffeinê auf
baê Her^, für »eiche bie moberne SSiffenfchaft immer mehr unum»

anHàKMe
VMSmrWMliche Gratisdeilllge der Zlywetzer FMien-MMg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. II. Nov. ^07

ver Mi§5braucv von hattee.

lieber den Mißbrauch vom Kaffee findet sich in den „Blättern für
Volksgesundheitspflege" ein vorzüglicher und für die Praxis

lehrreicher Aufsatz des bekannten Hygienikers Prof. Dr. Hueppe-Prag.
Hueppe geht von der Tatsache aus, daß alle Reizmittel, welche uns
die überfeinerte Kultur gebracht hat, ausnahmslos ein Agens enthalten,
welches sich bei Mißbrauch als Gift geltend macht. Zu den wichtigsten

und verbreiterten dieser Reizmittel gehört der Kaffee. Das eigentliche

Agens im Kaffee, d. h. der Stoff, durch den die charakteristische

Wirkung des Kaffees bedingt wird, ist, wie alle wissenschaftlichen
Versuche übereinstimmend ergeben haben — das Koffein. Nach einer

Untersuchung über den chemischen Charakter des Koffeins, die
vorwiegend fachmännisches Interesse hat, kommt Hueppe auf die spezifischen

Erscheinungen zu sprechen, welche durch Koffein-Genuß im menschlichen

Organismus hervorgerufen werden. Er schildert fie folgendermaßen:
Die Verdauungsorgane reagieren mit nervösen Verdauungsstörungen,
Erbrechen und Durchfall; später tritt oft hartnäckige Verstopfung ein;
manchmal werden auch Hämorrhoidal-Erscheinungen beobachtet. Auch
auf die Nieren und Schleimhäute der Harnblase und Harnröhren übt
Koffein eine Reizwirkung aus. Direkter Einfluß auf die Eiweiß-Zersetzung

erfolgt nicht, Wohl aber indirekt dadurch, daß es die Muskel-
Tätigkeit anregt und damit den Zerfall von Muskel-Eiweiß vermehrt.
Der chronische Koffeinismus beim Menschen äußert sich in Herzkrämpfen,
Muskelzittèîn, Halluzinationen und Angstzuständen, es treten
Kopfschmerzen, Schwindelanfälle, Schlaflosigkeit ein, die oft verkannt und
als Erscheinungen anders gearteter schwerer Hysterie gedeutet werden.

Ein vom sozial-hygienischen Standpunkte besonders wichtiges
Moment ist nach Hueppe ferner die ungünstige Wirkung des Koffeins auf
das Herz, für welche die moderne Wissenschaft immer mehr unum-
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ftößltd)e ®atfad)en imb SSetueife liefert. ®er 3unal)me beS Saffee»

©enuffeS in ben Sutiurlänbern ift bireft bie erfdjrecfenbe Ueberßanb»
natjme ber §ergfranfljeiten gugufdjreiben.

21uS ben weiteren ^odjintereffanten SluSfütjrungen fpueßpeS fei

fchließlid) nod) ein ißunft herausgegriffen, ber in fogiater, f)i)gienifd)er
tt)ie f)äbagogifd)er tpinfidjt bon gleich großer SSebentung ift — nämtid)
bie ©chäblidjfeit beS tBoßnenfaffeeS für Sinber, auf loetdje ^ueppe
banfenSwertermeife mit allem 9^ad)bruc£ Ijinweift. 28o aber bei Sin»
bern, fo fährt er bann fort, unb ©rWadjfenen eine ©eWötjnung an ben

Saffee»@enuß bereits eingetreten ift, mit ber man gu red)nen hat, muffen
©rfaß» ©etränfe ißtaß greifen, bie baS 2SefentIici)e beS ©enußmittelS
retten. — ®amii fornmt ber berühmte ©etetjrte auf bie große unb
brennenbe grage beS Saffee » ©rfaßeS gu f^recßen. üftad) feiner We in»

ung ïommen ba bor altem Wild) unb Walgfaffee in 93etrad}t, bie fid)
in jeber ip in ficht für Sinber mie für ©rmadjfene ber berfdjiebenften
SerufSHaffett als guträglid)fte unb einmanbfreiefte tägliche ©etränfe bis
jeßt ermiefen t)a6en.

tpenf - &uxken.
gfünf Silo große, böttig anSgeroachfene ©urfeit. roerben gefd)ä(t,

ber Sänge nad) burchgefd)nitten, mit einem fitbernen Söffet Warf unb
Serne auSgefraßt unb in beliebig große ©tücfe gefd)nitten; fdjidjtmeife
in einem $oßf mit @atg überftreut, läßt man fie 24 ©tunben liegen,
mäßrenb welcher Seit utan fie öfter umbretjt. Sie werben hierauf auf
ein @ieb geichüttet unb mit einem $ud)e forgfättig abgetrocfnet. — Wan
fct)ict)tet bie ©urfen in ©teintößfe mit bagmifd)en geftreutem ©ewürg.
SUS ©emürg berroenbet man auf ca. 5 Sito ©urfen 300 ©ramm ißert»
gwiebetn, 100 ©ramm fein würflig gefdjnittenen Weerrettid), 15 ®r.
ijSfefferförner, etmaS Stetfenpfeffer, Sorbeerbtätter, ®itt unb ©ftragon»
blätter unb 120 ©ramm gelben ©enffamen. — 1 — 2 Siter SSaffer unb
2 Siter-guten ©inmad)»©ffig fod)t man einmal auf, nimmt bom geuer,
gibt je nad) @efd)tnac£ einige ©tücfd)en Sucfer unb ein ißäcfd)en ®r.
Detfer'S ©aticßt à 10 ©tS. h'ngu, läßt bie gtüffigfeit erfalten unb gießt
fie über bie ©urfen. ®ie ©urfen tnüffen mit bem ©ffig bebecft fein.
Stuf bie ©urfen tegt man ein ©äcfcben mit gelbem ©enffamen. ©in
weiteres nochmaliges ïtuffodjen beS ©ffigS ift unnötig, weit baS t)iugu»
gefügte ©alicßt ein SSerberbett beS ©ffigS bertjmöert. Unter feinen Um»
ftänben fod)e man ben ©ffig mit bem ©alicßt, fonbern gebe eS ftetS

nad) bem Sodjen hin5U, fonft bertiert eS feine Sraft. — @ut gugebun»
ben hatten ftd) bie ©urfen unbegrengt, finb fet)r aromatifd) unb auS»

gegeicßnet im ©efd)tnacf.
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stößliche Tatsachen und Beweise liefert. Der Zunahme des Kaffee-
Genusses in den Kulturländern ist direkt die erschreckende Ueberhand-
nahme der Herzkrankheiten zuzuschreiben.

Aus den weiteren hochinteressanten Ausführungen Hueppes sei

schließlich noch ein Punkt herausgegriffen, der in sozialer, hygienischer
wie pädagogischer Hinsicht von gleich großer Bedentung ist — nämlich
die Schädlichkeit des Bohnenkaffees für Kinder, auf welche Hueppe
dankenswerterweise mit allem Nachdruck hinweist. Wo aber bei
Kindern, so fährt er dann fort, und Erwachsenen eine Gewöhnung an den

Kaffee-Genuß bereits eingetreten ist, mit der man zu rechnen hat, müssen

Ersatz-Getränke Platz greifen, die das Wesentliche des Genußmittels
retten. — Damit kommt der berühmte Gelehrte auf die große und
brennende Frage des Kaffee-Ersatzes zu sprechen. Nach seiner Meinung

kommen da vor allem Milch und Malzkaffee in Betracht, die sich

in jeder Hinsicht für Kinder wie für Erwachsene der verschiedensten

Berufsklassen als zuträglichste und einwandfreieste tägliche Getränke bis
jetzt erwiesen haben.

Senf-Gurken.
Fünf Kilo große, völlig ausgewachsene Gurkeir werden geschält,

der Länge nach durchgeschnitten, mit einem silbernen Löffel Mark und
Kerne ausgekratzt und in beliebig große Stücke geschnitten; schichtweise
in einem Topf mit Salz überstreut, läßt man sie 24 Stunden liegen,
während welcher Zeit man sie öfter umdreht. Sie werde» hierauf auf
ein Sieb geschüttet und mit einem Tuche sorgfältig abgetrocknet. — Man
schichtet die Gurken in Steintöpfe mit dazwischen gestreutem Gewürz.
Als Gewürz verwendet man auf ca. 5 Kilo Gurken 300 Gramm
Perlzwiebeln, 100 Gramm fein würflig geschnittenen Meerrettich, 15 Gr.
Pfefferkörner, etwas Nelkenpfeffer, Lorbeerblätter, Dill und Estragonblätter

und 120 Gramm gelben Senfsamen. — 1 — 2 Liter Wasser und
2 Liter-guten Einmach-Essig kocht man einmal auf, nimmt vom Feuer,
gibt je nach Geschmack einige Stückchen Zucker und ein Päckchen Dr.
Oetker's Salicyl à 10 Cts. hinzu, läßt die Flüssigkeit erkalten und gießt
sie über die Gurken. Die Gurken müssen mit dem Essig bedeckt sein.

Auf die Gurken legt mau ein Säckchen mit gelbem Senfsamen. Ein
weiteres nochmaliges Aufkochen des Essigs ist unnötig, weil das
hinzugefügte Salicyl ein Verderben des Essigs verhindert. Unter keinen
Umständen koche man den Essig mit dem Salicyl, sondern gebe es stets

nach dem Kochen hinzu, sonst verliert es seine Kraft. — Gut zugebunden

halten sich die Gurken unbegrenzt, find sehr aromatisch und
ausgezeichnet im Geschmack.
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"gle$epte.

(grpto61 uJtb flut 6cfuitbfn.
©ine gute Kartoff etfuppe. 33îan nimmt ein guteg ©tuet gett,

täpt eine fein gefpnittene Zmiebet ein menig barin bampfen, fie fann
aber auet^ megbteiben. iRun röffe man barin einen ©ptöffet SRept petU
getb, füllt fo biet fatteg SBaffer ju, atê ©uppe nötig ift, gibt Pfeffer,
©atg, etmaë gteifdjejtraft unb feinmürfltg gefpnittene Kartoffeln (für
5 ißerfonen einen Suppenteller bot!) pinp, fopt fie mopt eine ©tunbe
ober aud) bis bte Kartoffeln gar finb unb richtet fie an. ®er gteifp*
eptraft mup nipt burpauë baran, bop mapt er bie ©uppe unber=

gteiptip beffer.
*

igtalienifpe fReiSfuppe. ©ine grope 3miebet, ftein gefepnitten,
fproipt man mit SSutter ober Del, fügt V« ®tto ffteig, ber gut abge=

toafepen unb gebrüpt ift, pinp unb rüprt ipn auf bem geuer unter
tpinpfügung boit ©atj, fßfeffer unb etmaë ©emürj, atgbann giept man
2 bis 3 Siter gute gleifdjbrüpe barüber unb tapt ben SîeiS gar, boep

niept p meid) fod)en. Snbeffen fdjätt man 3 Karotten, bratet fie in
©epeiben gefepnitten in Rfutter, rnifept fie unter bie fReigbrüpe unb gibt
biefe ©uppe mit ißarmefanfäfe p $ifp.

*

©uppe bon gelben fRüben mit fReig. 6 grope, gelbe fRüben
toerben auf bem fReibeifen gerieben, mit 3 big 4 bünnen ©pnitten
ropem ©pinfen, einem ©tue! iöutter unb etmag gteifepbrüpe gebünftet,
gut berrüprt unb fo biet RfouiUon napgegoffen, atg man nötig pat.
3îacp biefem bureppaffiert, 70 ©ramm meiep gebünfteten fReig, etmaë

SiebigS gteifpejtraft in bie ©uppe gegeben, unb fo p Stifpe gebraept.
©ie fann auep mit ©ibottern legiert merben.

©ebacfenetpüpner. ®ie jungen ipüpner merben gebrüpt,
auggenommen, rein geroafepen unb in einen gteifeptopf getan, mofetbft
man fie einen SBatt auffopen täpt. Sttëbann in bier ober feepë Seite

jerfpnitten, mit ©atj unb teipt mit fßfeffer beftreut unb napbem fie

einige Zeit gerupt paben, in ÏRept umgefeprt, in jerfptagene ©ier ge=

taupt, mit iReibmept befäet, aug peipem ©pmatj p fpöner, goXb=

getber garbe perauggebaden unb prn ©ntfetten auf Sörotfpnitten ge=

legt, ©ie merben erpaben angeriptet unb mit fßeterfitie garniert p
Sifp gegeben.

*
©nte gebraten. SBiefetbe mup §mei $age bor ber Zubereitung

gefptaptet morben fein, bann fpneibet man ben fiatg, bie gtüget unb
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Wezepte.

Erprobt und gut befunden.
Eine gute Kartoffelsuppe. Man nimmt ein gutes Stück Fett,

läßt eine fein geschnittene Zwiebel ein wenig darin dämpfen, sie kann
aber auch wegbleiben. Nun röste man darin einen Eßlöffel Mehl
hellgelb, füllt so viel kaltes Wasser zu, als Suppe nötig ist, gibt Pfeffer,
Salz, etwas Fleischextrakt und feinwürflig geschnittene Kartoffeln (für
5 Personen einen Suppenteller voll) hinzu, kocht sie wohl eine Stunde
oder auch bis die Kartoffeln gar sind und richtet sie an. Der Fleischextrakt

muß nicht durchaus daran, doch macht er die Suppe
unvergleichlich besser.

-i-

Italienische Reissuppe. Eine große Zwiebel, klein geschnitten,
schwitzt man mit Butter oder Oel, fügt V» Kilo Reis, der gut abge-
waschen und gebrüht ist, hinzu und rührt ihn auf dem Feuer unter
Hinzufügung von Salz, Pfeffer und etwas Gewürz, alsdann gießt man
2 bis 3 Liter gute Fleischbrühe darüber und läßt den Reis gar, doch

nicht zu weich kochen. Indessen schält man 3 Karotten, bratet sie in
Scheiben geschnitten in Butter, mischt sie unter die Reisbrühe und gibt
diese Suppe mit Parmesankäse zu Tisch.

-i-

Suppe von gelben Rüben mit Reis. 6 große, gelbe Rüben
werden auf dem Reibeisen gerieben, mit 3 bis 4 dünnen Schnitten
rohem Schinken, einem Stück Butter und etwas Fleischbrühe gedünstet,
gut verrührt und so viel Bouillon nachgegossen, als man nötig hat.
Nach diesem durchpassiert, 70 Gramm weich gedünsteten Reis, etwas

Liebigs Fleischextrakt in die Suppe gegeben, und so zu Tische gebracht.
Sie kann auch mit Eidottern legiert werden.

Gebackene Hühner. Die jungen Hühner werden gebrüht,
ausgenommen, rein gewaschen und in einen Fleischtopf getan, woselbst

man sie einen Wall aufkochen läßt. Alsdann in vier oder sechs Teile
zerschnitten, mit Salz und leicht mit Pfeffer bestreut und nachdem sie

einige Zeit geruht haben, in Mehl umgekehrt, in zerschlagene Eier
getaucht, mit Reibmehl besäet, aus heißem Schmalz zu schöner,

goldgelber Farbe herausgebacken und zum Entfetten auf Brotschnitten
gelegt. Sie werden erhaben angerichtet und mit Petersilie garniert zu
Tisch gegeben.

Ente gebraten. Dieselbe muß zwei Tage vor der Zubereitung
geschlachtet worden sein, dann schneidet man den Hals, die Flügel und
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bie Seine ab, wäfdjt fie gut, reibt fie inwenbig mit ©alj ein, breffiert
fie, füllt fie entweber gar nid)t ober mit einer gülle bon 150 ©ramm
geriebener Semmel, bem gefiactten Sôîagen, iperjen, Sunge unb Seber,
60 ©ramm Sutter, 2 ©ter unb ©alj, ober man füllt fie mit Saftamen
folgenbermaffen, melct)eg and) felfr gut fdjmecft: iDîan madjt in grofje
iialienifd)e Saftanien mit bem SJfeffer einen ©infchnitt, gibt fie in
foct)enbeg 28affer unb fodjt fie fo lange, big fid) bie innere unb äuffere
@d)ale leid)t ablüfen läfft, bann bämpft man bie Saftanien in einem
©tücf frtfd)er Sutter, etmaê $ucler unb ©aïg, fotoie einem Söffet Iräftiger
gleifcl)brül)e meid) unb braun, fügt bie feingetjactte ©ntenleber ^inp,
füllt atteS in bie ©nie, näht biefelbe ju unb brät fie in Sutter unter
iangfamem 2lngieffen bon einigen Söffeln SBaffer ober gleifd)brü|e
fd)ön braun.

*
fpafenbraten. Stfan toafc^e ben ipafen mit {altem Sßaffer

fauber, bann trocfne man ihn mit einem Suche ab, lege ihn auf ein

Srett unb tjäute 3ienter unb ©djïegel. 211gbann ffoicït man ben Sraten
mit ©pect, reibt ihn mit ©alj unb gemahlenem tßfeffer gut ein uttb
legt ihn in guten SBeineffig, fo baf; ber ©ffig barüber geht. Sem
Sßeineffig füge man gefdjnittene Zwiebel, einige Sorbeerblätter unb
etwag ©itrone ^ingrt, laffe ihn einige Sage in ber Seije liegen, bann
bratet man ihn. fpieju nehme man eine Sratpfanne bon Sled) ober

beffer einen gufseifernen Siegel, in welchem man ©chweinefchmal,^ unb
Sutter ju gleichen Seilen hetfi »erben läfjt, »orauf man ben Sraten
hineinlegt unb ihn fdfön buttïelgelb werben läjft. Stuf bie öberflücl)e
ftreut man jwei ©fflöffel SSÎeljï unb »enbet ihn um, Wenn bie eine

Seite gelb geworben, bag Stiehl muff ebenfaUg ein bunlelgelbe garbe
erhalten, nachher Wirb eg mit SBaffer unb ber Seijebrühe abgelöfcf)t.
Sie ©auce !ann bor bem einrichten mit faurem 2îal)m abgezogen ober

ohne benfelben auf ben Sifd) gegeben Werben. 211g Seilage finb ge=

röftete Sartoffeln, auch ©alat, Sartoffelflöffe ju empfehlen.

*
iyunge Sauben ^u baden. ©inige Sauben Werben gereinigt,

in Hälften gerlegt, mit ©alj beftreut unb mit einer 3»iebel unb etwag

SSurjelmerf unb wenig gleifcbbrühe beinahe meid) gebünftet in einer

gut jugebeclten Safferotle. Nachher nimmt man bie Sauben h^aug,
läßt fie gut abtropfen, lehrt fie in jerfîopftem ©i unb gmiebac! ober
geflogenen Srofamen um unb baclt fie auf beiben Seiten fdjön braun.
Seim Slnrichten garniert man fie mit fßeterfilie.

*
^afe. Ser ipafe wirb breffiert, abgehäutet, fein gefpicft; mit

©alj unb ißfeffer beftreut, mit einigen ©pecffcljeiben belegt, mit 7* Siter
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die Beine ab, wäscht sie gut, reibt sie inwendig mit Salz ein, dressiert
sie, füllt sie entweder gar nicht oder mit einer Fülle von 15V Gramm
geriebener Semmel, dem gehackten Magen, Herzen, Lunge und Leber,
6V Gramm Butter, 2 Eier und Salz, oder man füllt sie mit Kastanien
folgendermaßen, welches auch sehr gut schmeckt: Man macht in große
italienische Kastanien mit dem Messer einen Einschnitt, gibt sie in
kochendes Wasser und kocht sie so lange, bis sich die innere und äußere
Schale leicht ablösen läßt, dann dämpft man die Kastanien in einem
Stück frischer Butter, etwas Zucker und Salz, sowie einem Löffel kräftiger
Fleischbrühe weich und braun, fügt die feingehackte Entenleber hinzu,
füllt alles in die Ente, näht dieselbe zu und brät sie in Butter unter
langsamem Angießen von einigen Löffeln Wasser oder Fleischbrühe
schön braun.

Hasenbraten. Man wasche den Hasen mit kaltem Wasser
sauber, dann trockne man ihn mit einem Tuche ab, lege ihn auf ein

Brett und häute Ziemer und Schlegel. Alsdann spickt man den Braten
mit Speck, reibt ihn mit Salz und gemahlenem Pfeffer gut ein und
legt ihn in guten Weinessig, so daß der Essig darüber geht. Dem
Weinessig füge man geschnittene Zwiebel, einige Lorbeerblätter und
etwas Citrone hinzu, lasse ihn einige Tage in der Beize liegen, dann
bratet man ihn. Hiezu nehme man eine Bratpfanne von Blech oder
besser einen gußeisernen Tiegel, in welchem man Schweineschmalz und
Butter zu gleichen Teilen heiß werden läßt, worauf man den Braten
hineinlegt und ihn schön dunkelgelb werden läßt. Auf die Oberfläche
streut man zwei Eßlöffel Mehl und wendet ihn um, wenn die eine

Seite gelb geworden, das Mehl muß ebenfalls ein dunkelgelbe Farbe
erhalten, nachher wird es mit Wasser und der Beizebrühe abgelöscht.
Die Sauce kann vor dem Anrichten mit saurem Rahm abgezogen oder

ohne denselben auf den Tisch gegeben werden. Als Beilage sind
geröstete Kartoffeln, auch Salat, Kartoffelklöße zu empfehlen.

Junge Tauben zu backen. Einige Tauben werden gereinigt,
in Hälften zerlegt, mit Salz bestreut und mit einer Zwiebel und etwas
Wurzelwerk und wenig Fleischbrühe beinahe weich gedünstet in einer

gut zugedeckten Kasserolle. Nachher nimmt man die Tauben heraus,
läßt sie gut abtropfen, kehrt sie in zerklopftem Ei und Zwieback oder
gestoßenen Brosamen um und backt sie auf beiden Seiten schön braun.
Beim Anrichten garniert man sie mit Petersilie.

Hase. Der Hase wird dressiert, abgehäutet, fein gespickff mit
Salz und Pfeffer bestreut, mit einigen Speckscheiben belegt, mit '/4 Liter
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©ffig unb ebenfobiet SBaffer begoffen, .ßmiebet, getbe Sîûben unb ©run*
jeug baju, in einem Stotjr fd)ön braun unb langsam gebraten unb mit
©atat ju Sifd) gegeben.

*

tpirnfdjnitten. ©in ober jmei gutgereinigte Satbgtjirne merben

bermiegt unb mit einer feinbermiegten 3®iebet in tfeifje ©pectmürfet»
d)en gegeben; ein eingemeidjteg, auggebrüctteg, bermiegteg S8rötd)en, ein

Söffet ge^acfte fßeterfitie, ©atj, fßfeffer, SRugfatnufi unb eimag ,Qitronen=

faft gugefügt unb atteg über getinbem geuer getod)t unb pte|t mit
einem berttofoften ©i unb einem ©üjjdfen SRaggig ©uppenmürje ber=

mifdjt. SRitdjbrötdjen merben in ein Zentimeter biete @d)eibd)en ge=

fdjnitten, auf einer ©eite mit ©imeifj beftridjen, eine ftngerbicte Sage
gülle brauf gegeben, am fftanb fctjön gtatt geftric^en, mieber mit ©i=

meifi befjinfett, mit ißaniermelft beftreut, in Ijeifjer SSutter fdjroimmenb
gotbgetb gebacten, abgetropft unb tfeifi ferbiert.

-ä-

Satte 9J?eerrettig=>©auce. S3ereitunggjeit 10 iötinuten. gür
5 ißerfonen. gutaten: V* Siter bieten fauren ïïîatjm, 2 ©ptöffet gerie=
bener SReerrettig, ein Seetöffet ©enf, ein Seetöffet Steter, ©atg, tßfeffer,
gmei ©fftöffet Safetöt, fünf ©ramm SiebigS gteifetjejtratt unb ber ©aft
einer tjatben $itrone. öbige gngrebienjien bermifetje man gut, fetjmeefe,
ob genügenb füjj ober fäuertic^ unb richte p ©rtppenfleifd) ober ©utje
unb Sartoffetn an.

*
St a t in SRabeirafauce. SSon 60 ©ramm SSutter unb 2Ret)t

mirb eine bräuntiepe 3Ref)tfd)mi|e geröftet unb mit gteifd)brüf)e p
einer fümigen ©auce gerührt unb getodjt. ign biefe mirb ber in ©iücfe
gefctjnittene Stat gegeben, gefatjen unb in ber ©auce tangfam gefdjmort
£sft er meid;, tegt man ifjn betptfam auf bie ©erbierfdpffet, paffiert
bie ©auce über ein tftagout bon'meid; getonten 3Rord)etn, ©tiamfngs
noué, Stöfjdjen unb Srebgfdjmcinjen, gibt ein ©tag SRabeira p unb
fepüttet bag fftagout über ben gifcp.

*

Stimmet traut, ©in SBeifjfotfttopf mirb in biet Seite gefcpnit=

ten, gemafdjen, in ©atgmaffer meid) getoept unb mit beut SBiegemeffer
grob jertteinert. $n 50 ©ramm peiner Gutter merben gepacîte Smie=
betn gebämpft unb ebenfo bag Sraut; nad) einer tjatben ©tunbe ftaubt
man etmag SJÎept auf, giept einige Söffet mit gteifd)ejtrati geträftigte
fjteifcpbrüpe baran, ftreut Sümmet ein unb bämpft bag Sraut bottenbg

gut meid).
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Essig und ebensoviel Wasser begossen, Zwiebel, gelbe Rüben und Grünzeug

dazu, in einein Rohr schön braun und langsam gebraten und mit
Salat zu Tisch gegeben.

Hirnschnitten. Ein oder zwei gutgereinigte Kalbshirne werden

verwiegt und mit einer feinverwiegten Zwiebel in heiße Speckwürfelchen

gegeben; ein eingeweichtes, ausgedrücktes, verwiegtes Brötchen, ein

Löffel gehackte Petersilie, Salz, Pfeffer, Muskatnuß und etwas Zitronensaft

zugefügt und alles über gelindem Feuer gekocht und zuletzt mit
einem verklopften Ei und einem Güßchen Maggis Suppenwürze
vermischt. Milchbrötchen werden in ein Centimeter dicke Scheibchen
geschnitten, auf einer Seite mit Eiweiß bestrichen, eine fingerdicke Lage
Fülle drauf gegeben, am Rand schön glatt gestrichen, wieder mit
Eiweiß bepinselt, mit Paniermehl bestreut, in heißer Butter schwimmend
goldgelb gebacken, abgetropft und heiß serviert.

Kalte Meerrettig-Sauce. Bereitungszeit 10 Minuten. Für
5 Personen. Zutaten: 'Z Liter dicken sauren Rahm, 2 Eßlöffel geriebener

Meerrettig, ein Teelöffel Senf, ein Teelöffel Zucker, Salz, Pfeffer,
zwei Eßlöffel Tafelöl, fünf Gramm Liebigs Fleischextrakt und der Saft
einer halben Zitrone. Obige Ingredienzien vermische man gut, schmecke,

ob genügend süß oder säuerlich und richte zu Suppenfleisch oder Sülze
und Kartoffeln an.

Aal in Madeirasauce. Von 60 Gramm Butter und Mehl
wird eine bräunliche Mehlschwitze geröstet und mit Fleischbrühe zu
einer sämigen Sauce gerührt und gekocht. In diese wird der in Stücke

geschnittene Aal gegeben, gesalzen und in der Sauce langsam geschmort

Ist er weich, legt man ihn behutsam auf die Servierschüssel, passiert
die Sauce über ein Ragout von weich gekochten Morcheln, Champignons,

Klößchen und Krebsschwänzen, gibt ein Glas Madeira zu und
schüttet das Ragout über den Fisch.

Kümmelkraut. Ein Weißkohlkopf wird in vier Teile geschnitten,

gewaschen, in Salzwasser weich gekocht und mit dem Wiegemesser
grob zerkleinert. In 50 Gramm heißer Butter werden gehackte Zwiebeln

gedämpft und ebenso das Kraut; nach einer halben Stunde staubt
man etwas Mehl auf, gießt einige Löffel mit Fleischextrakt gekräftigte
Fleischbrühe daran, streut Kümmel ein und dämpft das Kraut vollends
gut weich.



Kartoffet=Ktöfje. 750 ©ramm geïocpte Kartoffeln merben ge»

rieben. ©tüctcpen bärfen ntdjt bagwifdjen fein, weil biefe ba§ gufammen»
fatten berpinbern. ®ie Krummen bon 250 ©ramm SSeißbrot werben
gerieben. ®ie fRinben in fleine ©tücte gerfcpnitten unb in Sutter ïroff
gebacten. ®ie8 aüeS wirb mit 6 ©iern, etwaS ©atg nact) ©efcpmact unb
ein fßäctcpen Sactputber Verarbeitet. igft ber ®etg gu weicp, fo fügt
man SRept pingu; pierauê formt man 6 Ktö&e, focpt fie in ©atgmaffer.
©rforberticp ca. 20 SRinuten. ©inen Ktoff prüft man bittet) .ßerfepnei»
ben, ob er gar fei. ©epr gut gu tpafen» unb ©auerbraten, auep reicht
man geïocpteS Dbft bagu. SefonberS int grüpjapr gu empfehlen, wenn
bie Kartoffeln niept rnepr gut fcpmecten.

-X-

©cpwargwätber Kartoffetragout. ©roffe rope Kartoffeln wer»
ben in biete ©epeiben gefdjnitten, gefatgen, gepfeffert, unb mit in Sutter
gepaetten ^miebefn unb mit fßeterfitie bermifept. hierauf wirb ber So»
ben einer gut auSgebutterten Kafferotie mit ber tpatfte ber Kartoffeln
belegt; auf biefe gibt man ein Kilo in ©epeiben gefcpnittenel ©cpweine»
fleifcp born Sug, ebenfalls mit in Sutter gebämpften gepaeften ^wie»
betn unb fßeterfitie fowie mit fßfeffer unb ©atg beftreut. Stuf biefeS

wirb bie anbere Wülfte ber Kartoffeln gefüllt, bie Kafferolle gut ge»

feptoffen unb in bie Sratröpre gegeben, in ber man fie gwei ©tunben
unter öfterem fRüttetn fepmoren täfjt. Kurg bor bem Slnricpten giefjt
man eine SRaffe an baS fRagout, bie Wie fotgt gubereitet Wirb: Sier
gange ©ier gerquirtt man mit V2 Siter faurem fRapm unb etwas Küm»
met. ®ieë wirb einigemate ïgrg burcpgefcpwungen unb bann fofort
ferbiert.

*

Stepfetfpeife. SRan fepäte fecpS gute faure Stepfet, fcpni|te fie

fein, wätge fie gang teiept in SRept unb baefe fie fcpön gelb in gutem
gett. fRun beftreiepe man eine KafferoEe ebenfaES mit gett, gebe bie

auSgebacfenen Stepfet pinein mit bagmifepen geftreuten SBeinbeeren, fein»

gewiegter gitronenfepate, ,8ucter unb ßimmt, afêbann rüpre man brei
©igetb in einer ©cpüffet mit einer ®affe füfjent fRapm gut ab, gebe e§

über bie Stepfet, fdjiebe baë ©ange in ben Dfen unb bacte eS gu fepöner
garbe. ®aS ©ange mufj matt peifj gu ®ifcp geben.

*

fReiëring mit ber f epiebenen grüepten. 150 @r. fReiS

Werben einigemal gewafipen, bann fall aufgefept, bi§ gum Kocpen ge»

braept unb abgegoffen, mit ïatte'm StSaffer abgefepmentt unb mit einem

patben Siter SRitcp, 60 ©ramm Sutter, einer ©tange SaniEe ober

©itronenfepate tangfam Weiep unb förnig geïotpt, ©twaS Sutter wirb

Kartoffel-Klöße. 750 Gramm gekochte Kartoffeln werden
gerieben. Stückchen dürfen nicht dazwischen sein, weil diese das Zusammenhalten

verhindern. Die Krummen von 250 Gramm Weißbrot werden
gerieben. Die Rinden in kleine Stücke zerschnitten und in Butter kroß
gebacken. Dies alles wird mit 6 Eiern, etwas Salz nach Geschmack und
ein Päckchen Backpulver verarbeitet. Ist der Teig zu weich, so fügt
man Mehl hinzu; hieraus formt man 6 Klöße, kocht sie in Salzwasser.
Erforderlich ca. 20 Minuten. Einen Kloß Prüft man durch Zerschneiden,

ob er gar sei. Sehr gut zu Hasen- und Sauerbraten, auch reicht
man gekochtes Obst dazu. Besonders im Frühjahr zu empfehlen, wenn
die Kartoffeln nicht mehr gut schmecken.

Schwarzwälder Kartoffelragout. Große rohe Kartoffeln werden

in dicke Scheiben geschnitten, gesalzen, gepfeffert, und mit in Butter
gehackten Zwiebeln und mit Petersilie vermischt. Hierauf wird der Boden

einer gut ausgebutterten Kasserolle mit der Hälfte der Kartoffeln
belegt; auf diese gibt man ein Kilo in Scheiben geschnittenes Schweinefleisch

vom Bug, ebenfalls mit in Butter gedämpften gehackten Zwiebeln

und Petersilie sowie mit Pfeffer und Salz bestreut. Auf dieses

wird die andere Hälfte der Kartoffeln gefüllt, die Kasserolle gut
geschlossen und in die Bratröhre gegeben, in der man sie zwei Stunden
unter öfterem Rütteln schmoren läßt. Kurz vor dem Anrichten gießt
man eine Masse an das Ragout, die wie folgt zubereitet wird: Vier
ganze Eier zerquirlt man mit 'Z Liter saurem Rahm und etwas Kümmel.

Dies wird einigemale kurz durchgeschwungen und dann sofort
serviert.

Aepfelspeise. Man schäle sechs gute saure Aepfel, schnitzle sie

fein, wälze sie ganz leicht in Mehl und backe sie schön gelb in gutem
Fett. Nun bestreiche man eine Kasserolle ebenfalls mit Fett, gebe die

ausgebackenen Aepfel hinein mit dazwischen gestreuten Weinbeeren,
feingewiegter Zitronenschale, Zucker und Zimmt, alsdann rühre man drei
Eigelb in einer Schüssel mit einer Tasse süßem Rahm gut ab, gebe es

über die Aepfel, schiebe das Ganze in den Ofen und backe es zu schöner

Farbe. Das Ganze muß man heiß zu Tisch geben.

Reisring mit verschiedenen Früchten. 150 Gr. Reis
werden einigemal gewaschen, dann kalt aufgesetzt, bis zum Kochen
gebracht und abgegossen, mit kaltem Wasser abgeschwenkt und mit einem

halben Liter Milch, 60 Gramm Butter, einer Stange Vanille oder

Citronenschale langsam weich und körnig gekocht. Etwas Butter wird
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barunter gebogen, ebenfo 100 ©ramm 3ucfer- ®a3 ©an^e wirb in
eine angefeuchtete ober auêgebutterte IRtngform eingebrücft unb auf
eine runbe ©cpüffel geftürgt. ©erfcpiebene geïocbte grücpte werben IjetS

in ben fRing eingelegt, bie grucptfauce mit etmaê fRum aufgebockt unb
über bie ©peife gegoffen.

*

Auflauf bon fanrem fRapm. 125 ©ramm SRepl werben mit
einem halben Siter faurem fRapm unb bier ©gelb glatt gerûprt, 3ucfer
unb ©anille zugegeben, jule^t ber ©cpnee ber bier ©iweiS barunter«

gebogen, in bie Sluftaufform eingefüllt unb langfam im Ofen gebacfen.

*
Preiselbeeren in ©läfern unb ©teinguttöpfen. SRan

berWenbe nur ganz reife, fdjöne, boüfommen entwickelte grücpte. 21He

unreifen nnb fcpledpten ©eeren lefe man auS. ÏRan wafcpe fie bann in
reinem ©rannenwaffer unb laffe fie auf einem ©eiper gut ablaufen.
ÜRocp einfacher unb fcljnetter reinigt man aber bie Preiselbeeren, Wenn
fie bureaus fcpön reif finb, baS man fie irr einem tpaarfiebe in SBaffer
hält unb gehörig burcpeinanberrüpri. baburcp fiel) ablöfenben ©lät«
ter unb ©cpmupteile fteigen an bie Oberfläche. StRan entfernt biefe unb
bringt bie ©eeren jum SRbtropfen in ein ©lecpfieb. 3" einem email«
Herten ober glafierten Socpgefcpirr (auch 'm Supfer« ober XReffingfeffel)
löfe man ftäd'weife in 28affer getauchten §utjnder auf unb beifchäume
itjn. Sluf ein Silo ©eeren rechnet man gewöhnlich 300 ©ramm Sutler ;

bodj î°nn wan nach SBunfcp weniger (nur 100 bi§ 150 ©ramm) nep«

men. 3ft ber Sucfer Kar geläutert, fo fepüttet man bie abgefepmenften
©eeren hinein, hebe fie mit einer ©cpauntfelle bom ©oben möglichft
nad) oben, rüpre fie mcprmald um, wobei man ben ©dpaum entfernt,
laffe fie auf nicht gu ftov ffeuer weich werben, aber nicht jerlochen,
unb bringe fie mit be- in eine Porzellan« ober glafierte ©cpüffel.
®iefe überbeefe nw em $ud)e unb fteUe fie 24 ©tunben lang
an einen lühlen itbern $ag rühre man bie fait geworbenen
©eeren gehe iber, fülle fie in iroefene reine ©läfer ober
©teingutR' n barauf adjtet, baS feine Hohlräume bleiben,
ftreiepe glatt, lege alê ©erfchtuS mit 9îum, Slrraf obérera

getränfteS Papier auf unb binbe bie ©efäSe mit Pa«
s jt»e .aäSigften mit angefeuchtetem Pergamentpapier, gut zu.

" oiele unangenehmen feparfen ©efcpmac! ber PreiSelbeeren
a, empfiehlt e§ fid), auf fünf ©ewid)t§tei(e ©eeren zwei ©e«

.etle gefepälte ©irnett unb a ibere ganz mit möglichft erhaltenem
.e ^ufammen ju fodjen unb bann fo in bie ©efäSe einzufüllen, baS

,te bon ben preiSelbeeren bebeeft finb. ®ie ©irnen werben ftpön rot
unb fepmeefen reept pifant, wäprenb bie PreiSelbeeren ipren perben @e«
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darunter gezogen, ebenso 100 Gramm Zucker. Das Ganze wird in
eine angefeuchtete oder ausgebutterte Ringform eingedrückt und auf
eine runde Schüssel gestürzt. Verschiedene gekochte Früchte werden heiß
in den Ring eingelegt, die Fruchtsauce mit etwas Rum aufgekocht und
über die Speise gegossen.

Auflauf von saurem Rahm. 125 Gramm Mehl werden mit
einem halben Liter saurem Rahm und vier Eigelb glatt gerührt, Zucker
und Vanille zugegeben, zuletzt der Schnee der vier Eiweiß daruntergezogen,

in die Auflaufform eingefüllt und langsam im Ofen gebacken.

Preißelbeeren in Gläsern und Steinguttöpfen. Man
verwende nur ganz reife, schöne, vollkommen entwickelte Früchte. Alle
unreifen und schlechten Beeren lese man aus. Man wasche sie dann in
reinem Brunnenwasser und lasse sie auf einem Seiher gut ablaufen.
Noch einfacher und schneller reinigt man aber die Preißelbeeren, wenn
sie durchaus schön reif sind, daß man sie in einem Haarsiebe in Wasser

hält und gehörig durcheinanderrührt. Die dadurch sich ablösenden Blätter

und Schmutzteile steigen an die Oberfläche. Man entfernt diese und
bringt die Beeren zum Abtropfen in ein Blechsieb. In einem
emaillierten oder glasierten Kochgeschirr fauch im Kupfer- oder Messingkessel)
löse man stückweise in Wasser getauchten Hutzucker auf und verschäume
ihn. Auf ein Kilo Beeren rechnet man gewöhnlich 300 Gramm Zucker;
doch kann man nach Wunsch weniger fnur 100 bis 150 Gramm)
nehmen. Ist der Zucker klar geläutert, so schüttet man die abgeschwenkten
Beeren hinein, hebe sie mit einer Schaumkelle vom Boden möglichst
nach oben, rühre sie mehrmals um, wobei man den Schaum entfernt,
lasse sie auf nicht zu sta- Feuer weich werden, aber nicht zerkochen,
und bringe sie mit de- in eine Porzellan- oder glasierte Schüssel.
Diese überdecke nm em Tuche und stelle sie 24 Stunden lang
an einen kühlen ndern Tag rühre man die kalt gewordenen
Beeren gehn .der, fülle sie in trockene reine Gläser oder

Steinguts darauf achtet, daß keine Hohlräume bleiben,
streiche glatt, lege als Verschluß mit Rum, Arrak oder
Fr>' getränktes Papier auf und binde die Gefäße mit Pa-
> n ' mäßigsten mit angefeuchtetem Pergamentpapier, gut zu.

^ viele unangenehmen scharfen Geschmack der Preißelbeeren
ii, empfiehlt es sich, auf fünf Gewichtsteile Beeren zwei Ge-

.etle geschälte Birnen und a idere ganz mit möglichst erhaltenem
.e zusammen zu kochen und dann so in die Gefäße einzufüllen, daß

ge von den Preißelbeeren bedeckt sind. Die Birnen werden schön rot
und schmecken recht pikant, während die Preißelbeeren ihren herben Ge-
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fd)tnacf buret) bie filtert Söhnten bertieren. SRan famt beibe grrudjtartert
jufainmen ober jebe fur fid) auf ben Sifcl) bringen.

•X-

©ingefaljene Sßeterfilie. Um ißeterfilie aud) jur SBinierêjeit

ju haben, fann man fid) im Sommer frifdjeS ®raut bon iljr troclnen,
ober SPftan3en in Sbpfe ^flangett unb an frofifreien Drten jura SS3eiter=

macljfen aufftetten. SBeniger ifi bagegen befannt, baff ißeterfilie and) in
eingefallenem gufianbe jnm SBeiterberbraudje taugtid) ift. ®aê frifdje
Sraut »irb tiierju im iperbft mit famt ben Stilen in ein ©efäfj gelegt,
mit gelochtem unb abgefülltem Saljtoaffer übergoffen unb bann nod)

reid)ïict) Saljmaffer Ijinjugetan. ®a§ ®raut ift bann nod) mit einem

reingemafdjenen Steine 31t befdjmeren unb barf nid)t auf ber glüffigfeit
fdjmimmen.

*
St h abarber auf einfache 21 r t 31t fonferbieren. ®ie ge=

mafdjenen Stengel merben nid)t abgesogen, nur ïeicïjt gefdjabt, bamit
ben Stengeln bie Ijübfcfye rote garbe erhalten bleibt. 3« fleine SSürfel
gefdjnitten mirb ber Stljabarber in gut gereinigte ©erfd)tuj3gläfer einge*

füllt, mit ftarem SSaffer übergoffen unb baê @la§ berfdjtoffen. So
cingemadjt tjätt fid) Stljabarber inte auf anbere SSeife. ©eint ©ebraudj
mirb beliebig 3U£ler beigefügt.

*
Um glafd)en 3U reinigen, in benen fÇtiifftgïeiten, Stücfftänbe

Surücfgetaffen beben, bebiene man fid) ber Sdjaïen bon smei bi§ brei
©iern. ®iefe merben ftein gebrüdt, in bie glafcfje gefdjüttet unb mit
reinem Sßaffer tüd)tig barin herumgefd)tbenft. Qsin ebenfo .pra!tifd)e§
SRittel fittb fteine Sartoffelftüdctjen, mit benen man bie glafdje gnr
Raffte füllt. SRel)rntaligeS Slbgiefjen be§ trüben unb Stadjfüllen frlfdjen
SBafferS mad)t bie Steinigung bottftänbig. gür btige gtafdjen finb
©renneffeln ober frifdjeS ©raê ein borsûglidjeê SRittet 311m Steinigen.
SJtan ftecft baë Sraut in bie glafdjen, füllt etmaê SSaffer barauf, unb

fdjüttett fie gut, morauf alle Unreinigfeit berfdjminben mirb.
-X-

Um Sinoleum lang glänsenb 3U erhalten, bel)anbett man eê auf
folgenbe SBeife: ©ebor man 3am 28id)fen beêfelben id)>;:.'et, mcifd)t

man eê mit gleichen Seilen XRild) nnb Sßaffer fauber ab, fboann reibe

man eS mit SerpentinftnriiuS, in bem ©ienenmacljg gelöft mürbe, ein,
unb glätte eê mit reiner, meidjer ©ürfte ober glanettappen. çj>rej gjg
bier 3ßod)en reibe man ba§ Sinoleum tägtid) trocfen ab. ©rft nad)
©erlauf biefer Seit mieberbole man bie§ ©erfahren unb man hat ftetê
reine unb glänsenbe 3üe)?Uid)e unb Säufer.

9îcbûïtton unb SBerlog : fjrau ©life £ on c g g e r in ©t. ©allen.

— 68 —

schmack durch die süßen Birnen verlieren. Man kann beide Fruchtarteü
zusammen oder jede für sich auf den Tisch bringen.

-X-

Eingesalzene Petersilie. Um Petersilie auch zur Winterszeit
zu haben, kann man sich im Sommer frisches Kraut von ihr trocknen,
oder Pflanzen in Töpfe pflanzen und an frostfreien Orten zum
Weiterwachsen aufstellen. Weniger ist dagegen bekannt, daß Petersilie auch in
eingesalzenem Zustande zum Weiterverbrauche tauglich ist. Das frische

Kraut wird hierzu im Herbst mit samt den Stilen in ein Gefäß gelegt,
mit gekochtem und abgekühltem Salzwasser Übergossen und dann noch

reichlich Salzwasser hinzugetan. Das Kraut ist dann noch mit einem

reingewaschenen Steine zu beschweren und darf nicht auf der Flüssigkeit
schwimmen.

Rhabarber auf einfache Art zu konservieren. Die
gewaschenen Stengel werden nicht abgezogen, nur leicht geschabt, damit
den Stengeln die hübsche rote Farbe erhalten bleibt. In kleine Würfel
geschnitten wird der Rhabarber in gut gereinigte Verschlußgläser eingefüllt,

mit klarem Wasser Übergossen und das Glas verschlossen. So
eingemacht hält sich Rhabarber wie auf andere Weise. Beim Gebrauch
wird beliebig Zucker beigefügt.

Um Flaschen zu reinigen, in denen Flüssigkeiten, Rückstände

zurückgelassen haben, bediene man sich der Schalen von zwei bis drei
Eiern. Diese werden klein gedrückt, in die Flasche geschüttet und mit
reinem Wasser tüchtig darin herumgeschwenkt. Ein ebenso praktisches
Mittel sind kleine Kartoffelstückchen, mit denen man die Flasche zur
Hälfte füllt. Mehrmaliges Abgießen des trüben und Nachfüllen frischen
Wassers macht die Reinigung vollständig. Für ölige Flaschen sind

Brennesseln oder frisches Gras ein vorzügliches Mittel zum Reinigen.
Man steckt das Kraut in die Flaschen, füllt etwas Wasser darauf, und
schüttelt sie gut, worauf alle Unreinigkeit verschwinden wird.

-X-

Um Linoleum lang glänzend zu erhalten, behandelt man es auf
folgende Weise: Bevor man zum Wichsen desselben sch>Gstet, wäschl

man es mit gleichen Teilen Milch und Wasser sauber ab, Mann reibe

man es mit Terpentinspiritus, in dem Bienenwachs gelöst wurde, ein,
und glätte es mit reiner, weicher Bürste oder Flanellappen. Drei bis
vier Wochen reibe man das Linoleum täglich trocken ab. Erst nach

Verlauf dieser Zeit wiederhole man dies Verfahren und man hat stets

reine und glänzende Teppiche und Läufer.

Redaktion und Verlag: Frau Elise H o neg gcr in St. Gallen.
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