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- Hosninthiaftlime Grotisbeiloge der Gdpweizer Fromnen-Zeitung,

Evlpeint am Sviffen Hounfag jeden WAlonafs.

$f®ﬂui‘l’( S A fjﬁll 11 EDUL‘]HbBL‘ 1895

Ueber den Thee,
1, Aufbewabhrung vou Thee,

Da Thee fehr Tleiht Feudtigleit und fremde Geviidhe annimmt, fo
barf er nidht offen ober Hhalb offen und an feudhten Vrten aujbewalhrt
werden, aud) nidht in der Nihe viedender Kovper, 3, V. Fleijd), Semwiivge,
fafe %Ltroieum Campher, Mojdyus 2. Wm  bejten tut man, wenn
man. nad) Oefinung cines  Pafetd fogleich den gangen IJnhalt tn eine
Dicht fchliefende Vlechbiichfe oder in eine weithalfige Glasflajdhe mit ein-
gefcliffencm Glagftopiel leert. Sehr ju empfehlen ift e3 aud), bdiefe
Blechbiichfen oder Glasdflajhen vorher mit einem heien Abjud bereits
gebrauchter  Theebldtter  audyumajhen.  Duvd) die angegebene Ddidhte
Abfpervung wird der Thee nicht nur gegen dufeve, dhadliche Ctrwirtungen
gefchitlst, fondern Dag fein Wroma bedingende datherijhe Oel, defjentwillen
alletn er getrunfen wird, bleibt erhalten. Da Thee aud) gegen Xicht
empfindiidh ift, fo mbge man Glasflajden n einem gejchloffenen Schrante
aufjtellen, odber mit undburd)jichtigem Papier fiberfleben, — Sollte Thee
burd) Feudhtwerden auf dem Tvandporte oder durd) Lagern an einem
feudhten Ovte Spuren von mujfigem Serud) und Gefdhmad jeigen, fo
[ajgt fich Ddiefer Uebeljtand meiftens befeitigen, inbem man den Thee auf
ein Tud), ober einen Vogen Papier ausbreitet und eine hid wet Stunden
auf einer Heifen Ofen= ober Hevdplatte trocknet. %f)eeﬁaub it nicht wert:
(08, cv befteht nur aud 3@1610&)01(&11 Blattern, und ift ebenfo gqut wie
bte gangen Bldtter,

2, Bereitung von Thee,

Man nehme nur veined und frijhed Wajjer. Kalthaltiged Wafjer
follte durd) Rufals von etwad Soda oder doppelt fohlenfauvem Natvon
perbejfert werden. Man ficde dad Wajjer in einem jorgfdltigft gereinig:
ten Reffel, 618 e3 dampft. Der Theetopf foll vor Gebraud) ermdrmt

werden; man giefe dad fiedende Wafjer auf die Theebldtter in demielben,
lajle 8 aber Hodhjtens dret Minuten auf den Vldttern ftehen; und den



ufgufp tragesman ofhne dic Bldtter auf. LBt man die Dldtter
fingevjald bret Minuten auszichen, fo zicht man aud) die i grofer
Mengeffin den Bldttern enthaltene Gerbjduve (Tannin) aus, weldje dem

Blatfer, Bhifen und Frivdie des Theebannes,

Thee einen fehr jchlechten Gefchmact gibt und gefundheitdichadlich ijt.
Nadh) eimer bejleven Veveitungdart gieft man guerft nuv die halbe Wenge
Wajfer auf die Bldtter, {diittet nad) dvet Minuten ab, und fest Hernad
den Mejt ded Wajjers Fochend ju. .

Soll Der fertige Thee aufbewahrt werben, fo ijt devjelbe mit nuv
U, De8 Wajferd innerhalb bdret Minuten audzuzichen, und vor dem
Gebrauche der Neft von 2/, fochenden Wafferd 3uzugicgen.



Dte etmmal benufsten Vlitter werfe man weg, fie find nicht nuy
wertlo, fondbern fogar {hadlid) (wegen der Gerbidure), und ditvfen nidt
etnmal cinem Armen  gefdjentt werben. Wie viel Theeblitter auf eine
Taffe gevechnet werben, Hangt vom Gefdymad des Eingelnen ab; die
jutviagliche Quantitat ift 2 Gramm = 1 Kaffeeldffel gejtrichen voll; mande
wollen aber ftavferen Thee und nehmen big u 5 Gramm.

2. Theebereitung nad) Anleitung des Chemifers Ghrifty
in Yondou.

Wean wajche diinnen, wetfen Baunuwoljtoff gqut aus, damit nid)s
von Der Wppretur uviictbleibe, und madje davaus Veuteldhen, die mit
ciner Sdnur jugejogen wevden fommnen.  Man lege die Theeblitter
cin- foldyes Veuteldhen, Hhange dasdfelbe n dag fiedheife Waijfer in ber
Theetanne und nehme 8 nach dret Minuten wieder heraud, Da Dder
Bawnwolljtoff einen fehr grofien Teil der Gerbjduve abjovbiert, {o jchmectt
ber auf bdiefe UWeife ubevettete Thee Jehr mild. Auferdem hilt dad
Beuteldhen auch den Theejtaub guviit.  Die BVeuteldhen miiffen nad) jebem
Gebraud) vedht gut audgewajchen werben; diter ald zehn big Hidjtens
fitnfsehrumal fonnen jie aber mit Crfolg nicht angewendet werden,

Thee ijt bedeutend billiger ald Kaffee, und Hinwieberum ijt Ceylon:
Thee viel billiger al8 dinefifcher Thee, was, wie demijche Analyjen
ergeben haben, von dem grofern Gehalte an [d3lichen Subjtanzen herviihrt.,

Cine Tajfe Ceylon=Thee = 2 Grvamm BVlédtter s Fr. 4. —, dag
Lo Silo Boftet 1,6 ¢

Cine Tajfe dincfijdher Thee = 3 Gramm Bldtfer u Fr. 4. —,
bas 1/, Rilo tojtet 2,4 c. '

Cine Tajje Kaffee = 15 Gramum BVohnen ju Fr. 1. 50, da3
1, RKilo toftet 4,5 c. :

4. Ginige Bemerfungen iiber den Thee nach Dr, Wiel’s |, diate-
tijhem Nodhbud) fitr Gejunde und Krvanfe”,

Ler Thee tjt der moblere Bruder ded Kaffee, v ervegt angenchmer,
jein Avoma ift [lieblicher, wund fein efhmact feiner. Der mafige
Genuf etned Thee von der vidjtigen Stavfe bringt durdhaus feinen
Sdyaden, fondern verjdhicdene Heilwivbungen, die fidh, wic folgt, fury
sujanmmengafjen lajjen:

1. Der Thee it ein Mittel sur geiftigen Crregung.  Wer durd
bic Wunbderlichteiten des Lebens felbit wunderlich geworden ift, trinfe Thee;
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¢3 with thm wieder warm und feiter im Gemiite, wenigjtend auf einige
Stunden, werben. 2. Der Thee leiftet vortreffliche Dienjte, wemnt man
im Winter Halb evftaret nad) Haufe fommt.  Kein Mittel ermwdrmt jo
jhuell und angenehm, wie eine Tafle wavmen Theed; Wein, Kuvjd)-
wafjer . {. w. fonnen nidt fonfurriern. 3. Der Thee ijt cin ebenjo guted
Schweif und Harn treibended Mittel al3 3. B. Linbenbliiten:, Wollblumen=
und Ddevgleihen ThHeed, und jhmect taufendmal angenehmer. 4. Der
Thee wird Hhaufig ald Mitlel gegen Magentrampfe gebraucht wund befteht
in diefem Falle jtegreih den Kampf mit dem Pfeffermitngthee.

Wer feinr gu leben verjteht, nimmt niemald Ml oder Nahm jum
Thee, weil dadurd) der edle Theegefdhmact eingehiillt wird. Ein gemeiner
Aufats ijt Branntwein, felbjt wenn cvr von der beften Sovte wdve; dev
Theegejhmact wird verborbenr, und die angenehm aufregende Wirfung 3u
einer unangenehm erhienden gemacht. Sehr haufig Jebt man dem Thee
Banille oder Rimmt zu, um dad Wrvoma ju verbejjern. Lag Aroma
wird ftavter, aber unangenchmer; dag reine Theeavoma ift dag ebeljte
Avoma, dag eviftievt, und famn durd) fein andeved ,verbejjert” werbden,

Fiir Riidge und FHaus,

Puehhopf. Man focdht einen fehr jauber gepubten, Dder Linge nad
gefpaltenen Sdweindfopf nebft 2—3 Scdhweing: ober Kalbsfiifen in
Wafjer mit etwad Salz, Cfjig, Rwiebeln, Gewlivy und jwet Lovbeers
bldttern weich, nimmt thn nach dem Crfalten aud der Brithe, befreit thn
port allen Knodjen, entfettet die Vrithe, fetht fte durd) und Ffodht fie Fury
e, Dad Fleifd) von den Fitfen und dem Kopf nebft einer gepdcfelten
PNindgunge jdhnetdet man in jiemlich grofe Wiivfel, vevmifdht Ddiefelben
mit geftofenem Pfeffer, cin wenig Saly und einer Prife geftofener Nelfen
jowte eimem Teil ber eingefochten Vrithe, breitet alddann die eine Hilfte
be8 Sdyweinstopfed, aud dem man bad Fleifch vorfichiig herausgeldjt Hat,
mit ber Sdywarte nad) unten auf ein najjed Tud), tut vad Halb ertaltete,
gefdhnittene Fleijch davauf, Ddect die anbere Kopfhdalite mit der Schwarte
nach) oben daritber, nimmt dad Tud) daritber jujammen und prefpt den
Sopf itber Vacht wifchen 3wet bejdhmwerte Brettchen. Tann dhnetdet man
thn in Sdetbent und gibt Effig und Oel ober eine Remouladenfauce dagu.

Sumakhafte Vevwendung von  Suppenfleifih. Cin Stitcd  Fleifeh,
von dem man Suppe beveitet hat, legt man, nachdem e3 weidh ift, aus
ber Vrithe und [GBt 8 ehwad verfiihlen. Man gerlaft ein Stiid Butter,
worein man flave Bwicbeln und fein gefdhnittene Peterfilie tut, beftreicht
bag Rindfleifd) damit und beftrent e85 jofort mit geriebener Semumel,



Cayennes ober weifgent Pfeffer und Saly; dann brdunt man s in der
Planne, b3 es Hithjd Blaun wie glajiert ausfieht; man gibt Kapevie,
Sarbellen: und Senfjauce dagu. Die Krujte bildet man aud) von etncr
Créme; zu devfelben riihrt man 1/ RKilo Butter u Sabne, 2. ganje
Giev und 3 Gidotter, gibt dann !/ "Rilo feines MWiehl, etwasd gerichenen
Parmejantife und e wenig @a[s pagu, vithrt e wobhl durcheinander
und bejtretcht mit diefer Cvéme dag Nindfler]d) enen %ingcr dicE, wobe
ed aud) wod) mit geviehenem Pavmefantdfe beftrent wird, Dann wird e§
ber Pfanne jehdn brawn gebacten. ngou gibt man die euua{)ntm @auun

Schwedifther  Hrot-Pudding, ‘sDch Majfe bejteht aud 21" Deta
(1 Defa = 10 Gramm) geviebenem Shmwarzbrot,” 10 Defa Dehfen
mavf, 14 Defa Butter, 8 Ciern, je 14 Defa Sultan-Nojinen und
Sovinthen, je 7 Defa Ritvonat und Ovangenfdhalen, emem Kafjeeldffel
poll Bimmt, einer Eleinen Mefferipite Nelfen und einem Glasdjen Rhum,
Die Butter wird fdhaumiq geviihrt, die Eievdotter nach und< nad)y dazu
gegeben, dann dev Bucer, dad Gewiivy, fowie die Nojinew, dag'su fletnen
Wiirfeln gejdnittene Ochfenmart, die ebenfo gefdinittenen Orangenfdhalen
and bad Ritvonat; aulet wird der Rhum davunter gemengt. Hievauf
fchlagt man dag Weiffe von Dden 8 Eietn 3 einem ]turcn @J)nu
welden man fangfam unter die Maffe zieht, Fitllt diefe i eine aubgk
ftrichene Puddingform und fodht den *Bubbmg fangjam ¥/, Stunden i
Dunjte,  Sodann wird ev angerichtet und mit einer Stn]d)cnimm au
Zijche gegeben, - |

Aieven-Dmelette. Kalbsnicven werden in ditnne Scheibhen gejdnitten,
mit Sal3, g—BTEHCl fein gehactten Bmwiebeln und ciner Wefjerfpilie Wieh!
itberjtreut und in jliger Vutter ]kf)lll.f[ gediinjtet, Sowie fjie anfangen u
bldattern, gibt man Jug oder etwad Fleijchbrithe und Aitvonenjaft zu und
nimmt fie fofort vom Feuer, legt Eleine BVortionen auf jdhon  gebactene
Oueletten, ftberfdhligt diefe, vichtet an und fervievt fofort. el

Smeﬂﬁ[rﬂ aux fines ]ICIbC Etnen @L[)CLImn gcnf)mftencn
Sdhel mc[) marintert man einige Stunden i WeiRwein,  Sitronenjajt,
Peterfilte, Preffer .und Saly, fhmitst hicvauf gehactte Champignons, jowie
gehactte feine Krduter tn Butter, dampft die Fijdhjtitcte in derfelben unter
fleiigent Wenben, fiigt nach 10 Minuten die Haljte der Mavindde und
10 Grvamm aufgeldjten Liebig’s Fleijchertratt hingu und ddmpft den! Fifdh
pollig gar. Dann giept man die Sauce durd) e Sieh, madyt fie anit
SKavtoffelmebl jamig, wiivgt fte mit Pleffer, zieht fie mit 2 Ugelb ab
und gieRt fte itber den Fifdh. .
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Wildhihnesn wl Enfen den thvanigen Gefdumadk ju nehmen, Fiillt
man fie vor dem Braten mit in Witrfeln jerichnittenen Mohrritben. Dad
Sleifch wird dbaburd) zavt und wohfchmecdend. Die Ritben find jum
Eifen ju brauden,

¥

Kavboffeln lange guf ju echalfen und vor dem Keimen zu [diiben,
wird Verdunflung dev Kellevfenjter angevaten, fowte jeitweifes Verbrennen
voir Schwefel bei verfdhloffenen Oeffungen, Dag Sdhwefeln n feudten
Rellern 1jt dedhald nitblich, weil die [hweflige Stuve viel Feuchtigteit
auffaugt. Sobann miiffen die Kavtoffeln aber aud) nicht auf dem blofen
Kellerboben, fondbevn auf etmer Unterlage von Strof) aufbewahrt werden,

Watnufthka, Diefe i Rufland fehr belicbte Speife wird folgenders
magen hevgeftelt: Aug 1 Pfund Mehl, 1 i, Mild), Hefe, 125 Sramm
Butter und 125 Gramm Sucter jtellt man cinen nidht fehr locern Hefen:
fetg Der, den man etwad aufgehen (apt.  Dann vithrt man LQuart, viel
Ritvone, 1—2 Cigeld, Salz, etwad Bucer und 2 Loffel jaure Sahue,
veht fhaumig und jiveiht den Vet durd) ein Sieh. Dann fticht man
vom Hejenteig tleine Stitctchen ab, zieht diefelber mit bev Hand ehwad aus,
bod) o, daB Der MNand etwasd dicfer bletben muf, jtvetcht die Quartmafjje
e die WMitte und bact die Eleinen Kudpen auf dem Bledje, nadhdem man
jie vorher mit Cigelb Dbejtrichen Hat,

Bufe MWethweinfuppe.  Fiiv dret Perjonen ein EFIBTel feined Weizen:
mehl, dret gamge, vedht frijche Eier, U2 Liter jauven LWein, 1/« Liter Waijfer,
swet von Kernen Defreite Ritvonenjdheiben, ein Stitcthen Rimmet, Sucter
nad) Gejdhmad. Dag Mehl wird falt mit etwad Wein verrvithrt, dann
verquirlt man bdic Gier damit, fiigt die iibrigen Butaten hingu und hlagt
bic Guppe auf dem Feuer, big fie anfangt ju fodyen, worvauj man fie
fofort wmgtefst.  Bu bemerfen ift hierbet, daf die Suppe gang jdhaumig
wird, aber nur, werm man Weigenmehl nimmt ; Kavtoffelmehl und Starte-
nub[ oder S)J‘at cna bringt fetnen Schaum belnnr

Hufterblattdien, 1 Bfund qmttm /2 Biund  Rucker, 112 Pfund
Meehl, /¢ Yiter Rofemwajjer und 4 Ltge[f) Bon dem Sucer, Mehl,
Rofewwaffer, Eigeld und ctwad Vutter wird ein fejter, glatter Teig ge:
fchafft und die Vutter, wie ber Blatterteig, Jorvgfdltiq Hinetngewdllt, aus-
gevollt wund it BILL{)fm'men audgeftochert und gebacken.



A RS

Wie bewahet man das Daveobff am beffen auf? Vet der Aufbewafhrung
an trocfenen, luftigen Ovten, wie in Kijten mit durdhbu- chenem Deckel,
it Gdden auf Ddem Hausboden aufgehingt, bHalten fidh bdie geddrrten
Sriichte vecht gut und lang tn bejter BVejdhaffenbeit.

%

Fofbodenanftvich mif Maffevglas, Fitv foldhe Fuiboden, welche ftavt
begangen werden, ift cin Waffergladanijtrich dad geeignetite Miittel, wm bie
Boden vor ftavker Abnubung zu fihern, jowie um die Reimigung dev-
felben su erleihtern. Der Holzboden muf, bevor man den Anijtric) qibt,
gut gereinigt werben, ebenfo muf man alle Fugen und NRifje milteljt
eined fjteifen Breted aud Krvetbepulver und Wajjerglad, den man in die
Sugen mittelft eined Spateld hineinftreicht, verfitten. Wenn der Bobden
fo vorbereitet ift, gibt man juerjt etnen einfachen Anjtrich mit 66 gradigem
Wailerglas. Soll der Boden einen farbigen njtvid) evhalten, o trigt
man etnen weitern nftrich) mit einer Wafjerglasfarbe auf, Man erhlt
jebt bereitd fjtrichfertige Wajjergladfarben; dovt, wo jolhe nmidht evhiltlich
find und man fich bdie Favbe felbjt bevetten muf, bhat man ju beviid:
fichtigen, dafy man fitv Wafferglasfarben nur Erbfarben verwendet fann,
pa  Pilangenfarben durd) die Wlfalien ded Wajferglafed BVerdnderungen
erletden, fowie aud), daff man die Favbe [lichter al8 den beabjichtigten
sarbton beveitet, da dic LWajjergladfarben bHeim Trvocnen bebeutend nad-
bunfeln. Man fann den njtrid) beliebig einfarbig oder gemujtert madyen.
Aum Anjtreichen bedient man fich am beften eimed fteifen Vorftenpiniels,
Jadhpem der Farbenanitvich getvocknet, gibt man nod) wiederholte weitere
Whafjergladanitriche, bis der gewiinfchte Glany ergielt ift. Da dag Waijfer-
glad fdhunell trocfnet, fann man alle Stunden einen neuen Anftric) maden.
Nach) dem lehten Unftrich [t man den Voden mehreve Stunben unbe:
treten, 613 das Wajjerglad vollfommen erhavtet ift. Der Anftrich ift fehu
bauerhaft, wird durd) jtarfes Vegehen faum und durc) Ndfje gar nicht
angegriffen und fann von Staub und Sdymub mitteljt eined najjen Tudpes
leicht geveinigt werben.  Ebenfo ift ein foldher Boden vollfommen feuer-
jicger, Funfen und aud dem Ofen gefallene BVrdnde verldjden, ohne dafs
bag Holz bed o behandbelten Vobens angegriffen wird. E3 ift daher
jold)’ ein njtvih bejonders fiiv Fufboden in vbeitdfalen, Wertjtdtten,
Gdngen, dffentlichen Lotalen 2c. fehr vortetlhaft und ftellf fich auch Hilliger
al8 jeder anbdere.

die @chaltung poliester Mobel. Durd) Ffeudhte Luft tm Rimmer
und durd) die Ausdiinjtung der Vewohner findet taglich ein faft wnmert:
licher feuchter Nieberfdhlag auf den Wiobeln ftatt, mit weldhem ficdh) dev
fetne ©taub, der auch in emem fovgfdltig geveinigten Rimmer doch immer



wieder tm Laufe bed Tages entjteht, verbindet und in diefer Veveinigung
ciient feichterr, aber fejten Velag auj dem Holge bildet. Jur felten findet
jidy i einem Haudhalt jo vel Rett, die Wdbel bet dem tdglichen Ab
ftauben wivklich guriindlich su veinigen und Ddied iff der Grund zu dev
Klage, dafy diefelben frofy aller jonjtigen Scdhonung fo bald ihr neues
Ausfehen verlieven.  Diefem Uebelftand fann man abfelfen, wenn man
bic Widbel tm Xaufe ded Jahred gwei- bid dreimal frdftig poliert, Wian
fann dies mit gevingen Kojten jelbjt tun.  Cin Stid Flanelle witd 3u
etnent fauftgroBen Vallen jujammengedritctt wund mit alter, vedt weidher
Letmwand umbitllt. Dev Ballen muf fo geof fein, daf wan thn bequem
mit den Handen wmjpanuen famn.  Man  tedufelt 2 Tropfen Wandeld]
and 2 Tropfen veinen Spivitud auf den Vallen und veibt fejt aufdriicend
i immer Eletnen Kveifen die Politur wieder glangend, Durd) feftes, fchnelled
Petben erwdrmt {ich dad Holy, und der anhafjtende Schmuy 168t jid) ab,
ofne daf man Wajfer dagu nimmt, welches die Politur tmmer etwad
fdhdadigt. Vefouders ift e8 zu empiehlen, nicht ju grofe Flachen auf ein- .
mal gu-beavbeiferr, fondern nur jedeSmal 1/, m mit dem Ballen gu be-
vetben, amd wem die Flade jauber und 91&113011b ijit, weiter u gehen,
fbmbex fehiebt man die fdmubig gewordene Leinmandhiille ded Pusballens
etwad jur Sette und trdufelt auf eine veine Stelle wieder 2$1oprutimaube[0mub
chbenfootel Sypivitus. Aufdiefe Weije behandelte Mobel werden wieder wie neu.

-~ dur Rewigung von Hacmor, weliher duvdy die Linge dev Jeif unan-
fehnlich gewovden 1ff, dient nadjtehendesd Verfahren. Bu ungeldjchtem Kalt
mijdht man: eine gewijje Penge von Seifentdjung, fo daf die Mifchung
ic - Sonjifteny emes dicfen Rahms befitt.  Diefe Mifdhung witd nun auf
die Mavmortafel aufgetvagen und durd) 24 big 30 Stunden auf devfelben
belafjen.  Jtacd) Vevlauf diefer Beit entfernt man die aufgetragene Mifdung,
wdjdht den Mearmor - mit Seifemwajjer, den man dann ebenjo rvein und
jhdn wie newen Wiavmor vorfindet.

ﬁidmhterﬂge[rﬁuw veinigh man nut Holjafhe, die man mit Oel u
citem Dicten Vel viihet, diefen trigt man dict auf bas Gefdf auf und
veibt Diefes Dann mit eimem wollenen Lappen tidhtig ab.  Dad Sejdhivy
wird hievdurd) wie new. Sollte da8 Gefdhiry nidht fogleich vein fein, fo
muf das Verfahren wicderholt werden,

s ﬂn[anfen pon filbernem 1 verfilbertem Nafcfgefci)ilr bas
meijt fehrftovend ijt, fann man vevmeiden, wemn man die ]mgi [tig ge:
pubtern; dann abgutmcﬁue en: Gegenjtinbde, jedes Stitd fiw fich, in Staniol
cinfdldgt und tn etnem trodenen Schrant aufbewahrt.  Stantol ift nicht
me[ teum ald Papter und fani ldnger benubt werden.

Redattion und ﬂEetIag Frau Glije Honegger in St Gallen.
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