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o|=.v|aiti|aftitg5f|nIe
gausiuirtljrdjûftlidje ©ralisteiliißE tor fdjirôr fraiiEn-^eitraß.

(SrfcÇeiitt am evfiett ©ottntag jebeit 3Ronat$.

St. ©allen $lt\ 2» ^ebruar X90^

"gîom ^i&roafdfyexi.

fürdjtet fid) fo fetjr babor, etwa burd) Unborfidjtigfeit ©ift
in bie ©Reifen 51t betommen, man fprtdjt fo biet bon 33er=

giftungen unb fämpft gegen Stoebigtngift ; unb tute biet @d)äblid)ered
uttb ©iftigered gibt ed bod), tnobor wir und ebenfo feßr §u fünften
ptten.

©ift tjeifft ©abe. ®er toberglauben ber ftoenfdjen fürchtete fict),

bie @ad)e beim toamen gu nennen, eingeben! bed ©prudjed: „totale
ben ®eufel nicljt an bie SBanb tour leife wagte man fid) bad

@d)recHid)e, ©efürdjtete ind Dtfr gu ftüftern: „@ine ©abe — ©abe
einer Ipeye!" ®ad böfe 5ßrin§ifa „gab" biefed.

tober ift benn etma nur bie böfe tobficl)t böfed fßringip? Sfi nid)t
unfere UnWiffentjett, Seidjtfinn unb ©ebanîentofigîeit bad böfefte fßringif),
bad man fid) benfen !ann? ®iefe ttnwiffentjeit reitet biet ©ift, o|ne
ed gu alfnen.

®te meiften totenfdjen Ijaben bie touffaffung, baff ©ift nur in ber

tof>ott)e!e gu bjabert fei, beuten aber nidjt baran, baff ed überaß, nictjt

nur an bumpfer SSalbftelle, aud) mitunter in Sücfje unb ©fieifefdjran!
Wudiert.

SBo ftedt benn nun biefed @d)äbtid)e, Sranfmadjenbe, fdjliefflid)
®ötlid)e in ber Süd)e?

©rftlid) im ©taube.
®ie retnlid)e tpaudfrau ift über biefe SBemerfung erftaunt, beleibigt.

§nt ©taub? SBirb nidjt täglid) bie gange 28oE)nung ge!et)rt, gemifd)t,
ber ©taub baraud entfernt?

ga geWifj! tober bad genügt für Süd)e unb Südjeugeräte nidjt.
3n jeber ©etunbe regnet ein feiner ©taub bon ber ®ecfe, ben

getünchten toSänben Ifernieber, löfen fid) bon ®afeten, ben SLefa^tdjeit,

Sleiberit, ®eden giftige gettoteile aid gufeldjen ab unb erfüllen bie

Suft mit feinen ©onnenftäubdjen; burd) ben ,8ug werben fie aud) in
Sücije unb @peife!ammer gemeht. ®agu ber bon auffeit l)ereinwel)enbe

Aà'lHâmPsàle
AllusiviiHscljlistliche Gratisbeilage ber ZchMtzer Frauen-Zeituag.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 2» Februar s 90 s

Worn Abwäschen.

furchtet sich so sehr davor, etwa durch Unvorsichtigkeit Gift
UGW in die Speisen zu bekommen, man spricht so viel von
Vergiftungen und kämpft gegen Medizingift; und wie viel Schädlicheres
und Giftigeres gibt es doch, wovor wir uns ebenso sehr zu fürchten
hätten.

Gift heißt Gabe. Der Aberglauben der Menschen fürchtete sich,

die Sache beim Namen zu nennen, eingedenk des Spruches: „Male
den Teufel nicht an die Wand>" Nur leise wagte man sich das

Schreckliche, Befürchtete ins Ohr zu flüstern: „Eine Gabe — Gabe
einer Hexe!" Das böse Prinzip „gab" dieses.

Aber ist denn etwa nur die böse Absicht böses Prinzip? Ist nicht
unsere Unwissenheit, Leichtsinn und Gedankenlosigkeit das böseste Prinzip,
das man sich denken kann? Diese Unwissenheit reicht viel Gift, ohne
es zu ahnen.

Die meisten Menschen haben die Auffassung, daß Gift nur in der

Apotheke zu haben sei, denken aber nicht daran, daß es überall, nicht

nur an dumpfer Waldstelle, auch mitunter in Küche und Speiseschrank

wuchert.
Wo steckt denn nun dieses Schädliche, Krankmachende, schließlich

Tätliche in der Küche?
Erstlich im Staube.
Die reinliche Hausfrau ist über diese Bemerkung erstaunt, beleidigt.

Im Staub Wird nicht täglich die ganze Wohnung gekehrt, gewischt,
der Staub daraus entfernt?

Ja gewiß! Aber das genügt für Küche und Küchengeräte nicht.

In jeder Sekunde regnet ein feiner Staub von der Decke, den

getünchten Wänden hernieder, lösen sich von Tapeten, den Teppichen,
Kleidern, Decken giftige Farbteile als Fuselchen ab und erfüllen die

Luft mit seinen Sonnenstäubchen; durch den Zug werden sie auch in
Küche und Speisekammer geweht. Dazu der von außen hereinwehende
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unb ber auf ben Steibern hergebrachte @anb unb ©taub. 28enn fcptieff«

lieh am anbern SStorgen eine bünnere ober bictere ©taubfcpicpt aile
©efäffe, SCifd) unb ©rbboben bebectt, fo mufj aucl) aut Staçpmittag ober

gegen SIbenb, peffimiftifcpe ipaugfrauen behaupten fogar, fcpon eine

halbe ©tunbe nacp beut Steinmacpen, eine ©taubfcpicpt auf allen ©egen*
fiänben liegen, bie man auf Sucpengeräten unb ©fjmaren meniger fiept,
atg auf polt'erfen ibtöbetn. 9îaiûrtich gibt eg biete tpauêpafte, in benen

jeber ©egenftanb, mit beut man tocpen mill, gubor mit SBaffer abge«

fpütt mirb; eg gibt aber aucp biete, in benen bieg niept gefcpiept.
©taub befielt äug gapttofen Drganilmen unb iOti!ro«Drganigmen;

bag finb unenbticp Keine Sebemefen, bie aug ben abgenähten ©toffen
entfielen, metcpe mir augatpmen, burcp bie Stugbünftung bon ung

geben u. f. m. ®iefe SOtittionen unb aber SJMionen ©taubtörpercpen,
bie fetbft bei peinlicher ©auberîeit borpanben finb, aber nur buret) ein«

fattertbe ©onnenfirapten fteptbar merben, finb ebenfobiet ^Millionen
geinbe, meiere, ftatt fortgefpätt gu merben, burd) Sttpmung unb 33e«

rät)rung mieber in unfern Körper aufgenommen merben, obmopt biefer
fie abfiepttiep augfiieff. SSir fottten mit Stecpt bor jebem ©taubtörnepen
erfd)recten, bag mir fepett ober auep nur apneu ; eê fottte ung ebenfo

in Stngft berfepen, atg ob eê ein $ßarti£etcpen Strfenit märe, ©bettfo
mie anftectenbe iDiiagmen unb SRitroben erzeugen fie gäutnig unb

.ßerfepung, fei eê nun in ber Sunge fetbft, burcp inbirefte Ueberfüprung
in bag S3tut ober burcp bie ©cpteimpäute beg SRageng unb ®armeg.

iyrt Stmerita gibt eê ©etten, beren Sücpen fo beifpietloë fauber
gepalten merben, mie bei itng niept einmal bie ©atong ber reintiepften
Seute. ®iefe Seute finb fepr pitfreiepe fDtenfcpen unb gubem fepr gefunb.

®er ©taub unb bie Keinen ©dpmupteitcpen, bie burd.) mangetpafte
Steinpattung in bie ©cpteimpäute beg SStunbeg, tpatfeg unb Stacpenpöpte,
ber ©peiferöpre unb beg SJtageng gelangen, rufen, gerabe meit eê

fautige Stoffe finb, Steige unb, ftarter merbenb, ©ntgünbungen perbor,
metcpe fcptiefjticp bei päufigen SBieberpotungen beg tßorfommniffeS gu
fepmeren ©rïranfungen füpren, benn mag unfere Stiecp« unb ©efcpmactg«

nerben niept empfinben, bag ifi fdjon fepr empfinbtiep für bie mit
feinften Sterben unb Sieberepen burepgogenen ©cpteimpäute. ©rgeugt

uid)t ein gufetepen auf ber Stafenfcpteimpaut Stiefen, ein Sttom int Stitge
^Brennen unb int Opr ein Sucfeit? ®er ©taub ift atfo ïein parmtofer
©aft. pflegt man bod) gu fagen: „Steine ttrfacpen, grpfje SSirfuttgen."
®er tppgteiniter fud)t gern naep biefer Keinen ttrfacpe, bem ©taube,
unb meifj ipn fiep, mo er unumfcpränK perrfept, in Srantenpöufern unb

Saboratorien, mit nnerbitttieper Sonfequeng ferngupatten, aber in ben

ißribatmopnungen perrfept biefe ïonfequente Steinticpteit fetten. Scötan

bepauptet bod), itt ntanepen Srantenpäufern — unb id) pabe bag fetbft
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und der auf den Kleidern hergebrachte Sand und Staub. Wenn schließlich

am andern Morgen eine dünnere oder dickere Staubschicht alle
Gefäße, Tisch und Erdboden bedeckt, so muß auch am Nachmittag oder

gegen Abend, pessimistische Hausfrauen behaupten sogar, schon eine

halbe Stunde nach dem Reinmachen, eine Staubschicht auf allen
Gegenständen liegen, die man auf Küchengeräten und Eßwaren weniger sieht,
als auf polterten Möbeln. Natürlich gibt es viele Haushaste, in denen

jeder Gegenstand, mit dem man kochen will, zuvor mit Wasser abgespült

wird; es gibt aber auch viele, in denen dies nicht geschieht.

Staub besteht aus zahllosen Organismen und Mikro-Organismen;
das sind unendlich kleine Lebewesen, die aus den abgenützten Stoffen
entstehen, welche wir ausathmen, durch die Ausdünstung von uns
geben u. f. w. Diese Millionen und aber Millionen Staubkörperchen,
die selbst bei peinlicher Sauberkeit vorhanden sind, aber nur durch
einfallende Sonnenstrahlen sichtbar werden, sind ebensoviel Millionen
Feinde, welche, statt fortgespült zu werden, durch Athmung und

Berührung wieder in unsern Körper aufgenommen werden, obwohl dieser

sie absichtlich ausstieß. Wir sollten mit Recht vor jedem Staubkörnchen
erschrecken, das wir sehen oder auch nur ahnen; es sollte uns ebenso

in Angst versetzen, als ob es ein Partikelchen Arsenik wäre. Ebenso
wie ansteckende Miasmen und Mikroben erzeugen sie Fäulnis und

Zersetzung, sei es nun in der Lunge selbst, durch indirekte Ueberführung
in das Blut oder durch die Schleimhäute des Magens und Darmes.

In Amerika gibt es Sekten, deren Küchen so beispiellos sauber

gehalten werden, wie bei uns nicht einmal die Salons der reinlichsten
Leute. Diese Leute sind sehr hilfreiche Menschen und zudem sehr gesund.

Der Staub und die kleinen Schmutzteilchen, die durch mangelhafte
Reinhaltung in die Schleimhäute des Mundes, Halses und Rachenhöhle,
der Speiseröhre und des Magens gelangen, rufen, gerade weil es

faulige Stoffe sind, Reize und, stärker werdend, Entzündungen hervor,
welche schließlich bei häufigen Wiederholungen des Vorkommnisses zu
schweren Erkrankungen führen, denn was unsere Riech- und Geschmacksnerven

nicht empfinden, das ist schon sehr empfindlich für die mit
feinsten Nerven und Aederchen durchzogenen Schleimhäute. Erzeugt
nicht ein Fusclchen auf der Nasenschleimhaut Niesen, ein Atom im Auge
Brennen und im Ohr ein Jucken? Der Staub ist also kein harmloser
Gast. Pflegt man doch zu sagen: „Kleine Ursachen, große Wirkungen."
Der Hygieiniker sucht gern nach dieser kleinen Ursache, dem Staube,
und weiß ihn sich, wo er unumschränkt herrscht, in Krankenhäusern und

Laboratorien, mit unerbittlicher Konsequenz fernzuhalten, aber in den

Privatwohnungen herrscht diese konsequente Reinlichkeit selten. Man
behauptet doch, in manchen Krankenhäusern — und ich habe das selbst
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ertebt — befommen bie Sranfen berljftttttiSmaBtg wenig Stebigin unb
Würben buret) fReinticfjfeit unb SRufje gefunb. gm ißribatteben tnbeffert
werben bie ïtenfcpen oftmat® burd) fanget ou 3teintid)ïett Iran!.

£>auptfäd)ticf) in ber Südje foil ärgttidie fReintichfeit tjerrfi^en.
®ie 3eit, welche bie® rneljr loftet, erfpart bie ijjjauSfrau an ben Sauren,
bie fie fonfi bießeidjt mit ^ranfenpftege gubringen müBte.

(£® ift bor allem nötig, fetbft ®inge, wetcpe anfd)einenb rein unb
appetitlich au®fet)en, g. S3. Stanbetn, fRofinen, Suïtaninen, fRei®,

Staffaroni unb anbere tRubetn abgufpüten. SSei fRofinen ift einmalige®
flüchtige® Sfbwafctjen nidjt genitgenb- SBenn man ttad) biefem Stbwafd)en
g. 33. bie Sultaninen einige Stinuten im Warmen SSaffer tiegen lafjt
unb bann tüdjtig burdjfnetet, fo wirb fid} ba® SSaffer bon ben „abges
wafdjenen" Sultaninen fd}Wärj!id) trüben, unb e® wirb ein bicftidjer
Saig im ©efäfje entfielen bon feljr gWeifetljafter 33efd)affenljeit. 3n ben

galten biefer grüdjte ift aufgefpeidjert, wa® beim ©rnten unb ®rocfnen
an Sdtmuj) fid) anfammelte unb burd) Stißiarben Heiner ißitje bars

gefteßt wirb. So finb and) biete .yau®frauen in bent iyrrtum, t>aB We

Weijje, ftebrige Sd)ici)t, wetdje billige 33ac!pftaumen unb anbere® 33ucf=

obft tfmgiebt, gute ober Steljt fei. 33eWaIjre! ®a® finb Sd)immets
pitge, burd) geud)tigfeit biefer grudjt, Staub unb Schmutg erzeugt.
Solange bie ißftaumen nid)t gtängenb fc()Warg unb ba® SSaffer boßs

ftänbig !tar ift, finb gefunbl)eit®ftörenbe Drgani®men barattf, Wetcpe
ba® Dbft etjer fd)äbtid) at® nütstid) machen.

3m Sommer wudjern biefe Sranffjeit®erreger natürtidj am üppig=
ften; in feiner 3ahre^3eü ift baljer nötiger, 9ieintid)feit au§guüben,
at® im Sommer, namenttid) wenn in ben testen Stonaten beSfetben
bie borjäljrige ©rnte bemgemaB tänger gelagert t)at. ipütfenfrücl)te,
fRei®, wetdje mitten in ftaubigen unb oft fdjmutügen Staunten gebrofd)en
it. f. w. werben, ttubetn, wetd)e bei ber gabrifatton burd) biete tpänbe
ge^en, aß bie® Wiß fauber geWafdjen Werben. Sediere aßerbing® ant
beften wegen ber teidjten ßö®tid)feit fcfyneßer burd) ein Sieb.

Stan möge nid)t fagen, biefe Statfdjtäge feien überftüffig! Stan
madje einmat bie ißrobe mit £Rahrung®mittetn, bie man, bem Stat ber

meiften ®od)bücf)er nach, „flüchtig" abwufd)!
SSietert Sinbern ift e® unbefannt, baB man rohe® Dbft abgu=

Wafdjen hat, ehe man e® iBt. gür gewöhnlich Wäfd)t bie Stutter ja nur
®od)obft. Sogar bon ©rwadjfenen wirb ba® rohe Dbft forgto® unge=
wafdjen bertitgt, obWol)t e® wegen be® offenen geitbieten® bem StraBem
ftaub, ber ptn ®èit au® 51t ißutber getrocfnetem StraBenfot befteljt,
mehr nuêgefe^t ift, at® anbere 9tahrung®mittet. ®ie ®iarrhöe, Wetdje
bei bieten nacf) Dbftgenufj eintritt, ift nid)t immer auf ba® Dbft fetbft
gttrücfgufütjren, ba biefe® nur bann fd)übtid) wirft, Wenn e® unreif, im
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erlebt — bekommen die Kranken verhältnismäßig wenig Medizin und
wurden durch Reinlichkeit und Ruhe gesund. Im Privatleben indessen
werden die Menschen oftmals durch Mangel au Reinlichkeit krank.

Hauptsächlich in der Küche soll ärztliche Reinlichkeit herrschen.
Die Zeit, welche dies mehr kostet, erspart die Hausfrau an den Jahren,
die sie sonst vielleicht mit Krankenpflege zubringen müßte.

Es ist vor allem nötig, selbst Dinge, welche anscheinend rein und
appetitlich aussehen, z. B. Mandeln, Rosinen, Sultaninen, Reis,
Makkaroni und andere Nudeln abzuspülen. Bei Rosinen ist einmaliges
flüchtiges Abwäschen nicht genügend. Wenn man nach diesem Abwäschen
z. B. die Sultaninen einige Minuten im warmen Wasser liegen läßt
und dann tüchtig durchknetet, so wird sich das Wasser von den „abge-
waschenen" Sultaninen schwärzlich trüben, und es wird ein dicklicher
Satz im Gefäße entstehen von sehr zweifelhafter Beschaffenheit. In den

Falten dieser Früchte ist aufgespeichert, was beim Ernten und Trocknen
an Schmutz sich ansammelte und durch Milliarden kleiner Pilze
dargestellt wird. So sind auch viele Hausfrauen in dem Irrtum, daß die
Weiße, klebrige Schicht, welche billige Backpflaumen und anderes Backobst

mngiebt, Zucker oder Mehl sei. Bewahre! Das sind Schimmelpilze,

durch Feuchtigkeit dieser Frucht, Staub und Schmutz erzeugt.
Solange die Pflaumen nicht glänzend schwarz und das Wasser
vollständig klar ist, sind gesundheitsstörende Organismen darauf, welche
das Obst eher schädlich als nützlich machen.

Im Sommer wuchern diese Krankheitserreger natürlich am üppigsten;

in keiner Jahreszeit ist es daher nötiger, Reinlichkeit auszuüben,
als im Sommer, namentlich wenn in den letzten Monaten desselben
die vorjährige Ernte demgemäß länger gelagert hat. Hülsenfrüchte,
Reis, welche mitten in staubigen und oft schmutzigen Räumen gedroschen

u. s. w. werden, Nudeln, welche bei der Fabrikation durch viele Hände
gehen, all dies will sauber gewaschen werden. Letztere allerdings am
besten wegen der leichten Löslichkeit schneller durch ein Sieb.

Man möge nicht sagen, diese Ratschläge seien überflüssig! Man
mache einmal die Probe mit Nahrungsmitteln, die mau, dem Rat der
meisten Kochbücher nach, „flüchtig" abwusch!

Vielen Kindern ist es unbekannt, daß man rohes Obst
abzuweichen hat, ehe man es ißt. Für gewöhnlich wäscht die Mutter ja nur
Kochobst. Sogar von Erwachsenen wird das rohe Obst sorglos
ungewaschen vertilgt, obwohl es wegen des offenen Feilbietens dem Straßenstaub,

der zum Teil aus zu Pulver getrocknetem Straßenkot besteht,

mehr ausgesetzt ist, als andere Nahrungsmittel. Die Diarrhöe, welche
bei vielen nach Obstgenuß eintritt, ist nicht immer auf das Obst selbst

zurückzuführen, da dieses nur dann schädlich wirkt, wenn es unreif, im
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Uebermaf ober unfaffenb genoffen wirb. ®er 9J?itgenuß ber ^Stlge

auf ber Oberfläche ber grüd)te ift bie Sranfljeitgurfache. Stud) hier ift
bag (Sieb jura Steinigen beg Saftobfteg bag ©eeignetfte, fofern man
nicht borgieht, in einem Staff ju wafchen, um beobachten ju fonnen,
ïoiebiel £otf) <Sd)mut$ man auf ein ißfunb Obft, unb nid)t einmal um*
fonft, miter!)ätt! Steffel unb Sirnen Werben beffer gut abgeWifcft, nur
ne^rae man ein recht reineê Sud) — unb beobachte, wie eg nach bem
(Säubern beg Dbfteg augfiel)t.

©S Wären hier both biete anbere Stal)runggmittet anzuführen, bei
benen ebenfaEg toon „flüchtiger" SBafcfung abzuraten ift ; nur bie Stitch
fei noch erwähnt, namentlich bie Steinticffeit ber Stitd)gefäfe.

gn ben meiften Suchen wirb auf bag Soeben fetbft grofje Stütze*
wattung nnb biet 3^it berWanbt, um fo fiiefmüttertidjer tommt bann
bag Stbwafdjen Weg, weldjeg anfeheinenb nebenfächtidje Strbeit ift, faüm
ber ©rWätjnnng wert. §tm gtücttichften ift, Wer fid) bie tpäugtichfeit fetbft
beforgt unb lieber ben 3eitaufbcianb für anbereg einfd)räntt. 28er aber
®ienenbe haben rauf, ber achte auf bag Stbwafcfen genau, unb Wenn

er auch ^aju ^eine Seit hah f° 9e^e er wenigfteng in bie Süd)e, um
bag (Sfütwaffer ju fehen. »

©ine einbringtidtje 28arnung wirb hier am ißtafe fein, benn beim
SInbticf beg „reinen SBafferg", in beut naefgeffütt Wirb, Würbe ber

Stffetit für bie nächfte Stat)tjett berfdjWunben fein. <Sd)on nach einigen
SeEern unb Söffen ift bag SobaWaffer recht fdjtammig, aber wag
thut bag ®ie abgeffannte unb erfühle Söchin hat je|t feine ,geit nnb

£uft mehr, bag heife 28affer nochmatg ju wechfetn; für bie faar
Stilcfjtöffe unb Safjen geht eg nod) an! ®ann einmat ftüdjtig ing
(Sfütwaffer getaud)t, ebenfo ftüd)tig abgetroetnet, unb btitjbtanf fteht
eg auf ber (Schüffetrahme.

Stan ridje einmat in biefe ©efäfe hinein Stan wirb in ben

meiften gäEen einen Stifchgeruch ber (Sfeife, bie barin War, unb beg

(Sfütwafferg wahrnehmen Stan fann bei glafcfen beobadjten, baf
auch ein 0nt Seit (Soba am fßorjeEan unb ©tag hierbei hängen bleibt.
®ie Stitchtßffe füllten fid) auch nad) bem Stbwafdjen immer „fiebrig"
an, in ben ©maiEetöffen „gieht fid)" bag SBaffer, atfo haften an ihm
alte gettteite bon Wer weif wie tange her.

®ag (Soba ift ein fcharfeg, äfenbeg ©ift, wie man an feiner
SBirfung an ben ffänben fieljt. ®ie fettigen Üeberrefte an ben Sod)=
unb 9titd)töffen finb nid)t minber fd)äbtid). Sein SBunber, baf buret)

fotefe tägtidje SBergiftungen Stagenfatarrt)e unb anbere Seiben entftet)en.
Stach bem eigentlichen Slbwafdjen in (Sobawaffer, wag übrigeng

biete tpaugfrauen nur in befonberen gäEen anWenbeit, muf erft warm,
unb bann fatt nad)geffütt Werben. Sm Sroctentud) barf fein <Sd)mut5
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Uebermaß oder unpassend genossen wird. Der Mitgenuß der Pilze
auf der Oberfläche der Früchte ist die Krankheitsursache. Auch hier ist
das Sieb zum Reinigen des Saftobstes das Geeignetste, sofern man
nicht vorzieht, in einem Napf zu waschen, um beobachten zu können,
wieviel Loth Schmutz man auf ein Pfund Obst, und nicht einmal
umsonst, miterhält! Aepfel und Birnen werden besser gut abgewischt, nur
nehme man ein recht reines Tuch — und beobachte, wie es nach dem
Säubern des Obstes aussieht.

Es wären hier noch viele andere Nahrungsmittel anzuführen, bei
denen ebenfalls von „flüchtiger" Waschung abzuraten ist; nur die Milch
sei noch erwähnt, namentlich die Reinlichkeit der Milchgefäße.

In den meisten Küchen wird auf das Kochen selbst große
Mühewaltung und viel Zeit verwandt, um so stiefmütterlicher kommt dann
das Abwäschen weg, welches anscheinend nebensächliche Arbeit ist, kaum
der Erwähnung wert. Am glücklichsten ist, wer sich die Häuslichkeit selbst

besorgt und lieber den Zeitaufwand für anderes einschränkt. Wer aber
Dienende haben muß, der achte auf das Abwäschen genau, und wenn
er auch dazu keine Zeit hat, so gehe er wenigstens in die Küche, um
das Spülwasser zu sehen. »

Eine eindringliche Warnung wird hier am Platze sein, denn beim
Anblick des „reinen Wassers", in dem nachgespült wird, würde der

Appetit für die nächste Mahlzeit verschwunden sein. Schon nach einigen
Tellern und Töpfen ist das Sodawasser recht schlammig, aber was
thut das? Die abgespannte und erhitzte Köchin hat jetzt keine Zeit und

Lust mehr, das heiße Wasser nochmals zu wechseln; für die paar
Milchtöpfe und Tassen geht es noch an! Dann einmal flüchtig ins
Spülwasser getaucht, ebenso flüchtig abgetrocknet, und blitzblank steht
es auf der Schüsselrahme.

Man riche einmal in diese Gefäße hinein! Man wird in den

meisten Fällen einen Mischgeruch der Speise, die darin war, und des

Spülwassers wahrnehmen Man kann bei Flaschen beobachten, daß
auch ein gut Teil Soda am Porzellan und Glas hierbei hängen bleibt.
Die Milchtöpfe fühlen sich auch nach dem Abwäschen immer „klebrig"
an, in den Emailletöpfen „zieht sich" das Wasser, also haften an ihm
alte Fettteile von wer weiß wie lange her.

Das Soda ist ein scharfes, ätzendes Gift, wie man an seiner

Wirkung àn den Händen sieht. Die fettigen Ueberreste an den Koch-
und Milchtöpfen sind nicht minder schädlich. Kein Wunder, daß durch
solche tägliche Vergiftungen Magenkatarrhe und andere Leiden entstehen.

Nach dem eigentlichen Abwäschen in Sodawasser, was übrigens
viele Hausfrauen nur in besonderen Fällen anwenden, muß erst warm,
und dann kalt nachgespült werden. Im Trockentuch darf kein Schmutz
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fidjtftar fein, betttt fonft btieße er in ber SBo^ttuttg unb tourbe aufg
neue in? ^ßorjeltan getrieben. SBafdjtappen itnb SMrftdjen :c. rnüffen
gut getrocïnet unb oft erneuert tnerben.

®ie reinticpe ipaugfrau tnirb atterbingg fernere Sämpfe fyaben,

tnenn fie bon itjrer ipetferin eine fotdje 3îeiutid)feit bedangt unb fogar
tnünfdjt, bafi biefe fiep bie §änbe unb iRäget nicpt erft burd) bag 2Xb=

loafcpen fetbft reinigt.
©g muffen hierbei unappetitliche ®inge pr ©praepe gebraut

tnerben, boep gefepiept eg jur görberung ber ©efunbpeit beg Seferg.
®ie befte 2trt ber ©eteprung für ben ®ienenben ift ber ipintneig, baff
bie ©etnöpnung an fanitäre (Sauberfeit fpäter ber eigenen gamitie beg

®ienenben p gute fomtnen tnerbe. (tpaugboftor.)

"^laf für 6te ^xxxtev&%ext.

§f§pin atteg ©prieptoort fagt: ©in guter 9îat ift teuer, ©igenttiep
foXXte eg peiffen: ©uter fRat ift fetten, befonberg tnenn er nötig

ift, um bie @efunb£)ett p ermatten, gür ben ftrengen Sßinter aber unb
feine befonberen gärten einen guten fRat geben, ift nod) bap biet ©etb toert.

©g ift nid)t bie ©cputb beg SBinterg, baff fid) bie Sranfpeiten mehren,
bie ©rfättungen fteigern, bie Strmut, iRot unb ©tenb bergröffern. ®ag
ift bie ©cputb unferer eigenen SSerfetjrttjeiten.

®er SBinter tnirb monatetang borbereitet burd) immer füpter
tnerbenbe SBinbe unb attmäpticpeg ©rfterben beg ißftanjentebeng. —
Stud) tnir- foïïen ba borbereitet tnerben, bamit mir teben unb niept ab=

fterben ober erfranfen foHen. Slber mie berfeprt unb berpgen geberben
mir itng, motten bem Körper bie ©ommertnärme erpatten, berputten
benSörper big pm ©rftiefen ber |>aut unb paben bann in mirftidjer
Sötte feinen ©rfap mepr. ®arum Stagen, grieren, ©rfättung, Sranf*
peit, SRot unb Tob. ®arum ift ber erfte gute tRat: ipattet end) füpt
im fierbft, bebeeft bie ^aut teiept, bamit fie fid) gemöpnen fann an bie

nötige Sätte. hattet aud) eure äBopnjimmer füpt. ®äg gröfjte SSer=

berbtn tiegt barin, baff bie SSopnungen getoöpnticp überpipt finb.
Sommt man aug biefer Çei^en SBopnung in bie frifd)e, freie SBinter*

tuft, fo merben bie gefepmäepten ©cpteimpäute ber tRafe gereigt unb

entpnbei. SSerfiopfung ber SRafe, ©djnupfen ober ©rfättung folgen,
©teiepmäffigere Temperatur berpütet alte fotdje fd)timmen gotgen.

SRan bermêtbe peijfe ©peifen unb ©etränfe, meit biefe nid)t nur
SRunb, 3äpne, ipatg, SRagen unb ®arm überpipen unb erfeptaffen,
fonbern eine ^auptquetle bon fo bieten Seiben finb, bie t)ier gar niept
atte aufgegäptt merbett fönnen. ipeifje ©peifen unb ©etränfe märnten
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sichtbar sein, denn sonst bliebe er in der Wohnung und würde aufs
neue ins Porzellan getrieben. Waschlappen und Bürstchen ?c. müssen

gut getrocknet und oft erneuert werden.
Die reinliche Hausfrau wird allerdings schwere Kämpfe haben,

wenn sie von ihrer Helferin eine solche Reinlichkeit verlangt und sogar
wünscht, daß diese sich die Hände und Nägel nicht erst durch das
Abwäschen selbst reinigt.

Es müssen hierbei unappetitliche Dinge zur Sprache gebracht

werden, doch geschieht es zur Förderung der Gesundheit des Lesers.
Die beste Art der Belehrung für den Dienenden ist der Hinweis, daß
die Gewöhnung an sanitäre Sauberkeit später der eigenen Familie des

Dienenden zu gute kommen werde. (Hausdoktor.)

Guter Wat für öie Winterszeit.
altes Sprichwort sagt: Ein guter Rat ist teuer. Eigentlich

sollte es heißen: Guter Rat ist selten, besonders wenn er nötig
ist, um die Gesundheit zu erhalten. Für den strengen Winter aber und
seine besonderen Härten einen guten Rat geben, ist noch dazu viel Geld wert.

Es ist nicht die Schuld des Winters, daß sich die Krankheiten mehren,
die Erkältungen steigern, die Armut, Not und Elend vergrößern. Das
ist die Schuld unserer eigenen Verkehrtheiten.

Der Winter wird monatelang vorbereitet durch immer kühler
werdende Winde und allmähliches Ersterben des Pflanzenlebens. —
Auch wir sollen da vorbereitet werden, damit wir leben und nicht
absterben oder erkranken sollen. Aber wie verkehrt und verzogen geberden
wir uns, wollen dem Körper die Sommerwärme erhalten, verhüllen
den Körper bis zum Ersticken der Haut und haben dann in wirklicher
Kälte keinen Ersatz mehr. Darum Klagen, Frieren, Erkältung, Krankheit,

Not und Tod. Darum ist der erste gute Rat: Haltet euch kühl
im Herbst, bedeckt die Haut leicht, damit sie sich gewöhnen kann an die

nötige Kälte. Haltet auch eure Wohnzimmer kühl. Das größte
Verderben liegt darin, daß die Wohnungen gewöhnlich überhitzt sind.
Kommt man aus dieser heißen Wohnung in die frische, freie Winterluft,

so werden die geschwächten Schleimhäute der Nase gereizt und
entzündet. Verstopfung der Nase, Schnupfen oder Erkältung folgen.
Gleichmäßigere Temperatur verhütet alle solche schlimmen Folgen.

Man vermeide heiße Speisen und Getränke, weil diese nicht nur
Mund, Zähne, Hals, Magen und Darm überhitzen und erschlaffen,
sondern eine Hauptquelle von so vielen Leiden sind, die hier gar nicht
alle aufgezählt werden können. Heiße Speisen und Getränke wärmen
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nur für ben Stugenbticf unb entwicfetn fünfftidje Särnte, falte ©Reifen
erwärmen attmäbtid) unb beförbern bie natürtidje Särmeentwicftung
im Körper.

SJîan bermeibe marme @d)tafräume unb geberbetten. ®ie festeren
finb bte ungefunbeflen ©adjett für unfre ipaut. Sitte Slugbttnffungen
Werben burd) bte gebern gurücfgefiaXtert, fobaff eine beftänbige ©ticftuft
bie £>aut umgibt, ©obann erbitten fie bie fiaut unb berWeidjtidjen fie

ganj befonberg. Sînr SBoECbecfen fottten atg ®ecfe bienen. Sind) ift eg

beffer für bie ©efunbbeit, wenn mau fid) fetbft biet ittt greien bewegt,
nid)t bte ißferbe borfpannt unb fie treibt, baff fie fdjwitjen, Wä^renb bie

ga^reuben fiitlfifjen, frieren unb bie StuSbünftung ber ißferbe atmen.

^<£>xxx%- 06er ^ufjeCßx-of.
an nehme 6 Sito gebörrte Sirnfd)nit;e, Worunter and) 2Ifafeï=

fd)ni|e fein fönnen, 8 ®ito bürre 3wetfd)gen unb 6 Sito weiffeg
Stiebt. ®a§ borber gut gewafdjene Dbft wirb mit Saffer ober bat&
SSaffer ober Sein fo tauge gefod)t, big eg EjtnXäricgtict), aber nid)t p
fefjr erweidjt ift, hierauf bie Sritbe abgegoffew, bie 3wetfd)gen aug=

gefteint, bie Steifet unb Sirnen bon ben $ernbäufera gereinigt unb
iVs Sito in Sein aufgequeüte greffe 3îoftnen, 750 ©ramm gefdjätte,
gröbtid) itt Sürfet gefdjnittene ober gebacfte Sfianbetn, 750 ©ramm
ebenfo gefcbnittene Satlnnfjferne baruuter gemengt, nebfi 60 ©ramm
3immt, 8 ©ramm Sietfen, 8 ©ramm iyngmer, biefe ©ewürge gröbtid)
geftofjeit, 1 Stiugfatnufi fein geftoffen ober am Steibeifen abgerieben, bie

©djate bon 4 ©itronen, 90 ©ramm ©itronat, 120 ©ramm fanbierter
ißomerangenfibate, biefe brei grobttd) gefc^nitten, 30 ©ramm gend)et
unb 60 ©ramm SXniê. Son ben 5 S'ito Stiebt nebme matt bie ipätfte
auf ben Sacftifd), mad)e in bie Stiitte eine Sertiefung, giefje fo biet
Srübe bott bem abgelochten Dbft, atg prn ®eig notwenbig ift, hinein,
mifdje 15 Söffet bott bicfe Sierfjefe unter bie Srübe, madje bamit bag

Stiebt p einem weidjen Steige an, bringe biefen in eine ©(buffet, ftreue
eine tpanbbotl Stiebt baritber, bebetfe bie @cl)üffet mit einem boftfelten
®udje unb ftette fie an einen mäffig warmen Drt pm ©eben. Senn
ber ®eig gehörig reif iff, wirb er mit ber anbern ipätfte beS Stiebte?,
bem gefod)ten Dbfte itnb ber etwa noch übrigen Dbffbritbe, ober in
beren ©rmangetung mit Saffer pfammengefnetet nttb atteS red)t am
battenb nnb fteiffig miteinanber burdjgearbeitet, bamit eg fid) 5U einer

gleichförmigen Sfaffe bon ber ®icfe eine? tocferen Srotteigeg berbinbet.
Senn ber Steig in mäßiger Särme nod)matl gegangen iff, werben
größere ober fteinere Srote nad) ©utbünfen baraug gemaibt, biefe auf
ein mit Stiebt beftreuieg Srett gefefst unb,. nad)bem fie wieber gegangen
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nur für den Augenblick und entwickeln künstliche Wärme, kalte Speisen
erwärmen allmählich und befördern die natürliche Wärmeentwicklung
im Körper.

Man vermeide warme Schlafräume und Federbetten. Die letzteren
sind die ungesundesten Sachen für unsre Haut. Alle Ausdünstungen
werden durch die Federn zurückgehalten, sodaß eine beständige Stickluft
die Haut umgibt. Sodann erhitzen sie die Haut und verweichlichen sie

ganz besonders. Nur Wolldecken sollten als Decke dienen. Auch ist es

besser für die Gesundheit, wenn man sich selbst viel im Freien bewegt,
nicht die Pferde vorspannt und sie treibt, daß sie schwitzen, während die

Fahrenden stillsitzen, frieren und die Ausdünstung der Pferde atmen.

Schnih- oöer KuheLbrot.
an nehme 6 Kilo gedörrte Birnschnitze, worunter auch

Apfelschnitze sein können, 8 Kilo dürre Zwetschgen und 6 Kilo weißes
Mehl. Das vorher gut gewaschene Obst wird mit Wasser oder halb
Wasser oder Wein so lange gekocht, bis es hinlänglich, aber nicht zu
sehr erweicht ist, hierauf die Brühe abgegossen, die Zwetschgen
ausgesteint, die Aepfel und Birnen von den Kernhäusern gereinigt und
14/2 Kilo in Wein aufgequellte große Rosinen, 750 Gramm geschälte,

gröblich in Würfel geschnittene oder gehackte Mandeln, 75t) Gramm
ebenso geschnittene Wallnußkerne darunter gemengt, nebst 60 Gramm
Zimmt, 8 Gramm Nelken, 8 Gramm Ingwer, diese Gewürze gröblich
gestoßen, 1 Muskatnuß fein gestoßen oder am Reibeisen abgerieben, die

Schale von 4 Citronen, 9V Gramm Citronat, 120 Gramm kandierter
Pomeranzenschale, diese drei gröblich geschnitten, 3V Gramm Fenchel
und 60 Gramm Anis. Von den 5 Kilo Mehl nehme man die Hälfte
auf den Backtisch, mache in die Mitte eine Vertiefung, gieße so viel
Brühe von dem abgekochten Obst, als zum Teig notwendig ist, hinein,
mische 15 Löffel voll dicke Bierhefe unter die Brühe, mache damit das

Mehl zu einem weichen Teige an, bringe diesen in eine Schüssel, streue
eine Handvoll Mehl darüber, bedecke die Schüssel mit einem doppelten
Tuche und stelle sie an einen mäßig warmen Ort zum Gehen. Wenn
der Teig gehörig reif ist, wird er mit der andern Hälfte des Mehles,
dem gekochten Obste und der etwa noch übrigen Obstbrühe, oder in
deren Ermangelung mit Wasser zusammengeknetet und alles recht
anhaltend und fleißig miteinander durchgearbeitet, damit es sich zu einer

gleichförmigen Masse von der Dicke eines lockeren Brotteiges verbindet.
Wenn der Teig in mäßiger Wärme nochmals gegangen ist, werden
größere oder kleinere Brote nach Gutdünken daraus gemacht, diese auf
ein mit Mehl bestreutes Brett gesetzt und, nachdem sie wieder gegangen
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finb, l»ie anbereê S3rot gebacïen. @ie muffen aber nicht gu halb au§
bem Ofen genommen Werben, bamit fie gum böttigen SluSbacfen hin«

tängtid) Seit ^abett. Sitte in ben ®eig fommenben Seftanbteite müffen
gteidje SBärme haben, nnb eS barf nid)tS ïaït urttergemifcht Werben, ba

fonfi baS Srot nicï)t aufgebt. Dber man nimmt gu ber obigen Quantität
öbft 4 Silo reifen SBeifjbroiteig, bagu baS gefodjte öbft unb bie übrigen
Seftanbteite, nebft 2lh Stto tDtel)t, 6 Söffet bott Siertjefe unb ber Öbft»
britlfe mifdjen, Wetd)' teuere, wenn beren gu biet fein fottte, border ein«

gefodjt Werben muff. ®iefeS atteS wirb bann gu einem gleichförmigen,
nic^t gu feften SLeig recht Iräftig gufammengelnetet unb l;intängtidtj burci)«
gearbeitet, berfetbe in einer bebecften ©djüffet an einem Warmen Orte
gum ©eljen gebracht, wenn er reif ift, in Srote geformt, biefe nochmatS
gehen getaffen unb bann gebaefen.

"gJlegepte.
# r p r o ß t uitb gut ßefuttben.

fnftltfldltskiitijleitt (COcljrli). 3 fßfunb ätteht, 5 ©ier, 50 ©ramm
Sutter, ©alg, 5 ®egiliter warme SRitd). ®aS gute, feine SO?e^t wirb
®agS gubor an bie SBärme geftettt. gür ben ®eig werben äKitd) unb
Sutter gufamnten aufs geuer gefegt unb gut tauwarm gemacht, bamit
letztere nach un^ nacf) fchmetgen !ann. fttian fiebt bal fttteht in bie

$eigfd)üffet unb macht in ber SJÎitte eine Sertiefung. ®ann gerftopft
man bie ©ier guerft für fich tüchtig unb barnad) mit ber leid) t ge«

fatgenen Sftitd) unb macht mit biefer nun bon ber SJÎitte auS ben ®eig
an. 9Kögtid)ermeife bebarf man nod) etwas mehr Warme fötitcl), fattS
man aber nicht eytra ÜOfeht gum StuSarbeiten nehmen Witt, fo Wirb
Wenig fehlen. ÜKan nimmt ben $eig!tumhen auf baS Seigbrett, welches

gum borauS mit töfeht beftreut fein muff. iDîan bearbeitet ihn fachte
fo lange, bis er nicht mehr, anhängt. @o oft tetdereS ber gatt ift,
wirb baS Srett mit fDîef)t nur beftäubt, nicht eigentlich beftreut, ba auf
biefe SBeife gu biet 3JieI)t aufgenommen werben lönnte, benn ber ®eig
muff recht meid) unb gefdjmeibig fein. 3" bew S^cle muff er wieber«

hott wie ein Srotteig auSeinanbergegerrt, tüd)tig gufammengefchtagen
unb geWirtt Werben. Sßenn er red)t gtatt uni) inWenbig bott Heiner
Södjer ift, bann fdjneibet man ©tücfe in ber ©röffe bon ©emmetn
babon ab, formt fie gu Srötdjen, beftäubt fie mit etwaS 9JfeI)t unb
brüdt fie ftact). ©o tegt man einS an baS anbere, wie eine ©etbrotte,
auf ein mit StRelft beftreuteS ®ud), wetd)eS auf einem Sted) bereit liegt.
3ft man mit bem $eig fertig, fo werben bie ©nben beS ®ud)eS über
ber ®eigrotte gufammengefchtagen, fobann fiettt man ihn iU—V« ©tunbe
an bie SSärme (am beften auf einen ®of>f mit warmem XBaffer, Wenn
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sind, wie anderes Brot gebacken. Sie müssen aber nicht zu bald aus
dem Ofen genommen werden, damit sie zum völligen Ausbacken

hinlänglich Zeit haben. Alle in den Teig kommenden Bestandteile müssen

gleiche Wärme haben, und es darf nichts kalt uiitergemischt werden, da
sonst das Brot nicht aufgeht. Oder man nimmt zu der obigen Quantität
Obst 4 Kilo reifen Weißbrotteig, dazu das gekochte Obst und die übrigen
Bestandteile, nebst 2'/2 Kilo Mehl, 6 Löffel voll Bierhefe und der

Obstbrühe mischen, welch' letztere, wenn deren zu viel sein sollte, vorher
eingekocht werden muß. Dieses alles wird dann zu einem gleichförmigen,
nicht zu festen Teig recht kräftig zusammengeknetet und hinlänglich
durchgearbeitet/derselbe in einer bedeckten Schüssel an einem warmen Orte
zum Gehen gebracht, wenn er reif ist, in Brote geformt, diese nochmals
gehen gelassen und dann gebacken.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

FllstllllchtsKWein (Nehrlij. 3 Pfund Mehl, 5 Eier, 50 Gramm
Butter, Salz, 5 Deziliter warme Milch. Das gute, feine Mehl wird
Tags zuvor an die Wärme gestellt. Für den Teig werden Milch und
Butter zusammen aufs Feuer gesetzt und gut lauwarm gemacht, damit
letztere nach und nach schmelzen kann. Mau siebt das Mehl in die

Teigschüssel und macht in der Mitte eine Vertiefung. Dann zerklopft
man die Eier zuerst für sich tüchtig und darnach mit der leicht
gesalzenen Milch und macht mit dieser nun von der Mitte aus den Teig
an. Möglicherweise bedarf man noch etwas mehr warme Milch, falls
man aber nicht extra Mehl zum Ausarbeiten nehmen will, so wird
wenig fehlen. Man nimmt den Teigklumpen auf das Teigbrett, welches

zum voraus mit Mehl bestreut sein muß. Man bearbeitet ihn sachte
so lange, bis er nicht mehr anhängt. So oft letzteres der Fall ist,
wird das Brett mit Mehl nur bestäubt, nicht eigentlich bestreut, da auf
diese Weise zu viel Mehl aufgenommen werden könnte, denn der Teig
muß recht weich und geschmeidig sein. Zu dem Zwecke muß er wiederholt

wie ein Brotteig auseinandergezerrt, tüchtig zusammengeschlagen
und gewirkt werden. Wenn er recht glatt und inwendig voll kleiner
Löcher ist, dann schneidet man Stücke in der Größe von Semmeln
davon ab, formt sie zu Brötchen, bestäubt sie mit etwas Mehl und
drückt sie flach. So legt man eins an das andere, wie eine Geldrolle,
auf ein mit Mehl bestreutes Tuch, welches auf einem Blech bereit liegt.
Ist man mit dem Teig fertig, so werden die Enden des Tuches über
der Teigrolle zusammengeschlagen, sodann stellt man ihn V- Stunde
an die Wärme (am besten auf einen Topf mit warmem Wasser, wenn
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Porljanben; in ben @etbfiïod)er, benn folann feine Suft bekommen,
WaS bie Söitburtg einer raupen Ipaut ant Steige bereutet). Unterbeffen
bilbet man einen ftarfen iptomb auS ein big jwei gut gefällten geber*
fiffen, Weld)e ntan in ein SEifd)tud) binbe.t, ben man auf einem flehten
SLtfc^d)en plaziert unb mit einer reinen ©erbiette belegt. ®ie flehten
gläbdjen werben nun nacl) einanber auf bem SEeigbrett bünn ausgerollt,
nachher über ben Utüclett ber einen jpanb gelegt, nod) Weiter auSgebeljttt,
bänn fd)Webenb in ber Suft ringê bom 3îanbe ausgesogen unb enblid)
auf bem Sßlornb je fo bünn ausgesogen, baff man burd) ben SEeig Ijin=
burd) bereits ©ebrudteS lefen fönnte. ipiebon fdjneibet man mit einem

Badräbd)en minbeftenS ^anbgro^e bieredige Stüde, welche man über
einen langen ©tod ber SOfitte entlang ausbreitet (jebe Sage Wirb mit
einer frifdjen ©erbiette ober reinem jkpier überlegt)., ©o fährt man
fort, bis man fertig ift, nachher bädt matt fie in rauchheifjem SSadfett
ober reinem ©djrnalj auf beiben ©eiten pbfd) lidjtgelb unb beftreut
fie nod) warm beliebig mit ©jaubjuder. @ie Werben in 2—3 SEagen

ganj mürbe, fönnen aber 2—3 2Bocf)en aufbewahrt werben.
*

ietirntrneö Spnftrhci. ©obalb baS fünf bis fedjS SBod)en alte

©panferlel gefd)lad)tet, gebrüht, auSgeborftet, bon ben Slugen unb Stauen
befreit ift, weibet man baSfelbe burd) eine ffeine Deffriung im Baud)
rein auS, reibt eS mit einem SEudje gut ab unb hängt eS 1—2 SEage

in ben Seiler. ÜHSbann reibt man baSfelbe im unb auSWenbig mit
ißfeffer unb ©alj ein, ftopft bag innere wit Brot* ober SartoffelfüEe
auS, befeftigt bie borbern güffe an bie Bruft unb legt bie hintein nnter
ben Baud). $n biefer tiegenben Stellung gibt man baS geriet in bie

Bratpfanne, ftupft eS über ben 9îûden, bamit eS beim Braten nidjt
Blafen wirft, unb fieffreicljt eS mit feinem ©atatöl, fetst eS in einen

heilen Öfen, nadjbem man noci) ba§ SRaul mit einem breiten §olgfpan
aufgefpeileri unb Ohren unb ©d)Wänjtein in Butterpapier eingewidelt
hat. SBenn baS gerlel fcl)Wipt, fo wifd)t man ben @d)Wei§ mit einem
reinen Rapier ab, nnb jwar fo oft, at§ fid) bieg wieberholt, jpört ber
@d)Weifj auf, fo beftreicpt man baS geriet mit einem ißinfel mit feinem
Oel unb fährt fo fort, fo oft bie fjaut troden ift, bis fid) eine fd)öne,

gleichmäßig braune Srufte gebilbet hcä. SJlan wenbet baS geriet nid)t;
baSfelbe £ann in IV2—2 ©tunben fertig fein. Jlad) bem ülnridjten löft
man ben Bratenfat) mit etwaS fjfeifäjbrü^e auf unb gibt ihn nad) bem

2fufïocf)en nebenhinein. gn baS SJlaul Wirb ein Heiner Slpfel ober eine

Sitrone geftedt. — derlei lönnen mit bem iperj unb ber Seber gefüllt
werben. Dîod) ift ju bemerfen, baff man baS geriet auf ein Braten*
leiterd)en in bie Bratpfanne legt.

Jiebattion unb SSertag: grau Sttfe ponegger in ©t. (Satten.
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vorhanden) in den Selbstkocher, denn so kann keine Luft beikommen,
was die Bildung einer rauhen Haut am Teige verhütet). Unterdessen
bildet man einen starken Plomb aus ein bis zwei gut gefüllten Federkissen,

welche man in ein Tischtuch bindet, den man auf einem kleinen
Tischchen plaziert und mit einer reinen Serviette belegt. Die kleinen

Flädchen werden nun nach einander auf dem Teigbrett dünn ausgerollt,
nachher über den Rücken der einen Hand gelegt, noch weiter ausgedehnt,
dann schwebend in der Luft rings vom Rande ausgezogen und endlich
auf dem Plomb je so dünn ausgezogen, daß man durch den Teig
hindurch bereits Gedrucktes lesen könnte. Hievon schneidet man mit einem

Backrädchen mindestens handgroße viereckige Stücke, welche man über
einen langen Stock der Mitte entlang ausbreitet (jede Lage wird mit
einer frischen Serviette oder reinem Papier überlegt).. So fährt man
fort, bis man fertig ist, nachher bäckt man sie in rauchheißem Backfett
oder reinem Schmalz auf beiden Seiten hübsch lichtgelb und bestreut
sie noch warm beliebig mit Staubzucker. Sie werden in 2—3 Tagen
ganz mürbe, können aber 2—3 Wochen aufbewahrt werden.

Geliratrueo Spanferkel. Sobald das fünf bis sechs Wochen alte

Spanferkel geschlachtet, gebrüht, ausgeborstet, von den Augen und Klauen
befreit ist, weidet man dasselbe durch eine kleine Oeffnung im Bauch
rein aus, reibt es mit einem Tuche gut ab und hängt es 1—2 Tage
in den Keller. Alsdann reibt man dasselbe in- und auswendig mit
Pfeffer und Salz ein, stopft das Innere mit Brot- oder Kartoffelfülle
aus, befestigt die vordem Füße an die Brust und legt die hintern unter
den Bauch. In dieser liegenden Stellung gibt man das Ferkel in die

Bratpfanne, stupft es über den Rücken, damit es beim Braten nicht
Blasen wirft, und bestreicht es mit feinem Salatöl, setzt es in einen

heißen Ofen, nachdem man noch das Maul mit einem breiten Holzspan
aufgespeilert und Ohren und Schwänzlein in Butterpapier eingewickelt
hat. Wenn das Ferkel schwitzt, so wischt man den Schweiß mit einem
reinen Papier ab, und zwar so oft, als sich dies wiederholt. Hört der

Schweiß auf, so bestreicht man das Ferkel mit einem Pinsel mit feinem
Oel und fährt so fort, so oft die Haut trocken ist, bis sich eine schöne,

gleichmäßig braune Kruste gebildet hat. Man wendet das Ferkel nicht;
dasselbe kann in 111-—2 Stunden fertig sein. Nach dem Anrichten löst
man den Bratensatz mit etwas Fleischbrühe auf und gibt ihn nach dem

Aufkochen nebenhinein. In das Maul wird ein kleiner Apfel oder eine

Citrone gesteckt. — Ferkel können mit dem Herz und der Leber gefüllt
werden. Noch ist zu bemerken, daß man das Ferkel auf ein Braten-
leiterchen in die Bratpfanne legt.

Redaktion und Verlag: Frau Elise Honegger in St. Gallen.
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