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gaiisrairttifdjüftliüje ©ralisbeilap ta güjmßtjBr ftaiien-IMlimg.

(Sr)djeiitt am erften (Sonntag jeben 9ftonat§.

St. ©allen 9iv. 4. 2tpril iffOO

nom g>al'at
f§|Iu ber ©nippe ber Salatpflanjen rechnet man ade biejenigen ©e^

9|& müfe, bereu Stätter unb (Stengel rol), meift mit ©ffig unb Oel
ober and) mit Qncfer pbereitet genoffen merben. Slud) Piele einheimifdje
fßftangcnarten gehören p ben Salaten, bie meift feljr leicfjt p tutti*
Bieren finb. ®d finb p nennen: ffopffalat in feljr Bielen formen, ©tt*
biBienfatat, Spargelfalat, fÇeïbfaïat, Sömenga^n, ameriïanifdje SBinter*

treffe, ©artentreffe, ©icporienfalat, Sapuginertreffe. Slm micptigften unb

meiften angebaut ift ber Sopffalat, matt fäet ipn fdjon frülj im SSinter
aud, um ilp in Sftiftbeeten p treiben, gür bie früljefte ©artentultur
fäet man ben SBinterfalat im tperbft nnb pftan^t bie Säuglinge noc!)

bor ©intritt bed gorfted auf bie $ulturbeete. ®iefer überminterte Salat
bilbet bereitd Sludgang SJiai brauchbare Jtöpfe. gm gfrüljling k>e

erfte Studfaat für bie ©artentultur im SRärg im IDtiftbeete gemad)t, ber
bann tneitere Sludfaaten ittd greie folgen, gm £md)fomraer bilbet ber
Salat bei trodener fpifse nur fcïjtoer fefte Söpfe unb fdjiefjt balb. iötan

pftanjt ®opffalat auf befonbere Seete, aud) aid $mifd)enpflanpng auf
@urten= unb Solflbeete unb nad) ber Spargelernte p)ifd)en bie Spargel*
beete; er entmicfelt fid) nur botttommen in reid) gebüngtem Soben. ®ie
©nbioiett merben mie Sopffalat bepanbelt, bocp geniest man fie nur ge*

bleid)t; biefe Sleicpung ber Söpfe mirb bitrd) Sinben berfelben erreidjt.
®ie SommerenbiBie baut man meift im SJlai an, bie SBinterenbibie in
fein getraufiten Stättern, bie ben beften Salat liefert, mirb im Mai
unb guni gefäet unb in 30 bid 40 cm. Slbftanb gepflanjt. ®ad Steid)en
beginnt, fobalb bie ißflanjen audgemacpfen finb, burcp äufammenbinben
ber Söpfe unb nimmt pei bid brei Söocpen in Stnfpritd). ®ie für ben

SMnterbebarf beftimmten ißftangen merben möglidjft fpät gebleid)t, ba*
mit fie bid in ben öttober hinein im freien bleiben tonnen, tnorauf
fie in ©emüfeteller ober ÜJiiftbeete einpfcplagen finb. Som Spargel*
falot, ber ebenfo mie Sopffalat grt jieljen ift, geniest man bie Spargel
ber etma fu^t)ot)en ißflanje, bie gefcpält unb mie Spargel pbereitet

MMMtWMIW GrlltiàilW der SchMtzer Fraiim-Kitung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

öt. Gallen Nr. April syoo

Gtwcrs vom Salat.
der Gruppe der Salatpflanzen rechnet man alle diejenigen Ge-

müse, deren Blätter und Stengel roh, meist mit Essig und Oel
oder auch mit Zucker zubereitet genossen werden. Auch viele einheimische

Pslanzenarte» gehören zu den Salaten, die meist sehr leicht zu
kultivieren sind. Es sind zu nennen: Kopfsalat in sehr vielen Formen, En-
diviensalat, Spargelsalat, Feldsalat, Löwenzahn, amerikanische Winterkresse,

Gartenkresse, Cichoriensalat, Kapuzinerkresse. Am wichtigsten und

meisten angebaut ist der Kopfsalat, man säet ihn schon früh im Winter
aus, um ihn in Mistbeeten zu treiben. Für die früheste Gartenkultur
säet man den Wintersalat im Herbst und pflanzt die Säuglinge noch

vor Eintritt des Forstes auf die Kulturbeete. Dieser überwinterte Salat
bildet bereits Ausgang Mai brauchbare Köpfe. Im Frühling wird die

erste Aussaat für die Gartenkultur im März im Mistbeete gemacht, der
dann weitere Aussaaten ins Freie folgen. Im Hochsommer bildet der
Salat bei trockener Hitze nur schwer feste Köpfe und schießt bald. Man
pflanzt Kopfsalat auf besondere Beete, auch als Zwischenpflanzung auf
Gurken- und Kohlbeete und nach der Spargelernte zwischen die Spargelbeete;

er entwickelt sich nur vollkommen in reich gedüngtem Boden. Die
Endivien werden wie Kopfsalat behandelt, doch genießt man sie nur
gebleicht; diese Bleichung der Köpfe wird durch Binden derselben erreicht.
Die Sommerendivie baut man meist im Mai an, die Winterendivie in
fein gekraußten Blättern, die den besten Salat liefert, wird im Mai
und Juni gesäet und in 30 bis 40 cm. Abstand gepflanzt. Das Bleichen
beginnt, sobald die Pflanzen ausgewachsen sind, durch Zusammenbinden
der Köpfe und nimmt zwei bis drei Wochen in Anspruch. Die für den

Winterbedarf bestimmten Pflanzen werden möglichst spät gebleicht,
damit sie bis in den Oktober hinein im Freien bleiben können, worauf
sie in Gemüsekeller oder Mistbeete einzuschlagen sind. Vom Spargelsalat,

der ebenso wie Kopfsalat zu ziehen ist, genießt man die Spargel
der etwa fußhohen Pflanze, die geschält und wie Spargel zubereitet
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»erben. ®er getbfatat toirb im Stuguft auf abgeerntete, nur oberftäd)s
ttcfj getocterte SSeete gefäet; er liefert ben gangen SBinter binburd) Keine

grüne Stafetten. ®ie Safmginerïreffe, eine befannte .Qiergftange, liefert
in iljren Stüten einen feinen ©atat, and) »erben iljre unreifen grüdjte
ftatt Samern bertbenbet. ®er ©djorienfutat ift et»aS bitter, er wirb
nur gebleicht genoffen. SJtan giel)t burd) ©ommerfaat Keine Sßurgetn,
bie im SBinter im Seller eingefdftagen gegen ben grüfjting t)in bie ber=
»enbbaren farbtofen Stätter treiben. ®ie ©artentreffe fann gu jeber
3eit gefäet »erben, fie teimt oft fdjon nad) 24 ©tunben unb liefert
namentlich in ber $ugenb einen fet)r »ürgigen ©atat. ®ie nod) fdjmacK
tjaftere Srunmutfreffc tann nur in ©reiben mit fftefjenbent ÎBaffer am
gebaut »erben; man §iel)t fie borgug§»eife in ®reienbrunuen bei @r=

furt. ©ute, auSbauernbe ©atate finb ber Bö»engat)n, eine Sutturform
beê befannten ©artenunfrautS, unb bie amerifanifd)e SSinterfreffe.

©atate »aren fd)on bei ben atteften Softem beliebt; fo tieft man,
baff bie Steg^^oter unb !y§raetiten ©atate auê ©urten, Stîetonen, ber=

fcfc)iebeiten Sotitarten mit Sufaj) bon ,Q»iebetn, Snobtaud), ©fftg unb
©atg bereiteten. Stud) bie @ried)en unb Stömer ftettteu erquictenbe
©atate au§ ©emüfen unb grüdjten in ntjntid^er SBeife tier. ®ie ©riechen
fd)ä|ten gu grünen ©ataten befonberS ben Satticb, bem fie gefunbï)eifê=
förbernbe ©igenfcljaften guertannten. @ie fagten, ber Sattid) beförbere
ben @d)taf, ftärte ben tDtagen, erfrifetje unb benehme ben ®urft.

®ie tftorbtänber (ernten ebenfalls aümät)Xicfc) ben günftigen ©nftufj
bon ©emüfen unb ©ataten auf bie menfd)tid)e ©efnnbfjeit tennen. Sart
ber ©rofje befabjf ben Stnbau bon Sohl, Stuben, 3»iebetn, tpütfenfrüd)=
ten, ißeterfitie, Sattid) unb Sarben (beute Sarbi)). Son Sattid) gab e§

berfebiebene ©orten unb »urben oft met)rere berfebiebene ©djüffetn ba*

bon gu einer 9Jfat)tgeit ferbiert. ®ie ©ngtänber bermenbeten im 14.

Sabrbunbert bereits 19 Sßffangen gu ©atat; barunter Soretfd) ober

Storage, Sö»engabn, and) .Smiebetn, Snobtaud), §end)et, Sümmet nnb

©enf. Sei ben gmngofen »nrben im 16. !yabrl)unbert bie berfd)ieben=

artigen grünen ©atate mit mancherlei ©emüfegutbaten, ipabnentämmen,
fpirn bon ©eftügel unb bergteidjen ferbiert.

®ie Setiebtljeit unb SJtannigfattigteit ber ©atate ftieg mit ber Stuf;
merïfamïeit, bie man ber Sod)tnnft im atigemeinen gu»enbete.

Sn ben Sräuterbüd)ern beS 18. 3al)rt)unbertS, bie eigentlich einen

mebiginifcfc)=betetirenben S»ed batten, finben fid) auch meiftenS Stegepte

gu ©ataten. ©eorg Stutter tobt in feinem Sräuterbud) befonberS ben

Soretfd) gu ©atat, bon bem er nicht nur bie Stätter ber»enbet »iffen
»itt, fonbern and) bie blauen Stuten, »eit fie ben ©atat nid)t nur
gieren, fonbern and) „bie SMandjoteb bertreiben, baS §erg erfreuen
nnb ftärten unb bie tebenbigen ©eifter Mftigen". — „SBie ein ©atat
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werden. Der Feldsalat wird im August auf abgeerntete, nur oberflächlich

gelockerte Beete gesäet; er liefert den ganzen Winter hindurch kleine

grüne Rosetten. Die Kapuzinerkresse, eine bekannte Zierpflanze, liefert
in ihren Blüten einen feinen Salat, auch werden ihre unreifen Früchte
statt Kapern verwendet. Der Cichoriensulat ist etwas bitter, er wird
nur gebleicht genossen. Man zieht durch Sommersaat kleine Wurzeln,
die im Winter im Keller eingeschlagen gegen den Frühling hin die
verwendbaren farblosen Blätter treiben. Die Gartenkresse kann zu jeder
Zeit gesäet werden, sie keimt oft schon nach 24 Stunden und liefert
namentlich in der Jugend einen sehr würzigen Salat. Die noch schmackhaftere

Brunnenkresse kann nur in Gräben mit fließendem Wasser
angebaut werden; man zieht sie vorzugsweise in Dreienbrunnen bei

Erfurt. Gute, ausdauernde Salate sind der Löwenzahn, eine Kulturform
des bekannten Gartenunkrauts, und die amerikanische Winterkresse.

Salate waren schon bei den ältesten Völkern beliebt; so liest man,
daß die Aegypter und Jsraeliten Salate aus Gurken, Melonen,
verschiedenen Kohlarten mit Zusatz von Zwiebeln, Knoblauch, Essig und

Salz bereiteten. Auch die Griechen und Römer stellten erquickende
Salate aus Gemüsen und Früchten in ähnlicher Weise her. Die Griechen
schätzten zu grünen Salaten besonders den Lattich, dem sie gesundheitsfördernde

Eigenschaften zuerkannten. Sie sagten, der Lattich befördere
den Schlaf, stärke den Magen, erfrische und benehme den Durst.

Die Nordländer lernten ebenfalls allmählich den günstigen Einfluß
von Gemüsen und Salaten auf die menschliche Gesundheit kennen. Karl
der Große befahl den Anbau von Kohl, Rüben, Zwiebeln, Hülsenfrüchten,

Petersilie, Lattich und Karden (heute Kardy). Von Lattich gab es

verschiedene Sorten und wurden oft mehrere verschiedene Schüsseln
davon zu einer Mahlzeit serviert. Die Engländer verwendeten im 14.

Jahrhundert bereits 19 Pflanzen zu Salat; darunter Boretsch oder

Borage, Löwenzahn, auch Zwiebeln, Knoblauch, Fenchel, Kümmel und

Senf. Bei den Franzosen wurden im 16. Jahrhundert die verschiedenartigen

grünen Salate mit mancherlei Gemüsezuthaten, Hahnenkämmen,

Hirn von Geflügel und dergleichen serviert.
Die Beliebtheit und Mannigfaltigkeit der Salate stieg mit der

Aufmerksamkeit, die man der Kochkunst im allgemeinen zuwendete.

In den Kräuterbüchern des 18. Jahrhunderts, die eigentlich einen

medizinisch-belehrenden Zweck hatten, finden sich auch meistens Rezepte

zu Salaten. Georg Müller lobt in seinem Kräuterbuch besonders den

Boretsch zu Salat, von dem er Nicht nur die Blätter verwendet wissen

will, sondern auch die blauen Blüten, weil sie den Salat nicht nur
zieren, sondern auch „die Melancholey vertreiben, das Herz erfreuen
und stärken und die lebendigen Geister kräftigen". — „Wie ein Salat
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nu§ ©etticp, Sotticp it. f. ft), anpntacpen fei," fagt SKüHer, „ttteifi jebe
Säuerin." SRacp einem öfterreicpifcpen Socpbucp jener $eit gehören p
einem ©afat: fctjöner öäupeffafat (^?obffatat), überfottener Reifer (©eis
terie), fraufier ©ntiffen (©nbibien), fpanifdjer fRabeigef (fRapflnjcpen),
gefbfafat, ©icporie, überfotten «nb Kein gefcpnitteu, mit einem SBort
„fo bief al§ bie 3eitett jugeben", bap ©riefen (Neunaugen), ©arbeiten,
Düben, SJteerfrebfe, afleg mit ©ffig unb ©aurnöf itbergoffen.

©ine mie grofje ©efiebtpeit bie ©afate Ratten, bemeift u. a. ber

Itmftanb, baff fie and) in attegorifepem ©inne angemenbet ttmrben; fo
überfanbte fßpiüpp I- fetner ©entapün, tt)ie er feprieb, einen ©alat, ben

er für fie gemifipt. @r beftanb aug $opafen, fRubinen, ißerfen, ®ia=
manten unb ©maragben, bie ipr auf einer gotbenen ©djüffet überreicht
tuurben, ®ie Sopafen bebeuteten Del, bie fRubinen ^imbeereffig, perlen
unb ®iamanten ©afj, unb bie ©maragbe grüne ©tätter unb Stäuter.

Sfitd) heute noep paben bie granpfen unb bie ©übbeutfepen größere
gertigfeit in: ©ereiten bon ©afaten, alg bie fRorbbeutfcpen.. ©ei biefen
erforbert bie fange raupe Jppreggeit mepr märnteerjeugenbe ©peifen,
bennod) märe eg richtig, menu ©afate in ber peifjen $eit mepr genoffen
unb nicht afg fo überftüffig unb entbehrlich betrachtet mürben, afg eg

befonberg beim ©ofte gefepiept; benu ber Sattich unb bie fRapunjcpen
enthatten auep ©imeifj, etmag SSopfenppbrate unb gett itnb bief fRäpr=

fafje; noep reidjer an Soptenppbraten unb ÜRäprfafjen finb bie ©urten.
iyn ©übbeutfcpfanb unb grantreiep finb bie grünen ©afate mannigfaftig,
ba man fie faft aug jebem ©emüfe: ©opnen, Saftanien, Kartoffefn,
©urfen, Sattid), biefen ©fattgemäepfen, mie ©auerrampfer u. bgf., be=

reitet, auep aug Sömengapn unb ©rennneffefn, bie im fRorben nur pm
böfen Itnfraut gerechnet merben. ©benfo ift bie SenntniS unb Sinthern

bung ber roürjigen Kräuter im fRorben gering unb reicht oft nicht über
ißeterfifie, ®ilt unb ©dpittfauep, SRajoran unb ©of)nenfraut pinaug.

©ei ©epanbïung bon grünen ©fattfafaten (Sattich, ©nbibien, 8Ra=

punjef, römifepem ©afat ift p beadjten, baff bie ©fatter, naepbem fie
beriefen, meprmafg mit faftern Sföaffer in einem tiefen ©efäfj, bantit
ber ©anb p ©oben fällt, mit leichter §anb gefpüpft,' nicht gebrüeft
merben; bann merben fie auf ein ©ieb pm SIbtropfen gefegt, ober in
einer ©erbiette ober einem ©iertorbe gefeproenft, big fie troefen finb.
Surj elfe ber ©afat p ®ifcp fommt, mirb-er mit Del unb ©afj ge=

mifept unb banaep bie übrigen 3utpaten pgefügt. ®ie ©urïen p ©afat
merben ebenfattg furg bor ©ffenêjeit gepöbelt, mit Def, ©afj, ©ffig
unb Sßfeffer bermengt ohne ben ©aft abpgiefjen (mie eg bietfach ®^e
ift), meif fie baburcp fepmer berbaufiep merben.

fpaupierforberniffe p einem guten ©afat finb: frifepeg, reim
fcpmectenbel Del (©pect ober ©änfefett), guter ©ffig, ©afj unb mürjige
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aus Rettich, Lattich u, s. w. anzumachen sei," sagt Müller, „weiß jede
Bäuerin." Nach einem österreichischen Kochbuch jener Zeit gehören zu
einem Salat: schöner Häupelsalat (Kopfsalat), übersottener Zeller
(Sellerie), krauster Entiffen (Endivien), spanischer Rabeizel (Rapunzchen),
Feldsalat, Cichorie, übersatten und klein geschnitten, mit einem Wort
„so viel als die Zeiten zugeben", dazu Brücken (Neunaugen), Sardellen,
Oliven, Meerkrebse, alles mit Essig und Baumöl übergössen.

Eine wie große Beliebtheit die Salate hatten, beweist u. a. der
Umstand, daß sie auch in allegorischem Sinne angewendet wurden; so

übersandte Philipp I. seiner Gemahlin, wie er schrieb, einen Salat, den

er für sie gemischt. Er bestand aus Topasen, Rubinen, Perlen,
Diamanten und Smaragden, die ihr auf einer goldenen Schüssel überreicht
wurden, Die Topasen bedeuteten Oel, die Rubinen Himbeeressig, Perlen
und Diamanten Salz, und die Smaragde grüne Blätter und Kräuter.

Auch heute noch haben die Franzosen und die Süddeutschen größere
Fertigkeit im Bereiten von Salaten, als die Norddeutschen., Bei diesen

erfordert die lange rauhe Jahreszeit mehr wärmeerzeugende Speisen,
dennoch wäre es richtig, wenn Salate in der heißen Zeit mehr genossen
und nicht als so überflüssig und entbehrlich betrachtet würden, als es

besonders beim Volke geschieht; denn der Lattich und die Rapünzchen
enthalten auch Eiweiß, etwas Kohlenhydrate und Fett und viel Nährsalze;

noch reicher an Kohlenhydraten und Nährsalzen sind die Gurken.

In Süddeutschland und Frankreich sind die grünen Salate mannigfaltig,
da man sie fast aus jedem Gemüse: Bohnen, Kastanien, Kartoffeln,
Gurken, Lattich, vielen Blattgewächsen, wie Sauerrampfer u. dgl.,
bereitet, auch aus Löwenzahn und Brennnesseln, die im Norden nur zum
bösen Unkraut gerechnet werden. Ebenso ist die Kenntnis und Anwendung

der würzigen Kräuter im Norden gering und reicht oft nicht über
Petersilie, Dill und Schnittlauch, Majoran und Bohnenkraut hinaus.

Bei Behandlung von grünen Blattsalaten (Lattich, Endivien,
Rapunzel, römischem Salat ist zu beachten, daß die Blätter, nachdem sie

verlesen, mehrmals mit kaltem Wasser in einem tiefen Gefäß, damit
der Sand zu Boden fällt, mit leichter Hand gespühlt/ nicht gedrückt

werden; dann werden sie auf ein Sieb zum Abtropfen gelegt, oder in
einer Serviette oder einem Eierkorbe geschwenkt, bis sie trocken sind.

Kurz ehe der Salat zu Tisch kommt, wird er mit Oel und Salz
gemischt und danach die übrigen Zuthaten zugefügt. Die Gurken zu Salat
werden ebenfalls kurz vor Essenszeit gehobelt, mit Oel, Salz, Essig
und Pfeffer vermengt ohne den Saft abzugießen (wie es vielfach Sitte
ist), weil sie dadurch schwer verdaulich werden.

Haupterfordernisse zu einem guten Salat sind: frisches,
reinschmeckendes Oel (Speck oder Gänsefett), guter Essig, Salz und würzige



— 28 —

Kräuter, allel in gehörigem 'SSerfjättniS. Stngeneljm tüptenbe unb er=

frifdjenbe ©atate, bie aud) nicpt foftfpietig finb, bereitet man auS Kopf=
unb fßftürffatat, ©urfen, Somaten, ©ederie, 2ßad)Sbol)nen, SöurgeD
gemüfen aller SIrt, aud) auS 83tumenïoI)t unb ©parget, Wo (etjtcre in
Üeberfütte borlfanben finb. Su Kartoffetfatat gehören, aufjer gutem
Det ober gett unb ©ffig, Kürtoffetn, bie nid)t meptig finb unb nicpt

teid)t Brödetn. ^äringfatat, ber auf berfd)iebene SIrt bereitet mirb, tiebt
berfrfpefrene Sut|aten; gewöhnlich nimmt man bagu tpäringe, Kartoffeln,
Slepfet, tatteS gteifdp feber 3Irt, -Pfeffer, ©urfen, @d)tad)twurft, Slute5
betn, Det, ©ffig, äßofirid), Surfer unb ©atg; eine geübte Köcpin ift bei

Bereitung and) titer ^tauptfadje. lufjer feinen gteifdp unb gifd)fataten
bon befonbern fjteifcl)» unb gifchforten, bereitet man auch fetjr fchmacD

hafte ©atate bon gteifd)= unb gifdjreften, gu benett gute Kochbücher
fRegepte geben, bie übrigens and) otjne ein fotdjeS teidjt fetbft gufamntem
'gufieEen finb.

SInfiatt beS DeteS, ober in SSerbinbung bamit fügt man berfd)ie=
benen ©ataten (Satticp, 33ot)nen, ©urfen) and) faure ©at)iie gu. ©atat
bon gtfd), fÇïeifdt) unb ©cpatentieren bereitet man gern mit SKaponaifem
fauce, maS fie feljr berfeinert unb eine angenehme StbmedjStung bietet.
®ie Kartoffel*, Höring, gteifcl)* unp gtfdjfatate tönnen einige ©tunben
bor ©ebraud) gemifdjt merben, bei einigen ift eS fogar ratfant, bamit
alte Seite gleichmäßig bon geud)tigfeit unb Sßürge burd)gogen werben.

|ut Tarnung.
er KantonMjemifer in ©t. ©alten, Dr. 2tmbüt)t, mad)t in einer

öffentlichen ©rftärung baS ißubtifum barauf aufmerffam, wie
eS mit ben „Seud)t ober 2id)tfngetn", aitS 9tapf)tatin be=

[tef)enb, überborteitt wirb, ©r fchreibt:
®ie ^aufierer, weld)e bie 2eud)ffuget, genannt „üBeißgtüt)tid)t=

ergeuger ©pcetfior" bertreiben, bertaitfen taut beut nn§ bortiegenben
grünen ißrofpeft baS ©türf gu 25 ©tS. ©ine fotdje Kuget wiegt 3,37
©ramm; eS gehen bemnad) 297 Kugetn auf ba§ Kilogramm. ®aS
fßubtüum gaE)tt atfo bad Kilo Sîapljtatin in gornt biefer Sidjtfugetn
mit 74 gr. unb 25 ©tS., wölfrenb tRaptjtatin in Kugetform gegoffeu per
Kilo gu 65 ©tê. brtrci) fdjweigerifche ©roßhanbtungen gu begießen ift.
®er fßroftt beS S>bifd)enhanbetS b>e±rägt in biefern galt bad 113fad)e
bed StnfaufpreifeS!

Slbgefeljen bon biefer unberfd)ämten tteberforberung, bie fid) ber
betreffenbe Haufierer ober beffen Hintermann gu fdjutben fomtnen täßt,
enthält ber genannte grüne ißrcfpeft eine betrügerifd) unrichtige Stngabe
über ben SBirfungdwert. ©d tjei^t nämtid) barin:
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Kräuter, alles in gehörigem Verhältnis. Angenehm kühlende und
erfrischende Salate, die auch nicht kostspielig sind, bereitet man aus Kopf-
und Pflücksalat, Gurken, Tomaten, Sellerie, Wachsbohnen,
Wurzelgemüsen aller Art, auch aus Blumenkohl und Spargel, wo letztere in
Ueberfülle vorhanden sind. Zu Kartoffelsalat gehören, außer gutem
Oel oder Fett und Essig, Kartoffeln, die nicht mehlig sind und nicht

leicht bröckeln. Häringsalat, der auf verschiedene Art bereitet wird, liebt
Verschiedene Zuthaten; gewöhnlich nimmt man dazu Häringe, Kartoffeln,
Aepfel, kaltes Fleisch jeder Art, Pfeffer, Gurken, Schlachtwurst, Zwiebeln,

Oel, Essig, Mostrich, Zucker und Salz; eine geübte Köchin ist bei

Bereitung auch hier Hauptsache. Außer feinen Fleisch- und Fischsalaten
von besondern Fleisch- und Fischsorten, bereitet man auch sehr schmackhafte

Salate von Fleisch- und Fischresten, zu denen gute Kochbücher

Rezepte geben, die übrigens auch ohne ein solches leicht selbst zusammenzustellen

sind.

Anstatt des Oeles, oder in Verbindung damit fügt man verschiedenen

Salaten (Lattich, Bohnen, Gurken) auch saure Sahne zu. Salat
von Fisch, Fleisch und Schalentieren bereitet man gern mit Mayouaisen-
sauce, was sie sehr verfeinert und eine angenehme Abwechslung bietet.
Die Kartoffel-, Häring, Fleisch- und Fischsalate können einige Stunden
vor Gebrauch gemischt werden, bei einigen ist es sogar ratsam, damit
alle Teile gleichmäßig von Feuchtigkeit und Würze durchzogen werden.

Zur Warnung.
er Kantonschemiker in St. Gallen, vr. Ambühl, macht in einer

öffentlichen Erklärung das Publikum darauf aufmerksam, wie
es mit den „Leucht- oder Lichtkugeln", aus Naphtalin
bestehend, übervorteilt wird. Er schreibt:

Die Hausierer, welche die Leuchtkugel, genannt „Weißglühlichterzeuger

Excelsior" vertreiben, verkaufen laut dem uns vorliegenden
grünen Prospekt das Stück zu 25 Cts. Eine solche Kugel wiegt 3,37
Gramm; es gehen demnach 297 Kugeln auf das Kilogramm. Das
Publikum zahlt also das Kilo Naphtalin in Form dieser Lichtkugeln
mit 74 Fr. und 25 Cts., während Naphtalin in Kugelform gegossen per
Kilo zu 65 Cts. durch schweizerische Großhandlungen zu beziehen ist.

Der Profit des Zwischenhandels beträgt in diesem Fall das 113fache
des Ankaufpreises!

Abgesehen von dieser unverschämten Ueberforderung, die sich der
betreffende Hausierer oder dessen Hintermann zu schulden kommen läßt,
enthält der genannte grüne Prospekt eine betrügerisch unrichtige Angabe
über den Wirkungswert. Es heißt nämlich darin:
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„®iefe erl)ö[)te Seud)tïraft pit bet einmaligem ©inWurfe bet Su=

geln an, big bie ©ubftang im ®od)t aufgebraust ift, wag in §irfa brei
SDÎonaten gefd)iel)t. SÇatt fattn jeben ®ag ißetroleum nachfüllen."

®ie gugefefjte, int ißetroteum aufgelöste Sîaphtatinïugel berbrennt
aber gleid)geitig mit ber erfteit güttung ^Petroleum, bantit ift and} beren

Seudjtfraft erfct)öf?ft itnb menn man Wieberum bermehrte Sid)tftär!e
ïjaben mid, fo muff man bei jeber folgenben gttttung ber ißetroleutm
lantpe eine ober gWei kugeln gugeben. ®anad) tann fiS jebe ipait§=
frau felbft augrechnen, mag fie buret) biefe 25s9îafafoetts^itgeïn an ißetros
lennt erfpart!

grproßt unb flut Ocfuitbcit.
gcber=Sll|)jie. Potage de foie, ©in halbeg tßfunb frifcpe, abge=

häutete Seber mirb in ©tticfe gefdjnitten itnb in einer ißfanne mit etmag

heifer Sutter leicht gebraten. $wet Srötdjen, in lauwarmem Sßaffer
aufgeweicht unb nachher auggebrücft, Werben mit ber Seber fein gelfactt
unb bag ©ehacfte in ïochenbe gleifdjbrühe gegeben, in Welcher man
eine halbe ®affe ©ago gefodp hat. ®ag ©ange läfjt man nodjntalg
auffodjen unb richtet algbann, unter befiänbigem Umrühren, in eine

©uppenfdjüffel an, itt bie borper gWei ©igetb gellopft unb ein ®affee=

töffel SRaggi gurn Sßürgen gegeben würbe. ®amit bie Seber nicht hart
wirb, ift bie ©uppe erft nach bem 2tnrid)ten gu falgen.

(Stocfjfdjiiïe §ït)î)of bei 2öee)eit.)

*
flrifrijcdrnltt. stud) itt bem gaftfreiften ipaitfe werben unerWar=

tete Sftittagggäfte bon Seiten ber ^augfrau meift mit giemlich geutifS-
ten ©efühlen empfangen. Serlangt man bocp bon ihr, bafj fie für ben

unbori)ergefehenen gab 3tat fdjaffe unb fdjeinbar mühelog ein augrei=

djettbeg unb fdjntadhafteg 2Jtal)I rüfte. Sitterlei gleifcl)gerid)te finb fd)nell
gu bereiten, nur eine gute gteifdjbrühe, bie ftunbentangeg Sodjen crfor=
bert, läjjt fid) nidjt fo Icicpt befepaffen. ®a bietet ber Siebig'g gleifcp
ejtratt bie wittïommenfte 3Iugf)utfe. Serfctpebeneg ©rüngeug in ©alg*
Waffer getoü)t, burcp ein ©ieb getrieben, mit reid)tid) Siebig'g gleifcp*
ejetraft berntifd)t unb gulept mit einem @i abgegogen, ergibt eine präd)*
tige ©uppe, mit ber bie §augfrau fidjer ©pre einlegen Wirb.

*

Mlioljitctt »t't |îmid|= ober Jlätttelflcifttj. grifdjgrüne ißuffboljnen,
bie noch niept größer alg ©rbfen finb, werben auggehütft unb in fd)lüad)=
geialgenem Sßaffer hatbmeiep ge!od)t. gn peder SRepIfcpmifje röftet man
eine feingefepnittene Zwiebel nur blafigelb, berbünnt mit teidjter gteifcp*
brüpe ober nur fiebenbem SBaffer, tod)t bie abgegoffenen Söhnen mit
einem ©traufjepen Sopnentrant barin weich, Würgt mit ©alg, ißfeffer,
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„Diese erhöhte Leuchtkraft hält bei einmaligem EinWurfe der
Kugeln an, bis die Substanz im Docht aufgebraucht ist, was in zirka drei
Monaten geschieht. Man kann jeden Tag Petroleum nachfüllen."

Die zugesetzte, im Petroleum aufgelöste Naphtalinkugel verbrennt
aber gleichzeitig mit der ersten Füllung Petroleum, damit ist auch deren

Leuchtkraft erschöpft und wenn man wiederum vermehrte Lichtstärke
haben will, so muß man bei jeder folgenden Füllung der Petroleumlampe

eine oder zwei Kugeln zugeben. Danach kann sich jede Hausfrau

selbst ausrechnen, was sie durch diese 25-Rappen-Kugeln an Petroleum

erspart!

Wezepte.
Krprobt und gut befunden.

KelM'-Snppc. ?àgg clk foik. Ein halbes Pfund frische,
abgehäutete Leber wird in Stücke geschnitten und in einer Pfanne mit etwas
heißer Butter leicht gebraten. Zwei Brötchen, in lauwarmem Wasser
aufgeweicht und nachher ausgedrückt, werden mit der Leber fein gehackt

und das Gehackte in kochende Fleischbrühe gegeben, in welcher man
eine halbe Tasse Sago gekocht hat. Das Ganze läßt man nochmals
aufkochen und richtet alsdann, unter beständigem Umrühren, in eine

Suppenschüssel an, in die vorher zwei Eigelb geklopft und ein Kaffeelöffel

Maggi zum Würzen gegeben wurde. Damit die Leber nicht hart
wird, ist die Suppe erst nach dem Anrichten zu salzen.

(Kochschule Flyhof bei Weesen.)

Fleischertrokt. Auch in dem gastfreisten Hause werden unerwartete

Mittagsgäste von Seiten der Hausfrau meist mit ziemlich gemischten

Gefühlen empfangen. Verlangt man doch von ihr, daß sie für den

unvorhergesehenen Fall Rar schaffe und scheinbar mühelos ein
ausreichendes und schmackhaftes Mahl rüste. Allerlei Fleischgerichte sind schnell

zu bereiten, nur eine gute Fleischbrühe, die stundenlanges Kochen erfordert,

laßt sich nicht so leicht beschaffen. Da bietet der Liebig's Fleischextrakt

die willkommenste Aushülse. Verschiedenes Grünzeug in
Salzwasser gekocht, durch ein Sieb getrieben, mit reichlich Liebig's Fleischextrakt

vermischt und zuletzt mit einem Ei abgezogen, ergibr eine prächtige

Suppe, mit der die Hausfrau sicher Ehre einlegen wird.

PusfliolMIl mit llnuch- oder Zlöckeltteisch. Frischgrüne Puffbohnen,
die noch nicht größer als Erbsen sind, werden ausgehülst und in schwach-

geialzenem Wasser halbweich gekocht. In Heller Mehlschwitze röstet man
eine feingeschnittene Zwiebel nur blaßgelb, verdünnt mit leichter Fleischbrühe

oder nur siedendem Wasser, kocht die abgegossenen Bohnen mit
einem Sträußchen Bohnenkrant darin weich, würzt mit Salz, Pfeffer,
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feingèfiacfter fßeterfitie unb gibt ©djinfen, gepMetteS ober geräuchertes
Steifd) bagit.

*
|riftl)e fjiiviugc tu mnriliiereit. ®ie ffäringe toerben gereinigt,

ausgenommen, gelr>afd)en unb nadjbem fie 'h ©tunbe in fattem SBgffer
gelegen ïjaberi, mit itnaufgefocfjtem ©ffig bebeclt, tnorin fie 24 ©tunben
bleiben. ®ann taffe man fie abtropfen (ber ©ffig mirb fortgegoffen)
unb fege fie mit ©atg, 3ucfer (60 ©ramm auf 20 fpäringe), geflogenem
Pfeffer, Sorbeerbfatt unb einigen .Qloiebetn ein. Stad) einigen ©tunben
hat fid) eine Safe gebitbet unb bie fpäringe fönnen gegeffen toerben.
@ie Ijaften fid) 8—14 $age.

*
S'iuöcUcnlinttcr. ©arbeilen merben in fattem Söaffer abgetoafdjett,

baS Stücfgrat herausgenommen. 375 ©ramm Sutter, 125 ©ramm @ar=

bellen bermifdjt unb mit einem SJteffer gerqueifdjt, bann burcf) ein fpaar=
fieb gefiridjen. SOÎan röfte ©emmetfcheiben, befireid)e fie mit Sutter,
garniere fie mit ©igetb, ©arbeiten unb Sapern.

*
Julie |ti riinitjeril. Um Slate git räuchern, muffen biefefben feljr

gut gereinigt unb ausgenommen toerben. ®ann reibt man biefefben
mit -@atg unb ©atpeter innen unb aujjen gut ein unb fegt fie in eine

fßorgeftanfd)üffet, toefdje gut bebecft fein muß. ®ie State muffen 5 btS

6 ®age in ber ©djiiffet bleiben, täglich einmal getoenbet unb 2 bis
3 mat mit ber angefammetten Safe begoffen toerben. Sor bem fftäu=

cpern toicfett man bie State in fßapier unb tjängt fie 6 bis 8 ®age in
ben fftaud).

*
Snuer=Jlm]lfcr gift offiziell als bfutreinigenb. ®erfetbe ift fängft

befannt ätS treffficpeS grühfommer=@emüfe. SRan fodjt i§n attein, gang
in ber SBeife beS ©pinatS ober mit bemfefben bermengt. Stucp gur
Srautfuppe toirb er bon Siebfjabern mitgenommen, ©uppe unb @e-

mftfe, mit ©aitersStmpfer berfejjt, müffen aber famt unb fonberS gteicp

aufgegef)rt toerben, auftoärmen ift I)ter nicfjt am fßtats. — tpat man
jeboct) gu biet abgebrühte Stätter, fo bertoenbe man biefetben gum (ßujgen

bon ißorgeltam, gaïence= ober f)eimberg=@efchirr. ©S toirb prächtig
rein baburcf). fRiematS taffe man bie Stätter att toerben, ba fie teidjt
atSbann falb finb, man brauche fie frifdjgepftüdt. Gr.
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luttfl'Ulillljfpeife. gn lU Siter fiebenbem SBaffer töfe 30 ©ramm
©etatine auf. !yn 250 ©ramm .ßucfer gib 1 Siter Suttermitcp, ben

©aft einer gangen unb bie ©diäte bon einer halben ©itrone, gib bie

fiebenbe gtüffigfeit ber ©etatine bagu unb taffe eS erftarren, ferbiere
es mit gefoctjtem Obft.
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feingehackter Petersilie und gibt Schinken, gepöckeltes oder geräuchertes
Fleisch dazu.

Frische Himnge zu marinieren. Die Häringe werden gereinigt,
ausgenommen, gewaschen und nachdem sie 0- Stunde in kaltem Wasser
gelegen haben, mit unaufgekochtem Essig bedeckt, worin sie 24 Stunden
bleiben. Dann lasse man sie abtropfen (der Essig wird fortgegossen)
und lege sie mit Salz, Zucker (6V Gramm auf 20 Häringe), gestoßenem

Pfeffer, Lorbeerblatt und einigen Zwiebeln ein. Nach einigen Stunden
hat sich eine Lake gebildet und die Häringe können gegessen werden.
Sie halten sich 8—14 Tage.

Kardelleili»ltter. Sardellen werden in kaltem Wasser abgewaschen,
das Rückgrat herausgenommen. 375 Gramm Butter, 125 Gramm
Sardellen vermischt und mit einem Messer zerquetscht, dann durch ein Haarsieb

gestrichen. Man röste Semmelscheiben, bestreiche sie mit Butter,
garniere sie mit Eigelb, Sardellen und Kapern.

Aale stl räuchern. Um Aale zu räuchern, müssen dieselben sehr

gut gereinigt und ausgenommen werden. Dann reibt man dieselben
mit Salz und Salpeter innen und außen gut ein und legt sie in eine

Porzellanschüssel, welche gut bedeckt sein muß. Die Aale müssen 5 bis
6 Tage in der Schüssel bleiben, täglich einmal gewendet und 2 bis
3 mal mit der angesammelten Lake begossen werden. Vor dem Räuchern

wickelt man die Aale in Papier und hängt sie 6 bis 8 Tage in
den Rauch.

Aaner-Ampfer gilt offiziell als blutreinigend. Derselbe ist längst
bekannt als treffliches Frühsommer-Gemüse. Man kocht ihn allein, ganz
in der Weise des Spinats oder mit demselben vermengt. Auch zur
Krautsuppe wird er von Liebhabern mitgenommen. Suppe und
Gemüse, mit Sauer-Ampfer versetzt, müssen aber samt und sonders gleich

aufgezehrt werden, aufwärmen ist hier nicht am Platz. — Hat man
jedoch zu viel abgebrühte Blätter, so verwende man dieselben zum Putzen
von Porzellan-, Faïence- oder Heimberg-Geschirr. Es wird prächtig
rein dadurch. Niemals lasse man die Blätter alt werden, da sie leicht
alsdann falb sind, man brauche sie frischgepflückt. K.

Kiltttrmillhspeise. In 1/4 Liter siedendem Wasser löse 30 Gramm
Gelatine auf. In 250 Gramm Zucker gib 1 Liter Buttermilch, den

Saft einer ganzen und die Schale von einer halben Citrone, gib die

siedende Flüssigkeit der Gelatine dazu und lasse es erstarren, serviere
es mit gekochtem Obst.
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iitratlflttrêmt fur 4 ißerfonen. 4 ©igelb fdjlage mit 4 Söffet

Surfer gu ©ctjaimt mit bern ©aft einer gangen itnb ber ©d)ale einer

falben ©itrone, bann gib 4 Statt mit tjeifjem SBaffér aufgelöster ©ela*
tine ober 1 fßafet Siebig'S ißftangengelee t)ei| bagu, gulefit nod) ben

©ierfdjnee unb richte eS an in eine naffe ißorgellanform, man tann aud)
SRafaronen ober SiSquiireften bagu tegeit, ftürge eS nad) 4 ©tunben.

*
Smtl'cr Slljliccjionititiuj. 3U Siter faurer ©djttee mirb feft gefcîqtagen

mit 1 tarife ©alg unb 250 ©ramm SanittesSurfer, bis eS ein fteifer
©djnee gemorben, töfe 15 ©rantm ©etatine in einem ©taS tjeifjem
§imbeer=, @rbbeer= ober HnanaSfafte auf, gieffe bie marme glüffigteit
in ben ©djnee unb bringe eS, nac()bem eS gut burd)gerül)rt, in eine

©laSfdjale, man garniert eS mit ïanbierten grüßten unb 3Ra!aronen.
*

llttptifrijcr |irfd)Cltltutl)eit. 3n <h Siter äRild) gebe 70 ©ramm
Sutter unb menu fie fiebet, 1 Saffegroben ©rieS, ber biet gefodjt unb
mit 3mfer berfüfft merben muff fRidjte ben Srei an, menn er erfattet,
tommen geriebene SRattbeln barunter unb 2 fßfunb auSgefteinte Stöeictjfetn
ober ^irfdjen, border nod) 4—5 ©ier (baS SBeifje gu @d)nee). Sarfe
bie SRaffe in beftreuter Sortenform.
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|lcia=Ci0. $n 2 Siter Stöaffer !od)e 100 ©rantm DîeiS lVa ©tunben,
giefje bie fÇtâffigïeit buret), bermifetje bie glüffigfeit mit 200 ©ramm
Surfer, 6 Söffet 21rral, ©aft unb ©djale einer ©itrone, fülle eS in eine

tporgellanform unb taffe eS 2 Sage fietjen, bann ftürge eS unb ferbiere
eS mit Obft unb Sadroert, eS ift feffr natfrfjaft unb erfrifcljenb.

*
©riHtBCttftjrtt}!. 4 Orangen merben an 4 fßfunb ©torfgurfer abge=,

rieben, atfo nur baS cmfjerfte gelbe ^äutdjen, ber Surfee toirb bann
in eine reine ©dqüffet ober Stafett gelegt, l'h Siter tatteS ober getodjteS
2Baffer beigegeben, 24 ©ramm ©itronenfäure merben itt menig !od)em
bent Stöaffer aufgelöst unb beigegeben, bon 3eit gu Serf tbirb alteS

berrütfrt, bis ber Surfer bergangen; buret) ein feineS Sud) gerichtet unb
abgegogen t)at man feinen @i)rub, ber fReft, ber auf beut Sud) gurücb
bleibt, fann man in Sactmert bermenben.

*
(Sf|tg Iii haitfcvuicreit. stöirb ©ffig längere Serf aufbetoal)rt, fo

bilben fiel) auf feiner Oberfläche ©djimmelbilge ; ber Gcffig mirb, mie

mau fagt, „!af)mig" unb infolge beffen gum ©ebraudje untauglid). Hm
biefen Uebelftanb gu bermeiben, giefjt man ben ©ffig in glafeben unb
felgt festere in einen mit Stöaffer angefüllten Reffet, unter meldjem man
geuer anmacht, ipat ber ©ffig 30 bis 35 SRinuten lang getod)t, fo

läfjt man baS getter auSgetjen unb bie gtafcljen böHig im SSaffer er»

- 31 -
CltroiMllrême für 4 Personen. 4 Eigelb schlage mit 4 Löffel

Zucker zu Schaum mit dem Saft einer ganzen und der Schale einer

halben Citrone, dann gib 4 Blatt mit heißem Wasser aufgelöster Gelatine

oder 1 Paket Liebig's Pflanzengelse heiß dazu, zuletzt noch den

Eierschnee und richte es an in eine nasse Porzellanform, man kann auch

Makaronen oder Bisguitresten dazu legen, stürze es nach 4 Stunden.

Saurer SlhucepouddM. Liter saurer Schnee wird fest geschlagen
mit 1 Prise Salz und 250 Gramm Vanille-Zucker, bis es ein steifer
Schnee geworden, löse 15 Gramm Gelatine in einem Glas heißem

Himbeer-, Erdbeer- oder Ananassafte auf, gieße die warme Flüssigkeit

in den Schnee und bringe es, nachdem es gut durchgerührt, in eine

Glasschale, man garniert es mit kandierten Früchten und Makaronen.

Ungarischer Kirschcàchcn. In -/- Liter Milch gebe 70 Gramm
Butter und wenn sie siedet, 1 Tasse groben Gries, der dick gekocht und
mit Zucker versüßt werden muß. Richte den Brei an, wenn er erkaltet,
kommen geriebene Mandeln darunter und 2 Pfund ausgesteinte Weichseln
oder Kirschen, vorher noch 4—5 Eier (das Weiße zu Schnee). Backe

die Masse in bestreuter Tortenform.

Ueig-Eis. In 2 Liter Wasser koche 100 Gramm Reis U/z Stunden,
gieße die Flüssigkeit durch, vermische die Flüssigkeit mit 200 Gramm
Zucker, 6 Löffel Arrak, Saft und Schale einer Citrone, fülle es in eine

Porzellanform und lasse es 2 Tage stehen, dann stürze es und serviere
es mit Obst und Backwerk, es ist sehr nahrhaft und erfrischend.

Grangenslirilp. 4 Orangen werden an 4 Pfund Stockzucker
abgerieben, also nur das äußerste gelbe Häutchen, der Zucker wird dann
in eine reine Schüssel oder Hafen gelegt, U/z Liter kaltes oder gekochtes

Wasser beigegeben, 24 Gramm Citronensäure werden in wenig kochendem

Wasser aufgelöst und beigegeben, von Zeit zu Zeit wird alles
verrührt, bis der Zucker vergangen; durch ein feines Tuch gerichtet und
abgezogen hat man feinen Syrup, der Rest, der auf dem Tuch zurückbleibt,

kann man in Backwerk verwenden.

EM !>l konservieren. Wird Essig längere Zeit aufbewahrt, so

bilden sich auf seiner Oberfläche Schimmelpilze; der Essig wird, wie

man sagt, „kahmig" und infolge dessen zum Gebrauche untauglich. Um
diesen Uebelstand zu vermeiden, gießt man den Essig in Flaschen und
setzt letztere in einen mit Wasser angefüllten Kessel, unter welchem man
Feuer anmacht. Hat der Essig 30 bis 35 Minuten lang gekocht, so

läßt man das Feuer ausgehen und die Flaschen völlig im Wasser er-
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fatten. 9Zunmeï)r jteljt man ben ©ffig auf fteinere ©tagftafdjen ober
Sritge bon ©teingut ab, toetd)e ntan feft berforft. ^Derartig betjanbetter
©fftg tjätt fidj, oljne irgenbmie feine d)arafterifiifd)en ©igenfdjaften ju
bertieren, jahrelang.

*

^rülttcr-lOHferueit. ©gbragon, ®itt, ißfefferfrant, tOîajaron, Sf)t)=
ntian, Serbe! nnb ißeterfitie wirb leicht gbgejupft unb jebel Sraut für
ftd) an ber Suft getrocfnet btS man eg ju ißütber jerretben fann. ®ann
bringt man eg in Keine ©efäfjdjen, bie man übertreibt unb benüfjt
je eine ißrife für betriebene ©eridjte unb ©atate.

*
Ilte Inrheltllöktt ermatten it»re urff>rüngtid)e garbe mieber, menn

ntan fotgenbeg SBerfaljren einleitet; SJZan mad)t fid) aug 1 Seit cab
cinierter ©oba, 1 Seit getöfdjtem Satf unb 15 Seiten SBaffer eine Sauge,
täfjt biefetbe 3U ©tunben lang fod)en unb beftreidjt bamit bann ben

gufjboben. 9îad) einiger Seit reibt man benfetben mit einer dürfte
feinem ©anb unb genügettb SB'affer ab, bamit bag atte SBadjg Ijerunteri;
geljt. Sttgbann mad)t man eine 5QZifd)ung aug 1 Seit fonjentrierter
(unberbünnter) ©djtnefetfäure unb 8 Seiten SBaffer unb beftreidjt bamit
ben 33oben. Stuf biefe SBeife tnirb bie garbe beg 33obeng gereinigt unb
betebt. 9îad) ber grünbtidjen Steinigung tafst man gut trodnen unb
betjanbett ben SSoben burd) ïnidjfen toie einen neuen.

X-

|rifitje Pcinflréeit entfernt man teidjt aug Sifdjjeug, toenn man
unter ben nod) naffen gteef einen Setter mit fodjenbem SBaffer ftetlt.
®er ®amf>f jietjt bie gtecten fofort ang; nur fetten braudjt man bag

fodjenbe. SBaffer nodjmatg git erneuern. ®od) ad)te man baranf, baff
bag Sifdjtud) nur boit ben ®ämf>fen, nid)i bom Ifeifjen SBaffer fetbft
berührt tnirb. g ft ber gtect gang blaff geinorben, fo mirb er mit teid)=
tem ©eifenroaffer nadjgemafdjen, moburd) er fofort gättgtid) meidjt.

*
flttlii'îiitigt ilt tu ucruteiben, liiiljlenk föetriiuke mälfrenb ober furj

nad) bem ©enuffe fetter ©fteifen ober fetter ©aucen p fid) p netjmen.
®ag gett gerinnt bann im SKagen, trennt fid) bon ben übrigen ©Reifen
unb, ba biefe geronnene ötige tUtaffe teid)ter ift atg ber übrige 3nt)att
beg ïïïageng, fo fd)toimmt fie obenauf unb erzeugt attertei fdjmergljafte
©mgfinbungen, ®rucf, ^Brennen in ber §erggrube :c. 93efannt ift and),
bafj biejenigen SIergte bag Srinfen roätjrenb unb fnrj nad) bem ©ffen
berbieten, toetdje fid) mit ben in StZobe gefommenen ©ntfettunggfuren
abgeben.

JHcbûïtion unb Verlag: grau ©life .£>oneggev in ©t.©allen.
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kalten. Nunmehr zieht man den Essig auf kleinere Glasflaschen oder
Krüge von Steingut ab, welche man fest verkorkt. Derartig behandelter
Essig hält sich, ohne irgendwie seine charakteristischen Eigenschaften zu
verlieren, jahrelang.

Kräntcr-Kinterven. Esdragon, Dill, Pfesferkrant, Majaron,
Thymian, Kerbel nnd Petersilie wird leicht abgezupft und jedes Kraut für
sich an der Luft getrocknet bis man es zu Pulver zerreiben kann. Dann
bringt man es in kleine Gefäßchen, die man überschreibt und benutzt
je eine Prise für verschiedene Gerichte und Salate.

-X

Alte Plirkettköden erhalten ihre ursprüngliche Farbe wieder, wenn
man folgendes Verfahren einleitet: Man macht sich aus 1 Teil cal-
cinierter Soda, 1 Teil gelöschtem Kalk und 15 Teilen Wasser eine Lauge,
läßt dieselbe 2/4 Stunden lang kochen und bestreicht damit dann den

Fußboden. Nach einiger Zeit reibt man denselben mit einer Bürste
feinem Sand und genügend Wasser ab, damit das alte Wachs heruntergeht.

Alsdann macht man eine Mischung aus 1 Teil konzentrierter
(unverdünnter) Schwefelsäure und 8 Teilen Wasser und bestreicht damit
den Boden. Auf diese Weise wird die Farbe des Bodens gereinigt und
belebt. Nach der gründlichen Reinigung läßt man gut trocknen und
behandelt den Boden durch wichsen wie einen neuen.

Frische Wkinstrlkcn entfernt man leicht aus Tischzeug, wenn man
unter den noch nassen Fleck einen Teller mit kochendem Wasser stellt.
Der Dampf zieht die Flecken sofort ans; nur selten braucht man das
kochende Wasser nochmals zu erneuern. Doch achte man darauf, daß
das Tischtuch nur von den Dämpfen, nicht vom heißen Wasser selbst

berührt wird. Ist der Fleck ganz blaß geworden, so wird er mit leichtem

Seifenwasser nachgewaschen, wodurch er sofort gänzlich weicht.

Uàdingt ist i» vermeide», kühlende Getränke während oder kurz
nach dem Genusse fetter Speisen oder fetter Saucen zu sich zu nehmen.
Das Fett gerinnt dann im Magen, trennt sich von den übrigen Speisen
und, da diese geronnene ölige Masse leichter ist als der übrige Inhalt
des Magens, so schwimmt sie obenauf und erzeugt allerlei schmerzhafte
Empfindungen, Druck, Brennen in der Herzgrube:c. Bekannt ist auch,
daß diejenigen Aerzte das Trinken während und kurz nach dem Essen

verbieten, welche sich mit den in Mode gekommenen Entfettungskuren
abgeben.

Redaktion und Verlag: Fran Elise H o ne g g er in St.GaUen.
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