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gaiisiuîrtljrdjaftlidjE ©xattsMlap fier gdjimp lraii£ii-$ettaiß.

($v)rf)eiitt am erfteit ©oîintag jebeu 3ftottat§.

St. ©alien 9ir. 3. Zïïcirg 1900

âoitfcrotcruttg unb inirbuttg uoit Itnlirungsmitteln.

eber bie @efunb|eitSfcl)äblidjfeit ïitnftXtdjer SonferPierung unb

garbling bon StaffrungSmitteln finb wät)renb ber lejgten SJionate

in ©nglanb buret) eine ftaatlid) eingelegte Sommiffion ©rifebungen am
geftettt Worben, bie bon allgemeinem Sntereffe finb. ©ineS ber atler=

gewöXmlid)ften unb Überaug ßäufig angetuanbten SonferbierungSmittel
ift bie

^îorfattre
unb eS ift biet l)in unb ßergefiritten tuorben, ob ber $ufa| btefer Sub=
ftang gu einer Speife alg gefunb£)eitSfcfc)äbXtcfc) angufefjen fei ober nid)t.
SSor ber erwähnten Sommiffion madjte ein Slrgt am 2Seftminfier=§o=
fpital lbicl)tige SluSfagen. ®r. Sonb X)atte feit bieten gatjren bie SBom

fäure als ülrgnei innerlid) befonberS gegen 93Xafen£ran£X)eiten, aucl) alS

Slntifeptifum benu^t unb niemals fcfjäblidje golgen beobachtet, felbft
menu bie töeßanblung Wochenlang fortgefetjt tuurbe. ®ie gelnbXjnXicIje

SBoftS war bretmaï tägXict) etwa 0,7 ©ramm. ©S fcpeint bem Strgt
nid)t gefäl)r(id), Wenn iöorfäure in befd)rän!ten Stengen in einem

SiaprungSmittel Porpanben ift, ba fie naep feinen ©rfaljrungen nid)t
einmal Sîinbern fdjabet, unb eS fei fein ©runb borßanben, ein bitrct)=

auS ungefät)rlid)eS SonferbierungSmittel gu foldjem ©ebraud) gu ber=

bieten.

SlnberS lautet baS Urteil gegenüber einem «Stoffe, ber nid)t feiten
ber SDtild) unb bereu ißrobuften. beigemifdjt wirb. ®iefe Subftang beift :

gSarftttögefli,
aud) 9J£anct)eftergeXb, 9Xapl)tl)olgelb, Staphtpalingelb, (Safrangelb ober

djemtfcl) ®inttro=311fil)a=S,iabI)tßul unb Wirb auS bem 9XapI)tl)alin ge=

Wonnen. ©rpitst, übt baS SKartinSgelb eine fcl)Wad)e Sprengwirfung
avtS ; boct) beSwegeit wäre gegen feine SSerWenbung in üftilct) unb 9Jiild)=

probuften, bie baburd) eine botte ©rêmefarbe erXjaltert folten, nicptS

einguwenben. ®agegen paben pppftologifcpe S8erfud)e .gegeigt, baff baS

sch-âilHànWnle
DliiisnnühsliZftliclie GuiUàìlllgk der Schwetzer Frlimil-Mmg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 3. März h 900

Konservierung und Färbung von Nahrungsmitteln.

eber die Gesundheitsschädlichkeit künstlicher Konservierung und

Färbung von Nahrungsmitteln sind während der letzten Monate
in England durch eine staatlich eingesetzte Kommission Erhebungen
angestellt worden, die von allgemeinem Interesse sind. Eines der aller-
gewöhnlichsten und überaus häufig angewandten Konservierungsmittel
ist die

Worsäure
und es ist viel hin und hergestritten worden, ob der Zusatz dieser Substanz

zu einer Speise als gesundheitsschädlich anzusehen sei oder nicht.
Vor der erwähnten Kommission machte ein Arzt am Westminster-Hospital

wichtige Aussagen. Dr. Bond hatte seit vielen Jahren die
Borsäure als Arznei innerlich besonders gegen Blasenkrankheiten, auch als
Antiseptikum benutzt und niemals schädliche Folgen beobachtet, selbst

wenn die Behandlung wochenlang fortgesetzt wurde. Die gewöhnliche
Dosis war dreimal täglich etwa 0,7 Gramm. Es scheint dem Arzt
nicht gefährlich, wenn Borsäure in beschränkten Mengen in einem

Nahrungsmittel vorhanden ist, da sie nach seinen Erfahrungen nicht
einmal Kindern schadet, und es sei kein Grund vorhanden, ein durchaus

ungefährliches Konservierungsmittel zu solchem Gebrauch zu
verbieten.

Anders lautet das Urteil gegenüber einem Stoffe, der nicht selten
der Milch und deren Produkten, beigemischt wird. Diese Substanz heißt:

Martinsgelli,
auch Manchestergelb, Naphtholgelb, Naphthalingelb, Safrangelb oder

chemisch Dinitro-Alpha-Naphthul und wird aus dem Naphthalin
gewonnen. Erhitzt, übt das Martinsgelb eine schwache Sprengwirkung
aus; doch deswegen wäre gegen seine Verwendung in Milch und
Milchprodukten, die dadurch eine volle Cremefarbe erhalten sollen, nichts
einzuwenden. Dagegen haben physiologische Versuche.gezeigt, daß das



— 18 —

SDÎartinëgeïb fitr ben menfdflichen DrganiSmuS äußerft fd)âbïid) ift, fo

baß feine SSerwenbung 3U bent bejetdjneten .Qwecfe gängtid) berboten
Werben foXIte. UebrigenS !ann e§ fd)on 31t feßr unangenehmen folgen
führen, Wenn eS in SBerrüh'rüng mit einer £>autwunbe fommt.

Sîach SonbS SluSfagen ift auch bie

$aCtct)ffäure
nicht gefährlicher als bie Sorfäure. ®od) wäre aud) h^er 3U Wünfcfjen,

baß baS SSorhanbenfetn ber ©nitre unb beren ÜDlenge für baS betreffenbe
SRahrungSmttt'el angegeigt werben möchte: Sßenn aber 1 mgr. @aïict)ï=

fäure in einem tßfunb ÜDlarmelabe genoffen wirb, Womit biefe gerabe
fonferbiert Werben !ann, fo würbe bie ©atichfäure bem betreffenben
XJfagen weniger fcl)aben als baS ißfunb löfarmelabe felbft. ©benfo

wenig braucht man fiel) bon ber 91nwefenl)eit ber ®a!ici)Ifäure in SBein,

SthfelWein unb Sier 31t fürchten, unb auch f)'er würbe bie fd)äblid)e
Sßtrfung beb 2tlfol)olS bie ber @alict)fäure überwiegen.

SBeitere llnterfudjungen werben begügtid) ber fünftlidjen garbftoffe
für Stahrungbmittel angeftellt. ®te

Jlntfinfarüen
werben als nicht fct)äblid) 6egeid)net, wenn fie in ber richtigen Spenge

benüfct werben. Sluffattenb erfdjeint bie Slngabe, baß bom hhgteinifdjen
©tanbdunfiemuS and) bie

tëaûnfartntng ber ëirBfen
mit ^ufifer meßt 31t berurteilen fei, eS fei bentt auch auS bem ©runbe,
baff bie Suiljai eineS chemildjen ©toffeS 3U einem ©entüfe, bloß um
fein SluSfehen 3U berbeffern, an fid) unfinnig ift.

®ie Schlußfolgerung auS ber ©efamtheit ber Unterfud)ungen führt
3ur Heberseugung, baß bie Seute, bie lünftlidje garbftoffe 3U Sfal)rungS=
mittel hfbju 3U fe|en pflegen, nur feiten Kenntnis babon haben, ob bie

bemißten Stoffe giftige ©igenfdjaften befißen ober nicht. ®arauS
ergibt fid) bie UtotWenbigfeit eines ftrengen SSerboteS aller ßufaßftoffe,
bon benen eine üble SBirfung auf bie ©efunbheit irgenbwie beargwöhnt
werben fann.

tUte matt ftd) bei geiliiger Arbeit ernähre« foil.

ifö^er SJÎann, ber ben gansen $ag im freien arbeitet unb fiel) burd)
ésstH förderliche t£E)ct±igfeit ermübet, hQt baS Seug, tüchtige 9Kaßl=

Seiten 3U fid) 5« nehmen unb richtig 3U berbauen. Sei bem S3fenfd)en
mit borWiegenb fißenber SebenSWeife unb geiftiger l££)ätig£ett liegen bie

®inge bagegen anberS.' Stud) er foil fid) gewiß gut näljren, eher nod)
beffer, als ber förderlich Stjätige, betut baS @el)irn foil reichlich mit
gutem Slute berforgt fein, um gut arbeiten gu fönnen. Stber bei ber
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Martinsgelb für den menschlichen Organismus äußerst schädlich ist, so

daß seine Verwendung zu dem bezeichneten Zwecke gänzlich verboten
werden sollte. Nebrigens kann es schon zu sehr unangenehmen Folgen
führen, wenn es in Berrührung mit einer Hautwunde kommt.

Nach Bonds Aussagen ist auch die

Salicylsäure
nicht gefährlicher als die Borsäure. Doch wäre auch hier zu wünschen,

daß das Vorhandensein der Säure und deren Menge für das betreffende
Nahrungsmittel angezeigt werden möchte. Wenn aber 1 mZi-. Salicylsäure

in einem Pfund Marmelade genossen wird, womit diese gerade
konserviert werden kann, so würde die Salicysäure dem betreffenden
Magen weniger schaden als das Pfund Marmelade selbst. Ebenso

wenig braucht man sich von der Anwesenheit der Salicylsäure in Wein,
Apfelwein und Bier zu fürchten, und auch hier würde die schädliche

Wirkung des Alkohols die der Salicysäure überwiegen.
Weitere Untersuchungen werden bezüglich der künstlichen Farbstoffe

für Nahrungsmittel angestellt. Die
Anilinfarben

werden als nicht schädlich bezeichnet, wenn sie in der richtigen Menge
benützt werden. Auffallend erscheint die Angabe, daß vom hygieinischen
Standpunkte mus auch die

Hrnnfärönng der Kröfen
mit Kupfer nicht zu verurteilen sei, es sei denn auch aus dem Grunde,
daß die Zuthat eines chemischen Stoffes zu einem Gemüse, bloß um
sein Aussehen zu verbessern, an sich unsinnig ist.

Die Schlußfolgerung aus der Gesamtheit der Untersuchungen führt
zur Ueberzeugung, daß die Leute, die künstliche Farbstoffe zu Nahrungsmittel

hinzu zu setzen pflegen, nur selten Kenntnis davon haben, ob die

benutzten Stoffe giftige Eigenschaften besitzen oder nicht. Daraus
ergibt sich die Notwendigkeit eines strengen Verbotes aller Zusatzstoffe,
von denen eine üble Wirkung auf die Gesundheit irgendwie beargwöhnt
werden kann.

Wie man sich bei geistiger Arbeit ernähren soll.

^W^er Mann, der den ganzen Tag im Freien arbeitet und sich durch
körperliche Thätigkeit ermüdet, hat das Zeug, tüchtige Mahlzeiten

zu sich zu nehmen und richtig zu verdauen. Bei dem Menschen
mit vorwiegend sitzender Lebensweise und geistiger Thätigkeit liegen die

Dinge dagegen anders/ Auch er soll sich gewiß gut nähren, eher noch

besser, als der körperlich Thätige, denn das Gehirn soll reichlich mit
gutem Blute versorgt sein, um gut arbeiten zu können. Aber bei der
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fijjenben Sebenêtûetfe ïeibet bag SSerbauunggbermögen öeg Sftenfdjen
infomeit, baff er nid)t brei große SJÎaljtgeiten tägfid) bertragen ïann.
©_etne Sfatur gemattet bieg nid)t unb bie djemifdjen Vorgänge ber
SSerbauung boßgieljen fid) nur unboßfommen. ®egf)aï6 foIXte ein fotcßer
33fenfd) ßnuftger, aber »eniger effen. ®a brei Heine fDîaljïgetten gur
©rncilfrung nid)t geniigen, fo mü$te ber ©eiftegarüeiter bießeid)t-fed)g=
mal im SEage effen, jebegmaï nur ein big gtnei fßalfrunggmittef unb

gmar mit ber nötigen 21&»ed)§tung unb ÜDfifdjung ber Soft. $)ie ißor=
tionen muffen fetjr ffein fein unb fo batb bie ©fftuft befriebigt ift, muff
man and) git effen aufhören. §aufige ©Icdjungen finb ber fidjerfte
Setoeig, bafj bie einjetnen 93tal)lgeiten nod) gu retdjtid) finb ober gu
rafd) auf einanber folgen. 0I)ue .ßroeifel ftedt in biefent ffiat ein
@tüc! 28at)rl)eit unb er mag bat)er bon aß benen angenommen »erben,
bie in ber glüdftdjen Sage finb, über itjre ^»augorbnung berfügen
gu tönnen.

—5- îgîtt ißCyCJti *-
Prei ©er fodje fünf ÎÏÏinuten lang
Unb madje fie non t'fjrer Schale frei;
Dann tuafdje ftc, bamit fie ßeil unb bktnf,
Uttb fctjneibe fie im ©uerfdmitt battît entgroci.

Pas ©etbei iöfe aus bem © red;t fein,
ZTimm gutes ©ei unb rüßre es 31t Brei; '

Pattit falge es, bod; iaff' es tntlbe fein,
Penn all 31t fd;arf oerbtrbt bas 3arte (Ei.

Bimtn ©aciar, grofjförntg, frifd; unb grau,
£eg's in bie fföfßurtg, bie im fPetffei blieb;
Pas Crème barauf. — Pod) grojfer OTeifter fd;an
Huf Sauberfeit, letdü tcirb bie îïïifd)ung trüb.

Sed)s Huftertt nimm, befrei fie non bem Bart,
Huf biefe brücf eftoas ©tronenfaft;
£eg' fie fjinauf bel;utfam uttb redjt 3art.
Pas ©anse fei con leid;tem ©rütt umrafft.

Sold; ettt ©ertdjt gleidtt einem parables,
Pas ©aumen Ktjelt', tcemt man es nur ftef)t.
3d; l;ab's ccrfud;t unb nenn' es übcrbies
Seitbent nur nod; : Oeufs à la favorite.

,,.<tù;l)e". .viertem: ©îtjneiSer.

- 1» —

sitzenden Lebensweise leidet das Verdauungsvermögen des Menschen
insoweit, daß er nicht drei große Mahlzeiten täglich vertragen kann.
Seine Natur gestattet dies nicht und die chemischen Vorgänge der
Verdauung vollziehen sich nur unvollkommen. Deshalb sollte ein solcher
Mensch häufiger, aber weniger essen. Da drei kleine Mahlzeiten zur
Ernährung nicht genügen, so müßte der Geistesarbeiter vielleicht sechsmal

im Tage essen, jedesmal nur ein bis zwei Nahrungsmittel und

zwar mit der nötigen Abwechslung und Mischung der Kost. Die
Portionen müssen sehr klein sein und so bald die Eßlust befriedigt ist, muß
man auch zu essen aufhören. Häufige Blähungen sind der sicherste

Beweis, daß die einzelnen Mahlzeiten noch zu reichlich sind oder zu
rasch auf einander folgen. Ohne Zweifel steckt in diesem Rat ein
Stück Wahrheit und er mag daher von all denen angenommen werden,
die in der glücklichen Lage sind, über ihre Hausordnung verfügen
zu können.

Vin Wezepk. ^
Drei Eier koche fünf Minuten lang
Und mache sie von ihrer Schale frei;
Dann wasche sie, damit sie hell und blank,
Und schneide sie im (Querschnitt dann entzwei.

ê
Das Gelbei löse aus dem Ei recht fein,
Nimm gutes Gel und rühre es zu Brei; '

Dann salze es, doch laß' es milde sein,
Denn all zu scharf verdirbt das zarte Ei.

ê
Nimm Eaviar, großkörnig, frisch und grau,
Leg's in die ZhöhluNg, die im Weißei blieb;
Das Eröme darauf. — Doch großer Meister schau

Auf Sauberkeit, leicht wird die Mischung trüb.

ê
Sechs Austern nimm, befrei sie von dem Bart,
Auf diese drück' etwas Eitronensaft;
Leg' sie hinauf behutsam und recht zart.
Das Ganze sei von leichtem Grün umrafft.

ê
Solch ein Gericht gleicht einem Haradies,
Das Gaumen kitzelt, wenn man es nur sieht.
Hch Hab's versucht und nenn' es überdies
Seitdem nur noch: Oônks à In knvorits.

,,Küche". Hermann Schneider.
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"glegcpfc.
£tl>ro6t «flttt 6cfuitbcit.

finlliomilil) aux fines herbes, ißeterfilie, Snoblaud), ©djartotten,
foWte einige ©fjowpiguonS l)aclt man fein, bermifdjt fie mit guter ©utter,
ißfeffet unb ©alj iit einer SSafferote, bringt in biefe bie border gereinigte
unb blandperte SatbSmild) unb beïegt fie mit ©pedfdjeiben, giefjt ein

ïjaïbeS ©laS SBeifjWein unb ebenfo biet gteifctfbrülje Ipnju unb täfit
bie SalbSmitci) über feljr fctjtoac^cm geuer gar Werben. ®ann. nimmt
man fie borfidjtig auê ber Safferoïe unb giefjt bie borner entfettete
©auce barüber.

*
Pflbetrn=Sflllte ÎU 3ll|htlieit. ïtfan fdjneibet 1/2 Silo mageres

Ddjfenfleifd) in bünne ©tüde unb brät fie auf beiben ©eiten gut braun,
fügt etibaS aufgelösten ßiebig'S gleifd)e£tralt I)inp unb läfjt alles eine

©tunbe îoepen. Qngtüifc^en röftet man 9JM)1 in ©utter, giefjt bie ©rtit)e
bon bent ödjfenfleifd), fotbie Va ©laS SJiabeira bei unb ïodjt bie

SJiifdjung 10 iütinuten. gut SJtomente beS SlnridjtenS fügt man unter
forttoälfrenbem Umrühren nod) etwas Stabeira mit 3ucfer, fotbie ein

wenig ©iironenfafi bei, oljne bie Stiftung jebod) locpen ju taffen.
*

©ciiimjiftc ftilHisImlcletfcit. ©ier ©tüc! gut fingerbicEe Salb§=
loieletten Werben fd)ön geformt, gefallen unb leid)t gepfeffert. ®iefelben
fallen fo Wenig wie möglid) geltopft, unter leinen ©ebingungen aber
mit bem SJtefferrüden bearbeitet ober gar gelfaclt werben. SDaitn gibt
titan fie mit gerfdjnittenen ©emüfett unb fet)r wenig ©ewürj in eine

gut mit ©utter beftriepene ftadje Safferole unb läfjt fie auf beiben
©eiten fd)ön brattn braten, hierauf untergiejjt man fie mit einem
©taS SßeifiWein, täfjt biefen rafd) auf eilt ©ierteit einlochen, giefit SSaffer
ober teiepte gleifdjbrütje bis auf palbe tpölje ber Soteletten nad) ttttb

läfjt biefetben nun langfam unb unter öfterem SBenben gar lod)en.
tpier angelangt, wirb ber injwifdjen Wieberum auf Vi eingelochte gttS
paffiert, entfettet unb mit etwas ifluggi gewürzt. ®ie SoteletteS werben
angerichtet, mit 3Wand)etten berfeijen unb mit bem guS übergoffen.
3118 ©arnitur lommen gebadene Sartoffeln jur ©erWeitbung. 3. sm.

*
Ufifclftljillim. SlpfelntuS burd) baS ©ieb geftriepen, mit bent ©clptee

bon 3 ©iweifj berntifd)t. ®er ©cpnee bon Weitern 3 ©iweifj wirb auf
bie ©djüffel gehäuft unb bie ©peife im Oefeli gebaclen.

-X-

Itcißnujtnuf mit Ipriltofnt. 375 ©ramm SfeiS mit 1' 3 ßiter
SDtildj befannter Sßeife gelocht, eine iprife ©alg unb 125 ©ramnt 3uder
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"Mezepto.
Hrpravt und gut kcfuiiden.

Kalligmilch aux tinss sikrtiöS. Petersilie, Knoblauch, Scharlotten,
sowie einige Champignons hackt man fein, vermischt sie mit guter Butter,
Pfeffer und Salz in einer Kasferole, bringt in diese die vorher gereinigte
und blanchierte Kalbsmilch und belegt sie mit Speckscheibeu, gießt ein

halbes Glas Weißwein und ebenso viel Fleischbrühe hinzu und läßt
die Kalbsmilch über sehr schwachem Feuer gar werden. Dann nimmt
man sie vorsichtig aus der Kasserole und gießt die vorher entfettete
Sauce darüber.

Madeira-Sauce s» Schinken. Man schneidet b- Kilo mageres
Ochsenfleisch in dünne Stücke und brät sie auf beiden Seiten gut braun,
fügt etwas aufgelößten Liebig's Fleischextrakt hinzu und läßt alles eine

Stunde kochen. Inzwischen röstet man Mehl in Butter, gießt die Brühe
von dem Ochsenfleisch, sowie Glas Madeira bei und kocht die

Mischung 10 Minuten. Im Momente des Anrichtens fügt man unter
fortwährendem Umrühren noch etwas Madeira mit Zucker, sowie ein

wenig Citronensaft bei, ohne die Mischung jedoch kochen zu lassen.

Gedämpfte Kalkskaicletten. Bier Stück gut fingerdicke
Kalbskoteletten werden schön geformt, gesalzen und leicht gepfeffert. Dieselben
sollen so wenig wie möglich geklopft, unter keinen Bedingungen aber
mit dem Messerrücken bearbeitet oder gar gehackt werden. Dann gibt
man sie mit zerschnittenen Gemüsen und sehr wenig Gewürz in eine

gut mit Butter bestrichene flache Kasserole und läßt sie auf beiden
Seiten schön braun braten. Hierauf untergießt mau sie mit einem
Glas Weißwein, läßt diesen rasch auf ein Vierteil einkochen, gießt Wasser
oder leichte Fleischbrühe bis auf halbe Höhe der Koteletten nach und
läßt dieselben nun langsam und unter öfterem Wenden gar kochen.

Hier angelangt, wird der inzwischen wiederum auf eingekochte Jus
passiert, entfettet und mit etwas Muggi gewürzt. Die Kotelettes werden
angerichtet, mit Manchetten versehen und mit dem Jus Übergossen.
Als Garnitur kommen gebackene Kartoffeln zur Verwendung. I, W.

Apscischnum. Apfelmus durch das Sieb gestrichen, mit dem Schnee
von 3 Eiweiß vermischt. Der Schnee von weitern 3 Eiweiß wird auf
die Schüssel gehäuft und die Speise im Oefeli gebacken.

-X-

MiSlUlfiailf mit Aprikosen. 375 Gramm Reis mit 1> - Liter
Milch bekannter Weise gekocht, eine Prise Salz und 125 Gramm Zucker
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bctgu. SBenn ber SteiS erfattei, fomrnen nad) belieben ©ter bagu (baS
SSeiße git ©djnee). gn eine gebutterte go'rtn tegt man bie ftälfte bon
bent SteiS, bann fomrnt eine Sage gefodjte Sïpriîofen (oljne ©aft), bar*
auf Wieber SteiS, bann Wirb eS eine ©tunbe gebacfen unb ben 9I^ri=
!ofen ©auee bagn bereint.

*
fliiurijciu ciltßcfnllCHfr Srljiulicu. gebe ßraftifcl)e §auSfrau füllte

eS ntdjt berfäutnen, fid) für ben SBinter rechtzeitig einen ober mehrere
@ct)infen, je nad)bem ber £>auShaft groß ift, eingufatgen. gtir einen

©cijinfen bon etwa 15 ißfttnb recipe id) 3h fßfunb fein geriebenes ©alg
unb 15 ©ramm ßulberifierten ©alßeter. 3uer[t reibe id) ben ©cßinfen
überall mit bem ©alpeter unb bann ringsumher mit bent ©alg tüchtig

ein, lege ihn auf ber ©cßWarte in ein ßaffenbnS, mit ©alg be*

ftreuteS gaß, [treue baS übrige ©alg baranf unb [teile ihn an einen
falten Ort. Sftit ber fid) nun bilbenben ©oole muß man ben @d)infen
täglich bermittelft eines fjölgernen SöffelS gehörig begießen, attcf) muß
berfelbe täglich umgelegt werben, gtt ber ©oole läßt man ihn 3—4
SBocßen liegen unb bringt ihn bann, fads nidjt eine eigene Stauet)*
famnter gttr SSerfttgung ftel)t, guitt Ständern nadj einem ©djlächter.
SBaS munbet Wohl im Frühjahr, im ©ommer beffer gu all ben jungen
©ernüfen, wie Stüben, ©rbfen, SSnrgeln, S3ol)nen u. f. w., als ein

fdjön geräucherter ©d)infen? 2Bie manches mal fann berfelbe ber
ipauSfratt auS ber iöerlegenheit helfen, benn ein guteS ©tüc! ©d)infen
iff immer willfommen.

-X-

Slijillliflt à la comtesse, ©in fleiner geräucherter ©djinfen Wirb
über ytacl)t gewäffert, gut geßui>t unb itt Sßaffer mehrere ©titttbett
fangfam gefodjt. ®ann gießt man bie 93rül)e ab, legt ben ©cfjinfen
in ein ßaffenbeS ©efäß, übergießt ihn mit einer glafdje StotWein, fügt
einen Söffel Snder, mehrere Steifen unb etwa ben Werten Seil ber
58rüt)e, in ber man il)n gnerft fod)te, h'ngu, nnb bämßft ihn bößig gar.
®ie S3rühe gibt matt burd) ein ©ieb, entfettet fie, berbieft fte mit einer
braunen fD?el)lfd)Witie, fräftigt fie mit Vs ®l)celnffel Siebig'S gleifdjej*
traft unb würgt fie mit einem ©tafe SRabeira. ®en ©d^infett garniert
man mit fleinen itt ©utter unb ßuefer glacierten ,3wiebelchen unb reid)t
ben ©eiguß bagu.

*
©cbärnpftco Hitltindjeit. ÜDtan gerlege gwei @attind)en in gleid;e

©tücfe unb beftreue fie mit ©alg unb giemlich biel geflogenem fßfeffer,
fdjneibe bier mittelgroße .Qwiebeln in ©djeiben, lege eine ©d)icf)t ba=

bon auf ben ©oben eines SofofeS, ber gerabe groß genug ift, um bie

®anind)enftücfe aufguneßmen, unb einen gutfdjließettben ®ec£el hat; über
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dazu. Wenn der Reis erkaltet, kommen nach Belieben Eier dazu (das
Weiße zu Schnee). In eine gebutterte Form legt man die Hälfte von
dem Reis, dann kommt eine Lage gekochte Aprikosen (ohne Saft), darauf

wieder Reis, dann wird es eine Stunde gebacken und den Aprikosen

Sauce dazu vereint.

Riiuchmi àgàliclier Schinken. Jede praktische Hausfrau sollte
es nicht versäumen, sich für den Winter rechtzeitig einen oder mehrere
Schinken, je nachdem der Haushalt groß ist, einzusalzen. Für einen

Schinken von etwa IS Pfund rechne ich s/, Pfund fein geriebenes Salz
und 15 Gramm pulverisierten Salpeter. Zuerst reibe ich den Schinken
überall mit dem Salpeter und dann ringsumher mit dem Salz tüchtig

ein, lege ihn auf der Schwarte in ein pafsendns, mit Salz
bestreutes Faß, streue das übrige Salz darauf und stelle ihn an einen
kalten Ort. Mit der sich nun bildenden Soole muß man den Schinken
täglich vermittelst eines hölzernen Lösfels gehörig begießen, auch muß
derselbe täglich umgelegt werden. In der Soole läßt man ihn 3—4
Wochen liegen und bringt ihn dann, falls nicht eine eigene
Rauchkammer zur Verfügung steht, zum Räuchern nach einem Schlächter.
Was mundet wohl im Frühjahr, im Sommer besser zu all den jungen
Gemüsen, wie Rüben, Erbsen, Wurzeln, Bohnen u. s. w., als ein
schön geräucherter Schinken? Wie manches mal kann derselbe der
Hausfrau aus der Verlegenheit helfen, denn ein gutes Stück Schinken
ist immer willkommen.

Schinken à la comtöS8k. Ein kleiner geräucherter Schinken wird
über Nacht gewässert, gut geputzt und in Wasser mehrere Stunden
langsam gekocht. Dann gieße man die Brühe ab, legt den Schinken
in ein Passendes Gefäß, übergießt ihn mit einer Flasche Rotwein, fügt
einen Löffel Zucker, mehrere Nelken und etwa den vierten Teil der
Brühe, in der man ihn zuerst kochte, hinzu, und dämpft ihn völlig gar.
Die Brühe gibt man durch ein Sieb, entfettet sie, verdickt sie mit einer
braunen Mehlschwitze, kräftigt sie mit 1- Theelöffel Liebig's Fleischextrakt

und würzt sie mit einem Glase Madeira. Den Schinken garniert
man mit kleinen in Butter und Zucker glacierten Zwiebelchen und reicht
den Beiguß dazu.

Gedämpftes Kaninchen. Man zerlege zwei Kaninchen in gleiche
Stücke und bestreue sie mit Salz und ziemlich viel gestoßenem Pfeffer,
schneide vier mittelgroße Zwiebeln in Scheiben, lege eine Schicht
davon auf den Boden eines Topfes, der gerade groß genug ist, um die
Kanincheustücke aufzunehmen, und einen gutschließenden Deckel hat; über
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bte $Wiebe!n gibt man eine @d)id)t ffdeifd), baritber Wieber Stoiebeïn
unb lr>ed)fett fo ab, bis aßeS gleifd) eingelegt ift, worauf man nun
eine @d)id)t ©ped, in nette, munbgerecpte ©tüdcfjen gefdptitten, legt
unb über biefe nod) eine @d)id)t bon ^wiebeln, beclt ben SEofof jefît gu
unb tüfjt bie Kanindjett in einem fcpWad) gezeigten Öfen ober auf einer

tjeifjen ©teße beê iperbeê gwei ©tunben lang getinbe bömpfen, benn
ba feine glüffigfeit gugefetjt wirb, mürbe bie ©peife fonft leicpt am
brennen. Seim Stnricpten ftürgt man fie auf eine erwärmte ©dpiffe!
unb ferbiert fie mög!id)ft Ijeijf mit frifd) abgefodjten Kartoffeln bagu.
©8 ift eine fräftige, feEjr gute ©peife unb befonberê bei sperren fel)r
beliebt.

*
Itnlicttifdjf ßotflcttco. ®aê gteifd) wirb geftopft, gefatgen, eine

©tunbe fteljen geïaffert, bann menbet man bie Kotelettes in ißtefd, bann
in berftopften @i, bann in ^wiebacf, ber mit ißarmefanfäS bermifcpt
ift unb brät bie Kotetetteë 10 Minuten.

*
f»riinterfuptif. ®agu fe|t man einige fd)öne ©uppenfnocpen mit

bent nötigen ©run, @a!g unb einer gefdjätten Kartoffel gtt unb ïafft
fie mög!id)ft fang auSfocpen. gwei tpänbe boß ©uppenfräuter (Kerbel,
ißeterfitie, Kreffe, ißimpinefle :c.) wiegt man môgïidjfi fein unb fetpt

fie mit einem ©tüd Sutter an'8 geuer, läfft bie Kräuter Weid) bämpfen,
ftäubt gwei Söffe! boß SJtelf! bran unb bergiefst fie mit ber Knodjem
fuppe, Würgt mit Suder unb Sitronenfaft unb giefft bie ©uppe burd)
ein meitmafcpigeS ©ieb über gwei bis brei berquirlte ©igelb in ben

©uppentopf, ©eröftete ©emmelfcpnitten reicht man auf einem ®eßer
bcmeben.

*
Stnrijcllim'piliitiing, 9teid) gebünftete, burcpgeftridjene ©tad)e!beeren

bermifcpt man mit fotgenbem: 2 ©igelb, 90 ©ramm fd)aumig gerüprte
Sutter, Suder, 1 $affe S^iebad, bagu ben ©cpnee ber ©ier unb bädt
e8 3U ©tunben im Oefeït, man fann aucp fftpabarber anftatt @iad)el=
beeren neprnen.

*

^pfclmnrmclnbc. Stuf 1 Kilo Stepfei 750 ©ramm Suder. ©iebe

bie abgeriebenen Slepfe! mit ber ipaut gang Weid), gib' etwa® ©itronem
fcpale barunter unb reibe, wenn fie gang weid) firtb, afleg burd) bag

©ieb. ®a8 ®urd)gebrüd'te wieber unter beftänbigem iRüpren mit bem

Suder gn SKarmelabe berfocht.
-X-

(Sierfflfife. SDZan ntadjt füge Sutter Ijeiff in einem ©efcpirr, ba§

auf ben ®ifd) gegeben werben fann, gibt ein Söffe! ÜJiaggüSouißon
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die Zwiebeln gibt man eine Schicht Fleisch, darüber wieder Zwiebeln
und wechselt so ab, bis alles Fleisch eingelegt ist, worauf man nun
eine Schicht Speck, in nette, mundgerechte Stückchen geschnitten, legt
und über diese noch eine Schicht von Zwiebeln, deckt den Topf jetzt zu
und läßt die Kaninchen in einem schwach geheizten Ofen oder auf einer
heißen Stelle des Herdes zwei Stunden lang gelinde dämpfen, denn
da keine Flüssigkeit zugesetzt wird, würde die Speise sonst leicht
anbrennen, Beim Anrichten stürzt man sie auf eine erwärmte Schüssel
und serviert sie möglichst heiß mit frisch abgekochten Kartoffeln dazu.
Es ist eine kräftige, sehr gute Speise und besonders bei Herren sehr
beliebt.

Italienische Kotelettes. Das Fleisch wird geklopft, gesalzen, eine

Stunde stehen gelassen, dann wendet man die Kotelettes in Mehl, dann
in verklopften Ei, dann in Zwieback, der mit Parmesankäs vermischt
ist und brät die Kotelettes 10 Minuten.

Kriintersuppt. Dazu setzt man einige schöne Suppenknochen mit
dem nötigen Grün, Salz und einer geschälten Kartoffel zu und läßt
sie möglichst lang auskochen. Zwei Hände voll Suppenkräuter (Kerbel,
Petersilie, Kresse, Pimpinelle:c.) wiegt man möglichst fein und setzt

sie mit einem Stück Butter an's Feuer, läßt die Kräuter weich dämpfen,
stäubt zwei Löffel voll Mehl dran und vergießt sie mit der Knochensuppe,

würzt mit Zucker und Zitronensaft und gießt die Suppe durch
ein weitmaschiges Sieb über zwei bis drei verquirlte Eigelb in den

Suppentopf. Geröstete Semmelschnitten reicht man auf einem Teller
daneben.

Stllchelliecrpuddillg. Reich gedünstete, durchgestrichene Stachelbeeren

vermischt man mit folgendem: 2 Eigelb, 90 Gramm schaumig gerührte
Butter, Zucker, 1 Tasse Zwieback, dazu den Schnee der Eier und bäckt

es Z/» Stunden im Oefeli, man kann auch Rhabarber anstatt Stachelbeeren

nehmen.

Apstlmarmelà. Auf 1 Kilo Aepfel 750 Gramm Zucker. Siede
die abgeriebenen Aepfel mit der Haut ganz weich, gib' etwas Citronenschale

darunter und reibe, wenn sie ganz weich sind, alles durch das

Sieb. Das Durchgedrückte wieder unter beständigem Rühren mit dem

Zucker zu Marmelade verkocht.

Eierspeise. Man macht süße Butter heiß in einem Geschirr, das

auf den Tisch gegeben werden kann, gibt ein Löffel Maggi-Bouillon
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bap unb fdjtagt nad) belieben ©ier in bie fßtatte, bie man auf fangs
famem geuer gar toerben tafit, fie immer mit ber ©auce beträufetnb.
©inb fie beftanben, fatjt man bie ©peife teidjt, ftreut Safe bariiber
unb brennt benfetben mit beijfer ©dfaufet, gibt bann bie ©peife fofort
p $ifd).

*
Jeiltes ©eririjt unit litis. 200 ©ramm 3îeiê mirb mit gleifcprüfje

biet unb meid) gelobt mit 2—3 ©igetb bermifdjt unb in eine gebutterte
Stingform getijan, im öefeli gebaden, inämifd)en bereitet man ein feines
Stagout ban Stätten, fpirn ober Stieren mit ©bampignonë ober Srebê=
fcljmänjen. ©iiirgt ben SteiS auf eine tiefe (jeiffe fßtatte unb gibt ben
Stagout in bie Stätte, eë barf aber nidjt biet ©auce baran baben, man
fann bie ©auce lieber eptra ferbieren.

*

idttbftljuljkuttjtit. Stuf jmei gerit[)rte gan(fe ©ier to muten 2 Söffet
ffialfut unb 2 Söffet Suder, nebft etmaë $intmt unb fobiet Sttel)(, baff
man ben £eig auêrolten !ann. Sttan räbert lange ©ierede, mad)t in
ber Stätte einen ©djtit; unb jieljt bie eine ©de burd) ben ©djtifj, mor=
auf man bie Südftein in fd)mimmenbem ©djmatj bäett unb betfj mit
tfuder beftreut.

*
Jllktfmcs=iii)iicuf uon Jlortnj. gn 3 Siter 6°/o Sttfotjot beftittiert

man 1 SDejigramtn ßimmteffenj, 2 ©ejigramm ©atmugeffenj, 5 ®egi=

gramm ©irafteeffenj, 3 Stejigramm 9tat)meffenj unb 4 ®ejigramm
Stîuëfateffenj an ber SBärme, filtriert eë nad) 14 Siagen, gibt 4 Siter
SBaffer bap, baë man mit 4 Sito .ßuder P teidjtem ©prup ge!od)t
tjat, bermifdjt atteS unb gibt eë in gtafdjen. £p Statten mirb eë bem
©obamaffer beigegeben.

*
JlfnttnknrijElt. !/a Siter Stätcp, 8 Söffet gute fpefe taumarm ge

mad)t, 10 ©ier, 250 ©ramm gutter, eine ©itrone, 4 ©ramm Stîacië*
btüte, mit Stiebt ein nidjt p fteifer Sieig gemadjt, gut geben taffen,
bann nimmt man etmaë bon bem $eig, roßt itjn auë, baff er einen
©entimeter bid bteibt, legt §äufd)en @ingemad)teë barauf, ttappt ben
Sieig über unb ftidjt mit einem 2tuëfted)er jeben ißfanntuepen ab, legt
fie auf ein mit Sttetjt beftaubteë ©reit, täfjt fie gut aufgeben, bädt fie
in ©utter unb mätjt fie, menn fie nod) marrn ftnb, in unb 3tmmt.

*
lUfißkrnutuiÜrjlxtjen. ©ine Slnjapt SSeifftrautbtätter, bon benen

man bie biden Stippen entfernt bot, merben in ©atgmaffer übertodjt,
bann mit tattern SBaffer überfpütt, morauf man fie ablaufen täft. ©in
tßfb. übrig gebliebener ©raten mirb mit 3miebet, ißeierfitie unb einem
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dazu und schlägt nach Belieben Eier in die Platte, die man auf
langsamem Feuer gar werden läßt, sie immer mit der Sauce beträufelnd.
Sind sie bestanden, salzt man die Speise leicht, streut Käse darüber
und brennt denselben mit heißer Schaufel, gibt dann die Speise sofort
zu Tisch.

Feines Gericht von Reis. 2va Grauem Reis wird mit Fleischbrühe
dick und weich gekocht mit 2—3 Eigelb vermischt und in eine gebutterte
Ringform gethan, im Oefeli gebacken, inzwischen bereitet man ein feines
Ragout von Milken, Hirn oder Nieren mit Champignons oder
Krebsschwänzen. Stürzt den Reis auf eine tiefe heiße Platte und gibt den
Ragout in die Mitte, es darf aber nicht viel Sauce daran haben, man
kann die Sauce lieber extra servieren.

Handschlllstulcheil. Auf zwei gerührte ganze Eier kommen 2 Löffel
Rahm und 2 Löffel Zucker, nebst etwas Zimmt und soviel Mehl, daß
man den Teig ausrollen 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 bestreut.

Mermes-ziqnnlr von Florenz. In 3 Liter «->/« Alkohol destilliert
man 1 Dezigramm Zimmtesfenz, 2 Dezigramm Calmusessenz, 5

Dezigramm Girafleessenz, 3 Dezigramm Rahmessenz und 4 Dezigramm
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. In Italien wird es dem
Sodawasser beigegeben.

PflllllllUlllM. Liter Milch, 8 Löffel gute Hefe lauwarm ge
macht, 10 Eier, 250 Gramm Zucker, eine Citrone, 4 Gramm Macis-
blüte, mit Mehl ein nicht zu steifer Teig gemacht, gut gehen lassen,
dann nimmt man etwas von dem Teig, rollt ihn aus, daß er einen
Centimeter dick bleibt, legt Häufchen Eingemachtes darauf, klappt den

Teig über und sticht mit einem Ausstecher jeden Pfannkuchen ab, legt
sie auf ein mit Mehl bestaubtes Brett, läßt sie gut aufgehen, bäckt sie
in Butter und wälzt sie, wenn sie noch warm sind, in Zucker und Zimmt.

WcMrniltlvM'IlliM. Eine Anzahl Weißkrautblätter, von denen

man die dicken Rippen entfernt hat, werden in Salzwasser überkocht,
dann mit kaltem Wasser überspült, worauf man sie ablaufen läßt. Ein
Pfd. übrig gebliebener Braten wird mit Zwiebel, Petersilie und einem
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Stüctcpen frtfcpem Sped; Verwiegt unb mit 1—2 in SSaffer gemeicptett,
auggebrüdten Vröbcpen, 2 ganzen ©era, etmag (Saig unb Sßfeffer ber=

mifcpt. Sn jebeg Srautblatt ftreicpt man 1 ©jflöffel biefer ÜJtaffe, formt
fie gu SBürftcpen, legt fie mit etmag Vratenfett nebeneinanber in ein
paffenbeg ©efcpirr, brät fie erft auf beiben Seiten gelb unb läfft bann
mit einem Schöpflöffel fetter gleifchbritpe übergoffen nod) eine SBeile

bünften, um fie mit itjrem eigenen, mit einigen tropfen SDÎaggi ge=

tjobenen Saft aufgutifcpen.
*

ÜintgtlitmpCtt. ®ie bon Hängelampen augftraplenbe roufs
burcp geeignete Scpuporricptungen aufgefangen unb bon ber ®ec!e

abgehalten merben. ®ag einbringen eineg Scpuplecpeg unmittelbar
an ber ®ede bietet feine pittreicpenbe Sicherheit; bielmehr muff gmifd)en
ber Sd)uporrid)tung unb ber ®ecfe ein genügenber Smifcpenraum, per
bie Verteilung ber SBärme ermöglicht, borhanben fein ober eg ift ftatt
eineg Sftetallfcpitbeg ein ÜKeiattb'ehälter angubringen, ber mit Sanb,
Slfcpe u. bergl. bie SBärme fcplecpt leitenbem SRateriale, gefußt ift.

*
(Entfernung non ©electa Alto (Enjrcictt. ©g mirb ein Vrei attg

fßfeifenton mit faltem SSaffer eingerührt, auf bie beflectten Stellen ge=

bracht, jebod) ohne gu reiben, bamit bag Sapetenmufter nicpt berieft
mirb. SBäprenb ber Sftacpt läfft man ben Vrei barauf, bürftet ihn ant
näcpften SRorgen borficptig ab ttnb mieberpolt biefeS Verfahren fo lange,
big ber glecf berfcpmunben ift. .Qu gart gefärbten ®apeten empfiehlt
fiel) ein Vrei aug 9Kagnefia ttnb Vengin, ber ebettfo mie ber obige
Vrei behanbelt mirb.

*
iieittigen «ou ©olÄlti'tttu. geine golbene Halg= unb Uhrfetten

legt man in eine @lagflafd)e mit folgenber Sauge: 1 Siter SBaffer,
5 ©ramm. Seife unb 5 ©ramm calcinierte Soba mirb gelocpt unb

peijf itt bie glafcpe gegoffen. Sängereg Schütteln reingt bie Seiten

forgfältig unb grünblid), morauf fie mit reinem SBaffer abgefpült unb
abgepachtet merben.

-X-

Jim Snmmt ill reinigen, bürfte man benfelben frei bon Staub
unb reibe ihn banad) mit feiner, troefener Sleie ab, bie, menn fie ein

fchmufügeg Slnfepen befommt, fo lange erneuert merben muff, big ber
Samt fauber ift. Sehr unfaubern Samt reibt man mit einer goKbicf
gefd)nittenen Vrotrinbe unb gmar mit ber Srumenfeite; matt tl)ue
biefeg borficptig, aber mit fefter erneuere bie Sîinbe fo oft
alg eg nötig ift.

ÈRebaïtion unb Verlaß: grau (£ü)'e o 11 eßßer in ©t.©allen.
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Stückchen frischem Speck verwiegt und mit 1—2 in Wasser geweichten,
ausgedrückten Brödchen, 2 ganzen Eiern, etwas Salz und Pfeffer
vermischt. In jedes Krautblatt streicht man 1 Eßlöffel dieser Masse, formt
sie zu Würstchen, legt sie mit etwas Bratenfett nebeneinander in ein
passendes Geschirr, brät sie erst auf beiden Seiten gelb und läßt dann
mit einem Schöpflöffel fetter Fleischdrühe Übergossen noch eine Weile
dünsten, um sie mit ihrem eigenen, mit einigen Tropfen Maggi
gehobenen Satt aufzutischen.

Hängelampen. Die von Hängelampen ausstrahlende Hitze muß
durch geeignete Schutzvorrichtungen aufgefangen und von der Decke

abgehalten werden. Das Anbringen eines Schutzbleches unmittelbar
an der Decke bietet keine hinreichende Sicherheit; vielmehr muß zwischen
der Schutzvorrichtung und der Decke ein genügender Zwischenraum, der
die Verteilung der Wärme ermöglicht, vorhanden sein oder es ist statt
eines Metallschildes ein Metallbehälter anzubringen, der mit Sand,
Asche n. dergl. die Wärme schlecht leitendem Materials, gefüllt ist.

Entfernung von Velflecken aus Tapeten. Es wird ein Brei aus
Pfeifenton mit kaltem Wasser eingerührt, auf die befleckten Stellen
gebracht, jedoch ohne zu reiben, damit das Tapetenmuster nicht verletzt
wird. Während der Nacht läßt man den Brei darauf, bürstet ihn am
nächsten Morgen vorsichtig ab und wiederholt dieses Verfahren so lange,
bis der Fleck verschwunden ist. Zu zart gefärbten Tapeten empfiehlt
sich ein Brei aus Magnesia und Benzin, der ebenso wie der obige
Brei behandelt wird.

Acinigen von Goldketten. Feine goldene Hals- und Uhrketten
legt man in eine Glasflasche mit folgender Lauge: 1 Liter Wasser,
5 Gramm Seife und ö Gramm calcinierte Soda wird gekocht und
heiß in die Flasche gegossen. Längeres Schütteln reingt die Ketten

sorgfältig und gründlich, worauf sie mit reinem Wasser abgespült und
abgetrocknet werden.

Am Sammt stl reinigen, bürste man denselben frei von Staub
und reibe ihn danach mit feiner, trockener Kleie ab, die, wenn sie ein

schmutziges Ansehen bekommt, so lange erneuert werden muß, bis der
Samt sauber ist. Sehr unsaubern Samt reibt man mit einer zolldick
geschnittenen Brotrinde und zwar mit der Krumenseite; man thue
dieses vorsichtig, aber mit fester Hand, und erneuere die Rinde so oft
als es nötig ist.

Redaktion und Aerlag: Iran Elise H one g g er in St.Gallen.
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