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^ô|=&fai.tifart«§if|uîe
gausroîrtljrdjaftltûje ©ratisteilip öm gdjiüBtpr frara-^iiiittö.

(Srfdjèittt am erfteit «Sonntag jebeu SßtonatS.

5t. ©allen Wt. 10. ©fiober

^rtfd^es «ixô atte& f§8rof.

§i£pS gilt als eine gang allgemeine 3Ba£)rl)ett, bafj frifdjeS Rrot meniger
(ÉMf) beïômmïict) ift als alteS ißrot, roeil eS fernerer berbaulid) fei.

SlnbrerfeitS mirb ber ©efdjmacf bon frifdjem iBrot nidjt meniger aö=

gemein gegenüber bem bon altem ©ritt beborgugt, benn faft jebermann
ift eS, ein Vergnügen, gum SJiorgenfrühftüct baS SBeiffbrot ober gum
Slbenbeffen baS Roggenbrot nod) marm auf feinem Sifcf) gu finben.
©S ^at alfo ben 2lttfd)ein, als ob ber ©aumen bem Rienfdjen in biefem

galt einen gefunbtieitSfdjäblidjen Rat erteile; unb boci) ift eS nid)t fo,
benn mir finb lebiglid) felbft baran fcl)ulb, menn unë frifdjeS SBro't

SBefdjiuerben berurfadjt. ©S ift nämlid) genau ebenfo betömmlid) toie

alteS, menn eS genügenb gelaut mirb, aber'baran fehlt eS eben meiftenS.
©in ©tue! alten SSroieS gerteilt fid) unter ben Säljnen in meljr ober

meniger Ijarte Steile, bie faft unmöglich gu berfcf)tuden fein mürben,
menn fie" nietjt gubor beim Sauen burp ben ©petdjel aufgemeid)t mürben,
ba fie fonft bie Seffle gu ftarf reigen. ign biefem gall fieljt man fid)
alfo bagu gegmungen, baS ißrot bor bem SSerfd)luc!en orbnungSgemäff
in feinem Rluitbe gu belfanbeln unb für bie SSerbauung borgubereiten.
©enügenbeS Sauen führt nämlici) bereits gu einer teilmeifen gerfefmng
beS SroteS unb bringt eS fo in einen für bie Rerbauung geeigneten

ßuftanb. Slllein auS biefem ©runbe fdjeint alteS iörot berbaulidjer gu
fein als frifdjeS. SefstereS nümtict) ift meid), teigig ober gpe, beSlfatb

füljlt man meniger bie Rotmenbigleit, eS im Riunb grünblid) aufgm
meinen, unb fo entgeht eS ber borbereitenben ^erfepng burd) baS im
©fieidjel enthaltene ißtt)a(in, baS bie ©igenfdjaft befitgt, ©tarfemeljl auf=

gulöfen unb in SOialggitcler gu bermanbeln. grifdjeS Sürot mirb, mit
anberen SSorten, „berfd)lungen", unb baS Sehlingen erflärt biete ber
auS mangelhafter SSerbauung tjerrü^renben Hebelleiten. ©S mag fid)
alfo jeber @infict)tige barüber belehren laffen, baff er gang moljl fein
örob in frifd)em Ifuftanb geniefen tünn/menn er babei nur bie ber*

nünftige SSorfidjt gritnblidjen SauenS beobad)tet. ©igentümlid) ift bie

Stl)atfad)e, baff fid) ber ÜRenfd) biefe £el)re bon bett Stieren abnehmen

^AHmHàKsHule
MuWîrMllfllW AllUsbeillige lür Uiivetzer FraMi-WM.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Rr. I<>. Oktober

Irisches und altes Mrot.
gilt als eine ganz allgemeine Wahrheit, daß frisches Brot weniger

Mà bekömmlich ist als altes Brot, weil es schwerer verdaulich sei.

Andrerseits wird der Geschmack von frischem Brot nicht weniger
allgemein gegenüber dem von altem Brot bevorzugt, denn fast jedermann
ist es ein Vergnügen, zum Morgenfrühstück das Weißbrot oder zum
Abendessen das Roggenbrot noch warm auf seinem Tisch zu finden.
Es hat also den Anschein, als ob der Gaumen dem Menschen in diesem

Fallt einen gesundheitsschädlichen Rat erteile; und doch ist es nicht so,

denn wir sind lediglich selbst daran schuld, wenn uns frisches Brot
Beschwerden verursacht. Es ist nämlich genau ebenso bekömmlich wie

altes, wenn es genügend gekaut wird, aber daran fehlt es eben meistens.
Ein Stück alten Brotes zerteilt sich unter den Zähnen in mehr oder

weniger harte Teile, die fast unmöglich zu verschlucken sein würden,
wenn sie nicht zuvor beim Kauen durch den Speichel aufgeweicht würden,
da sie sonst die Kehle zu stark reizen. In diesem Fall sieht man sich

also dazu gezwungen, das Brot vor dem Verschlucken ordnungsgemäß
in seinem Munde zu behandeln und für die Verdauung vorzubereiten.
Genügendes Kauen führt nämlich bereits zu einer teilweisen Zersetzung
des Brotes und bringt es so in einen für die Verdauung geeigneten

Zustand. Allein aus diesem Grunde scheint altes Brot verdaulicher zu
sein als frisches. Letzteres nämlich ist weich, teigig oder zähe, deshalb
fühlt man weniger die Notwendigkeit, es im Mund gründlich
aufzuweichen, und so entgeht es der vorbereitenden Zersetzung durch das im
Speichel enthaltene Ptyalin, das die Eigenschaft besitzt, Stärkemehl
aufzulösen und in Malzzucker zu verwandeln. Frisches Brot wird, mit
anderen Worten, „verschlungen", und das Schlingen erklärt viele der
aus mangelhafter Verdauung herrührenden lllebelkeiten. Es mag sich

also jeder Einsichtige darüber belehren lassen, daß er ganz Wohl sein

Brod in frischem Zustand genießen kann,'wenn er dabei nur die

vernünftige Vorsicht gründlichen Kauens beobachtet. Eigentümlich ist die

Thatsache, daß sich der Mensch diese Lehre von den Tieren abnehmen
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formte. SBenn matt einem iputtb ein ©tue! gteifd) gibt, fo fdjtingt er
eS einfach hinunter, weit eS fid) in bent für bie IBerbauung geeigneten
3uftanb befinbet, otjne erft biet bon ben 3fthnen bearöeitet ju werben,
©rhätt ber tpunb aber ein ©tücf S3rot, fo bauert eS eine gange SSeiïe,
elfe er eS ^inunterfd^Iingt. SRan glaubt ferner ganj atigemein, baff gang
atteS törot überhaupt troefener ift als frifdjeS; aber aud) biefeê ift ein

Irrtum. SSenn nämtid) atteê SSrot für furge 3eit einer fwhen ®em=

peratur unterttiorfen wirb, fo wirb eê gang genau fo Weid) wie frifcijeS,
tro^bem bei ber ©rwärmung einige geucf^tigîett bertoren gehen muff.
SDiefe St^atfadje fann nur burd) bie Sinnahme erftärt Werben, bafj baS

SSaffer in frifdjem Srot atê fotdjef» borpanben, in attem Srot aber
in eine djemifdje Serbinbung übergegangen iff. Stud) bie angeblich
fd)Were SSerbautiA)feit mancher anberer ©peifen, 3um SMfpiet ber ber=

fdpebenen ©orten bon Stoffen, beruht auf ihrer mangelhaften S3er=

arbeitung im SDÏunbe. ®er „grand old man" ber ©ngtänber, ©tabftone,
hat eS oft atS ein förperticfjeS Sebenêpringip au§gefprorf)en, baff er jeben
Söiffen lange fatten muffe, unb wer fann wiffen, um wie biete $ahre
er fein Seben burd) biefen ©runbfats berlängert hat?

Das ©bfi als Daljruitijs-. uttö (Sjefuniitjeitstnittel.

eber biefeâ in ber Dbftfaifon fo aftueüe 2t)ema fdjreibt ein praf=
tifdjer SIrgt: lieber ben Sfutjen unb bie abfolute Sîofwenbigfeit

eineS ridjtigen DbftgenuffeS ift fd)on biet gefd)rieben unb gebrochen
Worben. llnb bod) finb e§ berhattniSmäffig nur SBenige, bie ben um
fd)ä|baren SBert be§ Dbfteê für baS geiftige unb teibtidje SBohtbefinben

ridjtig erfennen unb auS bem ©enuffe beêfetben praftifepen Siufjett
gießen. ift mit bem SSerte beS DbfteS — fagt ein erfahrener
Strgt — wie mit bent ber frifc£)en Suft. 3Kan fann aud) bei weniger
guter Suft gur 9tot ejiftieren, aber wirftid) gefunb fein fann man nur
in reiner Suft. ®en SBert ber Suft inftinftib fd)ä|en wirb nur fetter
fönnen, ber, im engen Sîaurn berfepüttet, bie ©rftiefung herannahen füEjtt.

©inen Sl^ofel mit @otb aufwiegen wirb nur !yener, ï>ei: ]i<h w ^en
Cluaten beë ©corbutS winbet." Sn ©rmängetung bon Dbft hilft fiel)

ber Soere im getbe mit einem eigentümlichen $hee> ^er au® bieten
Kräutern beftetjenb atê ein SlährfatgauSgug auê biefen Kräutern be*

trachtet Werben fann. ©obatb aber ber 23oere auf gteifci) unb tBrot
allein attgewiefen ift, erfranft er gteict) ben mehr bon gteifd) unb S3rot

tebenben ©ngtctnbern an ©corbut. SSon ben ©etbftgiften, bie atS ©äitren

gu betrachten finb, unb erft burd) bie Sötafen, wie Dîatron unb Satf,
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könnte. Wenn man einem Hund ein Stück Fleisch gibt, so schlingt er
es einfach hinunter, weil es sich in dem für die Verdauung geeigneten
Zustand befindet, ohne erst viel von den Zähnen bearbeitet zu werden.
Erhält der Hund aber ein Stück Brot, so dauert es eine ganze Weile,
ehe er es hinunterschlingt. Man glaubt ferner ganz allgemein, daß ganz
altes Brot überhaupt trockener ist als frisches; aber auch dieses ist ein

Irrtum. Wenn nämlich altes Brot für kurze Zeit einer hohen
Temperatur unterworfen wird, so wird es ganz genau so weich wie frisches,
trotzdem bei der Erwärmung einige Feuchtigkeit verloren gehen muß.
Diese Thatsache kann nur durch die Annahme erklärt werden, daß das
Wasser in frischem Brot als solches vorhanden, in altem Brot aber
in eine chemische Verbindung übergegangen ist. Auch die angeblich
schwere Verdaulichkeit mancher anderer Speisen, zum Beispiel der
verschiedenen Sorten von Klößen, beruht auf ihrer mangelhaften
Verarbeitung im Munde. Der „Zr-rnä olä nm»" der Engländer, Gladstone,
hat es oft als ein körperliches Lebensprinzip ausgesprochen, daß er jeden
Bissen lange kauen müsse, und wer kann wissen, um wie viele Jahre
er sein Leben durch diesen Grundsatz verlängert hat?

Das Obst als Nahrungs- und Gesnndheitsmittel.

eber dieses in der Obstsaison so aktuelle Thema schreibt ein

praktischer Arzt: Ueber den Nutzen und die absolute Notwendigkeit
eines richtigen Qbstgenusses ist schon viel geschrieben und gesprochen
worden. Und doch sind es verhältnismäßig nur Wenige, die den

unschätzbaren Wert des Obstes für das geistige und leibliche Wohlbefinden
richtig erkennen und aus dem Genusse desselben praktischen Nutzen
ziehen. „Es ist mit dem Werte des Obstes — sagt ein erfahrener
Arzt — wie mit dem der frischen Luft. Man kann auch bei weniger
guter Luft zur Not existieren, aber wirklich gesund sein kann man nur
in reiner Luft. Den Wert der Luft instinktiv schätzen wird nur Jener
können, der, im engen Raum verschüttet, die Erstickung herannahen fühlt.
Einen Apfel mit Gold aufwiegen wird nur Jener, der sich in den

Qualen des Scorbuts windet." In Ermangelung von Obst hilft sich

der Boere im Felde mit einem eigentümlichen Thee, der aus vielen
Kräutern bestehend als ein Nährsalzauszug aus diesen Kräutern
betrachtet werden kann. Sobald aber der Boere auf Fleisch und Brot
allein angewiesen ist, erkrankt er gleich den mehr von Fleisch und Brot
lebenden Engländern an Scorbut. Von den Selbstgiftcn, die als Säuren

zu betrachten sind, und erst durch die Blasen, wie Natron und Kalk,



unfdjctbtid) gemacht unb aulgefcfjieben »erben, fann fid) bal ©tut nid)t
befreien. Unb fo beginnt ber foulige fßrogefs am ßafmfteifd), Welche!
mit faurent SBXut erfüllt, Den 8erfeiunglerrégern ber Stunbjjöljte feinen

SBiberffanb entgegenfetsen !ann; ber ©äuregrab ift eben erhöht, ber

Sttfateljengra aber berminbert. @o fommt el p Blutungen unter ber

fpaut ober im Snnern u. f. m., »eil bal fauere ©lut bünnftüffiger ift.
Sin (Simeifj, gett unb ®oIjïenIjt)braten (3uderbitbnern), ben einzigen

«Stoffen, um bie fid) bte heutige, nod) im Sîuctftanbe beftnbtidje fd)ut=

gerechte (£rnâ^rungëf)î)t)fiotogie flimmert, !ann man lange Stanget
leiben. Stan mirb einfad) magerer: ®ie ©orentl)aïtung bon ©tutfatjen
aber, bie mir all 9M)rfatje öotpglme'ife ben ©tatt= unb Sßurjetgemüfen,
©tatifataten unb bem öbfte entnehmen, rad)t fic^ unerbittlich- Daf
ber ©corbut fofort beffer mirb, menn bem Staufen Kräuter, Gurgeln,
SnoEen ober grüdjte irgenb metdjer Strt üerabreidjt merbeu, ift eine

alte ärztliche ©rfahtung unb ein ©emeil, baff bie Stährfatjtheorie richtig
ift. ®er SDSert bei öbfte! barf atfo nidjt nad) feinem (£imei|=, gett=
unb .ßucfergehatte gemeffen merben. Sind) fann ba! fo teidjt berbau=

tidje öbft in ber Südje nid)t fo teicfjt berfofufd)t merben, mie anbete
Strtifet. ®af bie fd)neE inS ©lut Übergehenben, im öbfifafte getöften
mineratifchen unb aronmtifdjcn, fomie 3uc£erftoffe eine ïeid)tere ©er=

forgung bel ©Intel, menigfien! bei Sinbern unb fdjmädjeren Beuten,
mit ben nötigen Stoffen ermöglichen, all bei ber 2Ba^ï jeber anbeten

fflanjltdjen Sfa^rung, liegt auf ber ffanb ; uttb ber ©emeil, meidjen
un! bal unberborbene, tiebïid) buftenbe öbft gufütjrt, ift bon biefem
©fanbftunfte au! unbezahlbar. ©otd)e Steije finb untragbare unb um
mefjbare gaftoren. Stan fann ohne öbft ejiftierên, fo gut mie ein
bauernber Stufentbjatt in fdjtecfjter, unreiner Suft möglich ift ; aber pm
boEen förderlichen SBohtbefinben gelangen mir erft burch ben ©enufj
bei öbfte!. SBarum greifen unfere Steinen fo fetjr nad) bem barges
botenen öbft unb nach ©eerenfrüdjten afler Strt, unb marum ftreift
@rofj unb Stein fo gern h'baul in! getb unb in ben SBatb, um an
ben mitbmad)fenben ©eerenfrüd)ten, inlbefonbere an ben @rb= unb
Himbeeren, bie p ben fäurehattigften grltchien gehören, fid) güt(id)

p tt)nn? @1 ift inftinftibe! ©ebürfni! nad) ben in ben grüd)ten ent=

hattenen fogenannten „©tutfatjen", bie ber jugenbtid)e Sörfjer ju feiner
Seben!tl)ätigfeit bringenb nötig hat. Satf, Sîatron, (Sifen unb ißholbhoi*
fcture, ohne bte — neben anbeten Stoffen — aud) ber @rmad)fene
nid)t beftehen fann, ohne franf p merben, braucht ber jugenbtid)e
Sörfier in grofen Stengen pm Stufbau Del Snod)engerüftel unb ber

3ät)ne, pr ©itbung Del ©tutel unb bei ©efiirnl.
SSeber bie ©emltfe, nod) irgenb ein anberel ftahrunglmittet —

bal nahrhafte gteifd) nicht aulgenommen — enthatten biefe Stoffe

unschädlich gemacht und ausgeschieden werden, kann sich das Blut nicht
befreien. Und so beginnt der faulige Prozeß am Zahnfleisch, welches
mit saurem Blut erfüllt, den Zersetzungserregern der Mundhöhle keinen

Widerstand entgegensetzen kann; der Säuregrad ist eben erhöht, der

Alkaleszengra aber vermindert. So kommt es zu Blutungen unter der

Haut oder im Innern u. s. w., weil das sauere Blut dünnflüssiger ist.
An Eiweiß, Fett und Kohlenhydraten (Zuckerbildnern), den einzigen

Stoffen, um die sich die heutige, noch im Rückstände befindliche
schulgerechte Ernährungsphysiologie kümmert, kann man lange Mangel
leiden. Man wird einfach magerer: Die Vorenthaltung von Blutsalzen
aber, die wir als Nährsalze vorzugsweise den Blatt- und Wurzelgemüsen,
Blattsalaten und dem Obste entnehmen, rächt sich unerbittlich. Daß
der Scorbut sofort besser wird, wenn dem Kranken Kräuter, Wurzeln,
Knollen oder Früchte irgend welcher Art verabreicht werden, ist eine

alte ärztliche Erfahrung und ein Beweis, daß die Nährsalztheorie richtig
ist. Der Wert des Obstes darf also nicht nach seinem Eiweiß-, Fett-
und Zuckergehalte gemessen werden. Auch kann das so leicht verdauliche

Obst in der Küche nicht so leicht verpfuscht werden, wie andere
Artikel. Daß die schnell ins Blut übergehenden, im Obstsafte gelösten
mineralischen und aromatischen, sowie Zuckerstoffe eine leichtere
Versorgung des Blutes, wenigstens bei Kindern und schwächeren Leuten,
mit den nötigen Stoffen ermöglichen, als bei der Wahl jeder anderen
pflanzlichen Nahrung, liegt auf der Hand; und der Beweis, welchen
uns das unverdorbene, lieblich duftende Obst zuführt, ist von diesem

Standpunkte aus unbezahlbar. Solche Reize sind unwägbare und
unmeßbare Faktoren. Man kann ohne Obst existieren, so gut wie ein
dauernder Aufenthalt in schlechter, unreiner Luft möglich ist; aber zum
vollen körperlichen Wohlbefinden gelangen wir erst durch den Genuß
des Obstes. Warum greifen unsere Kleinen so sehr nach dem
dargebotenen Obst und nach Beerenfrüchten aller Art, und warum streift
Groß und Klein so gern hinaus ins Feld und in den Wald, um an
den wildwachsenden Beerenfrüchten, insbesondere an den Erd- und
Himbeeren, die zu den säurehaltigsten Früchten gehören, sich gütlich
zu thun? Es ist instinktives Bedürfnis nach den in den Früchten
enthaltenen sogenannten „Blutsalzen", die der jugendliche Körper zu seiner

Lebensthätigkeit dringend nötig hat. Kalk, Natron, Eisen und Phosphorsäure,

ohne die — neben anderen Stoffen — auch der Erwachsene
nicht bestehen kann, ohne krank zu werden, braucht der jugendliche
Körper in großen Mengen zum Aufbau oes Knochengerüstes und der

Zähne, zur Bildung des Blutes und des Gehirns.
Weder die Gemüse, noch irgend ein anderes Nahrungsmittel —

das nahrhafte Fleisch nicht ausgenommen — enthalten diese Stoffe



in fo üöevauS teicpi berbauticpen unö unmittelbar aufnefymbaren
Serbinbungen at® ba® Dbft, unb baratt® erttärt fiel) and) ofjtte Weitere®

bie fofort erfrifdjenbe S8ir!ung be®fetben.

~gle$epte.
#rpro6t itnb gut ßefnitbett.

§flfîïflljipe, 3led)t grobe® ipafermel)t wirb mit Sutter teid)t ge=

röfiet, einige Söffet Steift bagit gegeben unb mit gteifdfbrütje Weid) ge=

fodjt, bann burd) ein feine® ©ieb paffiert unb mit 3 ©igetb, einer
tjatben SCaffe Dtafym unb einem ©iüd frifdjer Sutter legiert, mit Stu®!at=

nufj gewürgt unb mit in Sutter gebratenen Srotwürfetn ferbiert.
*

fiijrltelfuppe mit »frlorciif« ffitem. 500 ©ramm SM)t werben mit
ebettfo biet Sutter in einer Safferote fctjön pellgetb geröftet, biefetbe
mit guter, weiter gteifdfbrütje aufgefüllt itnb bie Staffe tangfam ge=

ïod)t; bann toäfdjt man einige tpönbe bott Sorbet, gibt fie fein ber=

wiegt ber ©uppe bei, tüfjt biefetbe 1U ©tunbe burdjtodjen unb gibt
bertorene ©ier in bie ©uppe.

*
JebfrftljJJJC. Statt fctjneibe 250 ©ramm Seber tu ©tüddjen unb

bampft fie in Sntter mit |jtoiebeln, Saud), ©etbrüben, ©eUerie unb
ißeterfitie, gibt bann Steift baran, röftet e® getb, füQt forgfättig gteifct)=

brülfe nad) unb gibt beim 2tnrid)ten fauren Sapm unb geröftete ©emmet=

fdjnitten bagu.
*

ftirbiBfujrpf. ©inen Sürbi® fepneibet man in tteine Stüde, tl)ut
einige ißfeffertörner baran, toept biefe in Stitcl) git einem Srei, ber

burd) einen ®urd)fcl)tag getrieben wirb. 3ft bie® gefd)et)en, fö bermifdjt
man ben Srei mit einigen Sitern todjenber SDÏitd), tt;nt gute^t ein gute®
©tüc! Sntter unb etwa® ©alg bjingit.

*
finlb0=itonlflbfit. Stan fd)tteibe bon ber Sente büntte Streifen,

ttopfe fie, bantpfe einige fein geljadte Stwe&etn unk ^ßeterfitie itt retd)=

tid) Sntter, beftreicfcje ba® gteifd) bamit, ftreue feine ©emmetfrumen
baranf, rode bie tangen ©tüde gteifet) unb binbe fie gufammen. ®attn
gertaffe man ein ©tüd Sntter, fdjneibe ffntiebetn unb getbe Süben
tjinein, tege bie Soutaben mit gteifcpbrüfie pineitt, taffe fie eine ©tunbe
beimpfen unb rüt;re beint Stnridjten einige ©ibotter rtttb ben ©aft einer
©itrone baran.

in so überaus leicht verdaulichen und unmittelbar aufnehmbaren
Verbindungen als das Obst, und daraus erklärt sich auch ohne weiteres
die sofort erfrischende Wirkung desselben.

Wezepte.
Orprokt und gut befunden.

Hafersuppe. Recht grobes Hafermehl wird mit Butter leicht
geröstet, einige Löffel Mehl dazu gegeben und mit Fleischbrühe weich
gekocht, dann durch ein feines Sieb passiert und mit 3 Eigelb, einer

halben Tasse Rahm und einem Stück frischer Butter legiert, mit Muskatnuß

gewürzt und mit in Butter gebratenen Brotwürfeln serviert.

KörlielsnM mit verlornie» Eiern. 500 Grauem Mehl werden mit
ebenso viel Butter in einer Kasserole schön hellgelb geröstet, dieselbe
mit guter, weißer Fleischbrühe aufgefüllt und die Masse langsam
gekocht; dann wäscht man einige Hände voll Körbel, gibt sie fein
verwiegt der Suppe bei, läßt dieselbe i/« Stunde durchkochen und gibt
verlorene Eier in die Suppe.

Mersuppc. Man schneide 250 Gramm Leber in Stückchen und

dämpft sie in Butter mit Zwiebeln, Lauch, Gelbrüben, Sellerie und
Petersilie, gibt dann Mehl daran, röstet es gelb, füllt sorgfältig Fleischbrühe

nach und gibt beim Anrichten sauren Rahm und geröstete Semmelschnitten

dazu.

Kîrbissllppe. Einen Kürbis schneidet man in kleine Stücke, thut
einige Pfefferkörner daran, kocht diese in Milch zu einem Brei, der

durch einen Durchschlag getrieben wird. Ist dies geschehen, so vermischt
man den Brei mit einigen Litern kochender Milch, thut zuletzt ein gutes
Stück Butter und etwas Salz hinzu.

KMv-Rouìàn. Man schneide von der Keule dünne Streifen,
klopfe sie, dämpfe einige fein gehackte Zwiebeln und Petersilie in reichlich

Butter, bestreiche das Fleisch damit, streue feine Semmelkrumen
darauf, rolle die langen Stücke Fleisch und binde sie zusammen. Dann
zerlasse man ein Stück Butter, schneide Zwiebeln und gelbe Rüben
hinein, lege die Rouladen mit Fleischbrühe hinein, lasse sie eine Stunde
dämpfen und rühre beim Anrichten einige Eidotter und den Saft einer
Citrone daran.



(Gefüllte (Buten. äftettt lt)eid)e 2 abgeriebene ©emrael in Stilcl),
taffe 32 ©ramm Sutter fjeifj »erben, bäntpfe feingefäjnittene Schalotten
unb tßeterjtlie, neunte bie ©emntel, nebft 250 ©ramm gehaßtem @ch»eine=
f£eifet) unb Seber, iperj unb 9J?agen ber ©nte baju, »ürje e§ mit ©alj
unb SSuëfat, bämpfe aße§ jufammen, gebe 2 gier bap unb fülle bteS

in bie ©nten.
*

finlli0fviltn|]iec. Son einer Salbëbruft »erben ©tücfdjen gefd)nitten,
gut ge»afd)en, blanchiert unb abgegoffen, in eine Safferole gelegt, mit
Söaffer, einem ©laê SBeifpein, ©al^, einer mit einigen Seifen befteeften

fßoiebel, einem Sorbeerblatt unb einer halben ©itrone aufgefegt unb

»eid) geîoct)t. Son 2 Söffe! ÜSelfl, reiäjlid) Sutter unb ber haffierten
SDalbffeifdjbrlthe »irb bann eine famige ©auce gefocht, mit 3 ©igelb
legiert unb mit ben gfetfchftncfchen bermengt.

*

Piir|ïrf)t!t non Srijiueiiteflcifilj. ÜRan fjaeft 750 ©ramm @d)»eine=
fleifd) fehr fein, rührt baêfelbe mit 1h Siter SSilct), ©alj, Pfeffer unb
SînSïat 1/2 ©tunbe, Bi3 eS fdjaumig ift. ®ann formt man baüon auf
einem mit ©emmelfrumen beftreuten Srett Meine Sföürnchcn, »eiche
man in »enig gett baeft.

*
;ßrniiuiir|ld)fu itt Settffnute. Sadjbem bie Srat»ürftcl)en gebraten

finb, »erben fie in fingerlange ©tücfe gefdjnitten, bie ipaut abgepgen,
in eine Meine niebere Safferole gelegt, mit et»at> ftarfer SratenjuS ein

»enig gtafiert. hierauf »erben 3 3!flebeln »ürfelig gefdjnitten, mit
einem ©tücfdjen Sutter gebäupft, mit et»aê branner ©auce berfodjt
unb burd) ein £>aarfieb geftricfjen, fobann läfjt man eS »ieber heih
»erben, rûljrt 2—3 ©fßöffel franjöfifdjen ©enf unb ben ©aft einer
©itrone bap, »ürgt gehörig, richtet bie SBürftdjen au unb giefjt bie
©auce fochenblfeif! barüber.

*

lltflnnf t)0tt JMiurnmti, Slijiltlicu nnîi liifc. 250 ©ramm äftaccaroni,
250 ©ramm feingeljacfter @d)infen, 250 ©ramm fßarmefanfäfe. ®ie
Slaccaroni »erben in S55affer gargefocht. Sabbern fie fait geworben,
bänpfe man einige gehaßten Schalotten in Sutter, tijut ben ©djinfen,
bie Siaccaroni, ben ißarmefanfäfe unb plefjt eine halbe ®affe fauern
Saljm bagit unb baeft bieê im Dfen.

*
Jriliûltîicnn mit Snucnuiipfcr, ®alb§nufj ober grifanbeauftüß »irb

abgehäutet, fein gefpieft mit ©alj, ißfeffer unb et»a§ 9JM)I eingerieben,
mit ber nötigen prfdpittenen Sratem©arnitur unb 1 Söffel Sutter in

Gefüllte Enten. Man weiche 2 abgeriebene Semmel in Milch,
lasse 32 Gramm Butter heiß werden, dämpfe feingeschnittene Schalotten
und Petersilie, nehme die Semmel, nebst 250 Gramm gehacktem Schweinefleisch

und Leber, Herz und Magen der Ente dazu, würze es mit Salz
und Muskat, dämpfe alles zusammen, gebe 2 Eier dazu und fülle dies
in die Enten.

Kollissrikostec. Von einer Kalbsbrust werden Stückchen geschnitten,

gut gewaschen, blanchiert und abgegossen, in eine Kasserole gelegt, mit
Wasser, einem Glas Weißwein, Salz, einer mit einigen Nelken besteckten

Zwiebel, einem Lorbeerblatt und einer halben Citrone aufgesetzt und
weich gekocht. Von 2 Löffel Mehl, reichlich Butter und der passierten
Kalbfleischbrühe wird dann eine sämige Sauce gekocht, mit 3 Eigelb
legiert und mit den Fleischstückchen vermengt.

Würstchen von Schweinefleisch. Man hackt 750 Gramm Schweinefleisch

sehr fein, rührt dasselbe mit >/- Liter Milch, Salz, Pfeffer und
Muskat V- Stunde, bis es schaumig ist. Dann formt man davon auf
einem mit Semmelkrumen bestreuten Brett kleine Würstchen, welche

man in wenig Fett backt.

Kratwürstchcn in Senssontt. Nachdem die Bratwürstchen gebraten
sind, werden sie in fingerlange Stücke geschnitten, die Haut abgezogen,
in eine kleine niedere Kasserole gelegt, mit etwas starker Bratenjus ein

wenig glasiert. Hierauf werden 3 Zwiebeln würfelig geschnitten, mit
einem Stückchen Butter gedämpft, mit etwas brauner Sauce verkocht
und durch ein Haarsieb gestrichen, sodann läßt man es wieder heiß

werden, rührt 2—3 Eßlöffel französischen Senf und den Saft einer
Citrone dazu, würzt gehörig, richtet die Würstchen an und gießt die

Sauce kochendheiß darüber.
>?5

Austons von Mnllnroui, Schinken »nd Käse. 250 Gramm Maccaroni,
250 Gramm feingehackter Schinken, 250 Gramm Parmesankäse. Die
Maccaroni werden in Wasser gargekocht. Nachdem sie kalt geworden,
dämpfe man einige gehackten Schalotten in Butter, thut den Schinken,
die Maccaroni, den Parmesankäse und zuletzt eine halbe Tasse sauern
Rahm dazu und backt dies im Ofen.

Frikandton mit Souerompser. Kalbsnuß oder Frikandeaustück wird
abgehäutet, fein gespickt mit Salz, Pfeffer und etwas Mehl eingerieben,
mit der nötigen zerschnittenen Braten-Garnitur und 1 Löffel Butter in



bie Bratpfanne gegeben, auf rafdjem geuer angebraten, mit gteifdj5,
Knodjenbrüfye ober SSaffer abgetöfd)t, bann ber Kochtopf gut ber*

fdjtoffen unb baS gleifd) auf mäßigem gener in 2—2Va ©tunben forg=

fâïtig tangfam meid) gebraten. Sllêbattn mirb baë gteifct) tranchiert unb
mit ©auerampfergemüfe gu Sifd) gegeben ; bie Sauce mirb burd)paffiert,
entfettet unb — mit „SRaggi Sßürje" gefräftigt — eptra in einer
©aucière baju ferbiert.

*
Seitffantc. 150 ©ramm Butter merben mit 50M)l tjellbraun gerbftet,

mit gleifci)brül)e aufgefüllt, mit ©aß, fßfeffer unb etmaë ©ffig fcfjmadV

t)aft gemadjt unb furj bor bem 9lnrid)ten ©enf nad) Belieben beigefügt.

*
©emifrfjtcr Salat, l Seil rote Stuben, ein Seil in SBaffer unb ©aß

gargefod)te ©eUerieïnoUen beibeê in ©djeiben gefdjnitten, unb 1—2 Seile
grüner Kopffalat merben mit gleid) biet Oel unb ©ffig, mit Pfeffer unb

©aß untereinanber gemifdjt.
*

(Snrktltfalat. Sßenn bie ©ttrfen gefcbjätt unb gu bünnen ©djeiben
gefdjnitten morben, beftrent man fie mit ©aß, fßfeffer unb ©djnittlauä) '
unb begießt mit ©ffig unb Oel. ©benfo fann man aud) Sïettid) ober

Kartoffeln barunter mengen.
*

Senfsarllftt. gaft reife ©urïen merben gefdjält unb ber Sänge
nad) in 4 Seife gefd)nitten, mit einem filbernen Söffet au§gef)ölt, tüd)=

tig gefaßen unb 24 ©tunben flehen gelaffen. ®ann bangt man fie in
einem Safeltud) jum Slbtropfen auf, legt fie mit fßfefferförnern,
©Kalotten, ©enffömern, ©firagott unb SReerrettid) lageitmeife in einen

fteinernen Sopf unb gießt bout beften SBeineffig barüber.
*

0lumeilliDljlfaIat. Sftan fodje fd)önen meinen Blumenfoljl in @aß=
toaffer unb ctmaë frifdjer Butter meid), lege iljn auf ein Sud) jum
Abtropfen unb ßterartf in eine @cf)üffel, bie Blumen nacl) oben unb
bie ©tiete in bie SRitte. SSenn fait gemorben, gebe man bie geriebenen
®otter bon 5 Ijartgefodjteu ©iern; 4 ©ßlöffel feinfieS Oel, 5 Söffel
©ffig, ©aß, JDeißen fßfeffer uttb etmaS gut geßacfte fßeterfilie. Slïïeê

gut miteinanber berrüljrt, barüber.
X-

Sticlmits. SRatt ftreift bon ben Blättern ber jungen Stüben ba§
Saub, fdjneibet unb mafdjt bie Stengel, fod)t fie meid) unb preßt fie
auf einem ®urd)fd)lag 911* auS. ®ann bämpft man frifcße Butter mit

die Bratpfanne gegeben, auf raschem Feuer angebraten, mit Fleisch-,

Knochenbrühe oder Wasser abgelöscht, dann der Kochtopf gut
verschlossen und das Fleisch ans mäßigem Feuer in 2—2V- Stunden
sorgfältig langsam weich gebraten. Alsdann wird das Fleisch tranchiert und
mit Sauerampfergemüse zu Tisch gegeben; die Sauce wird durchpassiert,
entfettet und — mit „Maggi - Würze" gekräftigt — extra in einer
Saucière dazu serviert.

Senfsame. 150 Gramm Butter werden mit Mehl hellbraun geröstet,
mit Fleischbrühe aufgefüllt, mit Salz, Pfeffer und etwas Essig schmackhaft

gemacht und kurz vor dem Anrichten Senf nach Belieben beigefügt.

Gemischter Salat. 1 Teil rote Rüben, ein Teil in Wasser und Salz
gargekochte Sellerieknollen beides in Scheiben geschnitten, und 1—2 Teile
grüner Kopfsalat werden mit gleich viel Oel und Essig, mit Pfeffer und

Salz untereinander gemischt.

Gurkensalat. Wenn die Gurken geschält und zu dünnen Scheiben
geschnitten worden, bestreut man sie mit Salz, Pfeffer und Schnittlauch "

und begießt mit Essig und Oel. Ebenso kann man auch Rettich oder

Kartoffeln darunter mengen.

Sevsgurken. Fast reife Gurken werden geschält und der Länge
nach in 4 Teile geschnitten, mit einem silbernen Löffel ausgehölt, tüchtig

gesalzen und 24 Stunden stehen gelassen. Dann hängt man sie in
einem Tafeltuch zum Abtropfen auf, legt sie mit Pfefferkörnern,
Schalotten, Senfkörnern, Estragon und Meerrettich lagenweise in einen

steinernen Topf und gießt vom besten Weinessig darüber.

Klameilkaljlsalat. Man koche schönen weißen Blumenkohl in
Salzwasser und etwas frischer Butter weich, lege ihn auf ein Tuch zum
Abtropfen und hierauf in eine Schüssel, die Blumen nach oben und
die Stiele in die Mitte. Wenn kalt geworden, gebe man die geriebenen
Dotter von ô hartgekochten Eiern; 4 Eßlöffel feinstes Oel, 5 Löffel
Essig, Salz, weißen Pfeffer und etwas gut gehackte Petersilie. Alles
gut miteinander verrührt, darüber.

SticllNUS. Man streift von den Blättern der jungen Rüben das
Laub, schneidet und wascht die Stengel, kocht sie weich und preßt sie

auf einem Durchschlag gut aus. Dann dämpft man frische Butter mit
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iöteljt, gibt iDîitd), Satp, Sfttrêïat îtnb nod) ettoaê Suiter bapu unb ïod)t
bie (Stiele !urp buret).

*
pintrnrotmt. 500 ©ramm SJianbetn werben gefdjält unb gerieben,

500 ©ramm 3ucîer unb 6 pu Sdjnee gefd)tagene ©itbeiS barunter ge=

mifdjt. ®abon feßt ntan Keine |)äufct)en auf Dbtaben ober ein mit
3uder beftreuteS ißapier unb bac£t fie bei mäßiger tpiße.

-X-

Icpfel mit Sitjucc. ÜDlan bünftet tteine Steifet, füllt fie mit 2tpri=
ïofemfDîarmetabe, bretjt jeben in gepudertem ©iersScßnee um, legt bie=

felben übereinanber auf eine Scßüffet, beftreut fie mit 3uder unb bäcft

fie in getinber Sffiärme.
*

äpfelliomtrott mit |UnniifIp)s. SJîan fetjäte unb feßneibe Steffel in
4 Seile, entferne ba§ Serngeßäufe unb locße fie mit SBein, 3uder,
3immet unb ©itronenfeßate gar, bann neßme man baê ©ettuirp ßerau§,
berrüßre bie Steffel part, fübe fie in eine Sompottfd)üffet unb ntifeße
ßeiß 2 pu Scßnee gefeßtagene ©itoeiS barunter. ®ann bermifeße man
geriebene SKanbeln mit 3uder, ©itronenfaft unb bem Scßnee bon 2 biê
3 ©itoeiß, fireieße bieê über baê Sompott unb baefe ef> ßettgetb.

-X-

HprftlijC in Puitjt. 9Jïan fcßätt bie ißftrficße, fdjneibet fie burcl) nnb
entfernt bie Serne. ®ann fegt man fie in ©täfer, bie runbe Seite nad)
oben, unb übergießt fie mit geläutertem 3ltto/ binbet bie ©täfer feft
mit ScßmeinSbtafe pu, ummicfelt fie mit ipeu unb !oct)t fie in Sßaffer
eine Siunbe fang.

*
Srnnlmitortc. Slian befege eine Springform mit einem bünn au§=

gerollten Suttertcig, ftreue geftoßenen 3roiebacf barüber, lege bie Seeren
bon red)t reifen SSeintrauben bid' barattf, beftreue fie mit ebenfo biet

3uc!er, lege ein Dberbtatt bon Sutterteig barüber unb bade ißn red)t
borfießtig.

*
eilten ffitmtltt, meteßer bie SBirhtng be§ SBafferê üotlftänbig Wiber=

fteßt, erßätt man auS 2 Seiten feinem -Sentent, 1 Seil putberifierter
Steinloßte unb l'/2 Seiten gelöfcßtem Sat!, metdje man pufammenmifd)t
unb bann baS ©emenge mit Sßaffer anrührt.

«

einnjlnih für feiler. ©inen ©tanptad für £eber, namentlid) für
Stiefel, toelcßer frei bon Säure ift, ftetlt man nad) folgenbem fftepept

I)er: 50 ©ramm ©alläpfelputber, 30 ©ramm Staußotp unb 200 ©ramm
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Mehl, gibt Milch, Salz, Muskat und noch etwas Butter dazu und kocht
die Stiele kurz durch.

Müllarmien. 500 Gramm Mandeln werden geschält und gerieben,
500 Gramm Zucker und 6 zu Schnee geschlagene Eiweis darunter
gemischt. Davon setzt man kleine Häufchen auf Obladen oder ein mit
Zucker bestreutes Papier und backt sie bei mäßiger Hitze.

Acpse! mit Schnee. Man dünstet kleine Aepfel, füllt sie mit
Aprikosen-Marmelade, dreht jeden in gezuckertem Eier-Schnee um, legt
dieselben übereinander auf eine Schüssel, bestreut sie mit Zucker und bäckt

sie in gelinder Wärme.

Apfctkoillpott mit Mlllldelgnh. Man schäle und schneide Aepfel in
4 Teile, entferne das Kerngehäuse und koche sie mit Wein, Zucker,
Zimmet und Citronenschale gar, dann nehme man das Gewürz heraus,
verrühre die Aepfel zart, fülle sie in eine Kompottschüssel und mische

heiß 2 zu Schnee geschlagene Eiweis darunter. Dann vermische man
geriebene Mandeln mit Zucker, Citronensaft und dem Schnee von 2 bis
3 Eiweiß, streiche dies über das Kompott und backe es hellgelb.

Pfirsiche in Dunst. Man schält die Pfirsiche, schneidet sie durch und
entfernt die Kerne. Dann legt man sie in Gläser, die runde Seite nach

oben, und übergietzt sie mit geläutertem Zucker, bindet die Gläser fest

mit Schweinsblase zu, umwickelt sie mit Heu und kocht sie in Wasser
eine Stunde lang.

Traulmitortr. Man belege eine Springform mit einem dünn
ausgerollten Buttertcig, streue gestoßenen Zwieback darüber, lege die Beeren
von recht reifen Weintrauben dick darauf, bestreue sie mit ebenso viel
Zucker, lege ein Oberblatt von Butterteig darüber und backe ihn recht
vorsichtig.

Einen Cement, welcher die Wirkung des Wassers vollständig widersteht,

erhält man aus 2 Teilen feinem Cement, 1 Teil pulverisierter
Steinkohle und 1'/- Teilen gelöschtem Kalk, welche man zusammenmischt
und dann das Gemenge mit Wasser anrührt.

Ginnstnlk für Kcder. Einen Glanzlack für Leder, namentlich für
Stiefel, welcher frei von Säure ist, stellt man nach folgendem Rezept

her: 50 Gramm Galläpfelpulver, 30 Gramm Blauholz und 200 Gramm
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SSaffer filtriert man nad) jmeifiünbigern Sodjen «nb töft in ber fjeifjen
gtüffigfeit 200 ©ramm Stjrup unb 30 ©ramm ©ifenbitriot auf. ®ie
gtüffigleit toirb fo lange geïoctjt, bi? fie anfängt bid gu merben, bann
fet$t man itjr eine Söfung bon 10 ©ramm fftubinfdjeltacf in 200 ©ramm
9ttto|ot 5«, berrütjrt ba? ©anje gut unb fann ben fertigen Sad in
giafcfjen füllen.

*
®allen=|lftlitun)fcr. gn eine @ta?ftafd)e giefjt man bier Seite manne?

SBaffer unb gibt ju festerem 4 Seite gefdjabte meifje Seife, 1h Seit
geputberte Soba unb 1 Seit Odjiengaitc. ®ie ©atte gibt man fofort
ju, menn fid) bie Seife unb ©oba im Sßaffer aufgetöft tjaben. Seim
©ebraudje biefe? ©alten gtedmaffer? jum ©ntfernen bon gteden ber

berfcfcjiebenften SIrt au? Suchen unb ©etoeben giefjt man ein menig fber

gtuffigfeit auf ben bortjanbenen gted unb bürftet itjn mit einer fteinen
SBürfte. 2Snfcl)t man bie jitbor beftedte Stelle mit toarmem SBaffer au?,
fo mirb man feinen gted ober Sdjmuf) rneljr maljrneljmen. §at man
Stoffe mit unedlen garben, bie gteden enthalten, bor fid), fo barf
biefe? gtedmaffer nicpt benüfü merben.

*

ffiarfctt lünfdjctt. SBitt man bie gelben fRoflftede bermeiben, metcljc

beim SSafcpeit be? ßorfett? ftet? burd) bie SKedjanit unb bie ©feit*
ftangen entfielen, fo reibe man ba? gemafd)ene forfeit mit ipanbtüdjern
fo troden mie mögtid) unb plätte e? fofort böttig troden.

*
(DbjtflciiiC nu lîleiïertt. SSon gemöljntidjen Statjtmeffern entfernt man

Dbftftede, inbem man ein 2Bolttäppd)en in feine Eot)tenafdje taucht, ba=

mit bie Clingen gut abreibt, fie teidjt mit taumarmem SBaffer mäfd)t
unb mit etma? 0et beftreidjt, um fie gittert mit einem Meidjen Sud)
troden unb btant ju reiben, ©etbft atte gteden tonnen fo entfernt merben.

*
Ilm fvifiije Sintcnflcdic nno Scpjiidjc» ju cntfciuett, nimmt man erft

fo biet at? mögtid) Sinte mit ipitfe eine? Sljeetöffet? ober eine? anbern

jmedbienticpen Sgnftrument? tierunter, hierauf giefjt man etma? tatfe
füfje Süitcp über bie befdjmutjte Stelle unb martet einen ÜJioment, um
banad) bon neuem SOiitcl) auf ben gted ju gießen, ipat man biefe

fßrogebxtr einige SOtate miebcrt)ott, bann giejjt man tatte? Sßaffer auf
bie Stelle unb trodnet biefetbe mit einem meidjen Sud). Sitte Sintern
ftede tönnen baburd) entfernt merben, baff man bie betreffenbe Stelle
mit trpftaltifierter ©itronenfäure befeudjtet unb metjrmat? abreibt, bi?
ber gted berfdjminbet.

Sfebaltion mtb Sérias: grau (SItfe gotteBS" to ©alten.
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Wasser filtriert man nach zweistündigem Kochen und löst in der heißen

Flüssigkeit 200 Gramm Syrup und 30 Gramm Eisenvitriol anst Die
Flüssigkeit wird so lange gekocht, bis sie anfängt dick zu werden, dann
setzt man ihr eine Lösung von 10 Gramm Rubinschellack in 200 Gramm
Alkohol zu, verrührt das Ganze gut und kann den fertigen Lack in
Flaschen füllen,

Gallen-Atckwajfer. In eine Glasflasche gießt man vier Teile warmes
Wasser und gibt zu letzterem 4 Teile geschabte weiße Seife, Teil
gepulverte Soda und 1 Teil Ochsengalle. Die Galle gibt man sofort

zu, wenn sich die Seife und Soda im Wasser aufgelöst haben. Beim
Gebrauche dieses Gallen-Fleckwassers zum Entfernen von Flecken der

verschiedensten Art aus Tuchen und Geweben gießt man ein wenig cher

Flüssigkeit auf den vorhandenen Fleck und bürstet ihn mit einer kleinen

Bürste. Wäscht man die zuvor befleckte Stelle mit warmem Wasser aus,
so wird man keinen Fleck oder Schmutz mehr wahrnehmen. Hat man
Stoffe mit unechten Farben, die Flecken enthalten, vor sich, so darf
dieses Fleckwasser nicht benützt werden.

Corseti wascheil. Will man die gelben Rostflecke vermeiden, welche

beim Waschen des Corsetts stets durch die Mechanik und die

Eisenstangen entstehen, so reibe man das gewaschene Korsett mit Handtüchern
so trocken wie möglich und plätte es sofort völlig trocken.

Olistftecke an Messern. Von gewöhnlichen Stahlmessern entfernt man
Obstflecke, indem man ein Wollläppchen in feine Kohlenasche taucht,
damit die Klingen gut abreibt, sie leicht mit lauwarmem Wasser wäscht
und mit etwas Oel bestreicht, um sie zuletzt mit einem weichen Tuch
trocken und blank zu reiben. Selbst alte Flecken können so entfernt werden.

Um frische Tintensicche aus Teppiche« zu entfernen, nimmt man erst

so viel als möglich Tinte mit Hilfe eines Theelöffels oder eines andern
zweckdienlichen Instruments herunter. Hierauf gießt man etwas kalte

süße Milch über die beschmutzte Stelle und wartet einen Moment/um
danach von neuem Milch auf den Fleck zu gießen. Hat man diese

Prozedur einige Male wiederholt, dann gießt man kaltes Wasser auf
die Stelle und trocknet dieselbe mit einem weichen Tuch. Alte Tintenflecke

können dadurch entfernt werden, daß man die betreffende Stelle
mit krystallisierter Citronensäure befeuchtet und mehrmals abreibt, bis
der Fleck verschwindet.
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