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oé^IflusBaltuiipféuIe
gausiutrttj fdjafUidje ©ratisMnp to fdjitojK Irara-Jettimfl.

<EvT$emf a m ô tiffett $ottnfag jeden fflonate.

Si (Sailen Bü. 12 BéjémBer 1893

Iröl)lidlje Peiljmidjteit

2BaS itnfere IpauSmütterdjen affeS gu tïjim ^aben auf ©eihnaffjteu,
eS ift niffjt gu fagen. 2Bie ciel gibt eS gu benlen, bis ein 3>ebeS wit
einer paffertben Âlèinigïeit bebadjt ift, bis bie ©ûgigïeiten. äffe gebaffen
unb baS Säumffjen gerüftet ift! ©eroig, einem 3>eben fei fein fcflliff)er
©iffen gegönnt, unb ber ftrengfte SDloralift wirb nicht fffjeel feiert, menu
bie Hinber über bie fÇeftgeit fiff) an ©ügigfeiten gütlich t£)un, roenn fie eS

matten roie bie ©ögel, beren ©ffertSgeit fiff) nicht bloS an beftimmte ©tun«
ben binbet. ©euïenbe SMtfer roerben aber bafi'tr forgen, bag beS ©uten

boc^ iticf)t gu nie! gefffiefjen faittt nnb bag bie regelmagigen äJfahlgeiteit
bem ©tanbe ber ©inge angetncffen finb. 3öenn ber ©ifff) ber ©rroafff
fenen über bie fÇefttage opulenter als fonft beftefft ift, fo bebiene man bie

Jîinber nur mit bem Seicßtoerbaulicßen. Dbft in feber fform roerbe ihnen
reichlich geboten, ©piele, gpmnaftifffje Hebungen unb ©eroegung in freier
Suft regen bie ©erbamtng Mftig an. 2Utff) ©auffjmaffage tfjut prächtige ©ienfic,
unb eine feuffjte ©inpaffung beS ffiumpfeS über 9laff)t oerßiltet oft bro^cnbe

©todungcn unb ffieber. ©or bem ©ffflafengehen aber muffen bie lleineit

©ffjtcder angehalten roerben, bie 3<ihne grffttbltff) git reinigen ttnb ben

Sölttnb gu fpülen, baS oerhütet manche fonft oerfiängniSDoffe ©ffjäbigung.
©S gibt Jîinber, bie beit ihnen einget)änbigten 5lnteil an ©ügigfetten fo

Dorforglid) unb fparfam einzuteilen roiffen, bag man bie 3u§h an

fid) felber ausüben, aufrichtig berounbertt mug. ©a barf man of)ne ©orge
fröhliche 2ßeihnaff)ten roünfchen. ®er als Äinb .fdjon fein eigenes ©eli'iften

gu beherrfdfen roeig, ber roirb auff) fpäter in allem ©lag gu halten oer«

flehen, ber trägt bie ©ebingttngen gu feinem bauernben SebenSgliide in fid)

felber. SBo ift bie ©lutter, bie fiel) nicht gerne mühte ißt ßinb gu lehren
auch w biefer ©egteliung fröhliehe 2Beti)nachten gu feiern?

och-âll5MMMà
Vllugnmiiisljillstliche Gilillsàîllige der UMm Irmikii-Kitmig.

Erscheint am öritten Sonntag ^eöen Monats.

Sk. Gallen No. 12 Dezember 1893

Fröhliche Weihnachten!

Was unsere Hausmütterchen alles zu thun haben auf Weihnachten,
es ist nicht zu sagen. Wie viel gibt es zu denken, bis ein Jedes mit
einer passenden Kleinigkeit bedacht ist, bis die Süßigkeiten alle gebacken

und das Bäumchen gerüstet ist! Gewiß, einem Jeden sei sein festlicher

Bissen gegönnt, und der strengste Moralist wird nicht scheel sehen, wenn
die Kinder über die Festzeit sich an Süßigkeiten gütlich thun, wenn sie es

machen wie die Vögel, deren Essenszeit sich nicht blos an bestimmte Stunden

bindet. Denkende Mütter werden aber dafür sorgen, daß des Guten

doch nicht zu viel geschehen kann nnd daß die regelmäßigen Mahlzeiten
dem Stande der Dinge angemessen sind. Wenn der Tisch der Erwachsenen

über die Festtage opulenter als sonst bestellt ist, so bediene man die

Kinder nur mit dem Leichtverdaulichen. Obst in jeder Form werde ihnen
reichlich geboten. Spiele, gymnastische Uebungen und Bewegung in freier
Luft regen die Verdauung kräftig an. Auch Bauchmassage thut prächtige Dienste,
und eine feuchte Einpackung des Rumpfes über Nacht verhütet oft drohende

Stockungen und Fieber. Vor dem Schlafengehen aber müssen die kleinen

Schlecker angehalten werden, die Zähne gründlich zu reinigen und den

Mund zu spülen, das verhütet manche sonst verhängnisvolle Schädigung.
Es gibt Kinder, die den ihnen eingehändigten Anteil an Süßigkeiten so

vorsorglich und sparsam einzuteilen wissen, daß man die Zucht, die sie an

sich selber ausüben, aufrichtig bewundern muß. Da darf man ohne Sorge
fröhliche Weihnachten wünschen. Wer als Kind schon sein eigenes Gelüsten

zu beherrschen weiß, der wird auch später in allem Maß zu halten
verstehen, der trägt die Bedingungen zu seinem dauernden Lebensglücke in sich

selber. Wo ist die Mutter, die sich nicht gerne mühte ihr Kind zu lehren
auch in dieser Beziehung fröhliche Weihnachten zu feiern?
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Pas alles |u Bafjfeefnirogatcn ueinifnöct wirb.

grüner in ©uropa oöttig unbefanut, hflt fidj ber Toffee um feiner
belebenbeti unb erregenben @igenfd)aften mitten bei unS fo allgemein ein«

gebürgert, baß er non Reich unb 5lrm als ein itnent6ef)rXid;eS ©enitß«
mittel betrautet roirb unb täglich auf unferem SLifche erfcfjeint.

SDer t^eure SßreiS, ber aber bafür begaXiIt werben muß, |at einer

ganzen SKenge non billigen (Srfatjmitteln (Surrogaten) gerufen.
<SeIbfiöerftänblic^ haben biefe nun nic£)t bie belebenben unb erregem

bett ©igenfefjaften beS ächten SohnenfaffeeS, fie ergeben aber einen braunen,
burd) ÏHiftfiung mit rechten Kaffeebohnen mehr ober weniger faffeeafjnlicE)

fdimecfenben «£ranf, ber im täglichen ©ebraucX) als Kaffee faft überall
afgeptiert roirb.

©ine alphabetize Reihenfolge ber als Kaffeefurrogate oerroenbeten

©ubftangen roirb manche §auSfrau in ©rfiaunen fetten unb fie roirb fidj
fragen, unter roelche ©attung rooljl baSfenige Çabriïat eingurei£)en fei, baS

fie als ,3ufah gum Kaffee in ihrer Küche oerroenbet.

®a fommen guerft © ch n i h e non f ü § e n unb f a u r e n 51 e p f e l n,
in deine SBiirfel gerfcïinitten, ftarï, boch nicht bis gvtr 5Ser!ohlung geröftet
rtnb fdjlteßlich gemahlen., ©ie ergeben ein fel)r angenehm ßhmecfenbeS

©urrogat, ebenfo bie 33 i r n e n f d) n i e. SSielfach finben auch bie ©tan
gen« unb ©ufciibohnen SSerroenbung als Kaffeefitrrogat. ©eröfteteS

Roggen« ober fffieigenbrob roirb oielfach beut Kaffee beigegeben.
33iele röften bie Srobroürfel gleich mit ben Söhnen unb mahlen nachher
beibeS gufammen. SBerben Suchectern geröftet unb mit einer gleichen

Quantität achtem Soljttenfaffee angefeilt, fo liefern fie ein überaus wolft«
fdjmecfenbeS ©etränf, roelcljeS, mit SRilch unb gutter genoffen, einen

Zotolabeähnlichen ©efdtmacf hat unb in biefer fform allen anbern be«

fannten Sermifchungen mit Kaffee oorgugiehen ift. SDiefer 9lufguß lagt
ficX) auch Dhne 9RiWj U11b Butter trinten, boch äußert er, fo genoffen,
eine fc^road) betäubenbe SEßirfung. Cichorien ober SBegroarte ift als
Kaffeefurrogat allgemein befamtt. ©eröftete unb gemahlene @ e r ft e roirb
ebenfalls oielfactj in ©ebraucE) gegogen. ©benfo bie ©ornelfirfch e.

SDie ootn gleifdje gereinigten Kerne ergeben, mit ber gleichen Stenge
Kaffeebohnen oermifcht, ein angenehmes ©etränf mit Sanillcgcfchmacf, baS

anßerbem bie angenehme SBirfung hat, als leicht eröffnendes Stittel gu
bienen. SDie Kerne ber ©ornelfirfclje laffen fid) nicht mahlen, fie müffen
geftoßen werben. ® i n e I faffee ähnelt beut SBeigenfàffee. SIucl) ©rbfen
finben Serroenbung, beren ©efdjmatt ift aber nicht gu rühmen. «Dagegen

gählen bie ©rbmanbeln gu ben oorgüglichften Surrogaten. «Die gang
deinen finb nor bem Röften als unbrauchbar auSgulefen. ©ie werben
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Was nlles 51» Knffcesurroyntcn verwendet wird.

Früher in Europa völlig unbekannt, hat sich der Kaffee um seiner
belebenden und erregenden Eigenschaften willen bei uns so allgemein
eingebürgert, daß er von Reich und Arm als ein unentbehrliches Genußmittel

betrachtet wird und täglich auf unserem Tische erscheint.

Der theure Preis, der aber dafür bezahlt werden muß, hat einer

ganzen Menge von billigen Ersatzmitteln ^Surrogaten) gerufen.
Selbstverständlich haben diese nun nicht die belebenden und erregenden

Eigenschaften des ächten Bohnenkaffees, sie ergeben aber einen braunen,
durch Mischung mit rechten Kaffeebohnen mehr oder weniger kaffeeähnlich
schmeckenden Trank, der im täglichen Gebrauch als Kaffee fast überall
akzeptiert wird.

Eine alphabetische Reihenfolge der als Kaffeesurrogate verwendeten

Substanzen wird manche Hausfrau in Erstaunen setzen und sie wird sich

fragen, unter welche Gattung wohl dasjenige Fabrikat einzureihen sei, das

sie als Zusatz zum Kaffee in ihrer Küche verwendet.

Da kommen zuerst Schnitze von süßen und sauren Aep feln,
in kleine Würfel zerschnitten, stark, doch nicht bis zur Verkohlung geröstet
und schließlich gemahlen. Sie ergeben ein sehr angenehm schmeckendes

Surrogat, ebenso die Birnenschnitze. Vielfach finden auch die Stan -

gen- und Buschbohnen Verwendung als Kaffeesurrogat. Geröstetes

Roggen- oder Weizen brod wird vielfach dem Kaffee beigegeben.
Viele rösten die Brodwürfel gleich mit den Bohnen und mahlen nachher
beides zusammen. Werden Bucheckern geröstet und mit einer gleichen

Quantität ächtem Bohnenkaffee angesetzt, so liefern sie ein überaus
wohlschmeckendes Getränk, welches, mit Milch und Zucker genossen, einen

schokoladeähnlichen Geschmack hat und in dieser Form allen andern
bekannten Vermischungen mit Kaffee vorzuziehen ist. Dieser Aufguß läßt
sich auch ohne Milch und Zucker trinken, doch äußert er, so genossen,
eine schwach betäubende Wirkung. Zichorien oder Wegwarte ist als
Kaffeesurrogat allgemein bekannt. Geröstete und gemahlene G e r st e wird
ebenfalls vielfach in Gebranch gezogen. Ebenso die Cornelkirsch e.

Die vom Fleische gereinigten Kerne ergeben, mit der gleichen Menge
Kaffeebohnen vermischt, ein angenehmes Getränk mit Vanillegeschmack, das

außerdem die angenehme Wirkung hat, als leicht eröffnendes Mittel zu
dienen. Die Kerne der Cornelkirsche lassen sich nicht mahlen, sie müssen

gestoßen werden. Dinkelkaffee ähnelt dem Weizenkäffee. Auch Erbsen
finden Verwendung, deren Geschmack ist aber nicht zu rühmen. Dagegen
zählen die Erd wandeln zu den vorzüglichsten Surrogaten. Die ganz
kleinen sind vor dem Rösten als unbrauchbar auszulesen. Sie werden
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gang 1111b ungefcplt gebrannt, bod) biirfen fie nict)t fo (ange geröftet
werben, bi§ fie bie garbe be§ geröfteten KaffecS ïjaben, fonbern man muß
wäljrenb be§ SremtenS oon 3eit gu $eit e'ue aufbrechen unb mit bem

tftöften aufpreit, fobalb fie auf bem innern Srudj, ber ftetS bnnfier als
bie garbe ber Schale ift, bie garbe oon matt gebranntem Kaffee Imben.
Sreitnt mau fte ftärfer, fo werben fie urtfchmadhaft. g ab en;»5ft ub ein,
wie felbe gu Suppe gebraucht werben, geben geröftet, wenn fie au'hal.tenb

gelocht finb, einen fef>r wohlfdjmedeitben unb nahrhaften, burch angenehme
©itterfeit fid; auSgeidptenben Kaffee. ge i g e n » Ka f f c e ift fehr oiet in
©ebraudj, wenn auch allerlei anbereS als feigen nodj bagit oerwenbet
wirb. SOîait fchneibet bie gctrodneten geigen, röfiet unb mahlt fie wie
bie Kaffeebohnen. 5—7 ©ramm baoon reichen hin, 2 — 3 Waffen eines

©etränleS gu geben, baS gang faffeeähnlicf) wirb, wenn man einige gute
Kaffeebohnen bamit röftet. Sie ©arten» fß-uff 6ohne ift ebenfalls lein
fd)IechteS Surrogat. ÜJtan meidjt bie reifen, trodenen Soljnen 12 Stun»
ben lang in SBaffer ein, um bie §aut abfdjälert gu fönnen, gerfchneibet

jebe ber Hälften, worin fie beim Schälen gerfallen, ber Quere nach, 1°

baß auS jeber Sohne oier (Seile entftehen, trocfnet biefe möglichft fdjnetl
unb röftet fie giemlid) ftarl, bag fie ben äftehlgefchmac! oerlieren. ©ettn
man bie 9töftpfanne oor bem fftöften ein wenig mit (Dlanbelöl ober un»

gefalgener Sutter einfettet, fo wirb ber Kaffee noch angenehmer. @e

fdjaltertQafer wirb ebenfalls oerwenbet, er finbet inbeS nicht fo oiele

greunbe. Sagegen ift ber Hagebutten»Samen eilt fehr beliebtes

Surrogat, baS, bem ächten Kaffee beigefetjt, biefem einen oanitleäl)nlichen
©efchmad oerleiht. Such Hafelitüffe, Haibelorn, Hirfe unb
eine 2lrt oon SB id en, fogen. Kaf f eewidett werben als Surrogat in

©ebraitch gegogen, ohne fid) inbeS befonb.erer Seliebtheif gu erfreuen.
Strich bieKartoffel muß als Surrogat bieiteu. 3at)me Kaftanien
werben mit (Ruitfelrüben oermifetjt oerwenbet. (Siit oorgitglicfjeS tfte»

fultat ergeben bie Keinen Saubohnen, bann bie Sßurgel beS
S ö w e ng a h n (fchmedt ähnlich ber 3idwrie), g elb e 9t üb e n, © a ft t n a f
wurgeln, Quectenwurgeln. Sogar Sflaumen finben Serwen»

bung. Son îftoggeu unb Korn finb große SRengen in ©ebrauch-
2ludj 9teiS, 9toßlaflani en, Sago, Scjjwargwurgetn, Spar»
getn, S onnenb t um en f amen, So getlirf ch en, ©alluitff e,
3B e in'tr aub etiïernc, SB a f f erf cfj wértl ili enfamen unb ©eigen
ergeben alle ein mehr ober weniger gutes unb angenel)m fchmecfenbeS

Kaffeefurrogat. Sehr wahrfcheintict) fönute bie 3ai)l tiefer uocl Sans

erljeblid) oermehrt werben. SBie groß ber Serbramh ift, läßt fict) annähernb
ermeffeit, wenn man bebenft, baß fogufagen in jeber Haushaltung Kaffee

getrauten, berfelbc aber feiten ohne irgeitb einen 3ufah gubereitet
wirb.
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ganz and ungeschält gebrannt, doch dürfen sie nicht so lange geröstet
werde», bis sie die Farbe des gerösteten Kaffees haben, sondern man muß
während des Brennens von Zeit zu Zeit eine aufbrechen und mit dem

Rösten aufhören, sobald sie aus dem innern Bruch, der stets dunkler als
die Farbe der Schale ist, die Farbe von matt gebranntem Kaffee haben.
Brennt man sie stärker, so werden sie unschmackhaft. Faden-Nudeln,
wie selbe zu Suppe gebraucht werden, geben geröstet, wenn sie anhaltend
gekocht sind, einen sehr wohlschmeckenden und nahrhaften, durch angenehme
Bitterkeit sich auszeichnenden Kaffee. Feigen-Kaffee ist sehr viel in
Gebrauch, wenn auch allerlei anderes als Feigen noch dazu verwendet
wird. Mau schneidet die getrockneten Feigen, röstet und mahlt sie wie
die Kaffeebohnen. 5—7 Gramm davon reichen hin, 2 — 3 Tassen eines

Getränkes zu geben, das ganz kaffeeähnlich wird, wenn man einige gute
Kaffeebohnen damit röstet. Die Garten-Puffbohne ist ebenfalls kein

schlechtes Surrogat. Man weicht die reifen, trockenen Bohnen 12 Stunden

lang in Wasser ein, um die Haut abschälen zu können, zerschneidet

jede der Hälften, worin sie beim Schälen zerfallen, der Quere nach, so

daß aus jeder Bohne vier Teile entstehe», trocknet diese möglichst schnell
und röstet sie ziemlich stark, daß sie den Mehlgeschmack verlieren. Wenn
man die Röstpfanne vor dem Rösten ein wenig mit Mandelöl oder

ungesalzener Butter einfettet, so wird der Kaffee noch angenehmer.
Geschälter Hafer wird ebenfalls verwendet, erfindet indes nicht so viele

Freunde. Dagegen ist der Hagebutten-Samen ein sehr beliebtes

Surrogat, das, dem ächten Kaffee beigesetzt, diesem einen vanilleähnlichen
Geschmack verleiht. Auch Haselnüsse, Haidekorn, Hirse und
eine Art von Wicken, sogen. Kaffeewicken werden als Surrogat in

Gebrauch gezogen, ohne sich indes besonderer Beliebtheit zu erfreuen.
Auch dieKartoffel muß als Surrogat dienen. Zahme Kastanien
werden mit Runkelrüben vermischt verwendet. Ein vorzügliches
Resultat ergeben die kleinen Saubohnen, dann die Wurzel des
Löwenzahn (schmeckt ähnlich der Zichorie), gelbeRüben, P a st i n ak-

wurzeln, Queckenwurzeln. Sogar Pflaumen finden Verwendung.

Von Roggen und Korn sind große Mengen in Gebrauch.

Auch Reis, Roßkastanien, Sago, Schwarzwurzeln, Spargeln,

S onnenblum cn samen, Vogelkirschen, Wallnüsse,
W e intraub enkerne, W a s s erschw ertl il i ensame n und Weizen
ergeben alle ein mehr oder weniger gutes und angenehm schmeckendes

Kaffeesurrogat. Sehr wahrscheinlich könnte die Zahl dieser noch ganz
erheblich vermehrt werden. Wie groß der Verbrauch ist, läßt sich annähernd
ermessen, wenn man bedenkt, daß sozusagen in jeder Haushaltung Kaffee

getrunken, derselbe aber höchst selten ohne irgend einen Zusatz zubereitet
wird.
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iiüt bet Ijrtbittteller Perjîopfung.

©ie Urfactjen ber 93erftopfung finb mehrfacher 9(rt. ©ie 93erftopfung,
welche nur feiten oorfommt uttb meift eine fÇotge non ©iätfehlent, unoer*
baulichen unb fc£^tec£)t getauten ©peifen, oorübergehenber abnormer 23e=

fdjaffenljett ber SerbauitngSfäfte ift ober oom ©ebrauch ftopfenber äJtittel

(Opium, SJtorpIjium, SIeipräparate) herrührt, £>at nicht befonbere Sebeit--

tung unb roirb meift in toenig ©agett buret) befonbereS 33er^alteit gehoben.

Schmieriger unb fogar gefährlicher geftattet fich btefeS Hebel, ruenn e§ bie

(folge non Sctlfmungen ber ©armmuSfuIatur, oon ©armoerf(f)ltngungeit
ober anbern organt|c|en 5e£)Iertt ift unb notroenbig bie §ülfe beS Strjteg
er^eifdft.

9ln biefer ©teile haben mir eS mit ber bauernben, habituellen, foju=
fagen gur @eroohnl)eit, jur Diatur geworbenen @tul)lentl)altung. ju tt)un.
9tl§ llrfacheit biefeS Hebels, weites jahlreidje Sfefdjwerben im ©efolgc
hat, finb befonberS 51t nennen : ©iätfehler, 3U geringer ©euuf oon glüf
figfeit, SJîangel an 93emegung, häufigen ober urtoorfichfigcr ©ebraudj
001t Slbführmitfelu ober auch oon ftopfenben IDlitteln, ber ©enuf ooit
oietem ftarfem 93ier ober Sßeitt, ber ©ebrauch oon bleihaltigem ©ctjnupf
tabaf unb baS Slrbeiten mit ©let ober mit ©leipraparaten.

©te folgen habitueller ©tuhloerhaltung finb hauptfäc£)ltct) Slutanbraug
nach bem fïopfe, Äongeftionen, ©chtoinbel unb Äopffchmerg, SSerftim--

mung ec.

©ie Teilung erfolgt buret) entfprccheube älcnberiutg ber SebenSmeife,

ganj befonberS aber buret) geeignete ©iät, Körperbewegung, ©ermetbung
bleihaltiger ©enufmittel unb grofe SSorficht im ©ebrauch oon 2lbfü'hr=
mittein unb Älpftieren.

©ie ©iät betreffenb, fo ift fier ftüffige (Rahruttg am beften am
Spiahe, baher befonberS ©uppen geeignet, toooon jeboct) 3JfeI)Ifuppen nicht
immer paffenb finb, ©ratenfleifch, befonberS oon jungen (Eieren, ift mit
©auee 31t effert. tfto'he ober roeichgefottene ©er. ©er Kaffee foil nicht

abgetönt, fonbern nur aufgegoffen werben/ ©ctjotolcibe unb (Jacao bage*

gen finb nicht paffenb. ©hec ift fötbernb, barf aber nur fünf ÜJli*

nuten angebrüht fein, ©cljwarjbrot ift feinem Sßeifbrot oerjttjiehen.
Seichte ©emüfe, roie 3. 93. Spinat, Kohlfpetfen, fitfeg DbftmuS, finb fet)v

31t empfehlen, beSgleichen fäuerliche Srücfjfe itttb Obft, 93ott ©etränfen
finb leichter Sanbroein, leichtes 93ier unb Obftmoft beförnmlict). ©ie ©peifen
bitrfen bei ber ßubereitung woljl gefettet unb gefalgen werben.

SRebft fleifiger förderlicher (Bewegung finb auch falte 9Ba'ct)itngcn
mit barauffolgenber tüchtiger Slbreibung bc§ Unterleibes unb ber Kreuj*
gegenb ein iDîittel jur §ebuttg ber trägen ©armt£)ätigfeit. ©olcfen 93er»
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Diät bei HMWeüer Derstopfllng.

Die Ursachen der Verstopfung sind mehrfacher Art. Die Verstopfung,
welche nur selten vorkommt und meist eine Folge von Diätfehlern,
unverdaulichen und schlecht gekauten Speisen, vorübergehender abnormer
Beschaffenheit der Verdauungssäfte ist oder vom Gebrauch stopfender Mittel
(Opium, Morphium, Bleipräparate) herrührt, hat nicht besondere Bedeutung

und wird meist iu wenig Tagen durch besonderes Verhalten gehoben.

Schwieriger und sogar gefährlicher gestaltet sich dieses Nebel, wenn es die

Folge von Lähmungen der Darmmuskulatur, von Darmverschlingungen
oder andern organischen Fehlern ist und notwendig die Hülfe des Arztes
erheischt.

An dieser Stelle haben wir es mit der dauernden, habituellen,
sozusagen zur Gewohnheit, zur Natur gewordenen Stuhlenthaltung zu thun.
Als Ursachen dieses Uebels, welches zahlreiche Beschwerden im Gefolge
hat, sind besonders zu nennen: Diätfehler, zu geringer Genuß von
Flüssigkeit/Mangel an Bewegung, häufiger oder unvorsichtiger Gebrauch
von Abführmitteln oder auch von stopfenden Mitteln, der Genuß von
vielem starkem Bier oder Wein, der Gebrauch von bleihaltigem Schnupftabak

und das Arbeiten mit Blei oder mit Bleipräparaten.
Die Folgen habitueller Stuhlverhaltung sind hauptsächlich Blutandrang

nach dem Kopfe, Kongestionen, Schwindel und Kopfschmerz, Verstimmung

w.
Die Heilung erfolgt durch entsprechende Aenderung der Lebensweise,

ganz besonders aber durch geeignete Diät, Körperbewegung, Vermeidung
bleihaltiger Genußmittel und große Vorsicht im Gebrauch von Abführmitteln

und Klystieren.
Die Diät betreffend, so ist hier flüssige Nahrung am besten am

Platze, daher besonders Suppen geeignet, wovon jedoch Mehlsuppen nicht
immer passend sind. Bratenfleisch, besonders von jungen Tieren, ist mit
Sauce zu essen. Rohe oder weichgesottene Eier. Der Kaffee soll nicht

abgekocht, sondern nur aufgegossen werden. Schokolade und Cacao dagegen

sind nicht passend. Thee ist sehr fördernd, darf aber nur fünf
Minuten angebrüht sein. Schwarzbrot ist feinem Weißbrot vorzuziehen.
Leichte Gemüse, wie z. B. Spinat, Kohlspeisen, süßes Obstmus, sind sehr

zu empfehlen, desgleichen säuerliche Früchte und Obst. Von Getränken

sind leichter Landwein, leichtes Bier und Obstmost bekömmlich. Die Speisen
dürfen bei der Zubereitung wohl gefettet und gesalzen werden.

Nebst fleißiger körperlicher Bewegung sind auch kalte Waschungen
mit darauffolgender tüchtiger Abreibung des Unterleibes und der Kreuzgegend

ein Mittel zur Hebung der trägen Darmthätigkeit. Solchen Per-
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fönen, wcldje buret) iljreit ©eruf gegroungen fitib, mit bleihaltigen @egen=

ftänben umgugehen, ift mögliche ©orfidjt, Stcinticljfeit unb gute ©entila»
tion ber SlrbeitSräume anzuraten.

Piiit bet Piarrtjöe.
S)ie 2)iavrl)öe( bei melcEjer im '©egenfafc gur ©erftopfuitg bie ©tut|t=

entleerungen häufiger unb bünner erfolgen, als e§ orbentlic^er SBeifc ge=

fchchcn foltte, !anu bie ffiolge non oerfdjiebenften Urfacbieit fein, tDte 3. S3,

non ©rtältungen, non burch Speifeit ober ©etränfe ober oerborbene Stoffe
herbeigeführter ©erbauungSftörung ic., unb beruht in ber Siegel auf einer

cittgiuiblidjcn Sleigbarteit ber ©armfehteimhaut, infolge beren bie <Sc£)Ieim=

abfonberung erheblich gefteigert unb ber Schleim felbft auch bünner ift als
im gefunben 3uftanbe.

©ie ©littet ben ©urchfall gu heben finb je nach ^en Urfadfett oea
fdfieben. So mirb g. S3, bei einem au§ Ueberlabung beS ©lagenS mit
fcf)roeroerbaulid)en Sachen entftaubenen ©urchfall guerft eine @nthaltung§=
biat uitb bann eine geeignete biinnflüffige, teid)toerbauliche Koft geboten
fein, ©ei ©rtältungen muff burch SBärnte eingurairten gefudjt roerbert,

burch entfprechenbe ©iät, SBarmhaltung beS ©auclieS, Steiben beSfetben
ober manne Sluflagen auf ben ©auch, um einen ftärfern 3uflujf beS

©tuteS gu beit äußern Körperteilen unb bamit einen beffern Slbflufj be§

©tuteS aus ben ©armpartien, alfo eine beffere unb normale ©lutoerteilung
gu ergielen.

©ie ©iät beftehe im allgemeinen aus ©lildifpeifen mit ÜJiehl, f5leifdh=

flippen mit ftärfereichjen ©ereatien als ©inlagen, ©apiofabrül)e, SteiSroaffer
unb befonberS auch ©acao mit ©lild) gelocht, ©uter alter Stotroein, nor
bem @ ffeu getrunfen, ift ftatthaft. SBaffer barf in Keinen Sdflitden ge=

trunfen roerben. SU§ teidjt ftopfenbe ©etränle bienen (Simeiffmaffer unb

©iermild), melcl)' le^tere bereitet roirb, inbent man ein ©igelb mjt. ein

meuig SBaffer tüchtig nerflopft unb bann lanfam in 3 ©egititer Eoc^enbe

©lilcjj einrührt, ©ei ©urchfall infolge ©rfältung crroeiSt fich and; ber

§eibelbeerbranntraein hilfreich, inogu man eine §anb noll gebörrte fjeibeb
beeren in 1/2 Biter gruc£)tbranntroein einlegt, tooran man fie 3ahre ianS

ftehen laffen laiin. ©in ©fjlöffet banon mit ebcnfooiel SBaffer oermifc£)t

getarnten unb in ©aufeii non 4—5 ©Knuten roieberholt, ftillt nicht feiten
eine b>eftigc unb l;axtnäcEige Diarrhöe. SÖie mau au§ obigem erficht,
leiftet bei biefem liebet eine mitbe, flüffige unb reigtofe ©iät bie beften

©teufte unb e§ ift baher geraten, bie ©erbaung nicht mit fdjn>ert>erbait=

tidjen Sachen gu belaften, bis fich Slngeidjen ber ©efferung einftellen.
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soneu, welche durch ihre» Beruf gezwungen sind, mit bleihaltigen
Gegenständen umzugehen, ist möglichste Vorsicht, Reinlichkeit und gute Ventilation

der Arbeitsräume anzuraten.

Diät bei Diarrhöe.
Die Diarrhöe, bei welcher im Gegensatz zur Verstopfung die

Stuhlcutleerungen häufiger und dünner erfolgen, als es ordentlicher Weise
geschehen sollte, kann die Folge von verschiedensten Ursachen sein, wie z. B.
von Erkältungen, von durch Speisen oder Getränke oder verdorbene Stoffe
herbeigeführter Verdauungsstörung w., und beruht in der Regel auf einer

entzündlichen Reizbarkeit der Darmschleimhaut, infolge deren die

Schleimabsonderung erheblich gesteigert und der Schleim selbst auch dünner ist als
im gesunden Zustande.

Die Mittel den Durchfall zu heben sind je nach den Ursachen
verschiede». So wird z. B. bei einem aus Ueberladung des Magens mit
schwerverdaulichen Sachen entstandenen Durchfall zuerst eine Enthaltuugs-
diät und dann eine geeignete dünnflüssige, leichtverdauliche Kost geboten
sein. Bei Erkältungen muß durch Wärme einzuwirken gesucht werden,
durch entsprechende Diät, Warmhaltung des Bauches, Reiben desselben
oder warme Auflagen auf den Bauch, um einen stärkern Zufluß des

Blutes zu den äußern Körperteilen und damit einen bessern Abfluß des

Blutes aus den Darmpartien, also eine bessere und normale Blutverteilung
zu erzielen.

Die Diät bestehe im allgemeinen aus Milchspeisen mit Mehl, Fleischsuppen

mit stärkereichen Cerealien als Einlagen, Tapiokabrühe, Reiswasser
und besonders auch Cacao mit Milch gekocht. Guter alter Rotwein, vor
dem Essen getrunken, ist statthast. Wasser darf in kleinen Schlücken
getrunken werden. Als leicht stopfende Getränke dienen Eiweißwasser und

Eiermilch, welch' letztere bereitet wird, indem man ein Eigelb nut ein

wenig Wasser tüchtig verklopft und dann lansam in 3 Deziliter kochende

Milch einrührt. Bei Durchfall infolge Erkältung erweist sich auch der

Heidelbeerbranntwein hilfreich, wozu man eine Hand voll gedörrte Heidelbeeren

in Liter Fruchtbranntwein einlegt, woran mau sie Jahre lang
stehen lassen kann. Ein Eßlöffel davon wit ebensoviel Wasser vermischt

getrunken und in Pausen von 4—5 Minuten wiederholt, stillt nicht selten

eine heftige und hartnäckige Diarrhöe. Wie man aus obigem ersieht,

leistet bei diesem Uebel eine milde, flüssige und reizlose Diät die besten

Dienste und es ist daher geraten, die Verdaung nicht mit schwerverdaulichen

Sachen zu belasten, bis sich Anzeichen der Besserung einstellen.



— 94 —

fUeiniglteiteu aus öcr Branlicultiidjc.

iiitfarfie ilßisfpcife, 1/2 ißfuttb SReiS roirb geroafdfeti, nadjljer 3—4
mal mit fodfenbem Sßaffer überbrüht unb famt 4—6 in ©djeibdfett ge=

fdtnitlenen fcuterlic|en 2-lepfeln in 4 ©alfenföpfen SBaffer auSgequolleit.
Zugegeben roirb eine S|5rife ©alj, ein ©tüd füge Sutter unb 3tt(ïer it ad)

SBebarf. ©oll ber fReiS gebacfen roerben, ritljrt man 1/i 5ßfitttb gut
gereinigte SBeinbeeren unb SRoftnen bei, füllt ben SReiS in eine gut au§=

gebutterte, ofenfefte %oxm, beftreut iljn mit geriebenem Srot unb 3ll^er
unb lägt iljit bacfen.

*
üinfcn mit Smeffdigeii. J/2 ißfunb fïtnfen roerben 2lbenbS mit Mteut,

menn möglict) meinem SBaffer i'tbergoffen unb ant ÏRorgen mit girfa 30
©tütf fdjönctr gebörrten 3roetfc|gcn in barüberreictjenbem SBaffer meid)

gefodjt, bis gar Seine SBrü£)e tneljr baratt ift. (Sitte ißrife ©alj unb ein

©tüd: Sutter roerbett oor bem 2lnrid)ten beigefügt.
*•

Sataf uoii roten itnfien. ©ie roten SRi'tben roerbett gut geroafdjett
unb in ber Ofenröhre auf einem 3iegelfteiu meid) gebraten, ©efdjält unb
in feine ©djeibdjett gefdmitten, roerben bie IRalpteit mit oerbiinntem 3's
tronenfaft (niclft (Sffenj) aitgemadjt.

*•

äarfoffetfttölje. (Sin fitter mehlige Kartoffeln roerben gar gefodft,
gefcfjält unb Salt geftedt unb nadjlfer auf einem SReibeifen gerieben. 3mei
itt SBürfel gefdfnittene ©emmelbröbdjcu roerben in Sutter geröftet, mit
einem (St, ben geriebenett Kartoffeln tttib etroaS äRcljl burdigemeitgt unb
mit ber fjanb ju apfeigrogen Klögett geformt, itt SJtelft gerollt unb in
leife ïodfenbem SBaffer ober itt §leifd)brü£)e jur ©eite beS fÇetterS gießen

gelaffcn. 2Ittf l)e0em fetter roürbett fie gerfocSjen. SDagtt roirb irgenb
eine gritdüfauce gegeben. Sind) eilte Sutterfauce paßt.

Iiis lüdjc unö laus.

Uertiner ârapfen, 1 Kilo SDtefjl roirb itt eine ©cftüffel gegeben,

pott etroaS §efe mit lauer ÏRild) ein Sorteig getnadjl. ©obanit roerbett

200 ©ramm nerrü|rte füge Sutter mit 36 ©ramm 3udcr/ 2 gangen
(Siern unb 2 (Sigelb ju einem glatten ©eig perarbeitet. SBetttt ber

©eig aufgegangen. ift, nimmt man ifpt auf's DRubelbrett, roeüt iljn 2

äRefferritdeit biet attS unb fticjjt mit einer ruttben Çornt (@laS ober
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Kleinigkeiten nus der Krnnkcnküche.

Un smile Keisspei.se> Pfu»d Reis wird gewaschen, nachher 3—4
mal mit kochendem Wasser überbrüht und samt 4—6 in Scheibchen
geschnittenen säuerlichen Aepfeln in 4 Tassenköpfen Wasser ausgeguollcn.
Zugegeben wird eine Prise Salz, ein Stück süße Butter und Zucker nach

Bedarf. Soll der Reis gebacken werden, rührt ma» ^ Pfund gut
gereinigte Weinbeeren und Rosinen bei, stillt den Reis in eine gut
ausgebutterte, ofenfeste Form, bestreut ihn mit geriebenem Brot und Zucker
und läßt ihn backen.

-X-

Lmsea mii Zwetschgen. ^ Pfund Linsen werden Abends mit kaltem,

wenn möglich weichem Wasser übergössen und am Morgen mit zirka 36
Stück schönen gedörrten Zwetschgen in darüberreichendem Wasser weich

gekocht, bis gar keine Brühe mehr daran ist. Eine Prise Salz und ein

Stück Butter werden vor dem Anrichten beigefügt.

Katat um raten Küken.. Die roten Rüben werden gut gewaschen

und in der Ofenröhre auf einem Ziegelstein weich gebraten. Geschält und
in feine Scheibchen geschnitten, werden die Rahnen mit verdünntem
Zitronensaft (nicht Essenz) angemacht.

Kartosfetütösze. Ein Liter mehlige Kartoffeln werden gar gekocht,

geschält und kalt gestellt und nachher aus einem Reibeisen gerieben. Zwei
in Würfel geschnittene Semmelbrödchen werden in Butter geröstet, mit
einem Ei, den geriebenen Kartoffeln und etwas Mehl durchgemengt und
mit der Hand zu apfelgroßen Klößen geformt, in Mehl gerollt und in
leise kochendem Wasser oder in Fleischbrühe zur Seite des Feuers ziehen

gelassen. Auf Hellem Feuer würden sie zerkochen. Dazu wird irgend
eine Fruchtsauce gegeben. Auch eine Buttersauce paßt.

Mir Küche und Hans.

Kertrner Krapfen. 1 Kilo Mehl wird in eine Schüssel gegeben,

von etwas Hefe mit lauer Milch ein Vorteig gemacht. Sodann werden

266 Gramm verrührte süße Butter mit 36 Gramm Zucker, 2 ganzen
Eiern und 2 Eigelb zu einem glatten Teig verarbeitet. Wenn der

Teig aufgegangen ist, nimmt man ihn auf's Nudelbrett, wellt ihn 2

Messerrücken dick aus und sticht mit einer runden Form (Glas oder



- 95 —

©offenfopf) gleimäfjige Slättdjen aitS. Sott btefeit beftveictjt man je etixeS

mit einer beliebigen Konfitüre imb briieft ein groeiteS mit betn ïïîattbe feft
barauf. Skttn bie Krapfen eine SBeile fielen gelaffen, fdjön aufgegangen
finb, baeft matt fie in fdpotmmenbem gett fcbjött au§ itnb beftreut fie
nod) f)cif3 mit 3«cfer.

*
Jkainies Ätnifjfeifrfi im Setfiflfiorfiec otfec im ®fen. ©iefeS ©eridjt

eignet fic£; gut für biejenigett ©age, ait betten bie §ait§frait oott attberer
als non Ki'tdjeitarbeit in Slnfprud; genommen ift uttb too fie boef) etroaS

fräftigeS auf ben fEifd) fe^ett möchte. ©in bideg ©tüc! iRinbfleifcf) au§
ber Keule roirb anfyattenb mürbe geflopft, mit feilt geftofjenem ©alg ttnb
etroaS geriebener ' SUtSïatnufj eingerieben, mit ©pecfftreifeit uttb Kitob>

laudfgeljen gefpieft ttnb in feiger Sutter ringsum fctjön braun gebraten,
©attn giefft matt fo oiel fodjenbeS Staffer barauf, bis e§ oöHig bebeclt

ift, fdjiieibet ettoaS 3œ'e6el ttnb ©eflerie baran, fügt ein Sorbeerblatt,
eine 3öad)l)olöerbeere, gtoei ©eroürgttelfen ttnb eitt Statt Sfeffermitngtraut
bei uttb läfft nad; richtigem Ser!oci)en im ©elbftf'odier, ober im Öfen gut
gitgebecH, roäljrenb einiger ©tunben gar toerben. ©itte Siertelftunbe oor
bent Slnridfteit giebt man 3U(^e1' llu^ fRotroein, ober att beffen ©teile

©fftg ober etroaS ©itronenfäure baran, binbet bie ©attee toettn nötig.mit
ettoaS 3Rel)l ttnb lägt bas ©ange nod) etroaS fdjmoren. ©agit eignen
fid) SJtaccaroni ober Kartoffeln.

X-

©emifrfifes ®utafdi. 1 Kilo garteS, magere? diinbfleifd; (gilet ober

@cf)ofö uttb x/4 Kilo fette? ©c£)roeinefleifcE) toirb in Heilte SBi'trfel gc=

fdfnitten, eine Heine llntertaffe Dott gefc^nitteue 3ro'e6eln, toeiffett Sfeffer,
ba§ nötige ©alg uttb ettoaS ©opa ober glcifdjertraït roirb bagu gegeben.

©ieS roirb in einem gut oerft^lieparen ©efäff (©mailtopf ober ©ubbing«
form) 3 ©tunbeit im Sfafferbabe gefodjt. Sor betn 2(nrid)ten roirb
etroaS SRelfl eingequirlt, tttn bie ©auce gu bittben. @S ift bieS ein fefyr

guteS, fräfttgeS ©eric^t, baS tjaitptfädjlidj non Herren gerne gegeffen roirb.
X-

Äeftillter &fi£fio|tf, Sott recljt fcjjöneu, feften SBeifffo^ltopfett toerben

bie gröfjertt Stätter oorjlc£)tig abgetöft, fo baff ,fte gang bleiben ttttb 10
SRinutett lang itt brattfenbem Staffer abgelocht. ©aS innere ber Köpfe
roirb in 4 ©eile gefdjititten ttnb ebenfalls abgefodjt. ©attn madjt matt
eine gute gleifdjfarce (3/4 ©futtb get;adteS fRinbfleifd) uttb ©fttnb
geljacfteS ©djioeinefleifd) toerben mit ©alg, geriebener 3i»iebel> fein ge=

ftoffenem 3tt>iebacf, gemahlenem ©feffer itnb 3 ©iern oermifc^t), nimmt

barauf einen Sle<hburd)fcf)lag, legt in benfelbcn oier, im 3RittelpitnH gtt«

fammengeînotete gäben, barauf oott ben grofjen Kofjlbtättern, bann garce,
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Tassenkopf) gleimäßige Blättchen aus. Vou diesen bestreicht mau je eines

mit einer beliebigen Confiture und drückt ein zweites mit dem Rande fest

darauf. Wenn die Krapfen eine Weile stehen gelassen, schön aufgegangen
sind, backt man sie in schwimmendem Fett schön aus und bestreut sie

noch heiß mit Zucker.

àaimes Kiiulfleistst im. KMstlioàr mler im Ost». Dieses Gericht
eignet sich gut für diejenigen Tage, an denen die Hausfrau von anderer
als von Küchenarbeit in Anspruch genommen ist und wo sie doch etwas

kräftiges auf den Tisch setzen möchte. Ein dickes Stück Rindfleisch aus
der Keule wird anhaltend mürbe geklopft, mit fein gestoßenem Salz und
etwas geriebener Muskatnuß eingerieben, mit Speckstreifen und
Knoblauchzehen gespickt und in heißer Butter ringsum schön braun gebraten.
Dann gießt man so viel kochendes Wasser darauf, bis es völlig bedeckt

ist, schneidet etwas Zwiebel und Sellerie daran, fügt ein Lorbeerblatt,
eine Wachholderbeere, zwei Gewürznelken und ein Blatt Pfeffermünzkraut
bei und läßt nach richtigem Verkochen im Selbpkocher, oder im Ofen gut
zugedeckt, während einiger Stunden gar werden. Eine Viertelstunde vor
dem Anrichten giebt man Zucker und Rotwein, oder an dessen Stelle
Essig oder etwas Citronensäure daran, bindet die Sauce wenn nötig, mit
etwas Mehl und läßt das Ganze noch etwas schmoren. Dazu eignen
sich Macearoui oder Kartoffeln.

Gemisàs Gàstb. 1 Kilo zartes, mageres Rindfleisch (Filet oder

Schoß) und stà Kilo fettes Schweinefleisch wird in kleine Würfel
geschnitten, eine kleine Untertasse voll geschnittene Zwiebeln, weißen Pfeffer,
das nötige Salz und etwas Soya oder Fleischertrakt wird dazu gegeben.

Dies wird in einem gut verschließbaren Gefäß (Emailtopf oder Puddingform)

3 Stunden im Wasserbade gekocht. Vor dem Anrichten wird
etwas Mehl eingequirlt, um die Sauce zu binden. Es ist dies ein sehr

gutes, kräftiges Gericht, das hauptsächlich von Herren gerne gegessen wird.

OMllter Kolìlliopf. Von recht schönen, festen Weißkohlköpfen werden
die größern Blätter vorsichtig abgelöst, so daß,sie ganz bleiben und 10
Minuten lang in brausendem Wasser abgekocht. Das Innere der Köpfe
wird in 4 Teile geschnitten und ebenfalls abgekocht. Dann macht man
eine gute Fleischfarce (^/4 Pfund gehacktes Rindfleisch und Pfund
gehacktes Schweinefleisch werden mit Salz, geriebener Zwiebel, fein
gestoßenen! Zwieback, gemahlenem Pfeffer und 3 Eiern vermischt), nimmt
daraus einen Blechdurchschlag, legt in denselben vier, im Mittelpunkt
zusammengeknotete Fäden, darauf von den großen Kohlblättern, dann Farce,
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ïDtcber Ä'olplätter, garce it. f. id., bis aïïe garce »erbraust ift. ®aitn

flappt man at(e§, ma§ ooit bea Äo^lbläitern über ben Sftanb beS Sledp
burcf)1"c£)tagS fjängt, nad) innen, legt bie größten Slätter, bie man corner
gvivücflieg, al§ 3)ede barüber, fdjniirt bie ac£)t gaben freugmeife barum,

legt ben ausgefüllten Äoljlfopf in eine Sratpfanne mit gebräunter ©utter
unb pacft ben übrigen Jtoljl baneben. äJlan brat ba§ ©ange circa 2 ©tum
ben lang recl)t fd)ön braun, tljut fc£;lieglic£) einige ©itronenfdjeiben, gucter
unb nerquirlteS Sleljt an bie ©attce unb löft nor bem ©eroteren bie

gäben ab. *
#[eifdi=PttiMinj). Sian nimmt 2 ©fititb iRinbfleifdf o^ne ÄnocE)en,

fjadt eS fein unb fdjabt ©ped bagroifdien. ®ann raeicf)t man 4—5
SRildjbröt^en in Söaffer ein, briicÉt fie auS unb giebt fie bagu, fdjroiist

einige gtoiebeïtr in 180 ©ramm Sutter fyeïïbraitn unb mifc£)t biefe mit
bem gleifdj, bent nötigen ©alg, geriebener 3)luSl'atnu§, gerftojfenem ©feffcr
ttnb 2—3 ©iertt, baS ©eijfe gu ©dmee gefd)lagen. Sie ©ubbingform
rotrb mit Sutter ttnb .groiebad avtSgeftricEjen unb bann mit bem $nl)alt
11ls — 2 ©tunben im SBafferbabe gelobt. (Sine fjäring§*, ©jampignom
ober Sîordjetfauce bagu.

X

Itegept :',u JUiniflieuMn, att unit ficiimful. 1/2 Siter ©litdj, 14 Sot

feinfteê 3Beigenmeb)l, 11 Sot Sutter, 2 Sot guder auf bem geucr abge=

rüfjrt ; 6 gange ©ter einzeln, roenn bie SJlaffe, nacljbcm fie Slafen geftofjcn,

nou ber §ilge genommen unb abgefüllt ift, Ijineingerü§rt. 3)ann fetgt

man banon Heine §äufc£)en auf ein Sied), unb baSfelbe in ber fRöljre

^odf, unter bie matt rafcl) fbi^e machen famt. 3>c£) jfabe einmal gebaden,
roäi)renb für überrafcfjenb gelommene ©äfte ber Äaffee gured)t gemacht

rourbe; ba rourbe ici) felbft non Sötjminncn berounbert. ©inmal feilte
einer folgen bie 1 2iag alten SBtnbbcutel gerteilt unb gefüllt nor ; bie

3)ame glaubte, fie feien gang frifct).

Grosse Ersparnis Kein lästiger
au Butter und Feuerungsmaterial Rauch und Geruch mehr!

Die Braunmehl-Fabrik
von Rudolf Rist in Altstetten, Kanton St. Gallen,
empfiehlt fertig gebräuntes Mehl, speciell für Melilsnppen,
unentbehrlich zur Bereitung schmackhafter Suppen, Saucen, Gemüse etc.

Grosse Anstalten, Spitäler und Hoteliers sprechen sich über das Fabrikat
nur lobend aus. — Chemisch untersucht.

Ceberall 7,11 verlangen! In St. Gallen bei: A. Maestrani,
P. II. Zollikofer z. Waldhorn; F. Klapp, Droguerie; Jos. Wetter,
Jakobstrasse; in St. Tiden bei: Egger-Voit; Job. Weder, Langgasse.

Ülebattiou unb Sßevlaß: ^vau (Slije § on egg et in St. ©alten.
$>rucf non $1). SIMvff) & Go. tit (£>t. ©aïïeit.
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wieder Kohlblätter, Farce u. s. w., bis alle Farce verbraucht ist. Dann

klappt man alles, was von den Kohlblättern über den Rand des

Blechdurchschlags hängt, nach innen, legt die größten Blätter, die man vorher
zurückließ, als Decke darüber, schnürt die acht Fäden kreuzweise darum,

legt den ausgefüllten Kohlkopf in eine Bratpfanne mit gebräunter Butter
und packt den übrigen Kohl daneben. Man brät das Ganze circa 2 Stunden

lang recht schön braun, thut schließlich einige Citronenscheiben, Zucker

und verquirltes Mehl an die Sauce und löst vor dem Servieren die

Fäden ab.

Keisck-Pmlàg. Man nimmt 2 Pfund Rindfleisch ohne Knochen,

hackt es fein und schabt Speck dazwischen. Dann weicht man 4—5
Milchbrötchen in Wasser ein, drückt sie aus und giebt sie dazu, schwitzt

einige Zwiebeln in 13V Gramm Butter hellbraun und mischt diese mit
dem Fleisch, dem nötigen Salz, geriebener Muskatnuß, zerstoßenem Pfeffer
und 2—3 Eiern, das Weiße zu Schnee geschlagen. Die Puddingsorm
wird mit Butter und Zwieback ausgestrichen und dann mit dem Inhalt
1^/s —2 Stunden im Wasserbade gekocht. Eine Härings-, Champignon-
odcr Morchelsauce dazu.

Kezept zu. Muàuîà, alt uuil licmäsul. ^ Liter Milch, 14 Lot

feinstes Weizenmehl, 11 Lot Butter, 2 Lot Zucker auf dem Feuer
abgerührt ; 6 ganze Eier einzeln, wenn die Masse, nachdem sie Blasen gestoßen,

von der Hitze genommen und abgekühlt ist, hineingerührt. Dann setzt

man davon kleine Häufchen ans ein Blech, und dasselbe in der Röhre
hoch, unter die man rasch Hitze machen kann. Ich habe einmal gebacken,

während für überraschend gekommene Gäste der Kaffee zurecht gemacht

wurde; da wurde ich selbst von Böhminnen bewundert. Einmal setzte

einer solchen die 1 Tag alten Windbeutel zerteilt und gefüllt vor; die

Dame glaubte, sie seien ganz frisch.

Crosse Ersparnis Kein lüsliaer
nn Nutter uuck KeueruiiKSmuteriuI! linnet! nn«I Csrncli inelir!

IZ«S Vl'SUNNHSKI-kaKl'iK
von Kul>olß kisi in sNîsisîîsn, Xanton 8t. kallen,
emplieblt k«i tiK K«t»r»»iitvs speciell kür AFelilsnppt »,
unentbsbrliob ?ur NersitunZ sebirmokbuktsr Luppen, snuoen, Ceinüse etc.

Crosse ànstulìsn, Lpitäler unà Hôteliers spreellsn sioli über ckus IKKrilmt
nur lobend aus. — »utei «»«lit.

«u verliìUA«»! In 8t. <4i»IIv» bei: H. Nnestr-un,
II. ?iolliboksr x. Walckborn; K. KInpp, Oroxusris; los. Wetter, lnlob-

strnsss; in 8t. bei: K^sr-Voit; lob. Wecker, NnnZKssss.

Redaktion und Verlag: Fran Elise H on egg er in St. Gallen.
Druck von Th. Wlrlh ^ Co. in Gallen.
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