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vnf=& Ba)i5klhinà$|4nlc
ausroirtljrdjaftlxttjE fraitsteiliißE ter gdjiMp Jrara-Iettimß.

(Svfcfjeint am erfteit (Sonntag jebeit sréonatô.

St. ©allen 9?t\ 2. ^ebruar j899

Hie itnßruui} tttib ifjr Einfluß auf Mc körperltdje ititb

getfttgc £eiltitngsfä'l)iijkeit.

Mei SSeftimmung ber Menge ltnb 58efct)affenf)eit ber SMjrung fo'llen
Slima «nb galjredjeit, jointe aitdj bad Sebendaïter unb bie iBe=

fdjäftigung bed Menfdjen in Stedjnung gejogett Werben. 3;« Ijöljeren
^Breiten ober jür SBinterdjeit braudjt ber Sorter meljr gettbilbner nnb
rrtetjr SMjrung überhaupt aid in wärmeren Slimaten ober Saliredjeiten.
©in jitgenbïicl)er Organtdmud, bei Weldjem burd) bie tägliche 9M)rungd=
gufuljr nid)t nur ber ©toffoerbraud) gebeclt, fonbern aitd) nod) ein Heber»

fdjufi für bie gortentwicfelung ergielt Werben muff, bebarf meljr Sfaifrung
aid ein älterer, ber nur auf feinem SSeftanb erhalten Werben foil. SSei

großen geiftigen unb lotperlicfyen Slnftrengungen erforbert ber Sßrper
meljr Sfaljrung aid im ^uftanbe ber 9tul)e, Weil ber ©toffberbraud)
bebeutenb größer Wirb, ebenfo wirb burd) bie anljaltenbe ^Bewegung
in reiner Suft ber Sfaßrungdbebarf feljr gefteigert, Weil burd) bie rafc^ere
iBlutcirïulation, bie fie gur fjoïge Ijat, aucl) ber ©toffwedjfel befdjleunigt
Wirb.

ge bollfommener bie ©rnäljrung, befto größer bie Seiftungdfäljigfeit.
Stile Sraftleifiungen bed Sörperd, foWoljl bie nad) auffen gewanbten
aid bie innere Strbeit, bie ben Sreidlauf bed iBluted unb bie SSerbauung

bewirft, finb bad ©rgebnid ber Sludlöfung ber in ben ÜRaljrftoffen iljm
jugefüljrten ©fmnnfraft. Slrbeit boit einem fd)led)t genährten Sörfjer
erzwingen, tjeifjt ifyn ruinieren, ba fie nur auf Soften bed Sörfoerd ge»

leiftet werben fann. ©äjwer arbeitenbe Menfdjen fotlen eine leicht ber»

bauliche Soft erhalten, bantit burd) bie innere SSerbaitungdarbeit nicl)t

ju Diel Sraft abforbirt nnb ber äufjern Slrbeit bed Sörperd entzogen
Werbe.

®ute Sîaljrung fteigert bad Sebendgefü^l, gibt Sraft unb Mut,
wäljrenb mangelhafte ©rnäljrung fleinmntig, feig unb fd)Wad) macf)t.
©o Wirb nicijt nur bie förf»erlid)e, fonbern audj bie geiftige Seiftungd»

oß-HMHaltnKWck
llusMUAMe Grlitisbeiilige der Mmetzer FraMl-Mmg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 2. Februar H399

Die Nahrung und ihr Einfluß auf die körperliche und

geistige Leistungsfähigkeit.

M^ei Bestimmung der Menge und Beschaffenheit der Nahrung sollen
Klima und Jahreszeit, sowie auch das Lebensalter und die

Beschäftigung des Menschen in Rechnung gezogen werden. In höheren
Breiten oder zur Winterszeit braucht der Körper mehr Fettbildner und

mehr Nahrung überhaupt als in wärmeren Klimaten oder Jahreszeiten.
Ein jugendlicher Organismus, bei welchem durch die tägliche Nahrungszufuhr

nicht nur der Stoffverbrauch gedeckt, sondern auch noch ein Ueberschuß

für die Fortentwickelung erzielt werden muß, bedarf mehr Nahrung
als ein älterer, der nur auf seinem Bestand erhalten werden soll. Bei
großen geistigen und körperlichen Anstrengungen erfordert der Körper
mehr Nahrung als im Zustande der Ruhe, weil der Stoffverbrauch
bedeutend größer wird, ebenso wird durch die anhaltende Bewegung
in reiner Luft der Nahrungsbedarf sehr gesteigert, weil durch die raschere

Blutcirkulation, die sie zur Folge hat, auch der Stoffwechsel beschleunigt
wird.

Je vollkommener die Ernährung, desto größer die Leistungsfähigkeit.
Alle Kraftleistungen des Körpers, sowohl die nach außen gewandten
als die innere Arbeit, die den Kreislauf des Blutes und die Verdauung
bewirkt, sind das Ergebnis der Auslösung der in den Nährstoffen ihm
zugeführten Spannkraft. Arbeit von einem schlecht genährten Körper
erzwingen, heißt ihn ruinieren, da sie nur auf Kosten des Körpers
geleistet werden kann. Schwer arbeitende Menschen sollen eine leicht
verdauliche Kost erhalten, damit durch die innere Verdauungsarbeit nicht

zu viel Kraft absorbirt und der äußern Arbeit des Körpers entzogen
werde.

Gute Nahrung steigert das Lebensgefühl, gibt Kraft und Mut,
während mangelhafte Ernährung kleinmütig, feig und schwach macht.
So wird nicht nur die körperliche, sondern auch die geistige Leistungs-
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fäljigteit, ja feïbft ber (S^araïter eine! Stenden guirt Seit burd) bie
SCrt feinet ©rnäljrung beftimmt. Sßirb eine beftimmte ©rnäljrungSmeife
burd) ©eneration fortgefeßt, fo Werben bie gotgen berfeïbert in ber

ibrberltdjen unb feetifdjen Vefäjaffenljeit ber betreffenben garrtiïte beuttid)
Wahrnehmbar. ©itte unb äußere 2eben!bebingungen bringen e! ntii
fid), baß oft ganje Vott!fd)id)ten in einer beftimmten Slrt ba! @efd)äft
ber ©rnäljrung beforgen; bie! bewirft, baß felbft bie Vefd)affent)eit be!
VoïtSgeifte! burcf) bie ©rnährung beeinflußt wirb.

ŒJjetnifdje 3ufnmmettfci;utt0 unb Itiilfriuert ber uerfdjtebeiteit

läfeforten.
|lsçSbgteich p ©unften be! SäljrWerteS ber Säfe fctjon biete! bon

wiffenfd)aftticher (Seite gefdjrieben Würbe, fo ift bie djemifdje
$ufammenfeßung, auf bie e! hnuf)tfâd)tid) babei anïommt, burchau! nicht
fo einfach feftpftetten. ©inen beachtenswerten Verfud) naih biefer 9tid)tung
hat Vattanb neulich ber tarifer ïïtabemie ber SBiffenfctjaften borgetegt.
®anad) beftehen bie gewöhnlichen Suijïâfe bi! p bier günftet au!
SBaffer, in ben übrigen Seiten finb bie ftiefftofftjattigen ©ubftanjen etwa!
reichtidjer bertreten, at! bie getifioffe. ttmgeteljri enthatten bie foge=
nannten (Sat)nentäfe, 3. iß. ber Sîeudjateter, mehr gett at! Stict'ftoff,
nnb ba! SBaffer ift nur p 50 bi! 60 ißrogent bertreten. Veibe Säfe=
arten geben bei ber Verbrennung nur eine geringe tDîenge bon 3tfd)e.
®ie fchWachgefatjenen Safe finb etwa! fefier, befißen weniger gett unb

hiutertaffen bei ber Verbrennung etwa! mehr Stfdje. ®ie weichen ge=

fatjenen Säfe habe« 30 bi! 50 ißrojent 28a ffer nnb 4 bi! 5 ißrojent
2tfd)engehatt. ®ie getft unb ©tiefftoffbeftanbteite finb bei biefen ©orten
Wechfetnb bertreten: beim Vurgunbertüfe, Stünfterfäfe, Fromage de Brie
unb ähnlichem finb bie gette überwiegenb, beim ©aboßertäfe bie ©tieft
ftofffnbftanjen, beim ©amembert hatten fid) beibe bie 28age. ®ie Säfe,
bie au! einem feften Seige beftehen, atfo ber ©hefter^ @^weijer=,
^ottanbersSafe, Stoquefort u. f. W. haben eine gleichmäßigere |fitfammen=
feßung ; SSaffer ift in ihnen nie mehr at! 30 tßrqjent enthatten, ©tieft
ftoffe unb gette etwa in gleicher Stenge, @at§ in jiemtid) bebeutenbem

©eWicßt bi! p 4 bi! 5 ißrojent. Satürtid) änbert fid) bie 3ufammen=
fteEung etwa! mit bem Sitter ber Säfe unb auch ^en örttidjen Ver»
fcf)iebenheiten ihrer §ertunft. ®er Säljrtoert be! Säfe! lann nid)t beffer
beranfchautid)t Werben at! burd) ben Vergteid), baß 100 ©ramm eine!
Säfe! bon mittlerer Vefdjaffenheit ebenfo biet getft unb ©tidftoffteite
enthalten, at! 1 Citer Stitch, atfo meljr Sährftoffe, at! in 250 ©ramm
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fähigkeit, ja selbst der Charakter eines Menschen zum Teil durch die

Art seiner Ernährung bestimmt. Wird eine bestimmte Ernährungsweise
durch Generation fortgesetzt, so werden die Folgen derselben in der
körperlichen und seelischen Beschaffenheit der betreffenden Familie deutlich
wahrnehmbar. Sitte und äußere Lebensbedingungen bringen es mit
sich, daß oft ganze Volksschichten in einer bestimmten Art das Geschäft
der Ernährung besorgen; dies bewirkt, daß selbst die Beschaffenheit des

Volksgeistes durch die Ernährung beeinflußt wird.

Chemische Zusammensetzung und Nährwert der verschiedenen

Käsesorten.

zu Gunsten des Nährwertes der Käse schon vieles von
wissenschaftlicher Seite geschrieben wurde, so ist die chemische

Zusammensetzung, auf die es hauptsächlich dabei ankommt, durchaus nicht
so einfach festzustellen. Einen beachtenswerten Versuch nach dieser Richtung
hat Balland neulich der Pariser Akademie der Wissenschaften vorgelegt.
Danach bestehen die gewöhnlichen Kuhkäse bis zu vier Fünftel aus
Wasser, in den übrigen Teilen sind die stickstoffhaltigen Substanzen etwas
reichlicher vertreten, als die Fettstoffe. Umgekehrt enthalten die
sogenannten Sahnenkäse, z. B. der Neuchateler, mehr Fett als Stickstoff,
und das Wasser ist nur zu 50 bis 60 Prozent vertreten. Beide Käsearten

geben bei der Verbrennung nur eine geringe Menge von Asche.

Die schwachgesalzenen Käse sind etwas fester, besitzen weniger Fett und
hinterlassen bei der Verbrennung etwas mehr Asche. Die weichen
gesalzenen Käse haben 30 bis 50 Prozent Wasser und 4 bis 5 Prozent
Aschengehalt. Die Fett- und Stickstoffbestandteile sind bei diesen Sorten
wechselnd vertreten: beim Burgunderkäse, Münsterkäse, LromuKe à Là
und ähnlichem sind die Fette überwiegend, beim Savoyerkäse die
Stickstoffsubstanzen, beim Camembert halten sich beide die Wage. Die Käse,
die aus einem festen Teige bestehen, also der Ehester-, Schweizer-,
Holländer-Käse, Roquefort u. s. w. haben eine gleichmäßigere Zusammensetzung

; Wasser ist in ihnen nie mehr als 30 Prozent enthalten, Stickstoffe

und Fette etwa in gleicher Menge, Salz in ziemlich bedeutendem

Gewicht bis zu 4 bis 5 Prozent. Natürlich ändert sich die Zusammenstellung

etwas mit dem Alter der Käse und auch mit den örtlichen
Verschiedenheiten ihrer Herkunft. Der Nährwert des Käses kann nicht besser

veranschaulicht werden als durch den Vergleich, daß 100 Gramm eines

Käses von mittlerer Beschaffenheit ebenso viel Fett- und Stickstoffteile
enthalten, als 1 Liter Milch, also mehr Nährstoffe, als in 250 Gramm
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frifdjert gteifdjel enthalten fiitb, wenn lettered feinett boßen S8afferget)att
bon etoa 75 ißrogent befijjt.

^oUfac^m 3« roafc^m.
3Aa|koIIfaci)en, ^ägerfc^e Dtormatwäfdje, ©trumpfe tc. luerbctt eine
çJsxSJ Stunbe lang in tnamtetn SBaffer (babwarm) eingeweicht, in bent

ntan befte treibe Setfeife mit einent Duirt berrütjrt tjatte unb einige
Söffet Satmiaf gugegoffen. ®a! ©efüfi, in bent ntan bie SBäfd)e ein*

Weidp, muff feft gugebedt Werben, bantit bal SBaffer nict)t gang fatt
Werbe. Stote SBoßfad)en barf man nidjt borner einweichen, ba fie immer
etwa! abfärben, man muff fie befonberl unb red)t fc^nell wafdjen.
fpat man bie Stüde au! bem erfien SBaffer I)erau!geWafd)en, fo bereitet
man gunt gWeitenmate warnte! SBaffer mit Weifjer Seife unb bielmat
etma! Weniger Satmiat, wäfcfjt bie Stüde au!, unb ffmtt fie bann in
warmem SBaffer ait!. ®iefe! Sftütwaffer muff attd) etwa! feifig fein,
bettn, wenn man SBoßfadjen gu biet ffmtt, Werben fie fitgig. SDZatt muff
bie Stüde nid)t attlwinben, fonbern brüctt fie gwifdjen ben ipänben au!,
wogu biet Sraft gehört, ©nf>ftnblid)e (Stüde täfjt man guerft abtroffen
ttttb brüdt fie bann gWifcfyen trodenen Suchern au!, bann bie Sadjett
tint! trodnen taffen, aber nic^t in ber (Sonne unb fie mit ntd)t gu ïpifjent
©fett gtätten.

SBoßene Kleiber werben ant beften gertrennt unb bann in einer

Slbfodjttng bon Ouittajarinbe (auf ein Steib rennet man für 20 ©!.
babon, bie man eine S5iertetftunbe in einem SSopf SBaffer ïodjen täfjt
unb buret) ein Sieb gießet) tauwarm geWafdjen, bann oft in ttarent
SBaffer gefpütt, befonber! oft fcfjwarge (Stoffe, naff auf bie Seine gelängt,
ober nactjbem ber Stoff buret; bie SBringmafdjine gegangen ift unb
tjatbfeudß gegtättet.

3arte SBoßfadjen, bie nietjt gu fdjtmtfgig finb, tann man mit trodenem
iDtetjt reinigen, inbent man fie gang bamit Befdjüttet unb tüdjtig barin
reibt. SBeiffe SBoßfacfyen (gelfaüette, geftridte unb and) weijfe SBoßftoffe),
fpütt matt gar rtidjt, fonbern wäfct)t fie au! red)t fd)attmigent Seifew
Waffer Ijerau!, brüdt fie gwifdjen $üd)ern au!, Ifängt fie auf unb ïtopft
fie bon $eit gu 3eit Wäljrenb be! $rodnen! mit ben ipänben, Wobei
aße Seifenftoden Iferaulftiegen unb bie ®ewebe gang toder bleiben.

SBattierte Sadjen, Wie ©teppbeden, Stüde, Werben ebenfaß! wälp
renb bei trodnen! mit einem fDtöbetftofifer bearbeitet.
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frischen Fleisches enthalten sind, wenn letzteres seinen vollen Wassergehalt
von etwa 75 Prozent besitzt.

Woll'snchen zu roufchen.
âiUollsachen, Jägersche Normalwäsche, Strümpfe w. werden eine

AAA Stunde lang in warmem Wasser (badwarm) eingeweicht, in dem

man beste weiße Oelseife mit einem Quirl verrührt hatte und einige
Löffel Salmiak zugegossen. Das Gefäß, in dem man die Wäsche
einweicht, muß fest zugedeckt werden, damit das Wasser nicht ganz kalt
werde. Rote Wollsachen darf man nicht vorher einweichen, da sie immer
etwas abfärben, man muß sie besonders und recht schnell waschen.

Hat man die Stücke aus dem ersten Wasser herausgewaschen, so bereitet
man zum zweitenmale warmes Wasser mit weißer Seife und diesmal
etwas weniger Salmiak, wäscht die Stücke aus, und spült sie dann in
warmem Wasser aus. Dieses Spülwasser muß auch etwas seifig sein,

denn, wenn man Wollsachen zu viel spült, werden sie filzig. Man muß
die Stücke nicht auswinden, sondern drückt sie zwischen den Händen aus,
wozu viel Kraft gehört. Empfindliche Stücke läßt man zuerst abtropfen
und drückt sie dann zwischen trockenen Tüchern aus, dann die Sachen
links trocknen lassen, aber nicht in der Sonne und sie mit nicht zu heißem
Eisen glätten.

Wollene Kleider werden am besten zertrennt und dann in einer

Abkochung von Quillajarinde (auf ein Kleid rechnet man für 2l) Cts.
davon, die man eine Viertelstunde in einem Topf Wasser kochen läßt
und durch ein Sieb gießet) lauwarm gewaschen, dann oft in klarem
Wasser gespült, besonders oft schwarze Stoffe, naß auf die Leine gehängt,
oder nachdem der Stoff durch die Wringmaschine gegangen ist und
halbfeucht geglättet.

Zarte Wollsachen, die nicht zu schmutzig sind, kann man mit trockenem

Mehl reinigen, indem man sie ganz damit beschüttet und tüchtig darin
reibt. Weiße Wollsachen (gehäkelte, gestrickte und auch weiße Wollstoffe),
spült man gar nicht, sondern wäscht sie aus recht schaumigem Seifenwasser

heraus, drückt sie zwischen Tüchern aus, hängt sie auf und klopft
sie von Zeit zu Zeit während des Trocknens mit den Händen, wobei
alle Seifenflocken herausfliegen und die Gewebe ganz locker bleiben.

Wattierte Sachen, wie Steppdecken, Röcke, werden ebenfalls während

des Trocknens mit einem Möbelklopfer bearbeitet.
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"gtégepfe.
f-rproßl uni) gitt ßefunbett.

licticlliltltflt. gut' 6 ißerfonen" 250 ©ramm (Vs 5ßfb.) ©rot. Q\x-

bereitungêgeit 1U ©tunbe. fDîgit fcpneibe ntc^t gu frifdjeê ©rot (SBeifjs

brot) in groffe biete ©epeiben, ttnb biefe in lange banmenbicte ©tabe,
bade fie in peiffer ©utter fcpwimmenb, richte fie, nadjbem fie bertropft
finb, auf eine ißfatte an unb giefje eine péiffe ©otweinfauce bon 4 ®egt-
titer (1 ©djoppett) Stotmein, 2 ®egititer SBaffer, 150 ©ramm (8 Sot)
3uder, 45 ©ramm (3 Sot) 9ïofinen barüber.

*
IriiiclIicl'ßcrfrijHitteit. gär 4—5 ißerfonen. 3ubereitung§geit 1

©tunbe. 2 hoppelte SOÎitctfbrot ober 3 niept gang frifdje 5=©t§.s23eden,
ober 2 Bwiebadbrot, 250 ©ramm ©canbetn, 90 ©ramm $uder, ge=

riebene ©itronenfdja'te, 2 ©ier.
®ie SSecfen fcpneibe man in bünne ©Quitten (©tättepen), Wetcpe

jeboep alle burcp ben unburepfepnittenen ©oben gufammen gepalten tnerben,
unb maepe fotgenbe gütle: ÜJian fcpdte bie Sftanbetn, reibe (ftofje) fie
fein mit SSaffer, ritpre \3uder, ©itronenfepate, unb bie ©ier bantnter,
ftreiepe biefeê gwifepen bie ©cpnitten, binbe jeben SSecten gufammen, unb
bade fie fdjWimmenb in peifier ©utter gelb, lege bie Sffieden auf eine

ißlatte, löfe bett gaben ab unb gieffe ©otweinfaitce barüber.
*

juciufiuue mit Itljlim Okr ftivflllltmiTct. 1 ®egititer Weiffer ÏBeitt,
150 @r. Ritter, 4 ©ier, 1 ©tüdepen 3tWttt, 1 ©tücfcpen ©itronenfdjate,
2—3 ©täScpen Strfcpwaffer ober ©punt.

SDÎan gerttopfe bie ©ier, giefje ein ®ritteit bel SBeinéê bagu, ben

übrigen SBetn toepe man entWeber mit 9ÎI)um ober SirfcpWaffer, ober
mit 3uder, Bimmt, ©itronenfepate, bi£> ber $uder pergangen ift, ritpre
bie§ in bie ©er unb bringe ba§ ©ange unter fortgefeptem iftüpren
mieber aufê geuer rtitb bië an baë Soepett unb ferbiere bie ©auce
fogïeidj.

*
Sallialiopffupc. ©in abgezogener SMbêtopf wirb in fcpwacp ge=

fatgenem SBaffer rtid)t align Weicp gefocfjt ; bie Snocpen werben auê=

getöft unb baê gteifcp in nette ©treifdjen gefepnitten. -®ie ©rüpe binbet
ntan teiept mit peltem ©nttermept, — täfft bie ©uppe mit ©atg unb
etwaê i'Jhtëtatnufî gewürgt gut aubtodjen, paffiert fie burd) ein ©iebepen,
tegt baê gefepnittene gteifd) ein, ïftfjt eb barin gut peip Werben unb
fept eine ifSrife ©apenne=5ßfeffer unb etwab SJiaggi gu.

*
lUetltgelmilîCttea. 9Jtan nimmt 3 ©ptöffet bolt ffmter, 3 ©igetb,

3 ©ptöffet boit 3îapm, 2 ©fftöffel bo'tt ©ranntwein, 3 ©ptöffet bot!
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Wezepte.
Hrprobt und gut befunden.

Atitelliàn. Für 6 Personen) 250 Gramm (ü- Pfd.) Brot.
Zubereitungszeit ü« Stunde. Man schneide nicht zu frisches Brot (Weißbrot)

in große dicke Scheiben, und diese in lange daumendicke Stäbe,
backe sie in heißer Butter schwimmend, richte sie, nachdem sie vertropft
sind, auf eine Platte an und gieße eine heiße Rotweinsauce von 4 Dezi-
liter (1 Schoppen) Rotwein, 2 Deziliter Wasser, 150 Gramm (8 Lot)
Zucker, 45 Gramm (3 Lot) Rosinen darüber.

Heidklliergerschultten. Für 4—5 Personen. Zubereituugszeit 1

Stunde. 2 doppelte Milchbrot oder 3 nicht ganz frische 5-Cts.-Wecken,
oder 2 Zwiebackbrot, 250 Gramm Mandeln, 30 Gramm Zucker,
geriebene Citronenschale, 2 Eier.

Die Wecken schneide man in dünne Schnitten (Blättchen), welche

jedoch alle durch den undurchschnittenen Boden zusammen gehalten werden,
und mache folgende Fülle: Man schäle die Mandeln, reibe (stoße) sie

fein mit Wasser, rühre Zucker, Citronenschale, und die Eier darunter,
streiche dieses zwischen die Schnitten, binde jeden Wecken zusammen, und
backe sie schwimmend in heißer Butter gelb, lege die Wecken auf eine

Platte, löse den Faden ab und gieße Rotweinsauce darüber.

Wtinsiuttc mit Khum oder Kirschmilsser. 1 Deziliter weißer Wein,
150 Gr. Zucker, 4 Eier, 1 Stückchen Zimmt, 1 Stückchen Citronenschale,
2—3 Gläschen Kirschwasser oder Rhum.

Man zerklopfe die Eier, gieße ein Dritteil des Weines dazu, den

übrigen Wein koche man entweder mit Rhum oder Kirschwasser, oder
mit Zucker, Zimmt, Citronenschale, bis der Zucker vergangen ist, rühre
dies in die Eier und bringe das Ganze unter fortgesetztem Rühren
wieder aufs Feuer und bis an das Kochen und serviere die Sauce
sogleich.

KatlisKopfsUM. Ein abgezogener Kalbskopf wird in schwach

gesalzenem Wasser nicht allzu weich gekocht; die Knochen werden
ausgelöst und das Fleisch in nette Streifchen geschnitten. -Die Brühe bindet
man leicht mit Hellem Buttermehl, — läßt die Suppe mit Salz und
etwas Muskatnuß gewürzt gut auskochen, passiert sie durch ein Siebchen,
legt das geschnittene Fleisch ein, läßt es darin gut heiß werden und
setzt eine Prise Cayenne-Pfeffer und etwas Maggi zu.

Màizàllitnes. Man nimmt 3 Eßlöffel voll Zucker, 3 Eigelb,
3 Eßlöffel voll Rahm, 2 Eßlöffel voll Branntwein, 3 Eßlöffel voll
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SSein unb fobteï 9Jîet)ï, big ber ßieraug gemachte ^etg einem Sutterteig
gteid^ ift. ßutejjt wirb nod) Ht fßfunb Sutter bagu gearbeitet, hierauf
Wirb biefer SEeig auggewellt unb mit beliebigen gormen auggefiocßen.
SInberentagg fdjlägt man bag ©Weiß gu ©cßnee, leljrt bag Sadmer!
barin um, beftreut eg mit feinem 3uder unb baçtt el.

*
Jliimifdje Sltfijtf. 20 Sartoffeln, 3 Weiße Stuben, 1 gelbe SRößre

unb eine ©etleriefnolle Werben gcidiäti unb in ©cßeiben gefcßaitten;
mehrere SBeißbrotfdJnitten Werben in Sutter ßeHbraun geröftet unb nebft
ben gerfdjnittenen ©emitfen mit 3 Siter SBaffer bebedt, mit ©atg, ißfeffer
unb etwag Stugfatnuß gewürgt unb fo tauge geïocfjt, big alleg meid) ift.
®ann ftreidjt man bie ©ußße burd) ein ©ieb, t'räftigt fie burd) 1 SEljee=

töffet Siebigê gteifeytraft, giebjt nod) ein ©tüdcljen frifdfe Sutter burd)
bie ©ußße unb ridjtet fie über gebacfenen Stierenfd)eiben an.

*
|luiibittg, l*I|ühtifrt)tr. Vi Sßfb. frifcße Sutter wirb auf bag geuer

gefteIXt, fobatb fie gefcßmotgen ift, Va 5ßfb. feine® tötest ßineingerüßrt,
auf fcf)Wadjem geuer gefd)Wißt mit Va Str. füßer Stitct) unb 1U fßfb.
$uder gu einem gefdjmeibigen SEeig berarbeitet, wetzen man fo tauge
rüljrt unb fcfjWacl) ïoctjt big er fid) bom SEoßfe toft, gn einer ©djale
berfeßt, läßt man itjn abtriften, berbinbet nad) vtnb nad) 10 ©botter,
1li fßfb. gefct)ätte, geßadte Stanbeln, etwag Sanitieguder, 1 fßrife ©atg
unb gülefst bag gu fteifem ©cljnee gefct)tagene ©Weif bamit. ®ie gut
mit Sutter beftrtdjene, mit gwiebadglrumen beftreute gorrn wirb big

gu 2ls fofort mit beut SEeige gefüllt, in fodjenbeg SBaffer geftettt, loetdjeg
big gitr fpätfte ber §b()e berfetben reid)t unb ber fßubbing Iva ©htnbe
ge!od)t. ®ie gorm toirb auf bent ®edet etwag befcljwert, bag SBaffer
muff burd) ' tpingugießen bon !od)enbem SBaffer auf bemfetben ©taube
ermatten werben unb barf nidjt aug beut Sodjen fommen. Sorfid)tig
auggeftürgt, wirb ber Rubbing fofort mit einer goßannig« ober tpimbeer*
fauce ferbirt.

*

|leiflt)!ui0i'l mit ftrebfctt. 500 ©r. Sîinbfleifd) wiegt man fefjr
fein, bermifd)t bag fÇteifd^ mit 50 @r. gerlaffener Sutter, 3 ©era, 2

Söffetn ©aßne, ©atg, fßfeffer unb etwag Steßl gu einem Steige, aug
bem man eine große gteifdjtuget formt, ©in Safferot tegt man mit
©pedfdjeiben aug, tegt bie Suget ßinein, begießt fie big gur tpätfte mit
fräftiger ffteifdjbrüße aug Siebigg gteifcl) entrait unb bämfaft fie unter
mehrmaligem UmWenben tangfäm in einer ©tunbe gar. .f\ngwifd)en
!od)t man 20 Srebfe in ©atgwaffer, Bricht bag gteifcf) aug ©beeren
unb ©djwängen unb füllt biefe mit wenig fjarce, bie man bon ber

Stoffe ber gteifcßfugel gurüdbeßiett unb todjt fie in ber Srebgbrütje gar.
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Wein uyd soviel Mehl, bis der hieraus gemachte Teig einem Butterteig
gleich ist. Zuletzt wird noch Pfund Butter dazu gearbeitet. Hierauf
wird dieser Teig ausgewellt und mit beliebigen Formen ausgestochen.

Anderentags schlägt man das Eiweiß zu Schnee, kehrt das Backwerk
darin um, bestreut es mit feinem Zucker und backt es.

Flämische Slljlpe. 20 Kartoffeln, 3 weiße Rüben, 1 gelbe Möhre
und eine Sellerieknolle werden geschält und in Scheiben geschnitten;
mehrere Weißbrotschnitten werden in Butter hellbraun geröstet und nebst
den zerschnittenen Gemüsen mit 3 Liter Wasser bedeckt, mit Salz, Pfeffer
und etwas Muskatnuß gewürzt und so lange gekocht, bis alles weich ist.

Dann streicht man die Suppe durch ein Sieb, kräftigt sie durch 1 Theelöffel

Liebigs Fleischextrakt, zieht noch ein Stückchen frische Butter durch
die Suppe und richtet sie über gebackenen Nierenscheiben an.

Pudding, rheinischer. V4 Pfd. frische Butter wird auf das Feuer
gestellt, sobald sie geschmolzen ist, Pfd. feines Mehl hineingerührt,
auf schwachem Feuer geschwitzt mit Ltr. süßer Milch und ^ Pfd.
Zucker zu einem geschmeidigen Teig verarbeitet, welchen man so lange
rührt und schwach kocht bis er sich vom Topfe löst. In einer Schale
versetzt, läßt man ihn abkühlen, verbindet nach und nach 10 Eidotter,
1/4 Pfd. geschälte, gehackte Mandeln, etwas Vanillezucker, 1 Prise Salz
und zuletzt das zu steifem Schnee geschlagene Eiweiß damit. Die gut
mit Butter bestrichene, mit Zwiebackskrumen bestreute Form wird bis

zu 2/z sofort mit dem Teige gefüllt, in kochendes Wasser gestellt, welches
bis zur Hälfte der Höhe derselben reicht und der Pudding Ib- Stunde
gekocht. Die Form wird auf dem Deckel etwas beschwert, das Wasser

muß durch Hinzugießen von kochendem Wasser auf demselben Stande
erhalten werden und darf Nicht aus dem Kochen kommen. Vorsichtig
ausgestürzt, wird der Pudding sofort mit einer Johannis- oder Himbeersauce

servirt.

Fìeislhhngcl mit Kreisten. 500 Gr. Rindfleisch wiegt man sehr

fein, vermischt das Fleisch mit 50 Gr. zerlassener Butter, 3 Eiern, 2

Löffeln Sahne, Salz, Pfeffer und etwas Mehl zu einem Teige, aus
dem man eine große Fleischkugel formt. Ein Kasserol legt man mit
Speckscheiben aus, legt die Kugel hinein, begießt sie bis zur Hälfte mit
kräftiger Fleischbrühe aus Liebigs Fleischextrakt und dämpft sie unter
mehrmaligem Umwenden langsam in einer Stunde gar. Inzwischen
kocht man 20 Krebse in Salzwasser, bricht das Fleisch aus Scheeren
und Schwänzen und füllt diese mit wenig Farce, die man von der

Masse der Fleischkugel zurückbehielt und kocht sie in der Krebsbrühe gar.
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StttS ben ©traten bereifet man Srebgbutter; fcpmifet in berfetben Mept
nnb bertocpt bie Einbrenne mit ber gteifcpbrupe, in bet man bte gteifcp*
fuget bämpfte, gu bidticper ©auce. 3;n einer tiefen ©cpüffet orbnet man
in ber Mitte bie gerfcpnittene gteiftpfuget, ringgum bie Srebgnafen unb
baë auggetöfte Srebifteifcp nnb übergießt bag ©ericpt mit ber ©ance.

*
galbantild) à la Villeroi. Man beimpft bie btandjirten Satbg*

mitdje in einer fräftigen fÇteifc^britîje aug Siebigg gteifepeptraft tangfam
meid), lägt fie abtäten unb fepneibet fie in ©epeiben. ®ie gteifepbrüpe
berbictf man mit einer petten Meptfcpmipe, mürgt fie mit einem ©tafe
SSeiffmein (in ©rmangetung ift auep guter Stpfetmein gu benupett) unb
giept fie mit mepreren ©ibottern ab. Man lägt biefen bidtiepen S3eigug

erïatten, tauept nad) bem Stugftipten bie Satbgmitcpfdjeiben pinetn, mätgt
fie in Steibbrot unb badt fie in ©cpmatgbutter peübraun. ®ann rieptet
man fie treppenförmig an, bergiert bie ©cpüffet mit auggebadener fßeterfitie
unb reietjt biefe Satbgmitcpfcpeiben atg feine S3eitage gu ©emüfem

*
ilfitc geringe itt JHnpiUtnifc. Stacpbem man bie tperinge (natür=

tiep finb neue Matjeg geringe gemeint) eine ©tunbe in Mitcp gemäffert,
abgegogen, entgrätet itnb in giertidje ©epeiben geteilt pat, permifept man
fie mit naepfotgenber Maponnaife, in ber fie auf ©ig eine ©tunbe
minbefteng ftepen muffen, bebor man fie ferbiren tarnt, $ur Maponnaife
reibt man 3 parte ©botter mit 1 Dbertaffe feinften ißrobenceröt unb
etmag ©atg fo lange, big bie Miftpung bid, meip unb fepaumig ift,
bann fügt man 2 Söffet ©jtragoneffig, 1 Saffe bide faure ©apne, 3

©fjtöffet fräftige gteifcpejtraffbouitton pingu, bermifegt mit biefer Mapon*
naife bie tperinggfepeiben unb garnirt bie ©cpüffet mit ißertgmiebetn,
Sapern, ißfeffergurfen :c.

*
Jrnns'rilïfrfjc grntroUflt. 500 @r. Stiubfteifcp unb 250 @r. roper

©epinfen mirb feingemiegt, mit gepadten ffwiebetn, ißeterfitie, $ppmian,
©pantpignong, ©atg unb ißfeffer gemürgt, mit 2—3 ©ern bermifept unb

gu Keinen fingerlangen ^Kotten geformt. Man menbet bie Stötten in
©i unb geriebener ©emmet, brät fie in iöutter braun uitb reiept fie atg

fepr moptfepmedenbe ©emufebeitage.
*

Spttifiljcr grotlicrg. 83on einer gtafepe Stotmein fdptägt man mit
6—8 ©iern, guder unb ©emtirg einen biefen SBeinfcpaum, fepneibet
meprere bon ber Stinbe befreite ©emmetn in ©epeiben unb lägt fie in
biefem SBeinfdjaum eine S3iertetftunbe meiepen, menbet fie in ©i unb
Steibbrot unb bädt fie in ©cpmetgbutter gotbbraun. ®ann lägt man
bie ©cpnitten abfüpten, überftreiept fie mit StprifofemMarmetabe unb
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Aus den Schalen bereitet man Krebsbutter/ schwitzt in derselben Mehl
und verkocht die Einbrenne mit der Fleischbrühe, in der man die Fleischkugel

dämpfte, zu dicklicher Sauce. In einer tiefen Schüssel ordnet man
in der Mitte die zerschnittene Fleischkugel, ringsum die Krebsnasen und
das ausgelöste Krebsfleisch und übergießt das Gericht mit der Sauce.

KMsmilch à la Villkvoi. Man dämpft die blanchirten Kalbs-
milche in einer kräftigen Fleischbrühe aus Liebigs Fleischextrakt langsam
weich, läßt sie abkühlen und schneidet sie in Scheiben. Die Fleischbrühe
verdickt man mit einer hellen Mehlschwitze, würzt sie mit einem Glase
Weißwein sin Ermangelung ist auch guter Apfelwein zu benutzen) und

zieht sie mit mehreren Eidottern ab. Man läßt diesen dicklichen Beiguß
erkalten, taucht nach dem Auskühlen die Kalbsmilchscheiben hinein, wälzt
sie in Reibbrot und backt sie in Schmalzbutter hellbraun. Dann richtet
man sie treppenförmig an, verziert die Schüssel mit ausgebackener Petersilie
und reicht diese Kalbsmilchscheiben als feine Beilage zu Gemüsem

Neue Heringe in MniMNNlsr. Nachdem man die Heringe (natürlich

sind neue Matjes Heringe gemeint) eine Stunde in Milch gewässert,
abgezogen, entgrätet und in zierliche Scheiben geteilt hat, vermischt man
sie mit nachfolgender Mayonnaise, in der sie auf Eis eine Stunde
mindestens stehen müssen, bevor man sie serviren kann. Zur Mayonnaise
reibt man 3 harte Eidotter mit 1 Obertasse feinsten Provenceröl und
etwas Salz so lange, bis die Mischung dick, weiß und schaumig ist,
dann fügt man 2 Löffel Extragonessig, 1 Tasse dicke saure Sahne, 3

Eßlöffel kräftige Fleischextraktbouillon hinzu, vermischt mit dieser Mayonnaise

die Heringsscheiben und garnirt die Schüssel mit Perlzwiebeln,
Kapern, Pfeffergurken :c.

Französische Krairàll. 5VV Gr. Rindfleisch und 25V Gr. roher
Schinken wird feingewiegt, mit gehackten Zwiebeln, Petersilie, Thymian,
Champignons, Salz und Pfeffer gewürzt, mit 2—3 Eiern vermischt und

zu kleinen fingerlangen Rollen geformt. Man wendet die Rollen in
Ei und geriebener Semmel, brät sie in Butter braun und reicht sie als
sehr wohlschmeckende Gemüsebeilage.

Spanischer Kratberp. Von einer Flasche Rotwein schlägt man mit
6—8 Eiern, Zucker und Gewürz einen dicken Weinschaum, schneidet

mehrere von der Rinde befreite Semmeln in Scheiben und läßt sie in
diesem Weinschaum eine Biertelstunde weichen, wendet sie in Ei und
Reibbrot und bäckt sie in Schmelzbutter goldbraun. Dann läßt man
die Schnitten abkühlen, überstreicht sie mit Aprikosen-Marmelade und
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fdjidftet fie bergförmig auf einer ©pfiffet auf. Son 4 EiWeif) fd^tägt

man einen junt ©djneiben fleifen ©cfjnee, berfüfjt iljn mit Sutfer unb
übergießt bie aufgefdjidjteten ©Quitten mit bemfetben, täfät baS ©eridjt
in getinber SBärme hellbraun Bacfen unb gibt ben Srotberg -atS ebenfo

Ijübfdje wie WoljtfdjmecEenbe ©peife fofort 31t SEifd).

*
Irattoli mit rämiflijtm §«ßufi. Scan todji bie Sroceoti in fiebert^

bem ©atjWaffer, baS man mit Eitronenfaft berfe|te, eine Siertelftunbe,
jerïafft atSbann Sutter unb bämpft bie Sroceoti uod) 5 üftinuten in
berfelben. !yn ber Sutter fd)Wi|t man 5Dîet)t tjeïïgetb, ber!od)t bie

9D>£e£)tfd)mi|e mit lU Siter fcäftiger gteifdjbrütje auS SiebigS gteifd)*
ejtralt, mürjt ben Seigufs mit SDÎuSïatbtûte, einem Söffet geriebenem
fßarmefantäfe unb 1 9Jtefferff)i|e SrebSbutter unb übergießt ben Sot)t
bamit.

*
llifnrenbvntfU. Ein bon ben Ûïnodjen befreites Sibbenftüd eines »

SinbeS fatjt man, umWidett eS mit ©foecEfdjetben unb brät eS in Sutter
unter fteifiigem Segieffen im Ofen gar. ®ann nimmt man baS gteifd)
auS ber Sutter, madjt querüber immer in etwa 3 Etm. Entfernung
tiefe, faft burdjgetjenbe Einfd)mtte in baS gteifd) unb ftreidjt fotgenbe
iTOfdjurtg jmifdjen bie Einfd)nitte. iDteïfrere ßwiebetn |acft mau fein,
fcffWijjt fie in Sutter, berrüfirt fie mit ©emmet, geriebenem ißarmefam
!äfe, Pfeffer unb ©atj 3U einer gar.ce, bie man nod) mit einigen Eis
bottern bermifdjt unb 3ur güttung berWenbet. ®ann bünftet man ben

Sraten nod) etwa eine Siertetftunbe im Ofen weiter, ber!od)t ben Sraten*
beiguf) mit 1 ©tafe Surgunber unb V2 itjeetöffet StebigS gteifdjeïtraît
unb gibt beibeS fofort 31t ®ifd).

*
latenten. Va ißfunb ©djweinefteifd) (frifd) ober auS bem @at§),

Va fßfunb Sinbfteifd), Va ißfunb Satbfteifd), eine Bliebet, etwas ißeter*
fitie, toer'S tiebt ein toenig Snobtaud), werben 3ufammen fein gelfadi.
@aÏ3 unb Pfeffer, etwas ÏDÎuStat* ober ïietïenfnttber barüber geftreut,
3Wei Söffet Sße^t unb etWaS in SBaffer gemeiertes SBeiprot ba3u, nebft
einem Ei. Sîun wirb bie SJiaffe gehörig gefnetet unb Verarbeitet unb
E)tttt baS gteifd) aneinanber, ein SModen barauS geformt unb mit SQtelft

nod) teilet beftreut. EtWaS gett Wirb Warm (nid)t Ifeif, fonft gerffariugt
ber Sraten) gemadjt unb ber tpadbraten auf beiben ©eiten braun ge*
braten unb nadjlfer etwaS g£eifd)brii|e ober Staffer ba3u gegoffen. 3n
einer ©tunbe ift ber Sraten gut.

*

filtfcnfujljic. ®n Siter Sinfen werben gut beriefen unb in ©atg=
Waffer mit ^tuiebetn unb SSur3etwerf meid) gebockt, barauf auf ein
©ieb gegoffen unb Wenn fie abgelaufen finb, burd)gefirid)en. ®aS
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schichtet sie bergförmig auf einer Schüssel auf. Von 4 Eiweiß schlägt

man einen zum Schneiden steifen Schnee, versüßt ihn mit Zucker und

überzieht die aufgeschichteten Schnitten mit demselben, läßt das Gericht
in gelinder Wärme hellbraun backen und gibt den Brotberg als ebenso

hübsche wie wohlschmeckende Speise sofort zu Tisch.

Krorcoli mit römischem Kcigus!. Man kocht die Broccoli in siedendem

Salzwasser, das man mit Citronensaft versetzte, eine Viertelstunde,
zerläßt alsdann Butter und dämpft die Broccoli noch ö Minuten in
derselben. In der Butter schwitzt man Mehl hellgelb, verkocht die

Mehlschwitze mit Liter kräftiger Fleischbrühe aus Liebigs Fleisch-
extrakt, würzt den Beiguß mit Muskatblüte, einem Löffel geriebenem
Parmesankäse und 1 Messerspitze Krebsbutler und übergießt den Kohl
damit.

Hllsareàlltni. Ein von den Knochen befreites Rippenstück eines

Rindes salzt man, umwickelt es mit Speckscheiben und brät es in Butter
unter fleißigem Begießen im Ofen gar. Dann nimmt man das Fleisch
aus der Butter, macht querüber immer in etwa 3 Ctm. Entfernung
tiefe, fast durchgehende Einschnitte in das Fleisch und streicht folgende
Mischung zwischen die Einschnitte. Mehrere Zwiebeln hackt man fein,
schwitzt sie in Butter, verrührt sie mit Semmel, geriebenem Parmesankäse,

Pfeffer und Salz zu einer Farce, die man noch mit einigen
Eidottern vermischt und zur Füllung verwendet. Dann dünstet man den

Braten noch etwa eine Viertelstunde im Ofen weiter, verkocht den Bratenbeiguß

mit 1 Glase Burgunder und 1/2 Theelöffel Liebigs Fleischextrakt
und gibt beides sofort zu Tisch.

-X-

Hackbraten. !/2 Pfund Schweinefleisch (frisch oder aus dem Salz),
1/2 Pfund Rindfleisch, >/- Pfund Kalbfleisch, eine Zwiebel, etwas Petersilie,

wer's liebt ein wenig Knoblauch, werden zusammen fein gehackt.

Salz und Pfeffer, etwas Muskat- oder Nelkenpulver darüber gestreut,
zwei Löffel Mehl und etwas in Wasser geweichtes Weißbrot dazu, nebst
einem Ei. Nun wird die Masse gehörig geknetet und verarbeitet und
hält das Fleisch aneinander, ein Mocken daraus geformt und mit Mehl
noch leicht bestreut. Etwas Fett wird warm (nicht heiß, sonst zerspringt
der Braten) gemacht und der Hackbraten auf beiden Seiten braun
gebraten und nachher etwas Fleischbrühe oder Wasser dazu gegossen. In
einer Stunde ist der Braten gut.

ßillsensuM. Ein Liter Linsen werden gut verlesen und in
Salzwasser mit Zwiebeln und Wurzelwerk weich gekocht, darauf auf ein

Sieb gegossen und wenn sie abgelaufen sind, durchgestrichen. Das



— 16 —

titrée Verlängert man mit bem Sinfenmaffer nnb gibt fo biet gleifd)=
brühe, als pr (Suppe nötig ift, bap. SKan läjjt bie (Suppe Je|t mieber
auflohen, fdpumt fie gehörig ab, gibt ein (Stüd gute Sutter baran
unb feröiert fie mit Keinen, in Sutter braun gebratenen (Semmeltvürfelu.

*
flinöflcifrtjrclle mit |teio, CSbertfo viel Steis, als man gleifdjrefie

bat, läfft man in Souißon ober Staffer mit (Salj unb einem (Stüdchen
Sutter gut auSqueßen. Sermiegt unterbeffen baS gleifd) rectjt fein,
bämpft 2 feingefd)nittene .QmieMn in Sntter ober gutem Slbfdjöpffett,
gibt baS gleifd), nebft etmaS (Saig, Sßfeffer unb SftuSlatnuff barein,
ntifclß fchliefjlid) ben SeiS bap unb gibt beut ©eridjt mit etmaS Siebig'S
gleifdjeïtraït eine feine unb fräftige Sßürge.

*
Sftiku fit nmftijctt. Spipen tieftet man auf mehrfach pfamnten=

gelegte Seinmanb= ober Saumtvoßfireifen, bevor man fie tväfcbjt, bamit
• fie fid) nid)t jerreifjen; Heinere (Stüde, Wie fragen, SJÎand)etten unb

ät)nlicbe§, lann man auf Seinmanb geheftet um eine f5ïafct)e tl)un, unb
bann mit einer gang meichen Surfte fäubern. ©chmarge <Spit$en brüclt
man in ©pirituS ober ©ffigmaffer aus, ftedt fie mit Stabein auf eine

mit einem Sud) bebedte ißlatte unb läfjt fie troden merben.
*

Quitte lüiifdjc fll lunfltjcu. Sunte ÜSäfdje locht man nur bann,
ivenn man ausprobiert hat, baff bie garben mafd)ed)t finb, ober toenn
man mafd)ed)te, fel)r fd)mn|ige Südhenfdjürjen fauber hoben miß. 2Jîan

läfft aber bie bunte ®äfd)e nicht haftig lochen, fonbern nur langfam
gieïjen. gurrtet man, gunt erftenmal gemafcl)ene bunte SBafdje lodjen
gu laffen, fo giefjt man tjei^eê ©eifenivaffer barüber, inbem man fie
einige $eit Verbedt ftebjen läfjt. Km (Seife gu fparen, lann man bie

Sauge, in ber man bie meifie SSafche sunt gmeitenmale lodjen liefj,
gurn SBafchen ber bunten Stäfd)e benähen.

#

|Uic fltjmicrt ntflii bit S'rijiiljc? ®aS ant meiften angemanbte
SKittel gum (Schmieren ber <Sd)ühe ift ber Slfran, obgleich er baS fd)led)tefte
ift; benn er ift gleich bem Seinöl ein eintrodnenbeS Del, unb baS Seber
bleibt nur etlva einen Sag baVon burd)tränlt, mirb bann mieber hört
unb brüchig. ®ie beften SKittel finb baS auS Siertvoße gemonnene
gereinigte Sanolin unb gelbeS Safelin. Seibe SDtiitel brauchen nur mit
einem Süppchen aufgetragen p merben; fie gießen nad) einigen SKinuten
Voßftänbig ein unb baS Seber bleibt Viele Sage Von ihnen burd)tränlt
unb gefdjmeibig. ®iefe SRittel finb etmaS teurer als ber Shran, man
braucht aber meniger baVon; auch f*3 gtrudjloS unb für baS gartefte
Seber nid)t Von 9?ad)teil.

Vteöattion wiü ®etlag: Stau #Ii(t <jott eager itt ®t iBaueu
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Purée verlängert man mit dem Linsenwasser und gibt so viel Fleischbrühe,

als zur Suppe nötig ist, dazu. Man läßt die Suppe jetzt wieder
aufkochen, schäumt sie gehörig ab, gibt ein Stück gute Butter daran
und serviert sie mit kleinen, in Butter braun gebratenen Semmelwürfeln.

Rlllìlslcisllst'à mit Keiv. Ebenso viel Reis, als man Fleischreste
hat, läßt man in Bouillon oder Wasser mit Salz und einem Stückchen
Butter gut ausquellen. Verwiegt unterdessen das Fleisch recht fein,
dämpft 2 feingeschnittene Zwiebeln in Butter oder gutem Abschöpffett,
gibt das Fleisch, nebst etwas Salz, Pfeffer und Muskatnuß darein,
mischt schließlich den Reis dazu und gibt dem Gericht mit etwas Liebig's
Fleischextrakt eine feine und kräftige Würze.

Splhtll stl wascht». Spitzen heftet man auf mehrfach zusammengelegte

Leinwand- oder Baumwollstreifen, bevor man sie wäscht, damit
-sie sich nicht zerreißen; kleinere Stücke, wie Kragen, Manchetten und

ähnliches, kann man auf Leinwand geheftet um eine Flasche thun, und
dann mit einer ganz weichen Bürste säubern. Schwarze Spitzen drückt

man in Spiritus oder Essigwasser aus, steckt sie mit Nadeln auf eine

mit einem Tuch bedeckte Platte und läßt sie trocken werden.

Kunie Miische zu wascht». Bunte Wäsche kocht man nur dann,
wenn man ausprobiert hat, daß die Farben waschecht sind, oder wenn
man waschechte, sehr schmutzige Küchenschürzen sauber haben will. Man
läßt aber die bunte Wäsche nicht hastig kochen, sondern nur langsam
ziehen. Fürchtet man, zum erstenmal gewaschene bunte Wäsche kochen

zu lassen, so gießt man heißes Seifenwasfer darüber, indem man sie

einige Zeit verdeckt stehen läßt. Um Seife zu sparen, kann man die

Lauge, in der man die weiße Wäsche zum zweitenmale kochen ließ,
zum Waschen der bunten Wäsche benützen.

Die schmiert »in» dir Schichef Das am meisten angewandte
Mittel zum Schmieren der Schuhe ist der Thran, obgleich er das schlechteste

ist; denn er ist gleich dem Leinöl ein eintrocknendes Oel, und das Leder
bleibt nur etwa einen Tag davon durchtränkt, wird dann wieder hart
und brüchig. Die besten Mittel sind das aus Tierwolle gewonnene
gereinigte Lanolin und gelbes Vaselin. Beide Mittel brauchen nur mit
einem Läppchen aufgetragen zu werden; sie ziehen nach einigen Minuten
vollständig ein und das Leder bleibt viele Tage von ihnen durchtränkt
und geschmeidig. Diese Mittel sind etwas teurer als der Thran, man
braucht aber weniger davon; auch sind sie geruchlos und für das zarteste
Leder nicht von Nachteil.
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