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Sauaiiiiïtljrdjaftltdje UMisMlap Pi filjiPip Irara-^itunp
Srfdjemt am erften ©ottntag jebeit STOcmatS.

St. ©allen %v. 2. ^ebruar 19°°

g>tfffTafcf?<m.

f,n jebem ^atjre fittbet eine nic()t geringe $djï bon SDÎenfdjen ben

; Sob burd) Vergiftung infolge Vertnechfeïung bon glafdjen, meldje
giftige ©ubftangen enthalten, mit SDZebiginflafcfjen ober anberen ©läfern
harmïofer Pntur. Sie geitungen berichten giemlid) £)äuftg bon berartigen
gälten unb bie grofje gai)! bon Vergiftungen, meld)e nidjt gurn Sobe,
too|l aber pr <ScI)äbigung beê Organismus fuhren, gelangen nic£)t ein«

mal pr öffentlichen Senntntê. Dbmohl man in ben Sulturlänbern fdjon
burcf) gefeiglidje Veftimmungen, bie Verabreichung bon ©iften betreffenb,
biefe lingïucEêfâHe auf ein geringes SUÎag p befdjränfen bemüht mar,
haben bie buref) berartige Vermechfelungen herbeigeführten Vergiftung^*
fälle nicht mefentlich abgenommen. SJtan hQt fidj baran gemöhnt, biefe
Unglücksfälle gleichmütig aufpnehmen, unb nur menu eine fyvbov
ragenbe 5ßerfönlid)feit auf fo fd)recElid)e SBeife bem Sehen unb ihrer
berbienftbollen Sätigfeit entriffen mirb, beginnt man fid) aufs 91eue

mit ber grage p befdjäftigen, meld)e borbeugenben Sltafsregeln in
gufunft ju treffen feien. @o gefd)at) eS, als im igal)re 1893 ber au§*
gegeidpete ißhhfiler Säolp Stynball auf feinem Sanbfitje fpinb fpeab bei
§aSlemere burd) eine ftarïe SofiS Shloral ben Sob fanb, unb bie
englifdje greffe erinnert an biefen gall, ba ein anberer ©eleljrter, Sr.
21. S. Vot)b, auf biefelbe beflagenëmerte SBeife fein Sehen einbüßen
muffte.

(£ê pflegen heut in ber gangen gibtliftrien Sßelt bie 2Ifmthe!er
©ifte ober überhäufet gefährliche ©ubftangen, meldje nur äufjerlid) an*
gemaubt begm. nur gu tedjnifc^en gmeefen geliefert merben, in fedjë*
ecligen, fannelirten glafdjen gu berabreidjen, bamit bie gugreifenbe fpanb
bie brofjenbe ©efahr erfenne unb gurüefgehatten roerbe. Senn im
bunften gintmer lönnen meber bie garbe ber glafd)e unb bed ©tifetieS,
nod) ber aufgebraßte Sotenïopf unb bie üblichen brei Brenge igemanben
gur SBarnung bienen. 21ÏS ein fefjr mirffameS borbeugenbeS SOtittel

gegen Vergiftungen mirb man aber aud) bie fannelirten glafdjett nidjt

DllMMMMe GmwÄW der UMtzer Franen-Zettung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 2. Februar l stov

Kiftflal'cHen.
jedem Jahre findet eine nicht geringe Zahl von Menschen den

Tod durch Vergiftung infolge Verwechselung von Flaschen, welche
giftige Substanzen enthalten, mit Medizinflaschen oder anderen Gläsern
harmloser Natur. Die Zeitungen berichten ziemlich häufig von derartigen
Fällen und die große Zahl von Vergiftungen, welche nicht zum Tode,
Wohl aber zur Schädigung des Organismus führen, gelangen nicht
einmal zur öffentlichen Kenntnis. Obwohl man in den Kulturländern schon

durch gesetzliche Bestimmungen, die Verabreichung von Giften betreffend,
diese Unglücksfälle auf ein geringes Maß zu beschränken bemüht war,
haben die durch derartige Verwechselungen herbeigeführte^ Vergiftungsfälle

nicht wesentlich abgenommen. Man hat sich daran gewöhnt, diese

Unglucksfälle gleichmütig aufzunehmen, und nur wenn eine
hervorragende Persönlichkeit auf so schreckliche Weise dem Leben und ihrer
verdienstvollen Tätigkeit entrissen wird, beginnt man sich aufs Neue
mit der Frage zu beschäftigen, welche vorbeugenden Maßregeln in
Zukunft zu treffen seien. So geschah es, als im Jahre 1393 der
ausgezeichnete Physiker John Tyndall auf seinem Landsitze Hind Head bei
Haslemere durch eine starke Dosis Chloral den Tod fand, und die
englische Presse erinnert an diesen Fall, da ein anderer Gelehrter/Dr.
A. K. Boyd, auf dieselbe beklagenswerte Weise fein Leben einbüßen
mußte.

Es Pflegen heut in der ganzen zivilisirten Welt die Apotheker
Gifte oder überhaupt gefährliche Substanzen, welche nur äußerlich
angewandt bezw. nur zu technischen Zwecken geliefert werden, in
sechseckigen, kannelirten Flaschen zu verabreichen, damit die zugreifende Hand
die drohende Gefahr erkenne und zurückgehalten werde. Denn im
dunklen Zimmer können weder die Farbe der Flasche und des Etikettes,
noch der aufgedruckte Totenkopf und die üblichen drei Kreuze Jemanden
zur Warnung dienen. Als ein sehr wirksames vorbeugendes Mittel
gegen Vergiftungen wird man aber auch die kannelirten Flaschen nicht
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anfetjeri tönnen, ba fie naturgemäß eine umfaffenbe SSermenbung ftnben
muffen, unb fid) ipanb unb Singe infotgebeffen bereits fo feßr an biefe

gorm ber glafcßen gewößnt Ifaben, baß biefelbe !aum nod) beachtet

Wirb, gefcßweige beim als SBarnung bienen tann. ®agu tommt, baß
biefe gtfafcßen nad) boEftänbiger ©ntleerung üon ben fparfamen §auS?
frauen ßübfcß forgfältig auSgefpült unb gur Slufnaßme ßarmtofer £>auS?

mittel ober aud) gu irgenb welcßen anberen Beeden beftimmt werben,
fo baß bon einer tlnterfcßeibung ber gefährlichen bon ben ßarmlofen
©efäßen nid)t mehr bie Étebe fein tann. SSeit pberläffiger erfdjeint
eS mir, nießt burcß bie gorm, fonbern burd) bie SIrt beS S3erfcßIuffeS
bie gefährbete ißerfon gu toarnen. ®a jebe SBermecßfelung auf tlnaißt?
famfeit, glüdjttgfeit, ©ebanfenlofigteit, bisweilen aEerbingS aud) auf
ein ^rrgehen ber ipanb im ®unfeln gurüctgufüßren ift, fo gilt eS, ben

Söetreffenben burcß irgenb einen außerorbentlicßen Umftanb barauf ßin=

gumeifeu, baß er fid) geirrt habe. ®er 83erfcßluß muß fomit berart
befcßaffen fein, baß bie ßöfung beffetben, im ©egenfaß gu ben gewöhn?

ließen mit Sorbpfropfen berfeßenen gtafeßen, etwas umftänblid) ift. ©S

gilt nun, für bie Stpotßeten einen SRecßaniSmuS fur ben SSerfcßtuß ber

©iftflafcßen eingufüßren, welcßer für anbere $wecfe nocß niißt berwenbet

ift. SBenn biefer SSerfcßluß g. f8. auS einer Sapfet beftänbe, bie erft
naeß Söfung gmeier glügetfcßrauben abgeßoben Werben !ann, fo wirb
ÜRiemanb.fo gebanïenloS fein unb annehmen, er habe ee einfadje
SRebiginflafcße in ber ipanb, p bereit gnßalt er bureß einfacßeS Slbßeben
beS SorfpfropfenS gelangen tann. Sin uttb für fieß ift eS gletcßgiltig,
wie ber glafd)enberfcßluß p bewirten ift, nur muß er fieß böttig bon
aEen fonft gebräueßließen mtterfeßeiben. ®er umftänbticße ERecßaniSmuS
beS SSerfcßluffeS Würbe bie glafdjen aueß gur Weiteren SSerWenbung
im ipauSßatt ungeeignet maeßen. Stber bamit ßaben mir nocß nießt
bie böEige üöfung ber Slufgabe. ®ie gtafdjen foEten ©igentum ber

Slpotßeter bleiben unb bon biefen gegen tperauSgaßlung beS entfpreeßen?
ben SSetrageS prüdgenommen werben. ®ie SerWenbung ber fo ge?

tenngeießneten glafdjen im öffentlichen §anbeISberteßr bürfte nur ben

Slpotßefern geftättet fein.
Sefannilicß bürfen geWiffe ftarte ©ifte in ®roguengefd)äften nießt

abgegeben werben. SRun werben aber in ber ®ecßnit eine große Steiße

befonberS gefäßrlicßer ©ubftangen gebraueßt, bie unerfeßließ finb. ©S

ift naßep unmöglicß, bem ipanbel mit biefen «Stoffen gu Weitgeßenbe

Sefcßräntungen aufjulegen. Seute, bie nun berufsmäßig mit berartigen
ftarten ©iften gu tun ßaben, foEten fieß baran gewöhnen, biefelben ftetS
unter Sßerfcßluß gu ßalten unb möglicßft nur in ber SSertftatt, bem

SItelier, bem Saboratorium, nießt aber in ber ipribatwoßnung bamit

gu arbeiten.
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ansehen können, da sie naturgemäß eine umfassende Verwendung finden
müssen, und sich Hand und Auge infolgedessen bereits so sehr an diese

Form der Flaschen gewöhnt haben, daß dieselbe kaum noch beachtet

wird, geschweige denn als Warnung dienen kann. Dazu kommt, daß
diese Flaschen nach vollständiger Entleerung von den sparsamen
Hausfrauen hübsch sorgfältig ausgespült und zur Aufnahme harmloser Hausmittel

oder auch zu irgend welchen anderen Zwecken bestimmt werden,
so daß von einer Unterscheidung der gefährlichen von den harmlosen
Gefäßen nicht mehr die Rede sein kann. Weit zuverlässiger erscheint
es mir, nicht durch die Form, sondern durch die Art des Verschlusses
die gefährdete Person zu warnen. Da jede Verwechselung auf Unachtsamkeit,

Flüchtigkeit, Gedankenlosigkeit, bisweilen allerdings auch auf
ein Jrrgehen der Hand im Dunkeln zurückzuführen ist, so gilt es, den

Betreffenden durch irgend einen außerordentlichen Umstand darauf
hinzuweisen, daß er sich geirrt habe. Der Verschluß muß somit derart
beschaffen sein, daß die Lösung desselben, im Gegensatz zu den gewöhnlichen

mit Korkpfropfen versehenen Flaschen, etwas umständlich ist. Es
gilt nun, für die Apotheken einen Mechanismus für den Verschluß der

Giftflaschen einzuführen, welcher für andere Zwecke noch nicht verwendet
ist. Wenn dieser Verschluß z. B. aus einer Kapsel bestände, die erst

nach Lösung zweier Flügelschrauben abgehoben werden kann, so wird
Niemand, so gedankenlos sein und annehmen, er habe eine einfache

Medizinflasche in der Hand, zu deren Inhalt er durch einfaches Abheben
des Korkpfropfens gelangen kann. An und für sich ist es gleichgiltig,
wie der Flaschenverschluß zu bewirken ist, nur muß er sich völlig von
allen sonst gebräuchlichen unterscheiden. Der umständliche Mechanismus
des Verschlusses würde die Flaschen auch zur weiteren Verwendung
im Haushalt ungeeignet machen. Aber damit haben wir noch nicht
die völlige Lösung der Aufgabe. Die Flaschen sollten Eigentum der

Apotheker bleiben und von diesen gegen Herauszahlung des entsprechenden

Betrages zurückgenommen werden. Die Verwendung der so

gekennzeichneten Flaschen im öffentlichen Handelsverkehr dürfte nur den

Apothekern gestattet sein.

Bekanntlich dürfen gewisse starke Gifte in Droguengeschäften nicht
abgegeben werden. Nun werden aber in der Technik eine große Reihe
besonders gefährlicher Substanzen gebraucht, die unersetzlich sind. Es
ist nahezu unmöglich, dem Handel mit diesen Stoffen zu weitgehende
Beschränkungen aufzulegen. Leute, die nun berufsmäßig mit derartigen
starken Giften zu tun haben, sollten sich daran gewöhnen, dieselben stets

unter Verschluß zu halten und möglichst nur in der Werkstatt, dem

Atelier, dem Laboratorium, nicht aber in der Privatwohnung damit

zu arbeiten.
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©g tourbe aud) bon berfdjiebenen (Seiten ber fet)r fchäjgengwerte
SSorfcl)ïag gemacht, bte gtafdjen nid)t aEein mit bent fJJamen beg fßrä=
ftaratg, fonbern and) mit ber S3egeid)nung beg ©egenmittetg gu ber=

feljen, 5. S3. „Sitbernitrat — ©egengift Sod)fatg." 28enn aud) irt
getotffett ignbuftrieen fo fdjneE toirïenbe ©ifte gebräuchlich finb, bafj
bte Stntoenbung bon ©egengiften nutftog wäre, fo würbe man bod) in
ben toeitaug weiften gälten ben betroffenen nod) rechtzeitig §>itfe

bringen tonnen, Sicher toürbe biefe fOîafjnahme aud) biete Seute,
toetdfe ftänbig mit ©iften arbeiten, berantaffen, bie geeigneten @egen=

gifte, gtetc±)faIXg mit Stuffdjriften berfeljen, int ipaufe fur ben gaE ber
fRot borrätig gu haften.

E. 0.

Per ßefte ^etroC JiocÇa^aral
^B^Ver aug Schweben fomtnenbe „fprimug" ift toob)t ber befte fßetroK
sggl fod)af)f>arat ber ÜReugeit. — äßäijrenb bie gewöhnlichen fßetroK

fodfhenbe mit gtact^ ober fRunbbrennern immer biet Sorgfalt be=

anfftrudjen, betr. SSetjanblung ber ®od)te ttnb bie Strbeng nacf) tängerem
©ebraudje gerne „fpuden", b. h- abfurb gu raudjen beginnen, fo iff
ber ißrimug (Weit ®oct)t 10 g) biet einfacher unb fid)erer. fïRittetft
einer Keinen fDfenge Sbiritug wirb ber S3renner beg Slpftaraieg
rafd) erwärmt unb entwicfett fid) eine petrol g a g flamme, bie nie
raudft, reguliert werben tann gu ftärterer ober geringerer igntenfität.
@etöfd)t wirb ber ed)te fßrimug rafd) ohne irgenbtoie ißetrotgerud)
gu entwicfetn, wie fotdjeg beim Söfdjen bon Samften borfommt.

®er S3erbraud) bon fßetrot ift biet geringer atg bei irgenb einem

®ochfbrenner. — $ubem btertt ber fßrimug (mittetft entfftrechenbem
Stuffah) atg famofeg ©tättöfetdjen für 3, refft. 4 ißtätteifen.

®er fjßrimug fleht im fßreife nidjt hod) unb ber Stuffai) gunt ©r=

t)itgen bon fßtätteifen toftet 3V2 grg. — §err g. ©ermann in @nget=

bürg bei St. ©aEen hält biefe ächten fßrimug auf Sager unb beforgt
bag nad) tangem ©ebraud) nötig werbenbe ffteinigen ber törenner.

M. K.

~g$te wirö wart wager?
sfföfrfiefe grage beantwortet fßrof. ®r. Sd)toenninger, ben beïannttid)

gürft SSigntard gu feinem Seibargt erforen hat, in einer Schrift,
bie in SBien erfdjietten ift. Sttrg gefaxt tauten bie S3orfd)riften: Sîeibe

®icfc) gang ober teittoeife täglich wieberhott !att ober Warm ab, taffe
®eine biden gettmaffen tneten, brüden unb gtoaden, je fräftiger unb

tiefer, befio beffer unb freue ®id) bei bem Sdjmerge ber erften ®age
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Es wurde auch von verschiedenen Seiten der sehr schätzenswerte
Vorschlag gemacht, die Flaschen nicht allein mit dem Namen des

Präparats, sondern auch mit der Bezeichnung des Gegenmittels zu
versehen, z. B, „Silbernitrat — Gegengift Kochsalz." Wenn auch in
gewissen Jndustrieen so schnell wirkende Gifte gebrauchlich sind, daß
die Anwendung von Gegengiften nutzlos wäre, so würde man doch in
den weitaus meisten Fällen den Betroffenen noch rechtzeitig Hilfe
bringen können. Sicher würde diese Maßnahme auch viele Leute,
welche ständig mit Giften arbeiten, veranlassen, die geeigneten Gegengifte,

gleichfalls mit Aufschriften versehen, im Hanse für den Fall der
Nol vorrätig zu halten.

X. 0.

Der beste Wetrot-Kochapparat.
aus Schweden kommende „Primus" ist wohl der beste Petrol-

kochapparat der Neuzeit. — Während die gewöhnlichen Petrol-
kochherde mit Flach- oder Rundbrennern immer viel Sorgfalt
beanspruchen, betr. Behandlung der Dochte und die Ardens nach längerem
Gebrauche gerne „spucken", d. h. absurd zu rauchen beginnen, so ist
der Primus (weil Docht l o s) viel einfacher und sicherer. Mittelst
einer kleinen Menge Spiritus wird der Brenner des Apparates
rasch erwärmt und entwickelt sich eine Petrol g as flamme, die nie
raucht, reguliert werden kann zu stärkerer oder geringerer Intensität.
Gelöscht wird der echte Primus rasch ohne irgendwie Petrolgeruch
zu entwickeln, wie solches beim Löschen von Lampen vorkommt.

Der Verbrauch von Petrol ist viel geringer als bei irgend einem

Dochtbrenner. — Zudem dient der Primus (mittelst entsprechendem

Aufsatz) als famoses Glättöfelchen für 3, resp. 4 Plätteisen.
Der Primus steht im Preise nicht hoch und der Aufsatz zum

Erhitzen von Plätteisen kostet 3V- Frs. — Herr I. Germann in Engelburg

bei St. Gallen hält diese ächten Primus auf Lager und befolgt
das nach langem Gebrauch nötig werdende Reinigen der Brenner.

N. X.

Wie rvirö man mager?
PW^iese Frage beantwortet Prof. Dr. Schwenninger, den bekanntlich

Fürst Bismarck zu seinem Leibarzt erkoren hat, in einer Schrift,
die in Wien erschienen ist. Kurz gefaßt lauten die Vorschriften: Reibe

Dich ganz oder teilweise täglich wiederholt kalt oder warm ab, lasse

Deine dicken Fettmassen kneten, drücken und zwacken, je kräftiger und

tiefer, desto besser und freue Dich bei dem Schmerze der ersten Tage



12 —

auf baS ©ergügen ber fpäteren. SB dB unb jebeSmaï Wenig, benti
groBe SJlaljlpiten begünfiigen bie geiibilbung unb ben gettanfaf}, Keine

bagegen ben getiberbraüd) unb bie (Entfettung ; iB gleifd) unb SBurft
jeber Slrt, fobiel ®u magft, aucf) fett, ïatt unb »arm; iB Sluftevn,
Sabiar unb Sümmern, ®u öerträgft baS, ob aucf) ®ein ©elbbeutel —
geigt ®ir ein ©lief hinein; iB gifcfje gelocht, gebraten, gefallen, ge=

räubert, Srebfe, ©er, Safe; iB ©funat, ©auerlraut, ©urlen, Sofiffalat
unb öbft, lefdereS rot) 'unb gefdjmort. ®ocf) meibe: (Surfen, Sar*
toffeXn, SJMjlfpeifen (Sîubeln XRallaroni), ItteiS, tpnlfenfrüdjte, Stäben,
foWie ©utter unb gette, Wenn fie nidjt pr Zubereitung ber ©Reifen
eoforberïicf) finb. ®rinl ÏBaffer unb Sßinerälwaffer, „mit" ober „öijne"
SBeiB- unb SfpfelWein ; boc^ meibe S3ier, SRotWein, Saffee, ®§ee, Salao,
@d)o!olabe, SJtitct) unb ©djnapS. ©efolgfi ®it biefe Stegein gut, bann
Wirb bie SSirlung nid)t ausbleiben, baS überftüffige faule gett Wirb

fcljwinben. SfflerbingS l)ängt ®ir bann bie §aut in galten am Sörper
unb in Stunjeln im @efid)t, ®u fteljft „elenb" auS baS macfyt

nid)tS, ängftige ®idj nidjt! ®ie tpaut !ann nur fo fdjrtell bem gett=
fdjWunb nictjt folgen; aber balb glättet fie fid; über bem pfammem
gefcfyrunpften ©teilen unb Zügen unb Ijerrlid) bift ®u anpfdjauen.
©erfudjS

"gftegepfe.

frproßt unb gut ßefunben.

ftrtlböftljlfgel gclll'iltflt. ®er gut borgeridjtete ©djlegel Wirb ge=

Köpft, mit ©alj unb Pfeffer eingerieben, fd)ön gefpiett, bann mit einem
©tücl Butter, einer ©cljeibe ©pect, einigen ©djalotten unb Keinen gelben
Stäbli, einem Sorbeerblatt, einer Keinen ©etteriewurjel in bie ©rat=
Pfanne gelegt unb im Öfen gelb angebraten, liernad) ein ©laS 26ein
unb etwaS Sßaffer pgegoffen unb ber ©cplegel unter öfterem ©egieBen
jWei ©tunben langfam gebraten. ©S ift borteilliaft, benfelben mit einem
mit ©utter eingefetteten Ißapier p bebeclen. ®amit ber ©raten fdjöne
garbe beïommt, ift baSfelbe jebod) eine Ifalbe ©tunbe bor bem 21nrid)ten

p entfernen unb alSbann 2—3 ©BlöffeX faurer ©alfm an bie ©auce

p geben, waS berfelben eine fdjötte garbe gibt unb fie fämig maept.

Sn ©rmangelung bon Sîalfm mad)t man ein ®eiglein bon etwas SUcetjl

unb SJlild) unb läBt eS ebenfalls etwa eine ©iertelftunbe nod) mitlodjen.
-X-

Srljrtfehculc als flrlj, Sßan muB bap eine feljr jartc Seule
Wählen, fie Rauten unb mit feinen ©pedftreifen fpiden. ®ann legt
man fie in IjeiBe SRarinabe bon SSeiBwein, etwaS ©ffig, mit Zwiebel,
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auf das Verzügen der späteren. Iß oft und jedesmal wenig, denn

große Mahlzeiten begünstigen die Fettbildung und den Fettansatz, kleine

dagegen den Fettverbrauch und die Entfettung; iß Fleisch und Wurst
jeder Art, soviel Du magst, auch fett, kalt und warm; iß Austern,
Kaviar und Hummern, Du verträgst das, ob auch Dein Geldbeutel —
zeigt Dir ein Blick hinein; iß Fische gekocht, gebraten, gesalzen,

geräuchert, Krebse, Eier, Käse; iß Spinat, Sauerkraut, Gurken, Kopfsalat
und Obst, letzteres roh And geschmort. Doch meide: Suppen,
Kartoffeln, Mehlspeisen (Nudeln Makkaroni), Reis, Hülsenfrüchte, Rüben,
sowie Butter und Fette, wenn sie nicht zur Zubereitung der Speisen
erforderlich sind. Trink Wasser und Mineralwasser, „mit" oder „ohne"
Weiß- und Apfelwein; doch meide Bier, Rotwein, Kaffee, Thee, Kakao,
Schokolade, Milch und Schnaps. Befolgst Du diese Regeln gut, dann
wird die Wirkung nicht ausbleiben, das überflüssige faule Fett wird
schwinden. Allerdings hängt Dir dann die Haut in Falten am Körper
und in Runzeln im Gesicht, Du siehst „elend" aus das macht
nichts, ängstige Dich nicht! Die Haut kann nur so schnell dem
Fettschwund nicht folgen; aber bald glättet sie sich über dem
zusammengeschrumpften Stellen und Zügen und herrlich bist Du anzuschauen.

Versuchs!

Wegepte.
HrproSt und flut befunden.

Kfllbsschlegcl gààn. Der gut vorgerichtete Schlegel wird
geklopft, mit Salz und Pfeffer eingerieben, schön gespickt, dann mit einein
Stück Butter, einer Scheibe Speck, einigen Schalotten und kleinen gelben
Rübli, einem Lorbeerblatt, einer kleinen Selleriewurzel in die

Bratpfanne gelegt und im Ofen gelb angebraten, hernach ein Glas Wein
und etwas Wasser zugegossen und der Schlegel unter öfterem Begießen
zwei Stunden langsam gebraten. Es ist vorteilhaft, denselben mit einem

mit Butter eingefetteten Papier zu bedecken. Damit der Braten schöne

Farbe bekommt, ist dasselbe jedoch eine halbe Stunde vor dem Anrichten
zu entfernen und alsdann 2—3 Eßlöffel saurer Rahm an die Sauce

zu geben, was derselben eine schöne Farbe gibt und sie sämig macht.

In Ermangelung von Rahm macht man ein Teiglein von etwas Mehl
und Milch und läßt es ebenfalls etwa eine Viertelstunde noch mitkochen.

S'lhllsgktllle als Reh. Man muß dazu eine sehr zarte Keule
wählen, sie häuten und mit feinen Speckstreifen spicken. Dann legt
man sie in heiße Marinade von Weißwein, etwas Essig, mit Zwiebel,
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9îitben, Simian, .Sorbeer, ^Seterfitie, ©alg unb Pfeffer barra. ®ie
Seule bleibt 48 ©tunben barin unb muff einige 9JMe gelehrt merben.
SDÎan läfjt fie gut abtropfen mäfirenb einer ©htnbe itnb brat fie, in*
bent man fie fleifjig mit obiger ©auce begiefjt. Sim beften finb biefe
Sraten ant ©piefj. Slul bem 2Infat> im Sutter macfyt man mit etmal
fDteljl ober SWonbamin unb Souitlon eine bicEltdje ©auce, bie man
bagu ferbiert.

Urnnlteitgcrtcijtc mit £iebtg's Jleifd)-$)et)ton.

(Srbfntbm fiir flrnnkf. ber Sereitung 40 fDtmuten. — 1li
Siter junge aitlgelöfte ©rbfen ïocfjt man im SSaffer meid), rüt)rt fie
buret) ein ©ieb unb bermifdjt fie mit 1 ©gelb, 2 Büffeln füfjer @al)ne,

©alj, einer Sßrife Suder unb fobiel SBaffer, in bent man 5—10 ©ramnt
gleifdjdßepton auflöfte, baf; man einen gefdjmeibigen Srei ert)ält. ©r
mirb bjeifj gerütjrt uttb mit menig gemiegter ißeterfilie gemürjt.

*

Icidjtcr nnljrljnftcr Clnrtoffelbrci. Seit ber Sereitung 45 SOîinuten.

— 10 ©tüd gefdjälte, gut getoafd^ene Sartoffeln foc^t man in @atj=
maffer gar, giefjt biefel ab trab reibt bié Sartoffeln nun burdp fötan

rüljrt Vio Siter @at)ne unter bie Sartoffeln, gibt 5 ©ramm Sutter unb
5 ©ramm aufgetöftel gleifct) ißepton barunter unb fcbtägt ben Sar=
toffelbrei tjeifj, morauf man ben fteifen ©cpaunt einel ©imeifjel barunter
giei)t. ®iefer treffliche Sartoffelbrei ift ftatt ber ©algfartoffeln p allen
gebratenen unb gebämpften gleifdjfpeifen für Sranïe 31t geben.

*
ftguntiHOfctlbtci. 40 ©ramnt Segumtnofe rütjrt man mit 1h Siter

taltem SSaffer gleidjmäfjig glatt, gibt 10 ©ramm frifcpe ©atjnenbutter
unb bal nötige ©alj baju unb !od)t babott unter Stühren auf geltnbem
geuer einen Srei. SRan fetst itjrn 10 ©ramm gteifct) Pepton, foraie
3 Söffet bot! gelochte unb burdjgeftridjene Salblmilt ober feittflen! ge=

miegten rohen ©dpnfen ju unb gibt ben Srei fofort all ebenfo mol)l=

fcfymedenbe mie belöntmlidje Sranlenfpeife.

*
flriflljbvei. Seit ber Sereitung 30 SRinuten. — SJtan ftöfjt 60

©ramm gebratenen 9îinber= ober Salblbraten fo fein mie möglich, ftreid)t
bie SJfaffe burd) ein ©ieb, tut fie in ein ißorjettannäpfcfjen, gibt 4 Söffet
Srülje aul fÇleifch * ©ïtraït, 2 ©igelb unb 10 ©ramm gleifdj^ißepton
baju unb rüljrt ben Srei im Söafferbabe tjeifj unb bicltid). SIucp bon
SBilbbraten unb ©eflügelfleicp lann man ben gleifdjbrei bereiten, in
erfterem galle mirb nur bie Wülfte ber Srütje unb 1 Söffet tftotmein

lg ^
Rüben, Thymian, Lorbeer, Petersilie, Salz und Pfeffer darin. Die
Keule bleibt 48 Stunden darin und muß einige Male gekehrt werden.
Man läßt sie gut abtropfen während einer Stunde und brät sie,
indem man sie fleißig mit obiger Sauce begießt. Am besten sind diese

Braten am Spieß. Aus dem Ansatz im Butter macht man mit etwas

Mehl oder Mondamin und Bouillon eine dickliche Sauce, die man
dazu serviert.

Krankengerichte mit Kietmfs Fleisch-Pepton.

Erbsenbrei für Kranke. Zeit der Bereitung 40 Minuten. — l/z
Liter junge ausgelöste Erbsen kocht man im Wasser weich, rührt sie

durch ein Sieb und vermischt sie mit 1 Eigelb, 2 Löffeln süßer Sahne,
Salz, einer Prise Zucker und soviel Wasser, in dem man 5—10 Gramm
Fleisch-Pepton auflöste, daß man einen geschmeidigen Brei erhält. Er
wird heiß gerührt und mit wenig gewiegter Petersilie gewürzt.

Zeichtrr nahrhafter Kartoffelbrei. Zeit der Bereitung 45 Minuten.
— 10 Stück geschälte, gut gewaschene Kartoffeln kocht man in
Salzwasser gar, gießt dieses ab und reibt die Kartoffeln nun durch. Man
rührt Li» Liter Sahne unter die Kartoffeln, gibt 5 Gramm Butter und
5 Gramm aufgelöstes Fleisch-Pepton darunter und schlägt den

Kartoffelbrei heiß, worauf man den steifen Schaum eines Eiweißes darunter
zieht. Dieser treffliche Kartoffelbrei ist statt der Salzkartoffeln zu allen
gebratenen und gedämpften Fleischspeisen für Kranke zu geben.

FegllMinofcnbrei. 4V Gramm Leguminose rührt man mit l/z Liter
kaltem Wasser gleichmäßig glatt, gibt 10 Gramm frische Sahnenbutter
und das nötige Salz dazu und kocht davon unter Rühren auf gelindem
Feuer einen Brei. Man setzt ihm 10 Gramm Fleisch-Pepton, sowie
3 Löffel voll gekochte und durchgestrichene Kalbsmilk oder feinstens
gewiegten rohen Schinken zu und gibt den Brei sofort als ebenso

wohlschmeckende wie bekömmliche Krankenspeise.

Flrislhbl'ti. Zeit der Bereitung 30 Minuten. — Man stößt 60
Gramm gebratenen Rinder- oder Kalbsbraten so fein wie möglich, streicht
die Masse durch ein Sieb, tut sie in ein Porzellannäpfchen, gibt 4 Löffel
Brühe aus Fleisch-Extrakt, 2 Eigelb und 10 Gramm Fleisch-Pepton
dazu und rührt den Brei im Wasserbade heiß und dicklich. Auch von
Wildbraten und Geflügelfleich kann man den Fleischbrei bereiten, in
ersterem Falle wird nur die Hälfte der Brühe und 1 Löffel Rotwein
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unb 1 Söffet SDkbetra jugefegt, bei ©eftüget fcitlt bie Srülje gang fort
uttb Wirb buret) fitfee ©ape erfegt.

*
fhlbsljirtt fiir firms lie. Seit ber Bereitung 1 ©tunbe. — Sor

alten ®ingen mug baê Kalbptrn gut gewäffert werben, bann fegt man
eê mit lalietn SBaffer auf, tagt eê barin geig unb fteif Werben, !ügtt
eê in lattem SSaffer ab unb I)äutet eS bann forgfant. ©§ toirb mehrere
Sftale téicfjt eingegadt, bann mit ©alj beftreut unb in jerlaffener Sutter
burdjgefcgmort, mit wenig SJÎeïjt beftreut, mit einigen iErogfen Sitronem
faft beträufelt unb mit einigen Söffeltt gteifegbrüge auê gleifd)s©jtraft
begaffen. So 30 ÜTOnuten wirb ba§ tpirn gar fein, Worauf man nod)
5 ©ramm gleifcpfßepton an bie ©auce tut. — 9lod) berbautidjer wirb
baê tpirn, wenn man eê nad) bem £>äuten buregftreiegt unb in Srei=
form bünftet.

*
©fbrntfltt tnilbe. Seit ber Bereitung l'/z ©tunben. — 1 fdjöne

SEaube wirb gefallen, in 50 ©ramm Sutter gelegt, auf allen ©eiten

bräunlid) — aber ja nidjt ju buttlel — gebraten unb bann allmäpd)
V* Siter foegenbeê SBaffer angegoffen. äJian fdjntort fie fo tangfam
eine gute ©tunbe, lögt bann 5 ©ramm gleifd) ißegton auf, berrügrt
bamit 5 ©ramm Kartoffelmehl, tut bieê an bie ©auce, bie man bamit
fetrnig mac^t, unb richtet bie Sraube mit ber ©auce an.

-X-

®cjlitgelbruli. Seit ber Bereitung 1 ©tunbe. — SKan nimmt ein

jungeê tpügnegen ober aucg eine fteifdjige SEaube baju unb fegmort bieë,

nadjbem man eS gefolgert, in 20 ©ramm Sutter an, gibt eine Heine

Karotte baju, löft 5 ©ramm gleifcg=©j;tra!t in 1h Siter SBaffer auf,

giegt bie§ barauf unb !od)t bamit baê ©eftüget 30 SJlinuten. ®ann
quirlt man 2 ©igelb, 5 ©ramm Sutter, eine ißrife ©alg, 1 SEgeelöffel

Kitronenfaft, 3 Söffet SSaffer unb 5 — 10 ©ramm gleifcpißegton ju=
fammen, rügrt bieg im SBafferbabe bid, löft öom gebünfteten ©eftüget
bie betben Srüftcgen unb übergie£)t fie barauf mit ber fertigen biden
©auce. —

*
£rmtkcitgcrid)t AUS ffnlllfleifdj. Seit ber Sereitung 30 Minuten.

— SJlan gerfdjneibet 125 ©ramm jarteê Kalbfleifd) in groge SEBitrfel,

wäfegt 4 ©arbeiten, entgrätet fie, wiegt fie fein itnb mifd)i fie mit beut

Steifd). So einer ïteinen Kafferote fegmort matt beibeê in 10 ©ratttttt
Sutter fünf SKinuten, gibt eine ißrife fßfeffer (wenn erlaubt), 2 Söffet
SßeigWein, 1 Sgeelöffel Kitronenfaft, 1 Sl^eelöffel geriebene ©etttmel
unb 5—10 ©ramm gleifd)=ißef>ton baju unb ïodjt adeê nod) jWei ÏÏR\=

nuten. ®aê ©eriegt regt meift ben Slpetit Wohltätig an.
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und 1 Löffel Madeira zugesetzt, bei Geflügel fällt die Brühe ganz fort
und wird durch süße Sahne ersetzt.

Kalbshirn für Kranke. Zeit der Bereitung 1 Stunde. — Vor
allen Dingen muß das Kalbshirn gut gewässert werden, dann setzt man
es mit kaltem Wasser auf, läßt es darin heiß und steif werden, kühlt
es in kaltem Wasser ab und häutet es dann sorgsam. Es wird mehrere
Male leicht eingehackt, dann mit Salz bestreut und in zerlassener Butter
durchgeschmort, mit wenig Mehl bestreut, mit einigen Tropfen Citronensaft

beträufelt und mit einigen Löffeln Fleischbrühe aus Fleisch-Extrakt
begossen. In 30 Minuten wird das Hirn gar sein, worauf man noch

5 Gramm Fleisch-Pepton an die Sauce tut. — Noch verdaulicher wird
das Hirn, wenn man es nach dem Häuten durchstreicht und in Breiform

dünstet.

Gebratene Taube. Zeit der Bereitung 1>/2 Stunden. — 1 schöne

Taube wird gesalzen, in 50 Gramm Butter gelegt, auf allen Seiten

bräunlich — aber ja nicht zu dunkel — gebraten und dann allmählich
'/à Liter kochendes Wasser angegossen. Man schmort sie so langsam
eine gute Stunde, lößt dann 5 Gramm Fleisch-Pepton auf, verrührt
damit 5 Gramm Kartoffelmehl, tut dies an die Sauce, die man damit
sämig macht, und richtet die Taube mit der Sauce an.

X-

Geflügelbrilfl. Zeit der Bereitung 1 Stunde. — Man nimmt ein

junges Hühnchen oder auch eine fleischige Taube dazu und schmort dies,

nachdem man es gesalzen, in 20 Gramm Butter an, gibt eine kleine

Carotte dazu, löst S Gramm Fleisch-Extrakt in Liter Wasser auf,

gießt dies darauf und kocht damit das Geflügel 3V Minuten. Dann
quirlt man 2 Eigelb, 5 Gramm Butter, eine Prise Salz, 1 Theelöffel
Citronensaft, 3 Löffel Wasser und 5 — 10 Gramm Fleisch-Pepton
zusammen, rührt dies im Wasserbade dick, löst vom gedünsteten Geflügel
die beiden Brüstchen und überzieht sie daraus mit der fertigen dicken

Sauce. —

Krankeilgerilht aus Kalbfleisch. Zeit der Bereitung 30 Minuten.
— Man zerschneidet 125 Gramm zartes Kalbfleisch in große Würfel,
wäscht 4 Sardellen, entgrätet sie, wiegt sie fein und mischt sie mit dem

Fleisch. In einer kleinen Casserole schmort man beides in 10 Gramm
Butter füuf Minuten, gibt eine Prise Pfeffer (wenn erlaubt), 2 Löffel
Weißwein, 1 Theelöffel Citronensaft, 1 Theelöffel geriebene Semmel
und 5—10 Gramm Fleisch-Pepton dazu und kocht alles noch zwei
Minuten. Das Gericht regt meist den Appetit wohltätig an.
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SrijiltliCti mit ®i. Bett her Sereitung 30 Sftinuten. — ©tWa 70
©ramm magerer rober ©djinfen Werben gewiegt unb burd)gerieben, mit
2 ©igetb, 5 ©ramm Sutter unb 10 ©ramm gleifd) Pepton bermifdjt,
im Sßafferbabe beiß gerührt unb mit geröftetem Srot feröiert.

(Sinfpcifr. ïlcan mad)t füge Sutter E) eig in einem ©efdjirr, bad
auf ben ®ifd) gegeben werben !ann, gibt einen 1 Söffet SWaggibouiUon
bagu unb fdjtägt nad) Setieben ©ier in bie Patte, bie man auf lang*
famen geuer gar werben tagt, fie immer mit ber ©auce beträufetnb,
finb fie beftanben fatgt man teicgt, ftreut Säfe über bie ©peife unb
brenitt benfetben mit Ejetger ©djaufet, gibt bann bie ©ßeife fofort gu
$ifd).

*
gjlttïrfrijnIjhurtjcu. Stuf 2 gerührte gange gier ïommen 2 Söffet

9îat)m unb 2 Söffet geflogenen Bute rtebfl etWad Bimmt unb fobiet
Stiebt, baß man ben ïeig auêwaïïen tann. Stian räbert lange Sier*
ec£e, mad)t in ber Stiitte einen ©djtiig unb giegt bie eine ©de burd)
ben ©cgtig, Worauf man bie Süd)tein in fdjwimmenbem ©djmatg bäcEt
unb beiß mit Buder überftreut.

*
tjjftlmûtmclflbe. Stuf 1 Sito Stetfei 750 ©ramm Buder. ©iebe

bie abgeriebenen Stehet mit ber §aut gang meid), gibt etwad Bitronen*
fdjate barunter unb reibe, wenn fie gang meid), Stlted burd) bad ©ieb.
®ad ®urd)gebrüdte wirb unter beftcmbigem 9îût)ren mit bem Bnder
gur SJÏarmetabe ber!od)t.

*
ffiitronmrême für 4 Jlerfoue«. 4 ©igetb fdjtage mit 4 Söffet

Buder gu ©djaum, mit bem ©aft einer gangen unb bie @d)ate einer
halben ©itrone, bann gieb 4 Statt mit I)eißem SBaffer aufgetöften
©etatine ober 1 ißadet Siebig'd Pangengetée geig bagu, gutegt nod)
ben ©ierfcßnee unb richte ed an in einer naffen prgetlanform, man
ïann and) SJÎaïïaronen ober Sidquit=3îefte bagu tegen, ftürge ed nad)
4 ©tunben.

*
fuiitttofionfcmit. ©dbragoit, ®itt, fßfefferfrout, Stiajoran, ®bb=

mian, Sterbet unb ißatorf, wirb teid)t abgegutft unb jebed Sraut für
fid) an ber Suft getrodnet, bid man ed gu ißutber berreiben tann.
®ann bringt man ed in fteine ©efägdgen, bie man überfcgreibt, unb ge*
nügt je eine pife für üerfdjiebene ©eridjte unb ©atate.

*
gerillter Sorte. 375 ©ramm Stiebt, 200 ©ramm gerftüdette Sutter

werben mit 150 ©ramm gefüllten SJianbetn, 125 ©ramm geflogenem
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Kchinkeu mit El. Zeit der Bereitung 30 Minuten. — Etwa 70
Gramm magerer roher Schinken werden gewiegt und durchgerieben, mit
2 Eigelb, S Gramm Butter und 10 Gramm Fleisch Pepton vermischt,
im Wasserbade heiß gerührt und mit geröstetem Brot serviert.

Eierspeise. Man macht süße Butter heiß in einem Geschirr, das
auf den Tisch gegeben werden kann, gibt einen 1 Löffel Maggibouillon
dazu und schlägt nach Belieben Eier in die Platte, die man auf
langsamen Feuer gar werden läßt, sie immer mit der Sauce beträufelnd,
sind sie bestanden salzt man leicht, streut Käse über die Speise und
brenttt denselben mit heißer Schaufel, gibt dann die Speise sofort zu
Tisch.

DlNldschiihKilllltil. Auf 2 gerührte ganze Eier kommen 2 Löffel
Rahm und 2 Löffel gestoßenen Zucker nebst etwas Zimmt und soviel
Mehl, daß man den Teig auswallen kann. Man rädert lange Vierecke,

macht in der Mitte einen Schlitz und zieht die eine Ecke durch
den Schlitz, worauf man die Küchlein in schwimmendem Schmalz bäckt
und heiß mit Zucker überstreut.

Apfelmarmelode. Auf 1 Kilo Aepfel 750 Gramm Zucker. Siede
die abgeriebenen Aepel mit der Haut ganz weich, gibt etwas Zitronenschale

darunter und reibe, wenn sie ganz weich, Alles durch das Sieb.
Das Durchgedrückte wird unter beständigem Rühren mit dem Zucker
zur Marmelade verkocht.

Citronencrsme für 4 Personen. 4 Eigelb schlage mit 4 Löffel
Zucker zu Schaum, mit dem Saft einer ganzen und die Schale einer
halben Citrone, dann gieb 4 Blatt mit heißem Wasser aufgelösten
Gelatine oder 1 Packet Liebig's Pfanzengà heiß dazu, zuletzt noch
den Eierschnee und richte es an in einer nassen Porzellanform, man
kann auch Makkaronen oder Bisquit-Reste dazu legen, stürze es nach
4 Stunden.

Kriiutcr-Kollscroe». Esdragon, Dill, Pfefferkraut, Majoran,
Thymian, Klerbel und Patorf, wird leicht abgezupft und jedes Kraut für
sich an der Luft getrocknet, bis man es zu Pulver verreiben kann.
Dann bringt man es in kleine Gefäßchen, die man überschreibt, und
genügt je eine Prise für verschiedene Gerichte und Salate.

Berliner Torte. 375 Gramm Mehl, 200 Gramm zerstückelte Butter
werden mit 150 Gramm geschälten Mandeln, 125 Gramm gestoßenem
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3uder itttö 3 ©tern p einem feften ®eig getntrft mit einer ißrife ©aïj,
etmaê ober ©itronenfdjale. Neïege ein Siedl mit betn auêge«
Wirlten $eige, barauf fommt ein fteifeê fdjoneë Stpfeïmuf, ba§ mit
SBein, SSeinbeeren, guder unb Simmt gelod)t mürbe (man !ann aucL)

anbereê öbft neunten), madje bon bem $eig einen Nanb unb ein feineê
©itter unb bade ben Sudjen langfam.

*

ftiirbw lann nidjt genug alê ©emüfe emffotjlen Werben, ba et
aufjerorbentlid) gefunb unb naljrljaft ift, befonberë ber längliche 5Dîe=

lonenïûrbiê.
*

Senf=prtri0. ®er Sitrbiê wirb in größere ©tüde gefdjnitten, mit
©alj bermifdjt (Vi ißfunb auf 10 fßfunb Surbiê), über Nadjt fiefjen
getaffen. föfit ïleinen .Qwiebeldjen lodjt man ©fftg unb gibt iljn lau
über ben SürbiS. Nadj 8 ®agen lodjt man ben ©ffig wieber mit
fßfefferlörnern, fDîeerretiid), Steifen, übergießt ben Sürbi§ bamit, belegt

ilp mit Nebenblättern unb einem Sitnbeldjen ©enflörner. @ê fdjmedt
borjüglid) unb t)ält fict) gut.

-X-

|lliermcs=|tquEurc utti Jlorniï. 3 Siter 6»/o Sltfotjot beftil-
liert man 1 ®ecigramm gimmteffenj

2 ®ecigramnt ©aïmuêeffeng
5 ®ecigramm ©irofleeffenj
3 ®ecigraritm Naljmeffeng
4 ®ecigramm StTïuêfateffeng

an ber SBärme, filtriert eê nadj 14 ®agen, gibt 4 Siter SBaffer baju,
baê man mit 4 Silo f}uder p leicbtcm ©ijrup gefodjt fjat, öermifdjt
Stile! unb gibt e! in glafdjen, eê mirb in Stalten bann ©obawaffer
beigegeben.

*
(3ltm licitlißflt UOIt 0arfl8tfjt)irr eignet fid) fetjr gut ein Srei auê

gelodjter Sleie, Welchem man nad) bem SluÜütjlen etmaê ©djwefelfäure
pfeift, bie man in bem S3rei gut perteilt. Stuf 1 Siter Sleie nimmt
man 1 ©flöffel ©cfjwefelfäure. ÜÖJit biefem faueren Sreie Werben bie

betreffenben ©egenftänbe tüdjtig gerieben, biê bie fcljöne fupferrote garbe
beë ©efdjirre! eintritt, nadjljer wirb lefjtereê mit reinem SSaffer ab=

geffült unb getrodnet.
*

Inpicrfaljlf«. ©ine ©otjle auê mehreren Sagen ftarïem, auf ein=

anber geliebtem fßafner tjält fetjr Warm unb bietet nicljt bie Knau*

neljmlidjleit ber SBolle.

JJÎeôaltion unb Sertag : grau Sttfe 4>onegger bt ©t.®aHeit.
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Zucker und 3 Eiern zu einem festen Teig gewirkt mit einer Prise Salz,
etwas Zimmt oder Citronenschale. Belege ein Blech mit dem
ausgewirkten Teige, darauf kommt ein steifes schönes Apfelmuß, das mit
Wein, Weinbeeren, Zucker und Zimmt gekocht wurde (man kann auch

anderes Obst nehmen), mache von dem Teig einen Rand und ein feines
Gitter und backe den Kuchen langsam.

Mrbiv kann nicht genug als Gemüse empfohlen werden, da er
außerordentlich gesund und nahrhaft ist, besonders der längliche
Melonenkürbis.

Sens-KÜrblS. Der Kürbis wird in größere Stücke geschnitten, mit
Salz vermischt Z/4 Pfund auf 10 Pfund Kürbis), über Nacht stehen

gelassen. Mit kleinen Zwiebelchen kocht man Essig und gibt ihn lau
über den Kürbis. Nach 8 Tagen kocht man den Essig wieder mit
Pfefferkörnern, Meerrettich, Nelken, übergießt den Kürbis damit, belegt
ihn mit Rebenblättern und einem Bündelchen Senfkörner. Es schmeckt

vorzüglich und hält sich gut.

Wermes-zilMiirc Mid Flornix. In 3 Liter 6°/° Alkohol destilliert

man 1 Decigramm Zimmtessenz
2 Decigramm Calmusesfenz
5 Decigramm Girofleessenz
3 Decigramm Rahmefsenz
4 Decigramm Muskatessenz

an der Wärme, filtriert es nach 14 Tagen, gibt 4 Liter Wasser dazu,
das man mit 4 Kilo Zucker zu leichtem Syrup gekocht hat, vermischt
Alles und gibt es in Flaschen, es wird in Italien dann Sodawasser
beigegeben.

Im» Reinigen von Kochgeschirr eignet sich sehr gut ein Brei aus

gekochter Kleie, welchem man nach dem Auskühlen etwas Schwefelsäure
zusetzt, die man in dem Brei gut perteilt. Auf 1 Liter Kleie nimmt
man 1 Eßlöffel Schwefelsäure. Mit diesem saueren Breie werden die

betreffenden Gegenstände tüchtig gerieben, bis die schöne kupferrote Farbe
des Geschirres eintritt, nachher wird letzteres mit reinem Wasser

abgespült und getrocknet.

Dapiersohlen. Eine Sohle aus mehreren Lagen starkem, auf
einander geklebtem Papier hält sehr warm und bietet nicht die

Unannehmlichkeit der Wolle.

Medaltion und Verlag: Frau Elise Honegge r in St. Gallen.
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