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Itelici* öic Peifiilfdjumj ôcï JSafytungsmittel.

i. *

®ie 33erfalfc£)img ber SRa^rungêmittel pt in unferer 3e't f° gCs

Toaïttge gortfcfjritte gemacht, baff bic §au.§frau otme beftimmte jtenntniffe
in ber ©femie îaunt mehr auéSîommen îann. SJlit ben ^Qiïlfêmitteltt ber

©femie wirb rerfälfdjt itttb berfelBett §ülf§mittel muff ficß foie §au§frau
Bebienen, itm foie 23erfätfct)ungen ertennen grt ffinnen. 23on îRec^tSruegcn

fottten eigentlich alte jum 23erfaufe aufgebotenen iRahrungg- unb ©enuff»
mittet non ben ©anitatSbehörben einer genauen, roiffenfcfoaftticïjeTi Prüfung
unterteilt raerbcn, ebenfo gut, raie e§ je^t mit ber SJiilci), bem 23rob unb
Bei @elegen!)ett etœa mit beanftanbetem 23ier ober SfBein gefct)ie£)t. ©er
einfachen £>au§frau fehlt in ber iRegel 2lïïe§, um ißferfeit§ auf prioatem
SBege Bet jebem einzelnen ©itfaufe eine nach ic^ev ^Richtung grfinbticfje
Prüfung uornehmen 31t föttncit. (§§ fehlen iljr foie nötßigen Äenntniffe,
fote nöthigeit £>ütf8mittel unb nicht jule^t bie 31t ben ttnterfuc£)ungen nötßige

3eit. ©ic ^QauSfrau thut baher gut, fieß roenigftenS über einige £>aupt»

pitnfte 31t oriéntiren, auf welche Beim 2tttfaufe ber burdf foie ffieljörbe
nicht unterfaßten 5Rahrung§mittet ju achten ift unb über ba§, roaS ju tipm
ift, um ohne grojje Umftänbe groben SSerfälfcßungeit auf bie ©pur §u

tommen. jtauft bie §au§frau 3. 25. Äaffee ein, fo foil fie benfetBen ent=

raeber roh taufen unb felBer röften, um nicht um guten 5ßrei§ eine geringe
Qualität 3U erhatten, ober fie entnehme ihren 23ebarf nur Bei fotdjen

Äaufteuten, non benen fie annehmen tann, baff fie felBft ben Strittet

grünblich oerftetjen, um felBer eine begangene galfd)ung fofort entbeefen unb

tonftatiren ju tonnen. @te fyalte fich an foleße ©efcßäftSteute, bie e§ unter

ihrer SBürbe hatten, bie greife Bis jur Unmöglidffeit herunterjubrüefen
unb ben 2lu8fatt bur<h ben Sertauf geringer Qualität roteber einjubringeu.
©en Äaffee in geröftetem ober gemahlenem 3«ftanbe 31t taufen ift ein

Unfinn, ba, gan3 abgefehett oott ber oermehrten SJtöglicfiteit einer S5er>

fätfehung, ber gemahlene ft'affee in tütgefter $eit fe'ne toefentliciien 33e*

MMmWMlW GmMMM dkk Schimiscr Kliilkii-Kitmig.

ErfHeiul ain Sr'ltteu Honutag ^'eöen Älonaks.

Sir Gallen No. 7 Full UW2

Klelier die Verfälschung der Nahrungsmittel.

i.'
Die Verfälschung der Nahrungsmittel hat in unserer Zeit so

gewaltige Fortschritte gemacht, daß die Hausfrau ohne bestimmte Kenntnisse
in der Chemie kaum mehr auskommen kann. Mit den Hülfsmitteln der

Chemie wird verfälscht und derselben Hülfsmittel muß sich die Hausfrau
bedienen, um die Verfälschungen erkennen zu können. Von Rechtswegen
sollten eigentlich alle zum Verkaufe ausgebotenen Nahrungs- und Genußmittel

von den Sanitätsbehörden einer genauen, wissenschaftlichen Prüfung
unterstellt werden, ebenso gut, wie es jetzt mit der Milch, dem Brod und
bei Gelegenheit etwa mit beanstandetem Bier oder Wein geschieht. Der
einfachen Hausfrau fehlt in der Regel Alles, um ihrerseits auf privatein
Wege bei jedem einzelnen Einkaufe eine nach jeder Richtung gründliche

Prüfung vornehmen zu können. Es fehlen ihr die nöthigen Kenntnisse,
die nöthigen Hülfsmittel und nicht zuletzt die zu den Untersuchungen nöthige
Zeit. Die Hausfrau thut daher gut, sich wenigstens über einige Hauptpunkte

zu orientiren, auf welche beim Ankaufe der durch die Behörde
nicht untersuchten Nahrungsmittel zu achten ist und über das, was zu thun
ist, um ohne große Umstände groben Verfälschungen auf die Spur zu
kommen. Kauft die Hausfrau z. B. Kaffee ein, so soll sie denselben
entweder roh kaufen und selber rösten, um nicht um guten Preis eine geringe
Qualität zu erhalten, oder sie entnehme ihren Bedarf nur bei solchen

Kaufleuten, von denen sie annehmen kann, daß sie selbst den Artikel
gründlich verstehen, um selber eine begangene Fälschung sofort entdecken und

konstatiren zu können. Sie halte sich an solche Geschäftsleute, die es unter

ihrer Würde halten, die Prelle bis zur Unmöglichkeit herunterzudrücken
und den Ausfall durch den Verkauf geringer Qualität wieder einzubringen.
Den Kaffee in geröstetem oder gemahlenem Zustande zu kaufen ist ein

Unsinn, da, ganz abgesehen von der vermehrten Möglichkeit einer

Verfälschung, der gemahlene Kaffee in kürzester Zeit seine wesentlichen Be-
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ftctnbtfyeile an ïlroma unb Äraft oerltert. (Sine roïje ©olpte ooit einer

guten ©orte Jvaffee foft tut SBaffer nic£)t quellen, erweichen ober fc£)roimmen,

foitbent fie [oft unterftnfen. Sfiettn man 15 ©ramm rohen ftaffee mit
3toei mittleren Staffen Sffiaffer auf ein ©ritttheil einfocht, fo muff bie

glitffigfeit an ber Hüft, auf einen meinen or3 elfan teHer gegoffen, hell-,
gelb, aber nic£)t braun unb fct)Ieimig roerben unb nadf bem ©rfalfett feine

grüne Çarbe annehmen. 3>ft ber Äaffee gefärbt, fo färbt fic^ fetjon^bie
§anb fdjmuhig, mehn man benfelben in bem ©acte prüfenb burc£»reibt.

©cjjoit biefer oiclen, beim Kaufmann gemachten groben megen, mafcfje

man ben Äaffee oor bem fftöften. SCBenn man buref) forgfältige Sßrüfutig
unb 2Baf)I bie paffenben jroei JÎaffeeforten jum SRifchen auSgefunbert unb
bereu £ftein£jeit erprobt £)at, fo i.ft eS geraden, ein je nacï) SDîôglic^ïeit
unb ttmftänben größeres Quantum baoon ficE) anjrtfcßaffert. äRan ift
bann ficher, für lange einen guten Jfaffee in Rauben 31t haben, unb je

länger ber Äaffee 3toecfmäfjig gelagert fein fann, um fo feiner roirb er
im ©efdjmacf. ©er Äaffee mufj an troefenem Orte aufbewahrt fein unb
eS taugt nietjt, iljn in ber fRälje oon ftarf riec£)enben ©eroitrjen, oon
ißetrol ober bergleidjen, 311 lagern. ©S ift am beften, ben ungeröfieten
©orrath im einem reinen ©acE 31t bergen, ber in troefener ©peifefammer
frei aufgehängt rairb.

laufe nidjts Umtötljiges

©u fiehft in ben ©cjjaufeftern ober bei anbern ©elegen^eiten manches

©ing, baS ©ir gefällt, ©it bebarfft beSfelbeit nicht, aber weil eS ©einem

Stuge angenehm erfc^eint unb roeil ©ir ber ©reis als niebrig gilt, erroirbft
®u ben ©egenftanb. 3dj fenne Sente, meldfe jebe neue 2(rt oon @pa3ier=

ftöcfen, oon ©elbtafdien heben müffen ; bie ©inge gefallen ihnen, bis fie
ctroaS SReueS gefelfen heben, itnb fie befi^en eine UReitge folcfjev ©egem
ftänbe gleicher 2lrt. fenne wieber anbre äRenfdjen, roelihe auf feinen

Ofahrmarft, 3U feiner, ©erfteigerung gehen fönnen, ohne eine SOlettge ©inge
31t faufen, bie fie gar nicht gebrauten, bie aber angeblich Billig umreit
unb ihnen gefielen. ®ie fÇolge ift, baff eine äRertge unnüher ffram
herumfteht unb »liegt unb bafj baS für anbere 3wecfe oie!Ieic£)t nothmenbige
©elb nujjloS oerauSgabt roorben ift. ©Senn man auf biefe SBeife fich

auch nur einmal im Heben bie SRöglichfeit nimmt, eine nothmenbige 3luS*

gäbe 3U beroirfen, fo finb ade biefe Sachen oiel 3U theuer erfauft morben,
unb eS ift eine ®hatlache/ &ajj alle ©inge, bie man rtnnötl;iger ©ßeife

lauft, 31t theuer be3ahlt finb, auch roenn matt fie noch fo billig erlangt hat.
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standtheile an Aroma und Kraft verliert. Eine rohe Bohne von einer

guten Sorte Kaffee soll im Wasser nicht quellen, erweichen oder schwimmen,
sondern sie soll untersinken. Wenn man 15 Gramm rohen Kaffee mit
zwei mittleren Tassen Wasser auf ein Dritttheil einkocht, so muß die

Flüssigkeit an der Luft, auf einen weißen Porzellanteller gegossen,

hellgelb, aber nicht braun und schleimig werden und nach dem Erkalten keine

grüne Farbe annehmen. Ist der Kaffee gefärbt, so färbt sich schon die

Hand schmutzig, wenn man denselben in dem Sacke prüfend durchreibt.
Schon dieser vielen, beim Kaufmann gemachten Proben wegen, wasche

man den Kaffee vor dem Rösten. Wenn man durch sorgfältige Prüfung
und Wahl die passenden zwei Kaffeesortcn zum Mischen ausgefnnden und
deren Reinheit erprobt hat, so ist es gerathen, ein je nach Möglichkeit
und Umständen größeres Quantum davon sich anzuschaffen. Man ist

dann sicher, für lange einen guten Kaffee in Handen zu haben, und je

länger der Kaffee zweckmäßig gelagert sein kann, um so feiner wird er
im Geschmack. Der Kaffee muß an trockenem Orte aufbewahrt sein und
es taugt nicht, ihn in der Nähe von stark riechenden Gewürzen, von
Petrol oder dergleichen, zu lagern. Es ist am besten, den ungerösteten

Vorrath im einem reinen Sack zu bergen, der in trockener Speisekammer
frei aufgehängt wird.

Kaufe nichts Unnöthiges!

Du siehst in den Schaufestern oder bei andern Gelegenheiten manches

Ding, das Dir gefällt, Du bedarfst desselben nicht, aber weil es Deinem

Auge angenehm erscheint und weil Dir der Preis als niedrig gilt, erwirbst
Du den Gegenstand. Ich kenne Leute, welche jede neue Art von Spazierstöcken,

von Geldtaschen haben müssen; die Dinge gefallen ihnen, bis sie

etwas Neues gesehen haben, und sie besitzen eine Menge solcher Gegenstände

gleicher Art. Ich kenne wieder andre Menschen, welche auf keinen

Jahrmarkt, zu keiner Versteigerung gehen können, ohne eine Menge Dinge
zu kaufen, die sie gar nicht gebrauchen, die aber angeblich billig waren
und ihnen gefielen. Die Folge ist, daß eine Menge unnützer Kram
herumsteht und -liegt und daß das für andere Zwecke vielleicht nothwendige
Geld nutzlos verausgabt worden ist. Wenn man auf diese Weise sich

auch nur einmal im Leben die Möglichkeit nimmt, eine nothwendige Ausgabe

zu bewirken, so sind alle diese Sachen viel zu theuer erkauft worden,
und es ist eine Thatsache, daß alle Dinge, die man unnöthiger Weise

kauft, zu theuer bezahlt sind, auch wenn man sie noch so billig erlangt hat.
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$n erjïer finie forge für öas $totl)tuenöigfte.

3um fftothroenbigften rechnen roir aïïe bte Singe, welche für bie

©rhaltung unferS SebenS unb unfrer|®efunbl)eit unbebingt nothroenbig
ftrtb. 2>n ber Sefctjaffung biefer ©liter barfft Su niijtS unterlaffett, benu
baS roürbe fid) radjen. SBer o'§ne eS nötljtg ju fjaben, ftd) iittt mangelhafter

ft'oft begnügt, untergrabt leichtfinnig feine ©efunbljeit; roer in feiner
Äleibmtg gît fparfam ift, ïann fid) ebenfalls @d;aben jufügen, unb roer

gar baSjeuige, roaS er au fotdjen Singen roeniger ausgibt, für überflüffigen
Sanb oerroenbet, ber ift ein großer SI)or.

Ser roirthfehafttid) gefilmte SJtenfcE) roirb erft bann, meint er im
©taube ift, feie noüjroenbigen SebarfSartiïel ficî) in bnrcI)aitS cntfpredjenbev
©iite ju befdiaffeu, bafiir forigen, baff er für minber ttothroenbige Singe
etroaS übrig behält. 3Sn jebem Satte roirb er feine nothroenbigen ©ebüt'f--

niffe bitrd) möglid)ft gute Soaarett befriebigett.

Stidje bas Örriuorlieiie mögliftjft lauge $eit ?u eiljnltcn.

2ötr, bie mir nicht als SOliltionare auf bie SBelt getommen, freuen
unS über jeben neuen Sftocf, jeben neuen §ut, jebeS neue ®uc£), baS roir
unS erroerben tonnten; eS h'eBe nun, fid) felbft bie mühfam errungene
Sreube oertürgen, roenn roir nic£)t bemüht mären, biefe SDtnge nor ©eifaben

ju fiebern, mit SSorfidjt ju behanbeln unb redit forgfältig gu beroahren.
Seine Staube ©t biefen Singen roirb bann eine um fo längere fein,
roäljrenb Su im gegenteiligen Sade Sir felbft fßorroürfe madfen roirft
über Seinen SDîangel an Sorfidjt unb Umficht, ganj abgefehen banoit,

baf Su im lederen Saite 311 2luSgaben für ben (Srfat) beS burd) eigene

©djulb frühzeitig 31t ©ritnbe gegangenen ©uteS gejroungen bift, alfo auf.
ben ©rroerb eineS anbern StngeS, ber Sir aud) roieber Si'^nbe bereitet

hatte, oevzichtert muft. Skr freilich ben neuen Sftod fofort alte Sage
trägt unb bie fdjöneit ©tiefei nicht forgfältig reinigt, ber roirb niel
Serbruf erleben itnb trot) aller SuSgaben niemals in einem fauberen ©eroanbe

erfdjeinen. Skmt Su in biefer Skife mahrhaft roirthfdjaftlich lebft, fo

roirft Sit and) für aitbere @ac()en ©elb habe©
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In erster Linie sorge für das Nothwendigste.

Zum Nothwendigsten rechnen wir alle die Dinge, welche für die

Erhaltung unsers Lebens und unsrerIGesundheit unbedingt nothwendig
sind. In der Beschaffung dieser Guter darfst Du nichts unterlassen, denn
das würde sich rächen. Wer ohne es nöthig zu haben, sich mit mangelhafter

Kost begnügt, untergräbt leichtsinnig seine Gesundheit; wer in seiner

Kleidung zu sparsam ist, kam: sich ebenfalls Schaden zufügen, und wer
gar dasjenige, was er an solchen Dingen weniger ausgibt, für überflüssigen
Tand verwendet, der ist ein großer Thor.

Der wirthschaftlich gesinnte Mensch wird erst dann, wenn er ini
Stande ist, die nothwendigen Bedarfsartikel sich in durchaus entsprechender
Güte zu beschaffen, dafür sorgen, daß er für minder nothwendige Dinge
etwas übrig behält. In jedem Fälle wird er seine nothwendigen Bedürfnisse

durch möglichst gute Waaren befriedigen.

Suche das Erivorliene möglichst lange Zeit zu erhalten.

Wir, die wir nicht als Millionäre auf die Welt gekommen, freuen
uns über jeden neuen Rock, jeden neuen Hut, jedes neue Buch, das wir
uns erwerben konnten; es hieße nun, sich selbst die mühsam errungene
Freude verkürzen, wenn wir nicht bemüht wären, diese Dinge vor Schaden

zu sichern, mit Vorsicht zu behandeln und recht sorgfältig zu bewahren.
Deine Freude an diesen Dingen wird dann eine um so längere sein,

während Du im gegentheiligen Falle Dir selbst Vorwürfe machen wirst
über Deinen Mangel an Vorsicht und Umsicht, ganz abgesehen davon,
daß Du im letzteren Falle zu Ausgaben für den Ersatz des durch eigene

Schuld frühzeitig zu Grunde gegangenen Gutes gezwungen bist, also auf.
den Erwerb eines andern Dinges, der Dir auch wieder Freude bereitet

hätte, verzichten mußt. Wer freilich den neuen Rock sofort alle Tage
trägt und die schönen Stiefel nicht sorgfältig reinigt, der wird viel
Verdruß erleben und trotz aller Ausgaben niemals in einem sauberen Gewände

erscheinen. Wenn Du in dieser Weise wahrhaft wirthschaftlich lebst, so

wirst Du auch für andere Sachen Geld haben.
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Perroeitöung öes unreifen Jnlloli|ies.

©g gibt feiten fo ru^ige§ fjerbfiroetter, bag ntd;t gum Schaben ber

©bftgitcgter bürch Stürme ein i£Ijei( beg Obfteg unreif non beit Saunten

heruntergefdjüttelt wirb. Um foldjeg gallobft nic^t betn SSerberben au§-

gufetjen unb um ben Schaben einigermagen gu milbent, feien folgenbe

Serroenbunggarten ben $ntereffenten gur Jîentttnig gebracht:
1. äSertoeubitng beg faurett gallobfteg gu 90t o ft : ©agfelbe roirb ge=

mahlen unb ©raft unb Saft gemifetit brei big fünf ©age lang unter täglicf)

einmaligem Umrühren itt faubern Stanbeit gehalten. Stuf biefe SBeife

tritt ber Sauerftoff ber attnafp^ärifcEien Suft itt innige Serbinbung mit
beut im Obft enthaltenen Stärtemel)! unb führt .biefeS itt 3uder über.
Um bie itt fotdtjem Obft norhanbene Saure herabgummberrt, roerben bie

©rafter, itac£)bem ber Saft auggepregt, noclj einmal mit SBaffer angeftettt

— auf 100 Siter Saft 30 — 50 Sitcr Sßaffer — ttadj gioei= big bvei=

mal 24 Stunben SSorbrud unb 5Rad)lattf gufammen ift'g gag gebracht
unb auf je 100 Siter SOîoft 5 big 10 ijSfunb in hc'6em SCBoffer attf=

gelöster- 3uder gugefefjt. Stuf biefe Sßeife erhält man einen hältbaren,
guten fDcoft, bev folgern attS auggereiftem Obft mettig ober gar nidjt an
©iite uadjfteht.

2. Sereitung gu © e I é e : §iegu eignen fid) Slepfel ttttb Sirnett,
attg tnelchett, nad)bem man fie meid) getoegt, bureg ißregtü^er getrieben,

man einen Saft erhält, ber auf offenem gerter in fitpfernen ober meffingenen
fiodjgefchirren fo lange eingebiett roirb, big er anfängt, gäben git giehen.

©en fo eingebidteit Saft bringt matt in irbene ©efäge unb nerjchliegt
biefelbett ttach beut ©rtalten mit ißergamentpapier. ©itt 3ut"ah gut" ©ufte
non 20 — 25 °/o gmfe roährenb beg ©inbideng erhofft bag Quantum
unb milbert bie im Uebermag norhanbene Saure.

3. Sereitung beg gallobfteg gu SJhtg ober Soften (SOÏarmelabe):
©abei roirb bag Obft itt Äeffeltt roeidtgefodjt ttttb bitrd) feine Siebe ge«

trieben, bamit ber 3eßft°ff (gaferftoff, ©eflulofe) non bett übrigen 53e;

ftanbtheilen beg Obfteg getrennt ttttb bag getoonnette. SJtart unter 3ufab
•non 10—20 °/o 3"der fo eingebrdt werben ïantt, big ein §olgftab itt
ber îDïaffe fte'heit bleibt. — ©ie fo eingebidte SDlaffe roirb nun auf faubere

fjurben gelegt ttttb itt ©rodenräumen (Srat= unb Sadöfen) getrodnet
(geborrf).

So eiitgebidteg SKart bann auch in irbene ©efäge gebracht unb nach

nollftanbigem ©rf'alteu mit $ergamentpapiet nerfdjloffett roerbett.

4. ?Iug gatlobft roirb auch ein oorgüglidjer unb gefuttber ©ffig
hergeftettt.
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Verwendung des unreifen Fallobstes.

Es gibt selten so ruhiges Herbstwetter, daß nicht zum Schaden der

Obstzuchter durch Stürme ein Theil des Obstes unreif von den Bäumen

heruntergeschüttelt wird. Um solches Fallobst nicht dem Verderben
auszusetzen und uni den Schaden einigermaßen zu mildern, seien folgende

Verwendungsarten den Interessenten zur Kenntniß gebracht:
1. Verwendung des sauren Fallobstes zu M oft: Dasselbe wird

gemahlen und Traft und Saft gemischt drei bis fünf Tage lang unter täglich

einmaligem Umrühren in saubern Standen gehalten. Auf diese Weise

tritt der Sauerstoff der atmosphärischen Luft in innige Verbindung mit
dem im Obst enthaltenen Stärkemehl und führt.dieses in Zucker über.
Um die in solchem Obst vorhandene Säure herabzumindern, werden die

Traster, nachdem der Saft ausgepreßt, noch einmal mit Wasser angestellt

— auf 1l)(> Liter Saft 30—5V Liter Wasser — nach zwei- bis dreimal

24 Stunde» Vordruck und Nachlauf zusammen in's Faß gebracht
und auf je 1t)t) Liter Most 5 bis 1t) Pfund in heißem Wasser
aufgelöster Zucker zugesetzt. Auf diese Weise erhält man einen hältbaren,
guten Most, der solchem aus ausgereiftem Obst wenig oder gar nicht an
Güte nachsteht.

2. Bereitung zu Gelee: Hiezu eignen sich Aepfel und Birnen,
aus welchen, nachdem man sie weich gekocht, durch Preßtücher getrieben,

nian einen Saft erhält, der auf offenem Feuer in küpfernen oder messingenen

Kochgeschirren so lange eingedickt wird, bis er anfängt, Fäden zu ziehen.
Den so eingedickten Saft bringt man in irdene Gefäße und verschließt

dieselben nach dem Erkalten mit Pergamentpapier. Ein Zusatz zum Safte
von 2t) — 25 Po Zucker während des Eindickens erhöht das Quantum
und mildert die im Uebermaß vorhandene Säure.

3. Bereitung des Fallobstes zu Mus oder Pasten (Marmelade):
Dabei wird das Obst in Kesseln weichgekocht und durch feine Siebe
getrieben, damit der Zellstoff (Faserstoff, Cellulose) von den übrigen
Bestandtheilen des Obstes getrennt und das gewonnene Mark unter Zusatz

von 1t)—2t) Po Zucker so eingedickt werden kann, bis ein Holzstab in
der Masse stehen bleibt. — Die so eingedickte Masse wird nun auf saubere

Hürden gelegt und in Trockenräumen (Brat- und Backöfen) getrocknet

(gedörrt).
So eingedicktes Mark kann auch in irdene Gefäße gebracht und nach

vollständigem Erkalten mit Pergamentpapier verschlossen werden.

4. Aus Fallobst wird auch ein vorzüglicher und gesunder Essig
hergestellt.
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Unfyaltgpunhte iilier ötc Pcrïuiulidjlmt bei- ueifdjtebenen

HaljiunQômittel.

1. Spiere uttb SßfCanjen, roelc^c fcjjneÜer jur Sfteife gelangen, ftnb letzter
tterbaulicj) roie foldje, bie baju lange 3eit gebrauchen.

2. ©old;e, roeld;e ihrer Slrt nach fleiner, ftnb eS ebettfo.
3. ©olcl;e, meiere non troeïener, fteifdjiger unb fafexiger Sefchaffenljeit,

finb leicfjter oerbaulidj, wie öüge, fettige.
4. ©old;e, bie eine roetjje Çarbe haben, als bitnfel gefärbte.
5. ©oIc£)e, roeld;e einen fügen, angenehmen ®efd;macf haben, als fold;e

non fdjarfem, aromatifetjen.
6. ®ie S£f)iere be§ SanbeS, roie bie beS ©ktfjerS,
7. ®ie ©flauen freffenben ©Ipere, roie bie fid; non fyïeifcl) naï;renben.
8. 3ttIeS gentäftete ©eflügel, im ©tall gefütterte ®h'erc/ au(b getriebene

©emüfc finb eher bem ©erberben.unterworfen itnb ftnb bal;er fehroerer

nerbaütich, roie bie auf natürliche Slrt ernährten unb erzeugten.

für Biidjc unb Imtö.

Das lîoiifei'uirea iter fntfieereii. 3um @nmad;eit eignen fid; am beften
ade ©rbbeerett, roet^e, nachbem man ben ©del herausgezogen, innen eine

deine §öl;lung hoben. ©ode ©rbbeeren lönnett ben 3uder nicht in fid;
aufnehmen, um babitrd; roieber ntnb ju roerben unb nicht oben zu fd;roimmen.
®aS nachftehenbe Verfahren fyat fic| als baS befte beroälirt. ©er 3uder
wirb bis jum britten ©rab, alfo ziemlich biet eingelocht, bann tljut matt
einige ©rbbeerett hiuein, lägt fie ein paar SOtal auffoclien, nimmt fie fogteid;
mit einem ©d;aumlöffel heraus unb legt fie in einen fattberen ©orzellannapf.
©obalb alle ©rbbeereit in biefer Sföeifc beïjanbelt ftnb, giegt matt bert

3uc£er, roelcher bttrd; ben ©rbbeerfaft etroaS oerbiutnt ift, über unb bedt
ein ruttbeS Slatt ©apier barauf. ®a ade (Srbbeercrt, artd; bie rotten,
bie -Çarbe beim jt'ocfieit oetünbern, fo muff man bett 3uder roth färben.
ÏÔeitit bie ©rbbeerett ant anbertt ©age bett 3ud'er in fid; aufgenommen
haben unb nicht me|r oben fchroimmett, fo legt matt fie einzeln in ©läfer
ober Siidjfeit; ittbent man zugleich ben 3uder nad; ttttb ttad; überfüllt,
oerfchliejjt roatt bie ©efäfje ttttb fodjt fie je ttad; ber ©röjje längere ober

bürgere 3eit int SBafferbabe.
,Jf

itAeren mit ÄnUm. 3?rifch gepflüd'te, reitte ©rbbèeren roerben in
einer ©clfale mit femgeftogetteîtt 3u<fer überfiebt. ©azu roirb mit 3uä'cr
Zu ©chttee gcfchrottttgener Mahnt mit etroaS ©anitle gewürzt, aufgetragen.
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Aichaltspmckte über die Uerdnulichkeit der verschiedenen

Nahrungsmittel.

1. Thiere und Pflanzen, welche schneller zur Reife gelangen, sind leichter

verdaulich wie solche, die dazu lange Zeit gebrauchen.
2. Solche, welche ihrer Art nach kleiner, sind es ebenso.

3. Solche, welche von trockener, fleischiger und faseriger Beschaffenheit,
sind leichter verdaulich, wie ölige, fettige.

4. Solche, die eine weiße Farbe haben, als dunkel gefärbte.
5. Solche, welche einen süßen, angenehmen Geschmack haben, als solche

von scharfem, aromatischen.
6. Die Thiere des Landes, wie die des Wassers.
7. Die Pflanzen fressenden Thiere, wie die sich von Fleisch nährenden.
8. Alles geniästete Geflügel, im Stall gefütterte Thiere, auch getriebene

Gemüse sind eher dem Verderben unterworfen und sind daher schwerer

verdaulich, wie die auf natürliche Art ernährten und erzeugten.

Mir Küche und Haus.

Das Koiflmnrm à Eràeren,. Zum Einmachen eignen sich am besten

alle Erdbeeren, welche, nachdem man den Stiel herausgezogen, innen eine

kleine Höhlung haben. Volle Erdbeeren können den Zucker nicht in sich

aufnehmen, um dadurch wieder rund zu werden und nicht oben zu schwimmen.
Das nachstehende Verfahren hat sich als das beste bewährt. Der Zucker
wird bis zum dritten Grad, also ziemlich dick eingekocht, dann thut man
einige Erdbeeren hinein, läßt sie ein paar Mal aufkochen, nimmt sie sogleich

mit einem Schaumlöffel heraus und legt sie in einen sauberen Porzellannaps.
Sobald alle Erdbeeren in dieser Weise behandelt sind, gießt man den

Zucker, welcher durch den Erdbeersaft etwas verdünnt ist, über und deckt

ein rundes Blatt Papier darauf. Da alle Erdbeeren, auch die rothen,
die Farbe beim Kochen verändern, so muß man den Zucker roth färben.
Wenn die Erdbeeren am andern Tage den Zucker in sich aufgenommen
haben und nicht mehr oben schwimmen, so legt man sie einzeln in Gläser
oder Büchsen; indem man zugleich den Zucker nach und nach überfüllt,
verschließt wan die Gefäße und kocht sie je nach der Größe längere oder

kürzere Zeit im Wasserbade.

Eràeren, nni Knstm. Frisch gepflückte, reine Erdbeeren werden in
einer Schale mit feingestoßenem Zucker übersiebt. Dazu wird mit Zucker

zu Schnee geschwungener Rahm mit etwas Vanille gewürzt, aufgetragen.
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Airftften unit anfae iPriuftte rafcfi, eiiijumadieii. ®aS Dbft wirb unter
fleißigem ©Rütteln mit beut nöt^igen geftebtert ober geläuterten 3U(fa
20—30 SOitnuten getoclit rtnb in gut gereinigte, trocfene, eingefcfiwefelte
©täfer gefüllt. Sittel) über bie gefüllten ©täfer wirb ein ©djwefelbampf
geleitet, worauf rafdj unb forgfättig luftbidjt pugebunben wirb. ®ie ©täfer
werben nebeneinanber in einen fEopf mit SBaffer geftettt unb nod) 25
SJîinuten barin gefoct)t. SBenn piemlid) abgefüllt, nimmt man fie heraus,
trocfnet fie ab unb tierwahrt fie ait einem fügten, trocCenen Orte.

AirfdiewflitfCattf. Son 4 ïteinen Sröbdjett wirb bie fttiirbe abgerieben ;

baS Srob wirb in SJlitdj gemeint unb «lieber auSgebritdt. 100 ©ramm
gebrühte unb gefcfjälte SJtanbeln, mit einem ©i fe|r fein geftofjen, werben
mit 120 ©ramm füfjer Sutter rtnb 60 ©ramm geftoffenem 3U(fa
flaumig gerührt unb mit beut Srob uermifctit. ^Darunter rührt matt baS

©elbe non 6 ©iertt, würpt mit einer 5fSrife 3immt uttb etwas abgeriebener
3itronenfc£)ale ttttb fügt jutent baS pu ©ctjnee gefdjlagene SBeife ber ©ier
bei. ©in halbes Jtilo notier entfteittte unb gut eingepuderte Äirfcfien
werben tagenweife abwechfelnb mit ber fEeigmaffe in eine gut auSgebutterte,
mit Srobbröfeltt aitSgefiebte ffornt gefüllt tutb im ÎBafferbabe 1 ©tuttbe
getoc|t. 3um Stuftragen wirb ber Slrtflauf auf eine ©djiiffel geftürpt.
Oer einmal aufgelöste, noit ben Äirfdjen abgelaufene ©aft wirb als
©attce beigegeben.

•»

Airfdifttidißti. 125 ©ramm flaumig gerührte Sutter, 2 ©fpffel
no'Ct 3ucler, ein wenig abgeriebene 3itroneufehale, 2 ©igelb unb 125
©ramm brrrc^gefiebteS fötetjt gut nermengt, wirb auf einem mit StJictjl

beftäubten Siubelbrett ausgerollt. SOtan legt eine Äuctjenform bamit attS

unb brüctt bett fEeig gleidpnäjjig hod) an bett Sftaub. StuSgefteinte unb

abgetropfte Jtirfc|en (©atterürfdjen finb befonberS gut) werben eng an*
einattber aufgelegt ttnb mit 1/s Siter faurem Sfta^m, 3 Söffeltt 3ucler,
1 ganpett ©i unb 2 ©igetb unb geftofenem 3roiebad nacb Sebarf tier*
quirlt, übergoffeit. Oer mit 3uder nocl) überfiebte jîuchett wirb in bett

Ofen geflohen, wo er befonberS guter Uitterljific bebarf. 3m SBinter
fönnen aiict) eiitgeEocCjte lbirfc£)eit ocrwenbel werben.

X-

©ötteefpeife. ffrifdier ober eingelochter ©bftfaft, ober irgettb ein

ffrudjtgelée mit ©aft oermifdjt, wirb an ïû^tem Orte eine halbe ©tunbe
gefchlagen unb gerührt, bis bie SDîaffe feft ift unb fleht, fbodj auf eine

paffenbe ©djale angerichtet, wirb bie ©peife mit frifdien ffrüdjteit non
berfelbett 31rt wie ber nerwenbete ©aft, garnirt.
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Kirsàn mil aàre âiickiie rasá emznmachen. Das Obst wird unter
fleißigem Schütteln mit dem nöthigen gesiebten oder geläuterten Zucker
2V—30 Minuten gekocht und in gut gereinigte, trockene, eingeschwefelte
Gläser gefüllt. Auch über die gefüllten Gläser wird ein Schwefeldampf
geleitet, worauf rasch und sorgfältig luftdicht zugebunden wird. Die Gläser
werden nebeneinander in einen Topf mit Wasser gestellt und noch 25
Minuten darin gekocht. Wenn ziemlich abgekühlt, nimmt man sie heraus,
trocknet sie ab und verwahrt sie an einem kühlen, trockenen Orte.

âirsàu-àfsaiìs. Von 4 kleinen Brödchen wird die Rinde abgerieben!
das Brod wird in Milch geweicht und wieder ausgedrückt. 100 Gramm
gebrühte und geschälte Mandeln, mit einem Ei sehr fein gestoßen, werden
mit 120 Gramm süßer Butter und 60 Gramm gestoßenem Zucker
schaumig gerührt und mit dem Brod vermischt. Darunter rührt man das
Gelbe von 6 Eiern, würzt mit einer Prise Zimmt und etwas abgeriebener
Zitronenschale und fügt zuletzt das zu Schnee geschlagene Weiße der Eier
bei. Ein halbes Kilo vorher entsteinte und gut eingezuckerte Kirschen
werden lagenweise abwechselnd mit der Teigmasse in eine gut ausgebutterte,
mit Brodbröseln ausgesiebte Form gefüllt und im Wasserbade 1 Stunde
gekocht. Zum Auftragen wird der Auflauf auf eine Schüssel gestürzt.
Der einmal ausgekochte, von den Kirschen abgelaufene Saft wird als
Sauce beigegeben.

Kirsstàám. 125 Gramm schaumig gerührte Butter, 2 Eßlöffel
voll Zucker, ein wenig abgeriebene Zitronenschale, 2 Eigelb und 125
Gramm durchgesiebtes Mehl gut vermengt, wird auf einem mit Mehl
bestäubten Nudelbrett ausgerollt. Man legt eine Kuchensorm damit aus
und drückt den Teig gleichmäßig hoch an den Rand. Ausgesteinte und

abgetropfte Kirschen (Sauerkirschen sind besonders gut) werden eng
aneinander aufgelegt und mit ^/s Liter saurem Rahm, 3 Löffeln Zucker,
1 ganzen Ei und 2 Eigelb und gestoßenem Zwieback nach Bedarf
verquirlt, übergössen. Der mit Zucker noch übersiebte Kuchen wird in den

Ofen geschoben, wo er besonders guter Unterhitze bedarf. Im Winter
können auch eingekochte Kirschen verwendet werden.

Götterspeise. Frischer oder eingekochter Obstsaft, oder irgend ein

Fruchtgelee mit Saft vermischt, wird an kühlem Orte eine halbe Stunde
geschlagen und gerührt, bis die Masse fest ist und steht. Hoch auf eine

passende Schale angerichtet, wird die Speise mit frischen Früchten von
derselben Art wie der verwendete Saft, garnirt.
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Sififeie fitftti. ©cfjleie büvfen nicft gefd^itppt roerbert ; fobalb fie ge=

fc£)Iadjtet ftnb, übergießt man fie mit fodjenbein (gffig, bann fteïït man
in einer Kafferole SBaffer mit ©alj, einer Bwiebel, ©emitrj unb Sor»

beerblatt auf'ê fÇeuer, läjjt eS Jochen, legt bie @d)leie tjinein unb lajjt fie

gar fodiett. 5DMt gibt jerlaffene ©utter unb Kartoffeln baju.
*

Ilm füjje ffiiüer lange frifdj gu erhalten, brüdt man fie in einen

tabelloS reinen ©teintopf (eS barf tfmt nicfjt ber geringfte ©errtcf) an»

fjafteit), überbinbet ifpt mit einem größeren ©tiicf reinem, roeifjen 5DMtf»

félin, beffen B'Pfel long |erab£)angen. ®er Sopf roirb in ein mit frifcfjem,
mögiid)ft faltem SBaffer gefülltes ®efäfj geftetCt, fo baff er nur 2 Senti»
meter überfielt. ®ie 3JîouffeIin§ipfeI müffen in'S 3Baffer Rängen, baS

SBaffer muff tägtid) groei 5DM erneuert unb baS SDiouffelintucf) muff babei

jebeSmat rein gefpült roerben. @ang oorgüglid) |ält ficjj bie Sutter aud),
roemt man fie in eine Quelle ober ©ruiiitenftube herunter laffen fann.

itnfadie Dampfiiuifetn. 5Dian läfjt fief) nom ©defer bas geroünfd)te
Quantum 5Diitd)brotteig geben, fnetet ein guteS ©tiicf frifclje ©utter barein,
Idjjt ben Seig red)t aufgeben unb formt barauS einen etroa à ©entimeter
biefen Kud)en. 5Dtit einem fleinen ®laS fticfit man Rubeln auS, bie man
auf einem mit 5DM)t beftäubten fftubetbrett nod) mefjr aufgeben lafjt. —-

Bum ©adelt nimmt man einen grojjen Söffet gefottene ©utter unb läfjt fie in
einer breiten Safferole mit 1js ©poppen SBaffer ftarf focEjeit. ®ann legt
man bie Dcubetn tjinein, bafj baS Xtnterfte fit oberft fommt; aud) muff
Wroifdjett beit fftubeltt groet Singer breit leerer 5Kaum bleiben, meit fie beim

Kodjen aufgeben. Qie Safferole roirb möglic^ft feft gefd^Ioffett, gurn Setter
ober iit ben Ofen gegeben unb erft aufgebedt, roenit man bie am Qedel
fid) fammelnben Sropfeit in'S t)eifje fjett tropfen l)ört.

*
feiiiie Speife für âintter uni âmnfte. Sinige ©Reiben 5Dïitd)brob

legt man in einen mit ©utter betriebenen unb mit Sröfetn beftreutep
Seller. 5Dlait ftreue tRofinen unb SBeittbecreit bar über unb füge etroaS

Slpfetcompot bei. QieS -beeft man roieber' mit ber anbern §>älfte ber ©rot»
fdjnitten. 5DMt oerflopft je nacf) ber portion ein ober mehrere @ier mit
5Dlild) unb geftofenem Bttder tmb giejjt eS über baS ©rot. ®aS @erid)t
roirb in mftfiger fjitje eilte fjalbe ©tunbe aufgewogen.

iiofenef/tg ift fetjr angenehm, um baS ©kfdjroaffer arontatifd) gtt
ittadjeit. 5Dian füllt frifdje Dfofeitblatter iit eitt @efa§ unb übergiejjt fie
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Kcklâ lilan. Schleie dürfen nicht geschuppt werden; sobald sie

geschlachtet sind, übergießt man sie mit kochendem Essig, dann stellt man
in einer Kasserole Wasser mit Salz, einer Zwiebel, Gewürz und
Lorbeerblatt auf's Feuer, läßt es kochen, legt die Schleie hinein und läßt sie

gar kochen. Man gibt zerlassene Butter und Kartoffeln dazu.
-15

Um siiße ààr lange frisch zu erhalten, drückt man sie in einen

tadellos reinen Steintopf ses darf ihn» nicht der geringste Geruch
anhaften), Lberbindet ihn mit einem größeren Stück reinem, weißen Mous-
selin, dessen Zipfel lang herabhängen. Der Topf wird in ein mit frischem,

möglichst kaltem Wasser gefülltes Gefäß gestellt, so daß er nur 2 Centimeter

übersteht. Die Mousselinzipfel müssen in's Wasser hängen, das
Wasser muß täglich zwei Mal erneuert und das Mousselintuch muß dabei

jedesmal rein gespült werden. Ganz vorzüglich hält sich die Butter auch,

wenn man sie in eine Quelle oder Brunnenstube herunter lassen kann.

Einsacke Nampsiuulà Man läßt sich vom Bäcker das gewünschte
Quantum Milchbrotteig geben, knetet ein gutes Stück frische Butter darein,
läßt den Teig recht aufgehen und formt daraus einen etwa 4 Centimeter
dicken Kuchen. Mit einem kleinen Glas sticht man Nudeln aus, die man
auf einem mit Mehl bestäubten Nudelbrett noch mehr aufgehen läßt. —
Zum Backeck nimmt man einen großen Löffel gesottene Butter und läßt sie in
einer breiten Casserole mit s/z Schoppen Wasser stark kochen. Dann legt
man die Nudeln hinein, daß das Unterste zu oberst kommt; auch muß
zwischen den Nudeln zwei Finger breit leerer Raum bleiben, weil sie beim

Kochen aufgehen. Die Casserole wird möglichst fest geschlossen, zum Feuer
oder in den Ofen gegeben und erst aufgedeckt, wenn man die am Deckel

sich sammelnden Tropfen in's heiße Fett tropfen hört.

X-

àickie Hpeise für Kimler Mil Kmà. Einige Scheiben Milchbrod
legt man in einen mit Butter bestrichenen und mit Bröseln bestreuten
Teller. Man streue Rosinen und Weinbeeren darüber und füge etwas

Apfelcompot bei. Dies -deckt man wieder mit der andern Hälfte der
Brotschnitten. Man verklopft je nach der Portion ein oder mehrere Eier mit
Milch und gestoßenem Zucker und gießt es über das Brot. Das Gericht
wird in mäßiger Hitze eine halbe Stunde aufgezogen.

àseiìesstg ist sehr angenehm, um das Waschwasser aromatisch zu
machen. Man füllt frische Rosenblätter in ein Gefäß und übergießt sie
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mit ftar'fem Sßeineffig. SBenige tropfen in'S 3Baf<hÄaffer gegoffen,
genügen um bie §aut angenehm 31t erfrifcheit.

(Siit ranzig rtecEjenbcr fÇetitopf muff mit @ffig ausgebrüht roerben,

menu er roieber brauchbar werben foft.

©egeu fiiifenjMte. 2llte, buret) nichts mehr roeichenbe Diutenflectcu
finb burch ®eue|uug mit ©alzfäitre auszubringen. Stur wirb baS §olz,
menu eS allzulange befeuchtet roerben muff, etroaS faferig. Sie ©teile
mug mit reichtid) SBaffer nachgeroafdjen roerben. gür frifc£)e Dintenftecfe,
namentlich in 2Be%eug, ift bie mögticfjerroeife biefer ober jener tQauSfrait
unbefannte Büronenfäitre ju empfehlen. SDtan fann IrpftaÖifirte 3itronen=
fäure ober nur eine fc£)on abgeriebene Bitrone benüben. Die Stinte roirb in
ïaltem SBaffer auSgefpitlt unb mit bem Innern einer 3'trone eingerieben,
bis ber gleit oerfcfirounben ift, bie ©teile fobann in ïaltem SBaffer leicht

auSgcroafc£)en. Die 3'tronenfâure ift ber fctmetter roirïenben Dral= ober

Bucterfäure oorzujiehen in gamilieit, roo ßinber ober D.ienftmabchen finb,
roeil Dralfäure ein fehr gefährliches ©ift ift.

Um liufenfifecfifc ohne Stabirung aus 31t fdjonenbem Sßapiere 31t

entfernen, roirb folgenbeS Verfahren empfohlen: 30 ©ramm ©hlorïalï
roerben mit 30 ©ramm befttttirtem Sßaffer bis 3111' Söfung gefchüttett,

einige 3eit flehen gelaffeit unb bie reine, flare glüffigfeit in ein gläfchchen

(ooit blauem ©lafe) abgegoffen unb biefer glüffigteit 5 ©ramm Qfffig*
fäure jugemifcht. Ilm gleite ober fehlerhafte ©teilen 3U entfernen, roerben

biefelbeit mit einem feinen fjaarpinfel beftridjen, mit giltrirpapier abge-

prejjt rtnb getroefnet.
•K

©in Heiner ©arten, mit fftofenïohï bepflanzt, rortrbe non Staupen

(Äohlroeihling) fo heimgefucht, bah 0I)tl genannten Sßffangen nach SSerflitfj

non brei Dagen nichts mehr übrig blieb, als ïaîjïe ©erippe. Der
fiber beS ©artenS gieng ben gefrähigen SBürntern mit 2tfiJ)e, Shtfj unb

©ppS zu Selbe, roaS aber ben Slppetit berfetben nur zu oergröffern fehlen,

©nblicl), feboef) 31t fpät, tarn ber 3jnï)aber beS ©artenS auf ben ©ebanïen,
bie Staupen mit Sljurin 3U befpriben. Der ©rfolg roar iiberrafchenb.

©hon einige ©tunben nach bem Sefpriben roaren roetiig lebenbe Staupen

mehr auf ben ^?o^lftöcfetx 31t fe^en.

Stebaïtion unb 93erlag: Çrau ©life §onegger in ©t. ©allen.
ÜDrurf bon 9Bir1& (£o. in ©t. ©allen.
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mit starkem Weinessig. Wenige Tropfen in's Waschwasser gegossen,

genügen um die Haut angenehm zu erfrischen.

Ein ranzig riechender Fetttopf muß mit Essig ausgebrüht werden,
wenn er wieder brauchbar werden soll.

Gegen Tìnîensteà. Alte, durch nichts mehr weichende Tintenflecken
sind durch Benetzung mit Salzsäure auszubringen. Nur wird das Holz,
wenn es allzulange befeuchtet werden muß, etwas faserig. Die Stelle
muß mit reichlich Wasser nachgewaschen werden. Für frische Tintenflecke,
namentlich in Weißzeug, ist die möglicherweise dieser oder jener Hausfrau
unbekannte Zitronensäure zu empfehlen. Alan kann krpstallisirte Zitronensäure

oder nur eine schon abgeriebene Zitrone benützen. Die Tinte wird in
kaltem Wasser ausgespült und mit dem Innern einer Zitrone eingeriebcn,
bis der Fleck verschwunden ist, die Stelle sodann in kaltem Wasser leicht

ausgewaschen. Die Zitronensäure ist der schneller wirkenden Oral- oder

Zuckersäure vorzuziehen in Familien, wo Kinder oder Dienstmädchen sind,
weil Oralsäure ein sehr gefährliches Gift ist.

Um TinàlUerlìst ohne Radirung aus zu schonendem Papiere zu
entfernen, wird folgendes Verfahren empfohlen: 3V Gramm Chlorkalk
werden mit 3t) Gramm dcstillirtem Wasser bis zur Lösung geschüttelt,

einige Zeit stehen gelassen und die reine, klare Flüssigkeit in ein Fläschchen

(von blauem Glase) abgegossen und dieser Flüssigkeit 5 Gramm Essigsäure

zugemischt. Um Flecke oder fehlerhafte Stellen zu entfernen, werden

dieselben mit einem feinen Haarpinsel bestrichen, mit Filtrirpapier
abgepreßt und getrocknet.

-15

Ein kleiner Garten, mit Rosenkohl bepflanzt, wurde von Raupen
^Kohlweißling) so Heiingesucht, daß von genannten Pflanzen nach Verfluß
von drei Tagen nichts mehr übrig blieb, als kahle Gerippe. Der
Besitzer des Gartens gieng den gefräßigen Würmern mit Asche, Ruß und

Gpps zu Leibe, was aber den Appetit derselben nur zu vergrößern schien.

Endlich, jedoch zu spät, kam der Inhaber des Gartens auf den Gedanken,
die Raupen mit Azurin zu bespritzen. Der Erfolg war überraschend.

Schon einige Stunden nach dem Bespritzen waren wenig lebende Raupen
mehr auf den Kohlstöcken zu sehen.

Redaktion und Verlag: Frau Elise H on egg er in St. Gallen.
Druck von Th. Wirth à Co. in St. Gallen.
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