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Rod-« Banshaltuiigsichule

Donswivtheftlide Grotisbeilage der Sdyweiser Fronen-Beitung.

Ericheint am evjten Somtag jeden Monats.

St. BGallen « Yr. 3. ZItary 1900

fonfervierung und Farbung vou lahrungsmitteln.

f%;}ﬁcbet die Gefundheitdidydadlichteit Eiinjtlicher KRonjervierung und
Favbung voun Nabhrungdmitteln jind wdhrend der (epten Monate
in Cngland duvd) etne ftaatlich) eingejete Konumijjion Erhebungen an-
qgeftellt worben, die von allgemetnenmt Jutevejfe jind. Eined dev aller-
gewihnlichjten und iiberausd haufig angewandten Konjervievungdmittel
ijt bte
Boryfanre

und e8 ijt viel hin und Hergejtritten worben, ob der Juja diefer Sub-
ftang zu einer Spetfe al8 gejundheitdichadlichy angufehen jei oder nicht.
Bor der erwdhnten Kommifjion macdhte ein Avzt am Weftminjter-Ho-
ibital wichtige udjagen. Dr. Vond hatte feit vielen Jahren die Vor-
jduve afl8 rznet innerlich) Dejonders gegen Blafjentvantheiten, aud) als
Untifeptifum benuht und niemals jdyadliche Folgen beobachtet, felbit
wenn die BVehandlung wodjenlang fortgefest wurdbe. Die gewdhnliche
Dofi8 war dretmal tdaglid) etwa 0,7 Gramm. E38 jdeint dem vzt
nicht gefabhrlich, wenn VBorjdure in bejdjranften Mengen in einem
Nabhrungdmittel vorhanden ijt, da fie nacd) feinen Crfahrungen nidht
einmal Rindern jdhadet, und e3d fet fem Grund vorhanden, ein durd)-
aud ungefahrliches SLnnnrnierungémittei st jolhem Gebraud) zu ver-
bieten.

Anders lautet das Urteil gegeniiber einem Stofje, der nid)t felten
der Milch und deven Produften. betgemijcht wird. Diefe Subjtany Heift :
Marfinsgelb,
aud) Mandjejtergelb, aphtholgel, Iaphthalingelb, Sajrangeldb oder
hemifc) Dinitvo-Alpha=Naphthpul und wird aud dem Naphthalin ge-
wonnen.  Crhipt, ibt das Martindgelb eine jdwacye Sprengwirfung
aud; doc) dedwegen wire gegen jeine Vevwendung in Metld) und Niild)-
produften, bdie daduvd) eine volle Crémefarbe evhalten jollen, nichts
einguiwenden.  Dagegen haben phyjiologijde LVerjudje .gezeigt, daf das
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Martindgeld fiir den menjchlichen Ovganidmusd duerjt jhadlicdh) ijt, fo
daf feine LVerwendung Fu dem bezeichueten Swede ganglich verboten
werden follte. Uebrigend fann ed fdjon Fu jehr unangenehmen Folgen
fithren, wenn e8 in Verviihrung mit einer Hautwunde fonmmt.

Nad)y Bonds Ausjagen ift aud) die

Salicylfdure

nicht gefabhrlicher al8 die Vorjdurve. Dod) wdve aud) hHier Fu wiinjdjen,
paf dad Vorhandenjein der Shure und deven Mienge fiiv dad betveffende
Nahrungdmittel angezeigt werden midyte. Wenn aber 1 mgr. Salicyl=
jdure in einem Phund Diavmelade genojjen wird, womit diefe gevabde
fonjerviert werden fann, jo iviivde die Salicyjdure dem betrefjenden
Magen weniger fdhaden ald dag Piund Marmelade felbjt. Ebenfo
wentg braudht man fich) bon der Anwejenheit der Salichlfdure in Wein,
Apfelivein und BVier u flivdhten, und auc) hier wiirde die {d)iddliche
Wirfung ded Wltohol8 die ber Salichjdure fiberwiegen.

Weitere Unterjuchungen werden beiiglich der fiinjtlichen Farbitoffe

fliv Nahrungdmittel angejtellt. Die
Anilinfarben

werden ald nicdht jchadlich bezeichnet, wenn jie tn der ridhtigen IMenge
berdipt werden. Wuffallend erjdjeint die Angabe, daf vom hygieinifchen
Standpuntte ausd and) die

Griinfarbung dexr Srbfen
mit Qupfer nidht ju verurteilen fei, e jet denn aud) aud dem Grunbde,
paf die Suthat eines demiiden Stoffes au einem Gemdife, blof um
jein Audjehen u verbejfern, an fich unjinnig ijt.

Die Sdlupfolgerung aud der Gejamthett der Unterjudhungen fithrt
sur Ueberzeugung, dafy die Leute, die fiinjtliche Farbitoffe zu Nahrungs-
mittel hHinzu Fu feben pilegen, mur felten Kenninis davon haben, ob dic
benutten Stoffe giftige Eigenjchaften befien oder nidt. Daraud er-
gibt jich die Motwendigleit eined jtrengen Lerboted aller Zujapitoffe,
pon Ddenen eine {ible Wirfung auf die Gejundheit ivgendivie beavgwdhnt
werden fann.

Wie man fich bei geiftiger Avbeit ernahren foll.

@er PWann, der den ganzen Tag iu Freien avbeitet und jidy duvd)
% fovperlidhe Thatigtett exmiidet, hat dad Jeug, tiidhtige Wahl-
etten zu jid) zu nehmen und vidhtig zu verdauen. Bei dem Menjdjen

mit boviviegend jiender Lebendweife und getjtiger Thatigteit liegen die
Dinge dagegen anders. Uuc) er joll jid) gewip gut ndhren, eher nod
bejfer, als der forperlich Thitige, denn dad Gehivn joll veichlich it

gutem Blute verjorgt fetn, um gut avbeiten Fu fonnen. Aber bei der
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jienden Lebendweife Teidet dad Verdauungdvermigen ded Menfdhen
injoweit, dap er nidht drei grofe Mabhlzeiten taglich vertvagen fann.
Seine Natur geftattet died nidht und die djemifjchen Vorgdnge Ddex
Berdauung vollziehen fic) mur wnvollformmen. Dedhalb jollte ein joldher
Menjd) haufiger, aber weniger effen. Da dret fleine Mahlzeiten Fur
Crnéhrung nidht gentigen, jo miifte der Geijtedavbeiter bielleicht fechs-
mal tm Tage ejjen, jededmal nuv ein bid wet Nahrungdmittel und
jwav mit dev nbtigen Wbwed)slung und Miijdhung der Kojt. Die Pou-
tionen mitjfen jehr flein jein und o bald die EFujt befriedigt ift, muf
man aud) 3u effen aufhdren. Hiujige Vldhungen jind der {icherjte
Beweid, dap die eingelnen Mahlzeiten nod) zu veidhlich jind ober 3u
rajd) auf einanbder folgen. Ohne Jweifel jtecdt in diefem NRat ein
Stitct Wabhrheit und er mag daher von all denen angenommen werden,
pie in Dder glifctlichen Yage jind, iiber ihre Haudordnung bverfiigen
su fonnen.

—+ EBin Bezept, 33—
Dret Eier Fodhe flinf Nlinuten lang
Und madge jte von ihrer Schale frei;
Dann wajche jte, damit fie hell und blant,
Und jdhnetde jie tm Querfdmnitt dann entjwet.
Das Gelbet [6fe ans dem Ei redyt fein,
Ziimm gutes Mel uno riibre es ju Vrei;
Damn falze es, doch [af es milde fein,
Denn all 3u {darf verdirbt das jarte Ei.

©
Ztimm Caviar, grofifdrnig, frifch und gran,
Sea’s i ote Hohlung, ote itm Ieiffet blieh;

Das Créme oarauf. — Docdh grofier Nieifter {cdhau
Auf Sauberfeit, letcht wird die Mifcdhung triib.
>

Secdhys Anftern nimm, befrei fie von dem Bart,

Auf otefe oriick” etwas Citronenfaft;

feg’ fte hinauf behutfam und rvedht jart.

Das Ganje fet von leichtem Griin umraft.
S

Soldhy et Gertcht aletcht etnem Paradies,

Das Ganmen figelt, wenn man es nur fieht.

Sy hab’s verfucht und nenn’ es iiberdies

Settoem nur nody: Oeufs & la favorite.
e, Hevmann Schuetder.
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Bhezepte.

Grprobt unud gut befunden.

finlbsmildy aux fines herbes. PBeterjilie, Knoblaud), Scharlotten,
joivie einige Champignonsd hackt man fein, vermifcht jie mit guter Butter,
Preffer und Saly in etner Kafjerole, bringt in diefe die vorher geveinigte
und blanchievte Kalbdmilc) und Dbelegt jie mit Spectidjeiben, gieht ein
halbed Glad Weikwein und ebenfo viel Fleifhbriihe hHingu und (Gt
bie Ralbdmildy iiber fehr fdymwadjem Fewer gar werden. Dann nimmt
man fie vor Idjhg aus '781 @anew e und gieBt Die vovher -entfettete
Sauce daviiber.

Py
Madeivn-Jance 3u Idhinken.  Man Jdyneidet 12 Kilo mageres
Odfenfletjd) in diinne Stiicte und brit jie auf beiden Seiten gut braun,
fiigt etiwad aufgeldBten Liebig's Fleifdertraktt hingu und (akt alles eine
Stunde focdhen. Jngwifchen voftet man Nehl in Vutter, gieft die Briihe
bon Ddem Ochfenfleifd), fowie 1> Glad Mabdeiva Dbet und fodht Ddie
Mijhung 10 Minuten.  JIm Momente ded WUnvidhtensd fitgt man unter
fortiodhrendem Umriihren nod) etiwad Mabetra mit Jucer, jowie ein
wentg Citvonenjaft bet, ohne die Mijcdhung jedoch fochen zu lafjen.

Gedimpfle HKalbskoieletten. BViev Stiid qut fingerdicte Kalbs-
foteletten mwerden fchon geformt, gefalzen und leidht gepfeffert. Diefelben
jollen jo wenig wie miglich geflopft, unter feinen Vebingungen aber
mit bem Miefjerviicfen bearbeitet ober gar gehactt werben. Dann gibt
man fie mit erjcdhnittenen Gemiifen und fehr wenig Gewiivy in eine
gut mit Butter bejtrichene flache RKajjerole und (Ept jle auf Dbeiden
Seiten jhon braun braten. Hievauf untergiept man fjie mit einem
Gla8 Weipwein, (Gt diefen vajd) auf ein BVievteil einfochen, gieft Wafjer
pder leichte Fletjhbrithe bis auf halbe Hihe der ?totcfettm nad) und
(apt diejelben nun langjam und unter bfterem Wenden gar fodjen,
Hier angelangt, wird der tnzwijdhen wiederum auj Ya eingefodhte Jus
pafjiert, entfettet und mit etwad Mugai gemwiivzt. Die Rotelettes werben
angerichtet, mit Wandjetten verfehen und mit dem Jud {ibergofjen.
A3 Garnitur fommen gebactene Rartoffeln zur Vevwendung. g, w.

thfcl[rljunm. Apfelmus durd) dasd Sieb gejtrichen, mit dem Schnee
bon 3 Ciweif vermijdh)t. Der Schnee von iveitern 3 Eiwetf mnb auf
pie Schitjjel gehduft und bdie @petfe tm Defeli gebacten.

Reigauflanf wit Aprikofen, 375 Gramm NReid mit 11s Litex
Mild) befannter Weife gefodht, eine Prife Salz und 125 Gramm ZGucter
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pagu.  Wenn der Neid erfaltet, fonmen nad) Belieben Eier daju (bas
Weihe zu Sdynee). Jn etne qcbuttemte dovm legt man die Halfte von
pemt Neid, dann fommt eine Lage gefochte Aprifofen (ohne Saft), dar-
auf mwieder Heid, dann wird e8 eine Stunde gebaden und den Wpri-
fofen Gauce dazu vereint.

Riindpern eingelnbener Shinken.  Jede praftifche Haugfran jollte
¢8 nicdht verfdumen, jid) fiiv den Winter vedhtzeitig einen oder mehrerve
Sdyinten, je nacdydem der Hausdhalt groP ift, einjujalzen. Fiiv einen
Sdhinfen bon ehwa 15 Phund rvechne id) 3/, PHund fein geviebenesd Sals
und 15 Gramm pulverifierten Salpeter. Suerjt reibe id) den Scdhinten

fiberall mit dem Salpeter und damn vingSumber mit dem Saly tiid)-
tig ein, lege thn auf der ©dywarte in ein paffendnsd, mit Saly be-

]neuteé daB, ftreue dad iibrige Salz davauf und fjtelle ihn an einen

falten Ort. it der jich nun bildenden Soole muf man den Scinten
tdglid) vevmittel(jt eined hilzernen Ldffels gehdrig begiefen, aud) mup

perfelbe tdglich umgelegt werden. Jn der Soole [(GHt man ihn 3—4
Wodpen liegen und bringt thn dann, falld8 nidt eine eigene Raud)-
fammer zur LBerfiigung fteht, Fum Rdudjern nad) einem Sladter.
Was mundet wohl im Frithjahr, tm Sommer bejfer u all den jungen
Gemitfen, wie Riiben, Crbien, Wurzeln, Vohnen u. . w., ald ein
jhon  gevducherter Schinfen? Wie mandjed mal fann derfelbe der
Paudfraw aud der Verlegenbeit helfen, denn ein guted Stitd Schinfen
it immer willfommen.

Sthinken & la comtesse. Ein fleiner gertiudherter Schinfen wird
itber Nacht gewdffert, gut gepubt und in Wajfer mehrere Stunbden
langjam gefocht. Dann giept man die Vriihe ab, legt den Sdhinfen
in ein pajfendes Gefdaf, iibergiept ihn mit einer Flajdje Rotwein, fiigt
einen Liffel Sucter, mehreve Nelfen und etva den bierten Teil der
Briihe, in der man ihn uerjt fodhte, hingu, und dampft ihn villig gar.
Die Vriihe gibt man durd) ein Sieb, entfettet jie, verdict fie mit einex
braunen Miehljd)vige, fmtttgt jie mit 12 Theeldffel Liebig’s Fletjdyer-
traft und wifrzt jie mit einem Glafe Madeiva. Den Schinfen garniert
man mit fleinen in Butter und Fucter q[ameLten Smiebeldhen und veicht
den Veigup dazu.

Gedviimpftes Haninden, Dian gerlege Fwei Kanindjen in gleiche
Stitcfe und beftreue jie mit Saly und ziemlic) viel geftofenem Preffer,
jhneide viev mittelgroe Bwiebeln in Scheiben, lege eine Sdidt da-
bon auj den Voden eined Topfed, der gerade qrof genuq ift, um die
Saninchenjtiicte aufzunehmen, und einen gutjdyliependen Dectel hat; iiber
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dte Swiebeln gibt man eine Sdhicht Fleifd), daviiber wieder Zwiebeln
und wedyjelt fo ab, bid alled Fleifd) eingelegt tft, Wworauf man nmum
etne Sdhicht Spect, in nette, mundgeredhte Sticdchen gejdynitten, Tlegt
und iiber diefe nod) eine Schicht von Zwiebeln, dectt den Topf jeht 3u
und (Gt die Ranindjen in einem jhwad) geheizten Ofen ober auf einer
heigen Stelle des Herded zwet Stunden lang gelinde ddmpfen, bdenn
ba feine Fliifjigteit zugefest wivd, wiivde die Speife fonjt leicht an-
brennen.  Betm Wnridhten ftivzt man fie auf eine evwdrmte Schiifjel
und ferbiert jie miglichit Heip mit frijd) abgefochten Kartoffeln dazu.
€3 it eine frdftige, fehr qute Speife und befonderd bet Hevven fehr
beliebt.

Jtalienifde Hotelettes, Dasd Fleifd) wird getlopft, gefalzen, eine
Stunde jtehen gelafjen, dann twendet man die Koteletted in MWehl, dann
in verflopften €i, dann in Jwicbact, der mit LParmefantdd vermifd)t
ift und brat die Koteletted 10 Minuten.

Hrianterfuppe. Dazu fesst man einige jhdne Suppentnodjen mit
dem nitigen Griin, Saly und einer gejdhdalten Kartoffel zu und (Gt
jie miglichit (ang ausdfochen. Fwet Hinde voll Suppenfrduter (Kevbel,
Peterfilie, RKreffe, Pimpinelle 2c.) wiegt man moglichjt fein und jebt
jie mit einem Stiict Butter an’d Feuer, (Rt die Krduter weidy dampfen,
jtaubt zmwei Lofiel voll NMehl dran und bergiept jie mit ber Kuodyen-
juppe, tolivgt mit Juder und Jitvonenjaft und giept die Suppe durd)
ein weitmajcd)iged Steb iiber wet bid bdrei verquirlte Cigelb in ben
Suppentopf. Gerijtete Senumeljcnitten veidht man auf einem Teller

deneben.
*

Stadelbeevpudding, Neid) gediinjtete, durdygeftrichene Stachelbeeren
vermijdht man mit folgendem: 2 ECigelb, 90 Gramm jdaumig geriihrte
Butter, Sucer, 1 Tajle Bwiebad, dazu den Sdnee der Cier und bt
5 3/s Stunden im Defeli, man fann aud) Rbhabarber anjtatt Stadjel:
beeven mnehmen.

Apfelmarmelave. Auf 1 Kilo Aepfel 750 Gramm Jucer. Siee
bie abgeriebenen Aepfel mit der Haut gang weid), gib” etwasd Citvonen:
jhale darvunter und veibe, wenn fie gang weicdh find, alled durd) da3
Sieh. Dasd Durdgedriictte wieder unter beftandigem NRithren mit dem
Suder zu Marmelade verfodyt.

Eierfpeife. Man madyt fiie Butter heth in einem Gejdhirr, dad
auf den Tijd) gegeben werden fann, gibt ein Loffel Maggi=Bouillon
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pazu und jdfdgt nad) Belieben Eier in die Platte, die ntan auf lang:
jomem Feuer gav twerden [(dft, jie inuner mit der Sauce betrdufelnd.
Sind fie bejtanden, jalzt man die Speife leidht, jtveut KRéje daviiber
und brennt denjelben mit beifer Scaufel, gibt dann die Speife fofort
su Tijd.

*

Feines Gerijt von Reis, 200 Gramm Reid wird mit Fleifchbriihe
pict und weid) gefodh)t mit 2—3 Cigelb vermijdht und in eine gebutterte
Ningform gethan, im Oefeli gebacken, ingwijdjen Deveitet man ein feined
Ragout von Neilfen, Hirn ober Nieven mit Champignonsd oder Krebs-
jdpmdngen. Stiivzt den NReid auf eine tiefe heife Platte und gibt den
Ragout in die WMitte, ed darf aber nidht viel Sauce davan haben, man
fann die Sauce lieber ertra fervieren.

Houdfdubhhutpen, Auf zwet gevithrte gange Gier forumen 2 Liffel
Hahm und 2 Loffel Sucker, nebjt etwad Jimmt und joviel Mehl, daf
man den Feig audvollen fann., Man vadert lange Vievede, macdht in
per Miitte einen Scdli und zieht die eine Ccke durd) den Sli, wor-
auf man die Kid)lein in jdwimmendem Sdymaly bkt und bHeif mit
Buder beftreut.

*

Alkernes-Ziguenr von Flovens. Jn 3 Qiter 60/ Alkohol dejtilliert
man 1 Degigramm Jimmiefjenz, 2 Dejigramm Calmusefjens, 5 Desi-
gramm Givajleeffeny, 3 Dezigramm Rahmeffeny und 4 Dezigramm
Mustateffeny an der Wdrme, filtviert e8 nad) 14 Tagen, gibt 4 Liter
Waffer dagu, dad man mit 4 Kilo Juder zu leidhtem Syrup gefocyt
hat, bermijcht alled und gibt e3 in Flajdhen. Jn Jtalien wird e3 dem
Sodamaffer beigegeben.

Pfonnkudyen, 172 Qiter Mild), 8 LWwffel gute Hefe laumwarm ge
madht, 10 Cter, 250 Gramm Juder, eine Citvone, 4 Granun Macid-
blitte, mit Mebl ein nicht Fu jteifer Teig gemadyt, gut gehen lafjen,
pann nimmt man etwad von dem Teig, vollt ihn ausd, dap er einen
Centimeter dicf bleibt, legt Hiufdjen Cingemadyted davauf, flappt den
Teig fiber und fHcht mit einem Ausftecher jeden Piannfudjen ab, legt
fie auf ein mit Mehl beftaubted Vrett, (aft fie gut aufgehen, bactt fie
i Butter und wil3t jie, wenn jie nod) warne find, in Sucter und Jimmt.

Weighvantwiivien. Cine Anzahl WeiBiautbldtter, von Ddenen
man die dicfen Nippen entfernt hat, werden in Salzwafjer iiberfodht,
pann mit faltem Waffer tiberfpiilt, worauf man fie ablaufen Gt  Cin
Pid. 1ibrig geblicbener Braten wivd mit Swiebel, Peterfilie und einem
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Stitctchen frifchem Spect verwiegt und mit 1—2 in Wajfer geweidyten,
auggedriiciten Vridejen, 2 ganzen Eiern, etwad Saly und Pfejjer ver-
mijdht. Jn jeded Krautblatt jtretcht man 1 EHB{Fel diefer Mafje, formt
lie zu Wiivitdhen, Tlegt jie mit ehwad Vratenfett nebeneinander in ein
pajfended Gefdhivr, brdt jie erjt auf beiden Seiten gelb und (dft dann
mit einem Sdopfldifel fetter Fleijhdriihe iibergofjen nod) eine LWeile
pitnjten, um fjie mit ihrem eigenen, mit einigen Tropfen Maggi ge-
hobenen Saft aufzutijden,

Hiangelompen, Die von Hangelampen audftrahlende Hige muf
ourd) geeignete Schubvorridhtungen aufgefangen und von bder Dede
abgehalten werden. Dad nbringen eined Schupbledhed unmittelbar
an der Decte bietet feine hinveidhende Sicherheit; vielmehr muf zwifchen
per Scdhyubborrichtung und der Decte ein gentigender Jwijdjenvaum, der
die Yerteilung der Warme ermiglid)t, vorhanden jein oder ed ijt jtatt
eined Metalljcyildes ein Metallbehilter anzubringen, der mit Sanbd,
WAdye u. dergl. die Wdrme Jdhlecht lettendem Materiale, gefiillt ijt.

Euifernung vou Oclfleken aus Tapeten, €3 wird ein Brei aus
Lreifenton mit faltem Wafjer eingevithrt, auf die beflectten Stellen ge-
bracht, jedod) ohne zu rveiben, damit dad Tapetenmujter nicht verleht
witd, Wahrend der Nadyt (At man den BVrei davauf, biicftet ihn am
ndd)jten Meorgen vorjichtig ab und wiederholt diejed Verfalhren fo lange,
0i8 der Flect verfdhmunden ijt. Ju zart gefdrbten Tapeten empfiehlt
jich etn Bret aud Magnefia und Venzin, bder ebenjo wie bder obige
Bret behandelt virDd.

3

Reinigen vou Goldketten., Jeine golbene Hald- und Ubrfetten
legt man in eine Glasflafde mit folgender Lauge: 1 Liter Waijer,
5 Gramm Seife und 5 Gramm calcinterte Soda witd gefodht und
heifp in bdie Flajhe gegojfen. Lingered Sdiitteln veingt die Retten
jorgfdltig und gritndlid), worvauf fie mit reinem Wajjer abgefptilt und
abgetroctnet werden.

¥

Um Sommt 3 veinigew, Oivite man denfelben frei von Staub
und vetbe ihn danach mit fetner, trocener Kleie ab, die, wenn jie ein
{dmuiges Anjehen befommt, jo lange erneuert werden mufp, bIZ dex
Samt jauber ijt. Sehr unjaubern Samt vetbt man mit etner Foldict
gejchnittenen Vrofrinde und zwar mit der Krumenjeite; man thue
diefed vorjichtig, aber mit fefter Hand, und erneuerve die Ninde fo oft
al8 e3 nbtig ift.

Redaftion und Vevlag: Fraou Elije Honegger in St.Gallen,
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