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.s ï 6 G^V a6

gnus m irt 1) füjaftl tdje (tatisbeilap ta göjiu£UBr Jraimi-^eitiiiiß.

(Evftgemf am öviff^n Somtfag jsöett QTottafo.

Si OjkUen Mc. 3 ilärj 1893

©ifdjfiinöen.

©in Berühmter ©eleljrter, bei* feiner feltenen Äenntniffe ungeachtet,
in ben ©ebräudjen ber 3BeIt giemtict) unerfahren mar, rourbe eines SEagcS

tu einem h°hen 2Bi\rbentrager rum SDiner eingelaben unb Befanb fiel)

hier in feljr »oriteljmer, eben be§halb aber ifjm ungewohnter ©efeïïfdjaft,
ba er mehr bem Umgänge feiner ©i'ldfcr als ber SÜlenfch.en lebte. ©leid;*
rooff! ha«e er ©dimâche, ju glauben, er befifse bie feinfte SebenSart
uub mürbe nicht buret) fein benehmen gegen bie fÇorberungen ber (StiSette

oerftoffen. @r rühmte fid) fogar beffen gegen einen fyreunb, ber ebenfalls
mit bei S£afel geroefen mar, biefer aber entgegnet ihm Iäc£)elnb unb neefenb :

„®a§ bilben ©ie ftcf) nur ein, mein lieber Sßrofeffor,- bentt ©ie
haben roährenb beS ganzen ®iner§ einen Sad über ben anbern gefcï)offcit. "

„®a§ ift nicht möglich " entgegnete ber Sßrofeffor, ha® gutmütig,
halb Beriefst. „©oft ich 3hren SBmden glauben, fo müffert ©ie mir bie

einzelnen fünfte angeben, in benen ich Segen ben mir felfr gut befanuteit
©ebraud) ber SfBett gefehlt haben foil."

„Sßenn ©ie eS rootlen, fo bin ich baju bereit," entgegnete fein
§reunb. „Obren ©ie alfo:

1. „@ie hüben ihre ©eroiette gant auSeinanber gelegt, unb bann

nicht nur über ftcf) ausgebreitet, fonbern auch noch mit einem knoten
im Jbnopflodje befeftigt. ®a§ ift aber burdfauS unftatthaft, benn man
entfaltet fie nur einmal unb legt fie fo auf ben ©d)of.

2. „©ie haben 3>hre ©ttppe gegeffen, ittbem ©ie • in ber einen

Oanb ben Sbffel unb in ber anbeut bie @abel hielten. — §ilf Oimtnel,
bie ©uppe mit ber ©abel tu effett! 2Beldj ein ©infaH!"

B. ,,©ie hflben ein ©i gegeffen unb bie ©cljale auf bem Keffer
liegen laffen, ohne ©ie tu geröröcfen; "

4. „@ie hüben um ©eflügel gebeten, Unglüdfeliger, ftatt Olth11,

Äapaitn, ÎRebhuhn rc. tu verlangen."
5. ,,©he ©ie fich etmaS tu trinlen einfdjenfen liefen, haben ©ie in

3hv @ta§ geblafen uitb e§ mit 3hreï ©eroiettte auSgeraifdft. könnten ©ie

AâlàsàMWnle
NlmgniittliHlistliche Grntisbeillige der Wucher Funmi-Mlluijz.

Erscheint ain örikken Sonntag jeSen Monats.

St. Gallen No. 3 März 1893

Tischsiiuden.

Ein berühmter Gelehrter, der seiner seltenen Kenntnisse ungeachtet,
in den Gebräuchen der Welt ziemlich unerfahren war, wurde eines Tages
zu einem hohen Würdenträger zum Diner eingeladen und befand sich

hier in sehr vornehmer, eben deshalb aber ihm ungewohnter Gesellschaft,
da er mehr dem Umgange seiner Bücher als der Menschen lebte. Gleichwohl

hatte er die Schwäche, zu glauben, er besitze die feinste Lebensart
und würde nicht durch sein Benehmen gegen die Forderungen der Etikette

verstoßen. Er rühmte sich sogar dessen gegen einen Freund, der ebenfalls
mit bei Tafel gewesen war, dieser aber entgegnct ihm lächelnd und neckend:

„Das bilden Sie sich nur ein, mein lieber Professor, denn Sie
haben während des ganzen Diners einen Bock über den andern geschossen."

„Das ist nicht möglich!" entgegnete der Professor, halb gutmütig,
halb verletzt. „Soll ich Ihren Worten glauben, so müssen Sie mir die

einzelnen Punkte angeben, in denen ich gegen den mir sehr gut bekannten

Gebrauch der Welt gefehlt haben soll."
„Wenn Sie es wollen, so bin ich dazu bereit," entgegnete sein

Freund. „Hören Sie also:
1. „Sie haben ihre Serviette ganz auseinander gelegt, und dann

nicht nur über sich ausgebreitet, sondern auch noch mit einem Knoten
im Knopfloche befestigt. Das ist aber durchaus unstatthaft, denn man
entfaltet sie nur einmal und legt sie so auf den Schoß.

2. „Sie haben Ihre Suppe gegessen, indem Sie in der einen

Hand den Löffel und in der andern die Gabel hielten. — Hilf Himmel,
die Suppe mit der Gabel zu esseu! Welch ein Einfall!"

3. „Sie haben ein Ei gegessen und die Schale auf dem Teller
liegen lassen, ohne Sie zu zerdrücken."

4. „Sie haben um Geflügel gebeten, Unglückseliger, statt Huhn,
Kapaun, Rebhuhn w. zu verlangen."

5. „Ehe Sie sich etivas zu trinken einschenken ließen, haben Sie in

Ihr Glas geblasen und es mit Ihrer Seroiettte ausgewischt. Könnten Sie
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bemt ctum§ Slergercg tun, alg fo 3>!fr äJlijjtrauen gegen bie fReiitlidffeit
beg §aufe§ 31t beroeifeit? üfflujfte bag nicht für beit fjerrit nom £>aufe,

foroie für bie übrigen ©äfte feîjr fchmeichelffaft fein?"
6. „Sie finb gegen ilfre ©adfbant, beit §errn v. 3t, foroie gegen

micE) felbft, fe£jr unhöflich gerocfeit, bemt fo oft man 3>()ueu einfctjenïte,

liefen ©ie e§ fiel) einfallen, rotfere ©läfer ju nehmen unb fie nor betn

5$rigeit füllen 31t laffen, oljne baff mir ©ie barum gebeten hatten. Sßer

fagte 3>hnen beim aber, baff mir trinfen wollten? SBer fagte Seiten,
baff mir lieber ÏBein tränfen, als SBaffer, ober lieber biefen SÜßeirt, roie

irgenb einen anbern? 3öie fomtten ©te roiffen, ob ber ^attgfjerr nicht

nieïïei^t 3ebem non ttng, in $olge non befonberer ©unît, eine Souteitle
non unferm Sieblinggroeiit hatte norfe^eit laffen? ©ei einer ltocf) fo

bürgerlichen SDÎafjïgeit mürbe man fo etroaê ItitpaffenbeS iticljt tun bitrfett."
7. „©ie haben, roie ©ie fageit, -ben ©chnttpfeit, aber ber öftere

©ebrauch, beit ©ie begljalb non 5>hrem SEafdjentuche machen mußten,
rechtfertigte fetneSrnegS, baff ©ie bagfelbe, ftatt e§ febegmal roieber iit
bie fEafche 31t fteefen, neben ftch über beit <Strt{jl hingen; berat eg ift
nicht nur eine Unfcfncflichfeit, foitbern eine Unreinlichfeit, unb folch' ein

l£uch gemährt einen giemlich ect'elhaften 2lnblicf.

8. „S)a ©ie fe£>r langfam effen unb nicht bie ©erficht begingen,
ftch kleinere ©ortioiten alg bie übrigen ©äfte, norlegeit 31t laffen, muffte
febegmal, roemt ein neueg ©ericht 31t präfentiren roar, geroartet roerben,
big ©ie fertig roaren. ffiitbeit ©ie bag etroa höflich @ie hätten baffer,
fobalb ©ie fahen, bag auffer 3hnelt niemanb mehr äff, auch roenn ©ie
noch "tcljt aufgegeffert hatten, ÜÖleffer Unb ©abet neben bag (Souoert

legen fotXen, roag für bie aufroartenbeit Sebienten bag 3e'chen 'ft baff
fie ben Detter roec£)feln biirfen."

9. „SRan hat 3>hnen ben Kaffee fo he'§ präfentirt, baff ©te ihn
nicl)t gleich trinlen tonnten, ©tatt aber 31t martert, big er fiel) oon felbft
abgelüfilt hatte, hat>en ®'e 'hn He'nen ©ortiottett in bie Untertaffe
gegoffen uttb aug biefer getrunfen, roag gan3 gegen bett ©ebraueff ift.
Unter allen Umftänben barf man ihn nur aug ber Obertaffe trinfen."

10. „Sltg ©ie auggetrunfen hatten, haben ©ie ben Kaffeelöffel
über bie Slaffe gelegt, roag ba, roo fein guter îîoit herrfcht, bebeutet,
alg: „Seif mag nicht mehr trinfen!" roag aber iit einer ©efellfcffaft, in
ber Sebettgart ha'ïfcf)t,. nicht üblich ift. §ier muff ber Söffet iit ber

Untertaffe liegen bleiben."

11. „(Snblicf), um allem- Ucbrigen bie Krone attfgufe^ett, haben

©ie, alg mir oom Unfcffe aufftunbeit, 3hre tSevoicttc forgfättig gufammera
gefaltet auf Uhren gelegt, alg ob ©ie fiel) einbilbetett, baft matt in
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denn etwas Aergercs tu», als so Ihr Mißtrauen gegen die Reinlichkeit
des Hauses zu beweise»? Mußte das nicht für den Herri: vom Hause,

sowie für die übrigen Gäste sehr schmeichelhaft sein ?"

6. „Sie sind gegen ihre Nachbarn, den Herrn v, R,, sowie gegen
mich selbst, sehr unhöflich gewesen, denn so oft man Ihnen einschenkte,

ließen Sie es sich einfallen, unsere Gläser zu nehmen und sie vor dein

Ihrigen füllen zu lassen, ohne daß wir Sie darum gebeten hatten. Wer
sagte Ihnen denn aber, daß wir trinken wollten? Wer sagte Ihnen,
daß wir lieber Wein tränken, als Wasser, oder lieber diesen Wein, wie

irgend einen andern? Wie konnten Sie wissen, ob der Hausherr nicht

vielleicht Jedem von uns, in Folge von besonderer Gunst, eine Bouteille
von unserm Lieblingsweiu hatte vorsetzen lassen? Bei einer noch so

bürgerlichen Mahlzeit würde man so etwas Unpassendes nicht tun dürfen,"
7. „Sie haben, wie Sie sagen, .den Schnupfen, aber der öftere

Gebrauch, den Sie deshalb von Ihrem Taschentuche machen mußten,
rechtfertigte keineswegs, daß Sie dasselbe, statt es jedesmal wieder in
die Tasche zu stecken, neben sich über den Stuhl hingen; denn es ist

nicht nur eine Unschicklichkeit, sondern eine Unreiulichkeit, und solch' ein

Tuch gewährt einen ziemlich eckelhaften Anblick.

8. „Da Sie sehr langsam essen und nicht die Vorsicht begingen,
sich kleinere Portionen als die übrigen Gäste, vorlegen zu lassen, mußte
jedesmal, wenn ein neues Gericht zu präsentsten war, gewartet werden,
bis Sie fertig waren. Finden Sie das etwa höflich? Sie hätten daher,
sobald Sie sahen, daß außer Ihnen niemand mehr aß, auch wenn Sie
noch nicht aufgegessen hatten, Messer und Gabel neben das Couvert
legen sollen, was für die aufwartenden Bedienten das Zeichen ist, daß
sie den Teller wechseln dürfen,"

9. „Man hat Ihnen den Kaffee so heiß präsentirt, daß Sie ihn
nicht gleich trinken konnten. Statt aber zu warten, bis er sich von selbst

abgekühlt hatte, haben Sie ihn in kleinen Portionen in die Untertasse

gegossen und aus dieser getrunken, was ganz gegen den Gebrauch ist.

Unter allen Umständen darf man ihn nur aus der Obertasse trinken."
19. „Als Sie ausgetrunken hatten, haben Sie den Kaffeelöffel

über die Tasse gelegt, was da, wo kein guter Ton herrscht, bedeutet,
als: „Ich mag nicht mehr trinken!" was aber in einer Gesellschaft, in
der Lebensart herrscht, nicht üblich ist. Hier muß der Löffel in der

Untertasse liegen bleiben."

11. „Endlich, um allem klebrigen die Krone aufzusetzen, Haben

Sie, als wir vom Tische aufstunden, Ihre Serviette sorgfältig zusammen-

gefaltet auf Ihren Platz gelegt, als ob Sie sich einbildeten, daß man in
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einem folgen tQaufe ooit ber ©erniette nochmals ©ebrauef) niacfjen mürbe,
o£)ne fie juoor roieber ju ipafdjen."

„@ie fe|ert aïfo, lieber Profeffor, bag ©ie fid) elf arge Sßerfiögc

ju @d)ulbeit tonuneit liegen. "

Der ©elehrte mar gang oerroirrt über bie Sorroürfe, bie fein Sreuitb
machte, aber er fonnte iric^t umritt, gugugeben, baff fie begrünbet mareit
unb er nahm fiel) nor, in 3nSnift bie ©ebraudfe ber SBelt eben fo eifrig
31t ftubiren, mie feine Siidjer.

®ift in ber liidje.

Sieïïekï)t erfdfeint biefe Ueberfcfirifi im erfteit Augenblid fd;recfen=

erregenb, unb bo.cf) ooEgiet)t fiel) ber ©ebraudf itnb bie Sereitung per*
fd)iebener ©ifte faft in jebem ^auSlfalt auf eine fo einfache, faft untnerflidje
SBeife, mehr burd) Unterlaffung als burcl) SCiitigïeit Ijerporgeritfen, baff
bie 2Bac£)famfeit unb ber iïampf gegen biefe in aller £>eimlic§feit mirfenben
Hebel nicht ernfttich genug fein fann.

Da finb guerft bie ©efcljirre aitS fhipfer unb SEReffing: Äeffel,
Äafferotlen, Pfannen aller Art gieren bie Äücf)enroättbe unb flehen glifsernb
unb glangenb auf ben Sorbett neben eittanber. AlleS ift blatt! genug,
um bie SeforgttiS Por mirflicl) fidjtbar in bie Augen faüenbem ©rinn
fpan auSgufdfliefjen. llnfere ©roffmiitter gelten nicht roeniger als mir
auf Vergleichen @c£)mucf in ber ÄücE)e, aber, fagt bie „@aftroirt=3eitung",
„in ber guten alten 3eit" tarnte man roeber 3udcrfäure nod) Oleum;
Tupfer itnb SReffing unb 3inn mürben einfach mittelft meidjer Dudjlappen
mit recl)t fjeigen Sierreften, Srantroeinf^Iempe ober SRolfenroaffer, ooit
Dienftboten Kräftig gefdjeuert, faitber gefpit^lt unb in ber Sßärme blanï
getrodrnet. 3« unferer treibenben ^aftenben 3eit mit t^rer ftetS gunehmenben
SequemlidjleitSliebe greift man gern gu neuen Präparaten, roeldje bie

Arbeit roefentlicl) erleichtern. Dagegen !ann auch Sin Vernünftig benfenber,
ftrebfamer SRenfcf) etroaS einroenbeit, aber mau ift 31t forgloS mit biefen

mehr ober minber ftarï roirfenbett ©iften, fie werben nicht forgfältig genug
beut Sereich ber Jbinberljänbe entrfiett; bie Arbeiterin achtet felbft nicht
auf bie Keinen Sermunbitngen ber Singer, welche bie gröbere §anbarbeit
unoermeiblich gur Solge hat- ^roh Seiner ffiiffe unb @d)nittrounben
fcheuert man ad)tloS mit a^enben Slüffigfeiten, unb finb biefelben gerftörenb
in bas 3eliengemebe eingebrungen, üünmert man ftd) fetten um ben erfteit
beigenben ©djmerg, um bie AnfchroeEung eitteS ©liebeS, bis baS Sebeit

felbft bebro£)t unb oft rettungslos nerloren ift..

-,,1ö -
einem solchen Hause von der Serviette nochmals Gebrauch machen würde,
ohne sie zuvor wieder zu waschen/'

„Sie sehen also, lieber Professor, daß Sie sich elf arge Verstöße

zu Schulden kommen ließen/'
Der Gelehrte war ganz verwirrt über die Vorwürfe, die sein Freund

machte, aber er konnte nicht umhin, zuzugeben, daß sie begründet waren
und er nahm sich vor, in Zukunft die Gebräuche der Welt eben so eifrig
zu studiren, wie seine Bücher.

Gift in der Küche.

Vielleicht erscheint diese Uebcrschrift im ersten Augenblick schrecken-

crregend, und doch vollzieht sich der Gebrauch und die Bereitung
verschiedener Gifte fast in jedem Haushalt auf eine so einfache, fast unmerklichc
Weise, mehr durch Unterlassung als durch Tätigkeit hervorgerufen, daß
die Wachsamkeit und der Kampf gegen diese in aller Heimlichkeit wirkenden
Uebel nicht ernstlich genug sein kann.

Da sind zuerst die Geschirre aus Kupfer und Messing i Kessel,

Kasserollen, Pfannen aller Art zieren die Küchenwände und stehen glitzernd
und glänzend auf den Borden neben einander. Alles ist blank genug,
um die Besorgnis vor wirklich sichtbar in die Augen fallendem Grünspan

auszuschließen. Unsere Großmütter hielten nicht weniger als wir
auf dergleichen Schmuck in der Küche, aber, sagt die „Gastwirt-Zeitung",
„in der guten alten Zeit" kannte man weder Zuckersäure noch Oleum;
Kupfer und Messing und Zinn wurden einfach mittelst weicher Tuchlappen
mit recht heißen Bierresten, Brantweinschlempe oder Molkenwasser, von
Dienstboten kräftig gescheuert, sauber gespühlt und in der Wärme blank

getrocknet. In unserer treibenden hastenden Zeit mit ihrer stets zunehmenden
Bequemlichkeitsliebe greift man gern zu neuen Präparaten, welche die

Arbeit wesentlich erleichtern. Dagegen kann auch kein vernünftig denkender,

strebsamer Mensch etwas einwenden, aber man ist zu sorglos mit diesen

mehr oder minder stark wirkenden Giften, sie werden nicht sorgfältig genug
dem Bereich der Kinderhände entrückt; die Arbeiterin achtet selbst nicht
auf die kleinen Verwundungen der Finger, welche die gröbere Handarbeit
unvermeidlich zur Folge hat. Trotz kleiner Risse und Schnittwunden
scheuert man achtlos mit ätzenden Flüssigkeiten, und sind dieselben zerstörend
in das Zellengewebe eingedrungen, kümmert man sich selten um den ersten

beißenden Schmerz, um die Anschwellung eines Gliedes, bis das Leben

selbst bedroht und oft rettungslos verloren ist..
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Sobalb eine ÇtauSfrau bergleic£)en [MtlfSmittel mie 3l'bfex"fäuve obcv

Oleum gum Pulpen non SReffing» unb [îupfergefd)irr beiluden läjjt, [otïte
fie btefelben aucli gewiffennajfeu unter Stuffiest behalten unb if)ieu oft
uiuoifjenben Wienerinnen bie ©efä^rlid)teit berfelben îoiebcvîjolt [cfjilberit.
Wiefe ®efährlicl)feiten ftiib nod) greifbar unb bie (Ermahnungen finbeit
bat)er in ben meiften hätten ©ef)ör. Selten febod) oerfteljt eine [Töchin,

baff jfafferollcn unb [îeffel aus Tupfer unb SOieffiitg, toelctje fo fpiegel»

blau! länger als einen Wag unbenutzt [tauben, nicht juin [Tocl)en oerweitbet
werben bürfen, e£)e man fie im Slugenblid beS ©ebraudjS nochmals fiarf
mit SBaffer unb Sanb ober Saig gefeuert hflt, ?lit[ biefem ©efcEjirr
bilbet fid) bem Sluge geioöbjitlicb) unftditbar ein metaïïifd)eS ©ift, weldjeS

nach îwrger 3eit auf bie oerfdiiebenen Äonftitutionen natürlich mehr ober

mittber fjeftig wirft. 3art organifirten, neroöfeit Staturen oerrät fid) baS»

felbe fdjon burch einen unangenehmen ©erud), welcher ftd) für bett ©e=

fdjmad bemerkbar allen in ben ©efäffen bereiteten Speifeit mitteilt unb
Uebelfeit bis gum (Erbrechen, heftige. Seibfchmergen, lurg ade Singeichen

einer ©ri'tnfpanoergiflung erregt. 3it ber Äochfunft finb meber [Tupfer»

noch 3Jteffingge[d)irre gu entbehren, boch famt man nie genug auf bie eben

begeicfjnete iuieber£)olte Steinigung berfelben, unmittelbar cor ber (Bereitung
ber Speifcn, bringen unb biefelben nie fdfnell genug aitS biefen ©efäffen
auSfchiitten, fobalb baS roirflidje waHeitbe Sieben aufhört. Stoch oiel

weniger bürfen Speifen barin erlalten ; manches glüdliclje Familienleben
ift burch biefe fcheinbar Keinen Stadfläffigfeiten auf biefem ©ebiet gerftort
würben.

Sinei) anbere SOÎetaflc ergcitgeit im fjauShalte oerberbltche ©ifte. Sluf
filbernèn Söffeln, auf Stahlflingen, auf 3irm unb Blecf), bilbet [ich bei

längerer Berbbtbung mit Dbft» unb ©ffigfäure ober [Jett ein ber ©efttnb»
heit fchäblidjeS ©ift. — Sorgfame §auSmütter werben nicht gögern, aucl)

ein ledreS foftfpieligeS SRa!)! gu oerwerfen, fobalb fie finbeit, baff ein

Söffel ober ein SSteffer in einer fäuerlidjen ober fetten Bratenfauce ober

in ©ompotfchüffeln unb Salat burch Unachtfamfeit liegen blieb. @S ift
nidft gang allgemein belannt, wie tätlich gcrabc baS Fettgift wirft. @S

eutwidelt fief) ohne Beimifchung frember metaKifd)er Stoffe, eigentlich aus
fich felbft unb tritt am gefährlichften in nicht genügenb geräucherter Fleifdp
warft unb nicht oötlig gar gefodjter Seber» unb Blutwurft auf, ergeugt

burdj Berroefung unb FüulniS ber Fett» unb Fleifdjteile, bie fid) bem

Sluge bei ©eroelatwurft burch graue Farbe unb Schimmelleime, bem @e=

ntch unb ©efchntad befonbetS bei Blut», unb Seberwurft burch ©dure
lunb gibt.

3unl Sdjlufj muff iit biefem [Tapitel oon beit ©iften in ber [Tüd)e

noch ber (Efftg (Erwähnung finbeit. Wer wohlfeile (Sfjfg, oon welchem
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Sobald eine Hausfrau dergleichen Hülfsmittel wie Zuckersäure oder

Oleum zum Putzen von Messing- und Kupfergeschirr benutzen läßt, sollte
sie dieselben auch gewissermaßen unter Aufsicht behalten und ihren oft
unwissenden Dienerinnen die Gefährlichkeit derselben wiederholt schildern.
Diese Gefährlichkeiten sind noch greifbar und die Ermahnungen finden
daher in den meisten Fällen Gehör. Selten jedoch versteht eine Köchin,
daß Kasserollen und Kessel aus Kupfer und Blessing, welche so spiegelblank

länger als einen Tag unbenutzt standen, nicht zum Kochen verwendet
werden dürfen, ehe man sie im Augenblick des Gebrauchs nochmals stark
mit Wasser und Sand oder Salz gescheuert hat. Auf diesem Geschirr
bildet sich dem Auge gewöhnlich unsichtbar ein metallisches Gift, welches

nach kurzer Zeit auf die verschiedenen Konstitutionen natürlich mehr oder

minder heftig wirkt. Zart organisirten, nervösen Naturen verrät sich

dasselbe schon durch einen unangenehmen Geruch, welcher sich für den

Geschmack bemerkbar allen in den Gefässen bereiteten Speisen mitteilt und
Uebelkeit bis zum Erbrechen, heftige Leibschmerzen, kurz alle Anzeichen
einer Grünspanvergiflung erregt. In der Kochkunst sind weder Kupfer-
»och Messinggeschirre zu entbehren, doch kann man nie genug auf die eben

bezeichnete wiederholte Reinigung derselben, unmittelbar vor der Bereitung
der Speisen, dringen und dieselben nie schnell genug aus diesen Gefässen

ausschütten, sobald das wirkliche wallende Sieden aufhört. Noch viel

weniger dürfen Speisen darin erkalten; manches glückliche Familienleben
ist durch diese scheinbar kleinen Nachlässigkeiten auf diesem Gebiet zerstört
worden.

Auch andere Metalle erzeugen im Haushalte verderbliche Gifte. Auf
silbernen Löffeln, auf Stahlklingen, auf Zinn und Blech, bildet sich bei

längerer Verbindung mit Obst- und Essigsäure oder Fett ein der Gesundheit

schädliches Gift. — Sorgsame Hausmütter werden nicht zögern, auch

ein leckres kostspieliges Mahl zu verwerfen, sobald sie finden, daß ein

Löffel oder ein Messer in einer säuerlichen oder fetten Bratensaucc oder

in Compotschüsseln und Salat durch Unachtsamkeit liegen blieb. Es ist

nicht ganz allgemein bekannt, wie tötlich gerade das Fettgift wirkt. Es
entwickelt sich ohne Beimischung fremder metallischer Stoffe, eigentlich aus
sich selbst und tritt am gefährlichsten in nicht genügend geräucherter Fleisch-

ivurst und nicht völlig gar gekochter Leber- und Blutwurst auf, erzeugt

durch Verwesung und Fäulnis der Fett- und Fleischteile, die sich dem

Auge bei Cervelatwurst durch graue Farbe und Schimmelkeime, dem

Geruch und Geschmack besonders bei Blut- und Leberwurst durch Säure
kund gibt.

Zunt Schluß muß in diesem Kapitel von den Giften in der Küche

noch der Essig Erwähnung finden. Der wohlfeile Essig, von welchem
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m nu einen Üiter für roenige ©tS. lauft, foïïte nie §ur ©peifebereitung
oerroenbet roerbeit, ba er oft auS fdjäblidjen, oegetabiïifc^eu unb mineralifdjeit
©äuren fabriziert rotrb. ®oc£) aud) ber roirßficE) gute 2Bein= itnb grud)t=
effig unterliegt oft bebenltidjen Sßanblungen. SDurdf Siadfläffifeit ber 5)ienfD
boten bleibt bie ©ffigftafctje oftmals unoerïorït ober fie wirb nidft genügenb
auSgeroafcljen, c£)c neuer ©ffig fjineingegoffeit wirb. 3« beiben Ratten
roerbeit fid) fef)r balb ©ffigaale bilben, Heine aaläljnlidje Kßürmer, roetdje

fid) mit äufjerfter Sebenbigfeit in ber fyïiiffiïeit auf unb nieber beroegen
unb roemt fie burdf ben (Sffig in bie ©peifen übertragen finb, nadj bem

©enttjf berfelben teils îjeftige ©Emergen, teils längeres ©ieclftum oerurfadjeu.

Sie itleröauürijkeit ber %ieife».

3>n faft jeber fjatnilie gibt eS ißerfonett, meiere nic£)t gum heften oer=
bauen. 2tud) ift eS ein Vorteil, bie ©peifen berart roä£)Ien ju föntteit,
baff fie bis jitr itäcjjften SJlal^lgeit im Ofittereffe unfereS SBo^lbefinbenS oer=

baut finb. ©ar niete oerbanîeit ilfren fc£)lec£)ten Klagen bem Umfianbe,
baff fie roieber effen, elje bie oorljergegaitgene flRn^lgeit oerbaut ift'. SDie

frtfdfeit ©peifen tommen mit bem nocE) unoerbauten ©peifebrei im Klagen
jufatnmeit, unb führen berartige ©emobjnbjeiten ju bauernben Kîagenûbèln.
(S3 bürfte beSljalb im ^ntereffe eineS jeben oerftänbigeit Klengen liegen,
in ber Siegel niefft efjer roieber git effen, bis bie oorljergegangette 2Jiaï)l=

Zeit oerbaut ift.
©S bebarf îtacf) Dr. Älenfe'S „(St)emifcl)eS j?ocE)= unb 9BirtfdE)aft§bucE)"

gunt Verbauen:
1 ©tunbe: ©eïodjtev SleiS. SleiS ift alfo biejenige Sftalfrung, bie

fid) gefodft am beften oerbaut.
1 ©tunbe unb 80 Klinuten: @efd)lagen'e ©ter, ©erftenfuppe, gc=

brateneS SBilbpret, roeic£)ge!oc§te Slepfel unb SSirnen, Stepfei als KlrtS
gefodjt, gelobter Sad)S unb ge£oc£)te fÇorette, ©pinat, ©pargel, ©eïïerie,
bitrdjgeriebener ©rbfein unb SSotjnenbrei, ©erftenbrei, §afergrü|e.

1 ©tunbe 35 Klinuten: @e!od)teS ©e^trn unb getonter ©ago.
2 ©tunben: ©efoeifte Klild), rotjeS @i, gefod)te ©erfte, gebratene

©djfenleber, getonte faure Stepfet, gefachter ©todfifd).
2 ©tunben 15 Klinuten : fjifd^e, ungelöste Klild), gelochter SLrutljalpi.
2 ©tunben 80 Kitnuten: ©ebratener %rutt)aljn, gebratene rotlbe

©attS, gefodfteS Sammfleifd), gebratenes ©panferlel, geröftetc Ä'artoff.ln,
in beit §ülfen gefodpe ©eetbo|nen, groffe 'Sonnen, ©rbfen Stnfen.

2 ©tunben 45 Klinuten : gabbing oott ©iertt unb SJlilcf), geröfteteS,

ZartcS fRinbflctfd), fbiilftterfricaffee unb Sluftern.
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man einen Liter für ivenige Cts. kauft, sollte nie zur Speisebereitung
verwendet werden, da er oft aus schädlichen, vegetabilischen und mineralischen
Säuren fabriziert wird. Doch auch der wirklich gute Wein- und Fruchtessig

unterliegt oft bedenklichen Wandlungen. Durch Nachlässtkeit der Dienstboten

bleibt die Essigflasche oftmals unverkorkt oder sie wird nicht genügend
ausgewaschen, ehe neuer Essig hineingegossen wird. In beiden Fällen
werden sich sehr bald Essigaäle bilden, kleine aalähnliche Würmer, welche

sich mit äußerster Lebendigkeit in der Flüssikeit auf und nieder bewegen
und wenn sie durch den Essig in die Speisen übertragen sind, nach dem

Genuß derselben teils heftige Schmerzen, teils längeres Siechtum verursachen.

Die Derdaulichkeit der Speisen.

In fast jeder Familie gibt es Personen, welche nicht zum besten
verdauen. Auch ist es ein Vorteil, die Speisen derart wählen zu können,

daß sie bis zur nächsten Mahlzeit im Interesse unseres Wohlbefindens
verdant sind. Gar viele verdanken ihren schlechten Magen dem Umstände,
daß sie wieder essen, ehe die vorhergegangene Mahlzeit verdaut ist. Die
frischen Speisen kommen mit dem noch unverdauten Speisebrei im Magen
zusammen, und fuhren derartige Gewohnheiten zu dauernden Magenübeln.
Es dürfte deshalb im Interesse eines jeden verständigen Menschen liegen,
in der Regel nicht eher wieder zu essen, bis die vorhergegangene Mahlzeit

verdaut ist.

Es bedarf nach Dr. Kienke's „Chemisches Koch- und Wirtschaftsbuch"

zum Verdauen:
1 Stunde: Gekochter Reis. Reis ist also diejenige Nahrung, die

sich gekocht am besten verdaut.
1 Stunde und 3V Minuten: Geschlagene Eier, Gerstensuppe,

gebratenes Wildpret, weichgekochte Aepfel und Birnen, Aepfel als Mus
gekocht, gekochter Lachs und gekochte Forelle, Spinat, Spargel, Sellerie,
durchgeriebener Erbsen- und Bohnenbrei, Gerstenbrei, Hafergrütze.

1 Stunde 35 Minuten: Gekochtes Gehirn und gekochter Sago.
2 Stunden: Gekochte Milch, rohes Ei, gekochte Gerste, gebratene

Ochsenleber, gekochte saure Aepfel, gekochter Stockfisch.
2 Stunden 15 Minuten: Fische, ungekochte Milch, gekochter Truthahn.
2 Stunden 3V Minuren: Gebratener Truthahn, gebratene wilde

Gans, gekochtes Lammfleisch, gebratenes Spanferkel, geröstete Kartöfstln,
in den Hülsen gekochte Beetbohnen, große Bohnen, Erbsen Linsen.

2 Stunden 45 Minuten: Pudding von Eiern und Milch, geröstetes,

zartes Rindfleisch, Hühnerfricassee und Austern.
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3 ©tunben: ©etcf) gefottene ©ier, gefdjmorteS @nmmelfleifcfy, votjcv

©djinfett, Seeffteal, gebratenes, tnagereS fRinbfleifcl), gebratener Sarfcl),
gebratene.Steinbutte ttnb ©djoïïe, Kudjett.

3 ©tunben 15 fDtinuten: OcEtfenbraten, tRoaftbeef, geborgte 9Rol)r=

ri'iben, ©alate, Koljl.
3 ©tunben 30 SRinuten: ©ebrateneS ©djmeinefleifd), frifdf gefallenes

©dimeinefleifd), gefcÉjmoIgeixe aber gebratene ®ittter, Ifart gefottene @ier,

alter.Kafe, frtfctje ®ratrourft, gelodjteS fRhtbfleifdf, eingefallenes fRinbfleifd),
gebocEjte Kartoffeln, gelochte roeiffe fRitben, §)atmnelfletfcE)»©uppe, geïocljter

©eifffolR, frifc£)eS ©eigenbrob, geïocï)ter SOÎeerrettig, gelobte 3œiebeln.
3 ©tunben 45 ÏRinuten : ©efoditeS fetteS fRinbfleifd), Sutterbrob

mit Kaffee.
4 ©tunben: ©eïodjteS unb gebratenes galjmeS ©eflüget, Kalbsbraten,

Hammelbraten, fRmbfleifdffuppe, gefalgcner £ad)S, trocfeneS ®rob mit Kaffee.
4 ©tunben 15 SRinuten: ©ilbeS ©efli'tgel, ©dimeinefleifd) mit ©e=

mi'tfe geïoc£)t.

4 ©tunben 30 äRinuten: @e!oct)teS unb garteS Hammelfteif^, frifd)*
gefallenes ®öc!elfleifcf) unb ©auerlraut.

5 ©tunben: ©el)r Ijart gefottene ©er, gebratene IRaudjmurft, jäffer
Kalbsbraten, gebratenes alteS gefoctjre ©elften, Häute,
®ärme, Ddpentalg, ©teinobft, KirfcEjen, Pflaumen, fRofitten, ÜRanbeln,

©Ige, ÜRüffe, Halfen oon Hälfmfrüc^ten.
6 ©tunben : 9llteS ®Melf(eifd), gebratene fReunaitgen unb gebratener

fetter 9lal.
9luS biefer Xteberficfjt ge£)t alfo für bie Hau§f1,auen einmal bie Ifeljre

pernor, fdiroää)lic£)en Seuten irtdjtS oorgufetjeu, toorau fie über uier ©tunben
mit ber ®erbauung gu tun Ifaben. 3ufa£ t>on oiel SDel, [fett ttnb ©äure
erfdjroert bie SSerbauung ; bagegen roirb biefelbe geförbert bttrd) 3ufa,b
non ©alg unb ©eroi'trgen.

ïiiï fiüdje unb laus.

cSeifeiifputftis ift beliebt gunt ©nreiben bei rlfeumatifd)en ©djmergen,
als linbernbeS SRittel bei £luetfd)ungen, ®:errentitngen tc. ®ie ®ereititttg
gefc£)ie£)t folgenbermajjen : Sit eine 11/4, Kg. fflüfftgleit faffenbê ©laSflafdje
bringt matt 160 gr. reine, meijfe, gefdjabte ©eife unb s/4 Kg. flarîeu
®rannlroeirt. ®ie Deffnung ber fflafdje oerbinbet man mit naffer ®lafe,
fteeft bitrc^ biefelbe eilte iRabel, [teilt fie auf ©trolf in einen mit ©affer
gefüllten fEopf unb erroärmt baS ©affer auf ctma 30 ©rab. ©ine
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3 Stunden: Weich gesottene Eier, geschmortes Hammelfleisch, roher
Schinken, Beefsteak, gebratenes, mageres Rindfleisch, gebratener Barsch,
gebratene Steinbutte und Scholle, Kuchen.

3 Stunden 15 Minuten: Ochsenbraten, Roastbeef, gekochte Mohrrüben,

Salate, Kohl.
3 Stunden 30 Minuten: Gebratenes Schweinefleisch, frisch gesalzenes

Schweinefleisch, geschmolzene oder gebratene Butter, hart gesottene Eier,
alter Käse, frische Bratwurst, gekochtes Rindfleisch, eingesalzenes Rindfleisch,
gekochte Kartoffeln, gekochte weiße Rüben, Hammelfleisch-Suppe, gekochter

Weißkohl, frisches Weizenbrod, gekochter Meerrettig, gekochte Zwiebeln.
3 Stunden 45 Minuten: Gekochtes fettes Rindfleisch, Butterbrod

mit Kaffee.
4 Stunden: Gekochtes und gebratenes zahmes Geflügel, Kalbsbraten,

Hammelbraten, Rindfleischsuppe, gesalzener Lachs, trockenes Brod mit Kaffee.
4 Stunden 15 Minuten: Wildes Geflügel, Schweinefleisch mit

Gemüse gekocht.

4 Stunden 30 Minuten: Gekochtes und zartes Hammelfleisch, frisch-

gesalzenes Pöckelfleisch und Sauerkraut.
5 Stunden: Sehr hart gesottene Eier, gebratene Rauchwurst, zäher

Kalbsbraten, gebratenes altes Hammelfleisch, gekochte Sehnen, Haute,
Därme, Ochsentalg, Steinobst, Kirschen, Pflaumen, Rosinen, Mandeln,
Pilze, Nüsse, Hülsen von Hülsenfrüchten.

6 Stunden: Altes Pöckelfleisch, gebratene Neunaugen und gebratener
fetter Aal.

Aus dieser Uebersicht geht also für die Hausfrauen einmal die Lehre

hervor, schwächlichen Leuten nichts vorzusetzen, woran sie über vier Stunden
mit der Verdauung zu tun haben. Zusatz von viel Oel, Fett und Säure
erschwert die Verdauung; dagegen wird dieselbe gefördert durch Zusatz

von Salz und Gewürzen.

Mir Küche und Haus.

Keiàsfiiriàs ist beliebt zum Einreiben bei rheumatischen Schmerzen,
als linderndes Mittel bei Quetschungen, Verrenkungen w. Die Bereitung
geschieht folgendermaßen: In eine 111» Kg. Flüssigkeit fassende Glasflasche

bringt man 16l) gr. reine, weiße, geschabte Seife und Kg. starken
Branntwein. Die Oesfnung der Flasche verbindet man mit nasser Blase,
steckt durch dieselbe eine Nadel, stellt sie aus Stroh in einen mit Wasser

gefüllten Topf und erwärmt das Wasser aus etwa 3V Grad. Eine
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@tuube wirb baS ©affer in biefer Temperatur ermatten, babei wirb bte

jftafebe doit 31t gerüttelt, bamit fief) bie ©eife pöllig auflöst,
©entt bte§ gefcl;ef)en ift, fcfiüttet man 16 gr. gereinigte Sßottafcfie hinein,
fcftüttelt um, perfdjtiefjt bte fflafcbe roieber, bringt fie normals ttt ben

Topf mit Reifem ©affer, läfjt banrt erfalten itnb abführen ltnb giefjt
baS ftlare nom ©obettfafs ab. ©ill matt ben ©eifenfpirituS mo^trie^enb
fjabett, fo felgt man non Zitronen», Sergamoth itnb Saoeitbelöt je act;t

Tropfen ju.

SditnimmproBe rfet dieu, 3U ftetït man eine auS 120 ©ramm
Äocbfalg auf 1 Siter ©affer gitfammengefcijtc Söfitng fjer. 3" biefer

[inten fr ifdjgelegte ©er langfam rötiig 31t ©oben, folcfje, bie einen

Tag alt finS, finfett nidjt gang unter, ältere ©er bahe11 fiel) auf ber

Oberfläche itnb gan3 alte ftretfen guerft baS breite ©ibe ttacE) oben, big

fie gutelgt gang itnb gar auf ber fftitfigfeit ftfiroimmen. Um gu prüfen,
ob ©er als faltbar gut längeren Shtfberoaïjritug angufc^ett firib, [teilt
matt eine Söfitng §er attS 1 Teil Äocbfalg itnb 10 Teilen ©affer. Tie
bierin git ©oben finfenben ©er taugen gut gum Slufbetoa^ren.

fteiftlxßj'faacf. Tie Çrait eines jeben SanbroirtS, ber e§ baratt

gelegen ift im ©ebarfSfatle tit roentgen Slugenblicfen eine träftige ©ttppe
Ijergiiftellett, roeifj Siebig'S gleifcfjertract am heften gu fcplgen. ©ei
fcffled)tem ©etter unb f^lec^ten ©egen, roo ber ©erfe^r erfeftroert ift,
fo baff man beit ©orrat an SebenSmittetn oft auf längere 3£it ttt'S

§attS nehmen muff, empfbtbet fie gang befonbcrS bie ©ofgüge bie®
befannten 3ufabmtttelS, welches ©itppen, ©aitcett, ©emitfen itnb [fleifdj-
fpeifen ©i'trge unb SBo^ïgefcEnnacÉ perlest. Slttf bem Sanbe .läfjt man
baber audf) feiten ben §leifc£)ertract auggeben.

ftiitfiigeCee. SlitS ben Schalen uttb ben fcEjab^afteri (angefaulten)
©teilen nebft Äentgebäitfe ber Slepfel unb ©irnett, bie man gutn Äb'djett

gebraucht, lägt fiel) ein feljr gitteS ©elee bereiten. Tie ©djalen rc. bèr gor*
lier fauber geroafebenett ffritcfite töerben mit fo piel ©affer, baff éS gerabe

gufammeitgebt, tüchtig bitrcbgefocbt unb in einem fattbern Titcb auSgebrüctt.
Ter ©aft toirb bann mit 1/i bis fcitteS ©eroicbtS 3uc!er gum getter
geftellt itnb getobt, bis er bicf'ltc^ ift. Ter ©efc£)tnacï taint buret)

Seigabe pott etroaS gangem 3bnmt, 3'äone ober ein roeitig ©einefftg per»
äubert roerbett.

Cingerforte (TelfS). 12 Sotb frifetje ©utter febaumig gerührt, 12
Sotb 3ucfer, 12 Sotb SRanbeln fein geflogen, 3 ©er, 6 Sotb geflogener
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Stunde wird das Wasser in dieser Temperatur erhalten, dabei wird die

Flasche von Zeit zu Zeit geschüttelt, damit sich die Seife völlig auflöst.
Wenn dies geschehen ist, schüttet man 16 gr. gereinigte Pottasche hinein,
schüttelt um, verschließt die Flasche wieder, bringt sie nochmals in den

Topf mit heißem Wasser, läßt dann erkalten und abklären und gießt
das Klare vom Bodensatz ab. Will man den Seifenspiritns wohlriechend
haben, so setzt man von Citronen-, Bergamott- und Lavendelöl je acht

Tropfen zu.

Kàummprobi! à Ker. Zu dieser stellt man eine aus 126 Gramm
Kochsalz auf 1 Liter Wasser zusammengesetzte Lösung her. In dieser

sinken frischgelegte Eier langsam völlig zu Boden, solche, die einen

Tag alt sind, sinken nicht ganz unter, ältere Eier halten sich auf der

Oberfläche und ganz alte strecken zuerst das breite Ende nach oben, bis
sie zuletzt ganz und gar auf der Flüstgkeit schwimmen. Um zu prüfen,
ob Eier als haltbar zur längeren Aufbewahrung anzusehen find, stellt
mau eine Lösung her aus 1 Teil Köchsalz und 16 Teilen Wasser. Die
hierin zu Boden sinkenden Eier taugen gut zum Aufbewahren.

àisàzstract. Die Frau eines jeden Landwirts, der es daran

gelegen ist im Bedarfsfalle in wenigen Augenblicken eine kräftige Suppe
herzustellen, weiß Liebig's Fleischertract am besten zu schätzen. Bei
schlechtem Wetter und schlechten Wegen, wo der Verkehr erschwert ist,
so daß mau den Vorrat an Lebensmitteln oft auf längere Zeit in's
Haus nehmen muß, empfindet sie ganz besonders die Vorzüge dieses

bekannten Zusatzmittels, welches Suppen, Saucen, Gemüsen und Fleischspeisen

Würze und Wohlgeschmack verleiht. Auf dem Lande -läßt man
daher auch selten den Fleischertract ausgehen.

âuâtgàe. Aus den Schalen und den schadhaften sangefaulten)
Stellen nebst Kerngehäuse der Aepfel und Birnen, die mau zum Kochen

gebraucht, läßt sich ein sehr gutes Gelee bereiten. Die Schalen wider vorher

sauber gewaschenen Früchte werden mit so viel Wasser, daß es gerade

zusammengeht, tüchtig durchgekocht und in einem saubern Tuch ausgedrückt.
Der Saft wird dann mit ch-r bis seines Gewichts Zucker zum Feuer
gestellt und gekocht, bis er dicklich ist. Der Geschmack kann durch
Beigabe von etwas ganzem Zimmt, Zitrone oder ein wenig Weinessig
verändert werden.

tzinzertart«! HTelfs). 12 Loth frische Butter schaumig gerührt, 12
Loth Zucker, 12 Loth Mandeln fein gestoßen, 3 Eier, 6 Loth gestoßener
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3roie6acf, geruß^nlictje 3itronenfcf)aIe uitb gulefet 6 Sotß SOtelfl. 3œif§en
beibe Sttcfienlagen fommt büttn geftricfieue Konfitüre.

ferfiefletfe fltetlioite juni âonfecoiten iter fier. (Sine erfahrene .paus»

frau teilt unS mit: ©eit einigen ijaffrett bin idj non ber alten 9Jîetl)obe,

bie (Sier in Salf einzulegen, abgegangen, ba foldje iit Salf einen eigen*

tümlicl)en ©efcEjmacf annehmen itnb beim £>erauSne|men immer eilt großer
Serluft ju Beilagen ifi. 3d) uertnenbe feitbem axtSfcEjlie^licï) ©afferglaS,
mie foldfeS bei SDÎatertalifteu für billigen SteiS Z11 î)a6en ift, ttnb neunte

Zum Einlegen non ca. 100 (Sier eine SDtifcfjung non sji Siter ©affer»
glaS ttnb 9 Siter ©affer. fftadjbem bie (Sier in einem ©teinguttopfe
ober SüBet eingelegt finb, roerben fie einfacE) mit ber Söfung i'tBergoffeu
unb in beit Seller geftellt. derartig Belfanbelte (Sier galten frc^ bis Slpril»
9Sai unb tonnen in ber Sücfje unb zu jfcber 2lrt Saderei tnie frifc£>e

(Sier nertnenbet roerben. ©elBftöerftänblicf) muß bie fflüffigfeit 2—3 (Senti*

meter über bie (Sier reichen, 3ebe pauSfrait, roelclje einmal nacl> meinem

oorfteljenben Dtezept gefjanbelt fjat, roirb nie meljr zu einem anbertt SRittel

greifen, ba bie fe^r flehte SlttSgabe in gar feinem SerljaltniS ftel)t gegen»
über bem Serluft beim 2lufbetoaljren in Salt.

üeinjtedte entfernt mau aus fEifdfzeug, inbem matt bie Beflecfteit

©teilen moglidfft frtfdj iit fiebenbe SRilcl) taucht unb bann itt roarmem

tftegenroaffer oßne ©eife ioa|cE)t.

JPCnffige Srfiulitöiifife bereitet man leicht attS folgenbeit Scftartbteilc.it :

4 Stter Sltfoljol, 750 ©ramm roeißett Serpentin, 2 Silogramm ©djellacf,
126 ©ramm oenetianifcßen Serpentin, 125 ©ramm fetteS Del, 50 ©ramm
Satnpenfcfjtoarz tüchtig oermengt.

•X

©efi'orene Jriidite, ©etuufe, iiec aufzutauen, ®azu roenbet man in

§ranfreid) folgettbeS Serfaljrctt an: SDtan giebt frifctjeS ©affer in ein

©efüft, giebt 2 pänbe ood Sftd)enfatz l)ineirt unb legt, ift bieS aufgelöft,
bie ffrüdjte u. f. to. f)inetit. ffiie behauptet wirb, follen bie gefrorenen
@acf)eit itad) furzer 3eh tf»r frifdjcS 2(u§fef)eit roieber IjaBen.

X-

Ion ÄafiCzeifeu übrig rjefitiefiene Jtartoffetn roerben mit etroaS ©affer
Ztt fteifem Srei gerührt unb \k fo oiel 5Dtef)t barunter getan, ber Seig
ausgerollt, iit Streifen gefcE;nitten, getroefnet unb bann entroeber nth
SOÎilct), gleifcfbritfie, Sier ober ©ein als ©uppe gefodft, ober fein gemacht,
als Dorzi'tglicijeS DJteßl zu ©ebcicfeit Beratet.

SRebattiou unb Verlag: f^rau CS life £ on eg g er iit St. ©arten.
3)rurf uou Xt). Söirtt) & So. tn St. ©aflen.
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Zwieback, gewohnliche Zitronenschale und zuletzt 6 Loth Mehl. Zwischen
beide Kuchenlagen kommt dünn gestrichene Confiture.

Brrbefserir Mriüoüe zum. Konsrrnirm à Eier. Eine erfahrene Hausfrau

teilt uns mit: Seit einigen Jahren bin ich von der alten Methode,
die Eier in Kalk einzulegen, abgegangen, da solche in Kalk einen

eigentümlichen Geschmack annehmen und beim Herausnehmen immer ein großer
Verlust zu beklagen ist. Ich verwende seitdem ausschließlich Wasserglas,
wie solches bei Materialisten für billigen Preis zu haben ist, und nehme

zum Einlegen von ca. 199 Eier eine Mischung von 2/4 Liter Wasserglas

und 9 Liter Wasser. Nachdem die Eier in einem Steinguttopfc
oder Kübel eingelegt sind, werden sie einfach mit der Lösung Übergossen

und in den Keller gestellt. Derartig behandelte Eier halten sich bis April-
Mai und können in der Küche und zu jeder Art Bäckerei wie frische

Eier verwendet werden. Selbstverständlich muß die Flüssigkeit 2—3 Centimeter

über die Eier reichen. Jede Hausfrau, welche einmal nach meinem

vorstehenden Rezept gehandelt hat, wird nie mehr zu einem andern Mittel
greifen, da die sehr kleine Ausgabe in gar keinem Verhältnis steht gegenüber

dem Verlust beim Aufbewahren in Kalk.

Aeinsieclie miserai man ans Tischzeug, indem man die befleckten

Stellen möglichst frisch in siedende Milch taucht und dann in warmem
Regenwasser ohne Seife wäscht.

Flüssige -Làbniilbst bereitet man leicht aus folgenden Bestandteilen:
4 Liter Alkohol, 759 Gramm weißen Terpentin, 2 Kilogramm Schellack,
126 Gramm venetianischen Terpentin, 125 Gramm fettes Oel, 59 Gramm
Lampenschwarz tüchtig vermengt.

Gefrorene Früiiiie, Gemüse, Gier anfzànm, Dazu wendet man in

Frankreich folgendes Verfahren an: Man giebt frisches Wasser in ein

Gefäß, giebt 2 Hände voll Küchensalz hinein und legt, ist dies aufgelöst,
die Früchte u. s. w. hinein. Wie behauptet wird, sollen die gefrorenen
Sachen »ach kurzer Zeit ihr frisches Aussehen wieder haben.

Bon. Mnülzeiien übrig gebliebene Kariossà werden mit etwas Wasser

zu steifem Brei gerührt und so viel Mehl darunter getan, der Teig
ausgerollt, in Streifen geschnitten, getrocknet und dann entweder mit
Milch, Fleischbrühe, Bier oder Wein als Suppe gekocht, oder fein gemacht,
als vorzügliches Mehl zu Gebäcken benutzt.

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