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E.k{ellél: vie Perfalldung der Habrungsmittel.

i E

Die Verfalichung der Nahrungdmittel hat in unfever Reit fo qe:
waltige Fovidritte gemadht, daf dic Hausfrau ohne beftimmte Kenntnijje
e der Chemie faum mehr ausfommen fann. Mit den Hitlfdmitteln der
Chemie wird verfaliht und derfelben Hitlfgnuitel muf i) die Hausdfrau
bedtenen, um die Verfdljchungen erfenmen u fonnen.  Von Red)tdwegen
Jollten etgentlicy alle gum Verfaufe ausgebotenen ﬂ%a[jtunqéi und Senuf:
mittel von den Sanitdtgbehorden einer genauen, wiffenjdhaftlichen Pritfung
unterftellt werden, ebenjo gut, wie 8 jebt mit der IMilch, dem Brod unbd
bei Glelegenbert etma mit beanjtandetem Biev oder Wein gefdhieht. Der
cinfachen Hausfraw fehlt in der Regel Alles, um threrfeits auf privatem
Wege bei jedem eingelmen Eintaufe eme nac) jeder Nidhtung griindliche
Pritfung vornehmen 3w fonnen,  G§ fehlen thr die ndthigen Kenntnijje,
die ndthigen Hitlfsmittel und nicht juletst die Ju den Unterjuchungen nothige
Reit,  Die Hausfraw thut daher qut, fich wenigjtens itber eintge Haupt:
puntte ju ovientiven, auf welde betnt Anfaufe der duvd) die Behdrde
nicht unterjudhten MahrungSmittel 3u adhten ift und iiber dag, wasd 3u thun
ijt, um obne grofie Wmijtdnde groben LVerfaljchungen auf die Spur zu
fommen. Kauft die Haudfraw 3. B. Kaffee ein, fo {oll {ie denfelben ent:
weder vof) faufer und jelber vbjten, wm nicht um quten Preid eine gevinge
Qualitat gu evhalten, oder fie entnehme ihren Vebarf nur bet jolchen
RKaufleuten, von Ddenen fie annefhmen fann, daf fie felbft dem Avtitel
guiindlich vevjtehen, um felber eine begangene Faljdyung jofort entdecten und
fonftativen ju tonnen. Ste halte fich an joldhe Sefdhaftslente, die ed unter
ihrev Wiirde Halten, die Preife bis jur Unmiglichfeit Heruntergudriicten
und den Ausfall duvd) den BVevtauf gevinger Qualitat wieder etngubringeu.
Den Kaffee in gerbjtetem ober gemahlenem Ruftande ju faufen ift ein
Unfiun, da, gang abgefehen von der vermehrten Moglichfeit einer Ver:
falfdung, der gemabhlene Kaffee i Fivgefter Beit feine wefentlichen Be:
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jtandthetle an voma und Kvaft verliert.  Eine vohe Vohne von einer
guten Sorte Kaffee Joll tnt Wajfer nicht quellen, evweichen oder {dhwimmen,
jondern fic foll unterfinfen. Wenn man 15 Grvamm vohen Kaffee mit
swet  mittleven Tajjen Wafjer auf ein Drvittthetl einfodht, jo muf die
Sliffigfert an der Lujt, auf emen weifen Porgelanteller gegojjen, bell:
gelb, aber nicht braun und jchletmig werden und nad) dem Ertalten teine
griine Favbe anmehmen, Jjt der Kaffee gefarbt, fo farbt fich jdhon die
Hand {hmubig, weint man denfelben . dem Sade priffend duvchreibt.
Sdhont diefer viclen, beim Kaufmann gemadyten Proben wegen, wajde
man den Kaffee vor dem Ybften. LWenn man durd) jorgfdltige Pritfung
und Wahl die pajfenden ywet Kaffeeforten yum Mijchen audgefunden und
beven Peinbeit crprobt bhat, fo it e gevathen, ein je nad) Widglicheit
und Wmftanden guoferes Quantum davon {ich angujcdhaffen.  Wean ift
bann ficher, fitr lange einen gquten Kaffee in Handen zu Hhaben, und je
linger Der Kaffee zwedmafig gelagert fein tann, um fo feiner wird er
m Gejhmact. Der Kaffee muf an trodenem Ovte aufbewahrt jein und
e8 taugt nicht, ihn in der Ndhe von ftart viedhenden Sewiirzen, von
Petrol ober dergleihen, ju lagern. @§ ift am bejten, den ungerditeten
Borrath mn etnem veinen Sad ju bergen, dev tn-trocdener Speifetammer
fret aufgehingt wird.

Raufe nidts Unnothiges!

Du jichit in den Schaufeftern ober bei andern Gelegenheiten mandyes
Ding, dag Div gefallt, DOu bedarfjt desjelben nicht, aber weil 8 Detnem
Auge angenehm evjdjeint wund weil Div der Preid alg niedrig gilt, cvwivbit
Du den Gegenjtand. Jch fenne Yeute, weldhe jede neue Art von Spagier-
jtoctenr, von Geldtajdhen haben miiflen; die Dinge gefallen thnen, 0§ fic
ctivad Neued gefehen Hhaben, und fie Dbefiben eine Menge foldher Gegen:
jtanbe gleicher Avt. Jdh fenme wiedber andre Menjdjen, welde auf fetnen
Qahrmartt, ju feiner Verfteigerung gehen fonnen, obhne eine Wienge Dinge
su faufen, die fie gar wicht gebraudhen, die aber angeblih billig waven
und ihnen geftelen. Die Folge ijt, daf eine Menge wnnitber Kram
Herumfteht und -liegt und daf dad fiir anbdere Bwecke vielleicht nothwendige
Geld nuplod verausgabt worden ift. Wenn man auf diefe Wetfe fich
aud) nur emmal im Leben bie Mdglichfeit nimmt, eine nothwendige Aus-
gabe su bewirfen, o find alle diefe Sacdhen viel u theuer erfauft worden,
und 3 ift eine Thatfache, daf alle Dinge, die man unndthiger Weife
Fauft, ju theuer begahlt find, auch wenn man fie nod) jo billig erlangt Hat.
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3 exfler Linie forqe fur oas Hothwendigfe.

Rum i)wtf)menblg]tcn vechnen wiv alle die Dinge, weldhe fiir die
(Er’f)a[tung un]u% Lebend und unjrevSejundhett unbedingt nothmwendig
find.  Jn der Vejdhaffung diefer Giiter 3alnt Du midhts unterlajjer, denn
pag wivde fid) rddhen. Wer obhne e3 ndthig 3u Haben, fid) mit mangel-
hafter Koft begnilgt, unterquabt leichtfinnig feine Gefundheit; wer in feiner
fletdbung 3 fpaviam ijt, fom fih) cbenjfalls Sdhaden jufiigen, und wer
gav dasfentge, wad ev an jolden Dingen wenmiger audgibt, fite fberflitjjigen
Tand vevwendet, dev ift e grofer Thor,

Qer  wirthjdaftlic) geftnnte Weenjch wird evft dann, wenn er
Stande ijt, die nothwendigen Vedavfdartitel jich in duvchaus entjprecdhender
Gite ju befdhaffen, dafiiv Jovgen, daf ev fiiv minder nothivendige Dinge
etwas itbrig behdlt.  JIn jedem Falle wird ev feine nothwendigen Bediivf-
nifje duvc) moglichit gute Waaven Dbefriedigen.

Sudje das Erworbene moglid)t Lange Beit ju erhalfen.

LWir, die wir nidht ald Milliondre auf die Welt gefommen, freuen
ung iiber jeden meuen Rocf, jeden mneuen Hut, jeded neue Budh), das wiv
ung evwerben fonnten; e8 Hiee nun, fich felbjt die mithjam evrungene
Sreude verfitvgen, wenn wiv nidht bemitht wdven, diefe Dinge vor Schaben
s fichern, mit Vorjicht ju behandeln und vecht jovgfdltig 3u bewalhren.
Deine Freude an diefen Dingen wird dann eime um o ldngere jein,
wiif)len‘o Ou im gegentheiligen Falle Div jelbjt Vorwiirfe madjen wivjt
tiber ‘Detmen WDangel an Borficht und Nmficht, gany abgefehen davon,
bafg Du tm lepteven Falle ju Audgaben fir den Crjals ded durch eigene
Schuld frithzeitig 3u Grunde gegangenen Gutes geywungen bijt, aljo auf.
ben Grwerd eines andern Dinges, der Div aud) wieder Freude Deveitet
hatte, verzichten mupt. Wer freilih bden neuen Rod jofort alle Tage
tragt und die {dhonen Stiefel nicht fovgfilttg veinigt, der wird viel Ver-
prufy evleben und tro aller Ausgaben niemald tn cinem jauberen Gewande
erfchemen.  Wenn Du in diefer Weitfe wabhrhajt wirvthjdhaftlich [ebit, fo
witit Du aud) fiiv andeve Sadhen Geld Haben.
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Berwendung des unceifen Fallobfies.

&§ qibt felten jo vubiges SHerbjtwetter, daf nicht junm Sdhaden dev
Objtyiichter durd) Stitvme ein Theil ded Objted unveif von den BVdunten
hevuntevgejchiittelt wird.  Wm folches Fallobft nicht dem Verderben aus-
sufeert und um den Schaden einigevmafen yu mildern, feten folgende
Levwendungsarten den Jnteveflenten jur Kenntnify gebradht:

1. Berwendung ded jauven Fallobftes ju Mo jt: Dagjelbe wivd ge-
mabhlen und Trajt und Sajt gemijdht drei bis fiinf Tage lang unter tiglid)
eimmaligem Wmviithren i jaubern Standen gehalten.  Auf diefe Weije
tritt der Sauerjtoff dev atmofphdvijdhen Luft m tmnige Verbmdung mit
bem im OOt enthaltenen Stavtemehl und fiihrt .diefes . Aucker iiber.
Wm die in folchem OOt vorhandene Sdurve Hevabjumindern, werden die
Trajter, nadpem der Saft ausgeprept, noch etnmal mit Waffer angefjtellt
— auf 100 Yiter Sajt 30—50 Liter Wafjer — nad) ywei= Hig dret
mal 24 Stunden Vordrudt und Nadlauf ufammen '8 Fap gebradt
und auj je 100 Yiter Mojt H 618 10 Piund in Heifem Wajjer auj-
qeldster Rucer jugefetst.  Auf diefe Weife erhdlt man einen Haltbaven,
guten NVioft, der folchem aud audgeveiftem Objt wenig oder gav nidht an
Siite nadhiteht.

2. Beveitung ju Gelée: Hiegu eignen fich Wepfel und Birnen,
aud welden, naddem man fie weid) gefodht, durdh) Preptiicher getvieben,
man einen Saft evhdlt, der auf offenem Feuer in Eipfernen oder mefjingenen
Kochgefchivven jo lange eingedictt wird, bi§ er anfdngt, Fdaden zu jiehen.
Den fo eingedicten Saft bringt man i iwbene Gefdfe und verfdhliekt
diefelben nach dem Crfalten mit Pevgamentpapter. Ein Sujak jum Safte
von 20—25 % Rucfer wdahrend ded Cindickens erhoht dad Quantum
und mildert die tm Uebermaf vorhanbene Sduve.

3. Bevettung ded Fallobjtes ju Musd oder Pajten (Marmelade):
Dabei wird dag. Obft in Kefjeln weidhgefocdht und durd) feine Siebe ge-
trichen, damit dev Relljtoff (Fajerftoff, Cellulofe) von Dden iibrigen Be-
jtandtheilen ded Obftes gefvennt und dad gewonnene Niavt unter Rujab
von 10—20 °fo Bucter fo eingedickt werden famy, bid e Holzjtab in
per Mafje ftehen bleibt. — Die fo eingedictte Mafje wird nmun auf jaubere
Surben gelegt und in Trockenvaumen (Brat: und Vackdfen) getvoctnet
(geborrt). _

So eingedicttes Mart tamn aud) in wdene Gefife gebradht und nad
volljtandigem Gvfalten mit Pergamentpapier ver{chlofjent werden.

- 4. Aus Falobjt wird aud) cin vorgiiglicher und gefunder Eijig
hevgejtellt. '
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Anbaltspunkte iiber die Herdaulidjkeit der verfdjicdenen

ﬁlabrlmgmmttel
1. Thieve und ‘l\ flangen, weldye jdyneller gur Reife gdangcn, ]nﬁ [eichter
vevdaulich wie joldhe, die dazu Ianga Beit gebrauchen.
2. Soldpe, weldhe threr vt nmf) feiner, jind es cbenjo.
3. ©oldje, weldhe von trocener, fleifdhiger und fajeviger BVejdafjenbeit,

jind leichter verdaulich, wie dlige, fettige.

4. Ooldje, die eme weiBe Favbe haben, als duntel gefdrvbte.

D, Soldpe, weldhpe cinen fitgen, angenehmen Gefdhymact haben, als jolde
pon {dhavfem, avomatijchen.

6. Die Thieve Ded Landed, wie die ded Wajjers.

7. Dte Pflangen freffenden Thieve, wie die Jich von Fletfjh ndhrenden.

8. Wlles gemdjtete Geflitgel, im Stall gefiittevte Thieve, aud) getvichene
Gemiife find eher dem Verderben untevworfen und {ind daher jdhwever
verdaulid), wie die auf uati‘u‘[itbe Avt erndhrien und erzeugten,

Fiir ﬂ’md]c unh Haus.

Das Konfevviven ilev Evlheoven. Sum Cinmachen cignen jih) am bejten
alle Grdbbeeven, weldhe, nadhdem man den Stiel hevausdgezogen, mnen eine
fleine HOHlung haben. Volle Grdbeeven tommen den Bucker nidht tn fidh
aufnehmen, wm dadurd) wieder vund 3u werdben und micht oben u jchwimmen.
Dag nacdhjtehende Verfahren Hhat fich als dad bejte bewdhrt, Der Ructer
witd b8 jum duitten Grad, alfo jiemlich dict eingefodht, dann thut man
aiuigt Grdbeeven hinen, [aft fie ein paar Nal nuf‘fo&)en nimmt fie jogleich
mit etiem Schaumbffel f)ﬁlﬂllb und legt fie i einen jaubeven Porgellannapf.
Sobald alle Erdbeeren in diefer Weife behandelt find, gieft man den
Aucter, weldher duvc) den Grdbeerjaft efwas verditnnt ift, itber und dedtt
et vundes Blatt Papier davauf. Da alle Erdbeeven, aud) die vothen,
oie Farbe betm Kodhen verdndern, fo muf man den Rucer voth farben.
Wenn die Erbbecven am andern Tage den Rucder in fidh) aufgenommien
haben und nicht mehr oben jhwinumen, fo legt man fie eingeln in Gldfer
oder BVitchjen; mdem man ugleich) den Bucer nacd)y und nady iiberfiillt,
verjchlieRt wan die Gefafe und fodht fie je nach) der Grofe lingere ober
tiivgeve Reit im Wafferbade.

@edbeeren mif RKahm, Frijd gepfliictte, veine Erdbeeven werben m
einer Schale mit feingeftofenem Ruder iiberfiebt. Dagu wird mut Bucker
3 Sdynee gefchmungener Rabhm mit etwad Vanille gewiivyt, aujgetragen.



Kirfdhen wnl ondeve Feiidte cofth eingumadien. Dad Objt wird unter
fleipigemt Sdbiitteln mit dem ndthigen gefiebten odev gelduterten Sucter
20—30 Minuten gebocht und in qut geveinigte, trocfene, eingejchwefelte
Glafer gefitllt, Auch ftber die gefiillten Gldjer wird ein Schwefeldampf
geleitet, wovauf rajd) und fovgfaltig (uftdicht jugebunden wird. Die Gldfer
werden  nebeneinanber i enen Topf mit Wajjer gejtellt und nody 25
Winuten davin getodht. Wenn giemlich abgetiihlt, nimmt man fie Hevaus,
troctnet fie ab und vevwabhrt fie an etmem fithlen, troctenen Orte.

Kivfchen-Anflanf. Von 4 tletnen Vroddhen wird die Rinde abgevieben
pag Vrod wird in Mild) geweicht und wieder ausgedriiett, 100 Granun
gebrithte und gefdhilte Weandeln, mit emem Gt fehr fein gejtopen, werden
mit 120 Grvamum  fiiger Vutter und 60 Gvamm  geftopenem  Ruder
[dhawmig gevithrt und mit demt Vrod vermifcht. Davunter vithrt man bag
Gelbe von 6 Gievn, wiivyt mit etner Prife Stmmt und etwad abgericbener
Sitvonenfchale und fiigt ulest dag ju Schnee gefdlagene Weife der Eier
bet.  Gin Dalbes Kilo vorvher entfteinte und qut eingegucterte Kivjchen
werben lagemweife abwedfelnd mit der Tetgmafjje n eine qut audgebuiterte,
mit Brodbvdjeln audgefiebte Fovm gefitllt und tm Wajjerbade 1 Stunbe
gefocht.  Bum Wufteagen wird dev Auflauf auf eine Sehiijjel gejtiivat
Oer einmal  aufgefocdhte, von ben Kivjchen abgelaufene Sajt wird als
Sauce betgegeben.

Kicfhudien, 125 Gramm jhaumig gevithete Butter, 2 ERIbfjel
voll Ructer, ein wenig abgeviebene Ritvonenfdhale, 2 Eigeldb und 125
Givamm  durdhgefiebted Mehl gut vermengt, wird auf cinem mit Meh!
bejtaubtent Ytubelbrett audgerollt, MNian legt etne Kudjenform damit ausd
und dritckt den Teig gleihmaRig Hhodh) an den Rand.  Ausdgejteinte und
abgetropite Kirjdhen (Sauertivihen {ind befonderd qut) mwerden eng an:
einander aufgelegt und mit /s Yiter jauvem Nahm, 3 Loffeln Bucer,
1 gangen Gt und 2 Gigelb und geftofenem Rwicbact nad) Vedbarf ver:
quiclt, fibevgofjen. Der mit Ructer nod) iiberficbte Kudhen wird tn den
Ofen gefdhober, wo er befonderd quter Unterhise Bebm[ S Winter
tonmnen aud) eingetochte Kivfdhen vevwendet werden,

Gotfecfpeife.  Frijcher oder eingefochter Objtjaft, ober irgend ein
Sruchtgelée mit Saft vermifdht, wird an fihlem Ovte eine halbe Stunde
gefchlagen und gevithet, 018 die Majje feft ijt und fteht. Hod) auj eine
pajjende Scdhale angevidhtet, wird die Speife mit frijchen Friichten von
perjelben Avt wie der verwendete Saft, garnivt,
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Beleic blow. Schleie ditvfen nicht gefdhuppt werden; jobald fie ge-
jdhlachtet find, dibergieRt man fie mit fochendem Efjig, dann ftellt man
e einer Raffevole Waffer nut Saly, einer Bwiebel, Gewiry und Lov-
beerblatt auf’s Feuer, (GRt e8 fodjen, legt die Schlete hinein und (agt fie
gav fochen. Mian gibt zevlafjene Butter und Kavtoffeln dazu.

¥

Wm fithe Butber fange frijdh 3 evhalten, driicdt man fie tuw einen
fabellod veinen Steintopf (e8 darf thm nicht der geringjte Gerudh) an-
hajten), dtberbmbdet thn mit einem grofeven Stiict vetmem, weiffen Woujs
Jelin, deffen Aipfel lang Herabhangen, Der Topf wird in e mit frijchem,
moglichft taltem Waffer gejiilltes Gefafy geftellt, jo dafy er mur 2 Centis
meter fiberfteht.  Ote Weoufjelingipfel mitffen '8 Wajjer hangen, das
Wajjer mufy tdglich zwet Mal erneuert und dag Moufjelintuc) muf dabei
jedesmal vem gejpiilt werden. Gang vorgiighid) halt fid) die Butter aud,
wenn man fie in etme Quelle ober Vrunnenftube Hevunter laffen tamn.

r)

@Ginfadie Dampfaudeln,  NMan 16§t fich vom Vider dag gewiinjdhte
Quantum Mildbrottetq geben, fuetet etn qutes Stitct frifhe Butter davein,
[agt den Leig vedht aufgehen und formt davausd einen etwa 4 Centimeter
dicfen Kuchen. Mt einem fleinen Glag jticht man Nudeln aus, die man
auf einem mit Wehl beftdubten Nubdelbrett noch mebhr aufgehen laft. —
Aum Baden nimmt man einen grofen Loffel gejottene Butter und [aft fie in
ciner bretten Cajferole mit Yo Schoppen Wajjer ftart fochen. Dann legt
mane die Nudeln hinein, daf dad Unterjte ju oberft Fommt; aud) muf
swifcdhen den Nubdeln jwet Finger breit leever Naum bleiben, mweil fie beim
Kodhen aufgehen. Die Cafferole wird moglichjt feft gejchloffen, zum Feuer
oder it Den Ofent gegeben und evjt aufgedectt, wenn man die am Dectel
fth Jammelmbden Lropfen 'S Heife Fett tropfen Hout.

b

Leihfe Speife fie Kinder und Keanke, Cinige Scheiben Mtilchbrod
legt man in . einen mit Butter Deftvichenen und mit Vrdjeln  bejtreuten
Tellev,  Man jtrene Rofinen und LWeinbeeven davitber und fiige etwas
Apfelcompot bet,  Died -ectt man wieder’ mit der andern Halfte der Brot:
[dhnitten.  Man vertlopft je nad) der Portion ein oder mehreve Gier mit
WMild) und geftopenem Sucter und giefit e8 itber dad Brot. Dad Sevicht
wird in mdiger Hite cine halbe Stunde aufgeogen.

Roleneflig it fehr angenehm, um Ddas Wajdwafjer avomatiich 3u
madjenr,  Man fiillt frifhe Rofenbldtter in ein Gefdf und itbergieft fie
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mit jtavfem Weinefjig. Wenige Tvopfen in’s Wajdywajjer gegojjen, ge-
nitgen  um die Haut angenehm g erfrifchen,

G vangig viedjender Fetttopf mup mit Cfjig ausgebritht werben,
wemt ev wieder braudhbar werden joll,

Begen. Tinfenflecke. Alte, durd) nichts mehr weichende Tintenflecten
lind durd) Venepung mit Salzjdure ausjubringen. e wird dag Hol3,
wenn e8  allzulange befeudhtet werden muf, etwas faferig. Die Stelle
muf mit veichlich Wajfer nadygewajdhen werden.  Fiiv frijdhe Tintenflecte,
namentlid) in Weifigeug, ijt die modglichermweife diefer oder jemer Hausdfrau
unbefannte Sitvonenfduve ju empfehlen. Man fann fryjtallifivte Biteonen-
jaure ober nuv eine jdhon abgerviebene Jitvone beniien. Die Tinte wird in
faltem Wafler audgefpiltlt und mit dem Jnnern etner Rttvone eingerieben,
013 Der Flet vevjhmounden ift, die Stelle jodbamn in faltemn Wafjer [leicht
audgewajchen.  Die SEtLouenT&mc it der fchneller wirfenden Orals oder
Suderjaure nmgugjtef)en m Familien, mwo Kinder oder Dienftmdadchen {ind,
weil Oraljduve ein jehr gefahriiches Gift it

&%

Wm Tinfenklekfe ohne Radivung aus ju jdonendem Papieve u
entfevnen, wird folgendes Verfahren empfohlen: 30 Srvamm Ehlortalt
werden mit 30 Gramm deftilliviem Wajjer big jur Ydjung gefchitttelt,
einige Reit jtehen gelafjen und die veine, flave Flitffigkeit in cin Fldajdhden
(oo blawem Glaje) abgegofjen und dicjer Flitfjigeit 5 Gramm Efjige
jauve jugemijcht. W Flecke oder fehlerhafte Stellen i entfernen, werden
diefelben mit etnem fetnen Haavpinjel beftvichen, mit Filtvivpapier abge-
preft und getvocknet, '

Gin fleiner Garten, mit Rofenfohl bepflangt, wurde von Raupen
(Rohlwetgling) jo Heimgejudht, daf von genannten Pilangen nad) Verfluf
von drei Tagen nichtd mehr iibrig blieh, ald fahle Gervippe. Der Ve-
fiter De8 Gavtend gieng den gefrdfigen Witvmern mit Ajche, Ruf und
Gyps ju Leibe, wad aber den Appetit derjelben mur ju vevgrofern jdhien.
Endlid), jedoch zu fpat, fam der JInhaber ded Gavtend auf den Gedanten,
die Maupen mit Wgurte ju bejpriken. Dev Erfolg war {ibervaidhend.
Sdhon cinige Stunden nad) dem Befpriten waren wenig lebende Raupen
mefr auf Den SKobhlftocen ju jehen.

,,,,, e D

ERebaftmn unb !BerIag 3ruu (S,ltie .@oneggct tt{ Gt @a!leu
Drud von ThH, Wirth & Co, in St. Sallen,
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