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Hanshaltuiqs|dule

PHouswirth[aftlice Gratisheilage der Hdpoeizer Frouen-Beifung.

Ericheint am eviten Sountag jeden WVionatl.

St Gallen Nr. 10. Oftober 1902

Pexrweriung oer Quitfen.

%m Gegenfah zu frifher werden bie Vuitten jeht in Mienge ge- -
) pilant, fo daf 3 mbglicy ift, fich biefe fhmachafte wnd ge-
junde Frudt wm billigen Preid zu bejdhaffen. Sehr zwedmipig ijt es,
bie Quitten zu divren, dhnlich) wie died mit anberem Kern= und Stein-
objt gejchieht. Die Quitten, die auf Lager {dhon audgereift find, werben
abgerieben, in feine Scdynige Fer{dnitten, dabei RKeld), Stiel und RKern-
haud entfernt, und bie Sdnige, auf Hurden audgelegt, in ben Dfen
gebradht. Der BVorgang ded Trocdnensd fann befdleunigt und Fugleid
ein feinered Produft erhalten werden, wenn man die Luitten jdhdlt und
die groben Steinpartien audjdyneibet und die Sdnipe in Waffer oder
beffer in Dampf halbweid) verfocht, bevor fie in den Dirrofen fommen.
Jn 6—T7 Stunden jind Ddiefe SchniBe geddrrt, wdbhrend nid)t vorge-
fodyte langeve Beit tm Ofen bletben miiffen; dafitv aber erhalten leptere
eine fchonere, hellere Farbe. Lon 100 Kilogramun griinen Lnitten er-
halt man 16—18 Rilogramm geddrrte Schnipe, die fid) jehr leicht auf- -
bewafhren und wie geddrrte Wepfel fitr den Zijd) febr jdymadhaft zu-
bereiten [affen. INit etwad Miojt ober Wein gefodyt, jdhmecten {ie aus-
gezeichnet, und fdnnen jie wobl al8 bejted Criapmittel fitr Wepfel gelten,
wenn jolcye {parlid) vorhanden find.

Biel einfacher ijt die Frijdjerhaltung der Quitten durd) jogenannted
yDunjten”.  Su bdiefem Jwede eignen fid) irdene Tdpfe mit gut ver-
jhliegbarer Haldbfinung. Selbjtverftindlid) tdnnen aud) Gldfer (vor-
sugdmweife Syjtem Schilttned)t-Lobler) vermendet werden, nur jind jolde
Gldjer etmad teuver ald Einfodfriige.

Anjtatt die Dhergerichteten Sdynife in den Dirrapparat zu legen,
fitllt man fjie fejt in die bejprochenen G(lfer ober Tipfe ein, giept o
biel flave SucterlBjung zu, bid leptere die Schnipe dectt. Fiiv die Jucter-
[Bjung find zum mindejten 250 Rilogramm SBucter auf den Liter Wajjer
gu nehmen. Die gut ver{dhloffenen Gefife fommen nun wihrend einer
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halben Stunde lang int ein Wafferbad von 75—80 Grad Cefjiud imd
(At man fte nachher tn diefem Kodywajfer wieder abfiihlen. Auf diefe
‘Weife fonferviert, behalten die Quitten thren natiirlichen, frijdyert Ge-
fdymacd und fonnen falt ober zu Kompott jubereitet genoffen iverden.

Aus den Schalen und dem Kerngehdufe fann man befanntlid) eine
fehr feine Gelee herjtellen. Man bringt biefe WAbfdlle, die wir beim
Buriiften der Quittenjdnipe erhalten haben, in eine Kajjerole und gibt
jo viel Waffer zu, bid basfelbe fajt hanbdhod) itber den Sdhalen jteht,
Nach einer halben Stunde guten Kodjend wird dasd jhmwadyrot gefdrbte
Waijer abgegofjen, d. h. man feiht e durd) ein Filtriertud). Auf einen
Qiter diefed abjiltrierten Safted gibt man hod)jtens /4 Kilogramm reinen
Sact= ober ungeblduten Stodzucder u und fod)t dbag Gange tiber leb-
haftem Feuer auf bdie Geleeprobe ein. Wahrend bdiefem Kochen um-
icelt man gut gereinigte Glafer mit Servietten ober Hanbtiichern und
jtellt jte zum Vorwdrmen in Sdyiijfeln mit bheipem Waffer. Sobald
nun die aud ber Kajjevole entnommenen Tropfenproben nidht mehr
serfliepen, fonbern beim Crfalten ,jtehen” und gallertartige Bejchaffen-
~ heit annehmen, wird die Gelee bom Feuer genommen. Nad) etwa zehn
Minuten rubigen Stehenlajjend fann Dbdiefelbe in die Gldfer abgefiillt
erden. Dabei {djiebt man bdie Haut, die fich) an der Oberflice ge-
bildet bat, jorgfdltig uviicd und giegt derart in bdie jdjiefgebaltenen
®ldfer etn, dap feine Blafen f{id) bilden. Den BVobdenjap, jowie die
Geleehaut, welde Unreinigfeiten eingefd)lofien enthdlt, lapt man in dex
RKafferole guriid. Auf diefe Weije wird dasd Abjdydumen wihrend dem
Cinfodgen erfpart und man evhdlt eine jchdne, flave, hellrote Gelee.
Ueber Nadyt laht man die Gldjer austithlen und legt exft am andern
Morgen den Papierver{d)up an.

Die 5urucfgebl'.teﬁenen Filtrierriictitanbe, b h. die mweidygefodhten
Schalen werden durd) ein Salatjieb getrieben. Wuf ein Kilogramm
purdygetriebened Ntued fest man /s Kilogramm Juder und etwad Ge-
wiivy zu und fod)t unter fjtetem Umvithren 3u bicdem Bret ein. Jn
verfdhlofjenen Topfen und Gldfern aufbemwahrt, halt fi) aud) diefes
Mued 1iber ein Jahr.

Wein [akt fid)y ebenfalld aud Quitten herjtellen. Die Weinberei-
tiing it aber fehr umftindlid). Die Gdrung verlduft fehr langjam.
Der Wein mup mwiederholt abgejogen werben; aud) ijt dber Gejcdymadt
diefed Weined fiir biele unangenehm. Jd) finde e83 nicht fiir zwed:-
mdgtg, aud Qutten Wein zu Deveiten in Jahren, wo anbdere gut be-
tymmlide Getrinfe majfenhaft borhanden und u billigem Preife er-
haltlid) find, wie dad in diefem Herbjte der Fall ijt.

Dagegen eignen jid) die Quitten, vor allem bdie jtarf aromatijdjen
Sdyalen, zur Herjtellung eined vorziiglichen Liqueurs.
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Dad Verfahren it folgended: Wuf einem NReiber twerben die Quitten
servieben; fehlt ein folder, o zer{dhneidet man bdie Friidte gany fein
mit dem Meffer oder benubt einen gewdhnligen Krauthobel. Pro
1 Rilogramm Friichte gibt man 750 cm? Feinfprit oder einen Kiter
gutert, veinen Branntwein und 4—6 ganze Nelfen zu. Sofern Dder
Altohol bdie Friidhte nicht gang bebectt, giept man jo viel Waffer zu,
bis dad bder Fall ift. BVejfer allerdingsd ift-es, die zerrviebemen Friichte
etivad feftzudriicten, damit die Waijerzugabe nidht nbtig wird. Wihrend
10—12 Tagen [aht man dad mit Papier verjd)loffene Gefdf in nidht
su faltem Rawme, am Dbeften im Wohnzimmer, itehen; jedoc) joll nidht
untevfajfen werden, von Jeit zu Jeit dad Gemifc) gehorig wmzujdhiitteln.
acy BVerlauf diefer Seit prept man den Saft ab und (Bt pro ein Kilo-
gramm der vervivendeten Quitten ein Kilogramm Buder in 1—11/4 Liter
Wafler auf, wobei aber dad frifher ebentuell zugegebene Waffer in
Redynung 3u bringen ijt. Die falte, flave Sucerldjung fiigt man dem,
purd) einen Filtrierjacd gefloffenen Frudhtiaft zu und ber Liqueur ijt
fertig und fann in Flajden abgefiillt werbden.

Wie foll gefundes Fleifd) befdhaffen [ein?

-(;g,; a8 Fleifd) der Schlachttiere foll eine angenehme, mehr duntle, al3
cwr  blajfe, feinewegd griinlidh) fdyimumernde Firbung, derbe, aber
nicht havte @onﬁffeng beftgen, feine zerftreuten, {dywdrzlid) branbdigen
Bunfte, weldje auf eine Kranfheit deuten wiirden, zeigen und itberhaupt
in feinem gangen usfehen etne frifdje BVejdaffenbeit erfennen laffen.
Ullerdings jind bdiefe wenigen Mievfmale bet weitem nid)t geniigend, um
3t verhindern, daf Fleifd) von franfen, frepierten, bergifteten Tieren
in bie Riicdye gelangt; wir miiffen und, {dreibt die Beitjdyrift ,Gefunde
Kinder, Gefunde Frauen”, in diefer Beziehung darauf verlajfen, daf
pag Fleifd) tievdrztlic) unterjudyt ijt, und die glitctlidherweife mehr und
mehr gur Cinfithrung gelangendben Scyladhthdujer, in denen eine obli-
gatorijdye Fletfchbejdyau befteht, jind von grister Vedeutung, um bdie
aud dem Genup {dadlidjen Fleijcdhesd fjid) ergebenden Gefahren abzu-
wenden. Fleifd) von allen Tieren, weldje durd) zu grofe Anjtrengungen
(Heben) verendet jind, von foldjen, die an fontagidjen Krantheiten, wie
Milzbrand, Rop, Wutfrantheit, Poden, Naul= und Klavenjeuchye, Tuber-
fulofe (Perljudyt), typhsfen und pymiijchen (Citer-) Crfranfungen litten,
i)t tm allgemeinen ebenjo al8 fiiv den menfd)lihen Genuf ungeeignet
gu betvadyten, wie fold)ed Fleild), welchesd lebendige, auf den Menjdjen
libertragbave tievijdhe Pavajiten, ald8 Tridjinen und Finnen, enthilt.
Bon dem Genup audzuid)liefen ift aud) dad Fleijd) eben gebovener
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Tieve. 2AB gefundheitdichidlicy it weiter fauled Fleifd) anjujehen, da
purd) die bet der Jerfepung beteiligten BVakterien giftige Stoffwediel
produfte (Ptomaine) erzeugt fein fonnen. Der GenuB vohen Fleifdyes
follte twegen dev jelbit bei forgfiltigiter Fleifchbejdhan mibglichen Sefahren
purd) tierifche ober pflanzliche Pavajiten, joweit ivgend angdngig, ein-
gejdyrinft werden.

‘ARegepte.
Grprobf und guf befunden,

Stywammblofden- Suppe, (Franzdf. Art) Bon 30 Gramme Menl,
30 Gramm Butter und /4 Liter IMNild wird eine weife Sauce be-
veitet, diefe mit Saly und Mustatnup gewiivzt, mit 1 Chweif gebunden
und unter gutem Rithren u einem dictlichen BVrei aufgefodht, der Fum
Crfalten gejtellt wird. Jndejjen wird 30 Gramm Butter jdhanmig ge-
rvithrt, nad) und nad) 2 Eigelb dbarunter gegogen, die mit der erfalteten
Majfe gut vervithrt und fury vor Gebraud) mit dem Cierjdynce ver-
mengt. LVon bdiefer fetnen Maffe, die tmmer Eihl jtehen mup, werden
nun, entweder mit dem Kaffecldffel oder mit dem Spribjad, fleine
Kidpden in die fdywad) fiebende Fleijch- oder Knochenbriihe abge-
jtochen und etiva 5—7 Minuten jugedectt gang leicht gefodht. Die Suppe
ird iiber Griind und etivad ,Liebigsd Fleijdyertratt” angeridtet.

Gebrannte Griesfuppe. Fitr 6 Perfonen nimmt man 1 Obertaffe
Oriedmehl, riftet joldjed in einem Stiick vedht hei gemadhtem Sdymaly
hellbraun, giept dann falted Waffer langfam unter bejtdndigem Um:-
vithren bavan, witrzt die Suppe mit Saly und Musfatnup und fodt
jte eine Biertelftunbe; betm Wnvidhten 3ieht man bie Suppe mit
1—2 Cigelb ab.

*

Trouffuppe. 125 Gramm Butter werden leidyt abgerithrt, dann
gibt man 4 Cier, 8 CRID{fel feined Mehl mit etwasd Rabhm oder Mild
pavan, rihrt alled gut ab, wiirzt e8 mit Mustatnuf und Saly, (dpt
pen Tetg in fiedende Fleifd)briihe eintropfen und die Suppe nod) etwad
auffodyen.

*

Rolbsbruf, Die Ralbsbruft wird audgebeint, die harten Knochen
an Dden Bruftfnorpeln heraudgefdhnitten, rein gewajcyen, abgetrodnet,
mit Saly Dejtreut. 250 Gramm abgefodjter Ralbdeuter oder Stieven:
jtollen werden fein gehactt, einige feingehactte Schalottenzwicbeln, 3 Ei-
botter, Salz, Pfeffer, etwad Mustatnuf hingugefiigt, gut gemiicht, die
Brujt damit beftridjen, jufammengelegt, zugendht, mit Bindfaben um-
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widelt, Sped, Bwiebeln, Peterjiliemwurzeln, ein Halbed KQorbeerblatt,
Preffer, Nelfen angefdywipt, die Brujt hinein, etwad frifdhe Butter dbarauf-
gelegt, eine halbe Stunde angebraten, dad Fett abgegoffen, fejt sugededt,
mit ettwad Liebigd Fleijdertraft gefriftigt und weid) gebdmpft. Fleihig
begiegen, etwad Farbe nehmen lajfen, vom Bindfaben befreien, anvidyten.

*

Ueberhruftete Sdjweinshoteletten. 6—8 Sdhweinstoteletten vidtet
man u, pupt die ®nodjen jauber, wiivyt fie auf beiben 'Seiten, jieht
fie burd) gefdymolzene Butter und geriebened Semmelbrot, legt fie auf
pen Jojt fiber mdagige Kohlenglut, (apt fie auf jeder Seite 8 IMinuten
braten und rvidgtet an. /s Riter Rinbfletfd)jusd fodyt man mit 15 Gramm
Liebigd Fletfdhertraft vajd) auf, fiigt den Saft einer halben Citrone bet
und ridytet in Sauciere eytra an.

Brotfauce 3u Raltem Fleifdy. 3 hartgefodhte Cier mit etwas Pheffer
und Saly zerdriidt, 4—5 gejtogene Wadyholderberen, Efjig, Provencen:
o, ein Theeldffel Senf, Buder nad) Gefdymad, und eine Handvoll ge-
riebenes Sdymarzbrot untergemijdht, durd) ein Haarjieb pafjtert, und
aufgetragen. Borfidht mit bem CEfjig! _

*

Gurkeufauce. Cine mittelgroge Gurfe wird gefddlt, halbiert, die
Rerne entfernt, in Fleine Sdjeibcdyen gejdynitten, diefe in fiedendem Salz-
wajfer weidjgefodyt, angerichtet, mit faltem Wajjer abgekiihlt und jamt
ein  CRIDffel feingehactter Eftragon obder Fendjelblittchen in Siif-
butter einige Minuten aufgefocht; die Sauce, die binbig fein {oll, Wwird
mit 2 Cigelb gebunben und mit etwad Fleijdjertraft gehoben.

Sanre feber. Gin Rilogr. Ralbsleber wird abgejogen, in Bldtter
gefdynitten, diefe nidht zu diinn, um dad Hartwerden der Leber Fu ver-
hindern. Nun wird eine grofe, fein gefd)nittene Jwiebel mit ein Ep-
[Bffel voll gehadter, frifdjer TPeterfilie in 200 Gramm Butter eine
Minute gefchwentt, die Leberjchnitten bazugeidjiittet, dad ndtige Salz
und Pfeffer, jowie 20 Gramm Mehl Fugefiigt und tidtig gejdymwentt.
Dann bringt man /s Qiter Fleijhbriihe, den Saft einer Citrone, /1
Liter WeiBwein, etwad Eftragon-CEijig hingu, Gt einmal auffoden und
ridytet fogleid) an.

Teberfdnitten, 280 Gramm RKalb3leber mwerben abgehdutet und
mit einer Bwiebel, ehwad Citrone, LPeterjilie und einem Stiickdyen Mart
febr fein gewiegt. MNun vithrt man 50 Gramm Butter mit 2 Eidottern
jhaumig, befeuchtet 2 gqute Handuoll Weigbrotbrdfel mit IMild), giebt
biefe, foiwie die gewiegte Qeber, den Sdynee der 2 CiweiR und bdad
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nitige Salz daju, beftretcht etne fleine Form mit Butter, fiillt die Majfe
fingerdict ein und [aRt fie {hon gelb backen.

*

Plattenmiiesli, Cin KRaffeeldffel voll Ravtoffelmelhl, Retdmehl odex
Maizena wird mit 7 Dejiliter falter Mild) glatt angeriihrt, dann in
einer Pfanne oder Kafferolle aufs Feuer gefept und abgefd)lagen bHis
e foht; verfdhlage daun 4 gange Eier mit einer Prife Sal, fdyiitte
nad) und nad) unter bejtandigem NMiihren die aufgefodhte Mild) dazu.
Bejtretcdhe eine Kod)platte leidht mit Butter, {dyiitte die mit den Ciern
verviihrte IMild) dazu und bade dad Mitesli in mittelheiem Ofen bis
e gleidymdapig fejt geworden ijt, wozu ed ca. 25 big 40 Minuten
braudyt, je nad) ber Ofenhie und der Grife der Rodyplatte.

*

@hokoladen-Pudding, 2 Liter Mildy werden mit ¥+ Pfund Ehoto-
lade aufgefodht, bann 25 Gramm weife Gelatine in Wajfer aufgeldijt
pazu getan; nun vithrt man in einer Schiijjel 8 Eidbotter mit 3/« LPhund
Suder vedyt feimig und lange, tut e8 dbann Fur Maife, zulept dben Schnee
per Cier. Hiezu paht Sdlagrahm oder BVanillenjauce.

*

Theefangen. Man rithrt 8 Cigeld mit 170 Granun feinem Juder
in einer Sdyiiffel fehr fdhaumig, fiigt die abgeriebene Sdjale einer
Orange, 2 Gramm Pottajdhe und 200 Gramm gefiebted Meehl hingu,
formt aus Ddiefem Teig 10 Eentimeter lange und 1 Centimeter breite
Rollen, fept jie tn Wbjtduden von 6 Centimeter Breite auf ein butter-
bejtridjened Badbled), bejtreidht die Stangen mit gequirltem €t und
badt jie lichtgelb bei mdBiger Hige, nimmt fie nad) 12—15 Minuten
aud dem Ofen, Bt fie mit feinem Meffer (03, GHt erfalten, orbuet fie
iiber SpiBenpapier zierlid) an und ferviert.

*

feidhte Fildfance. 6 Cigelb mit 1/« Qiter gutem Rahm verviihrt,
2 Cpldffel Stirfemehl und 1 Liter lauwarmesd Fijd)wajjer, jowie Pfeffex
und Citvonenjaft dagu gegeben, in ein Gefdp mit Heifem Wafjer ge-
ftellt und gefd)lagen, bi8 bdiefe auce fid) gebunden hat. Man legiert
mit einem Stit Butter und fiigem Rahm.

*

Raskugen, 12 Pfund Mehl wird im Krany auf dag Teigbrett
preffiert, in bie Mitte gebe man 125 Gr. glatt abgefnetete Butter, eine
Prife Salz, zirka 1 Degiliter Waffer, 3ziehe nad) und nad) dad Mehl
gegen [dbte Mitte, verarbeite e3 rvajd) und feidht mit dem Waiffer und
per Butter zur einem mittelfeften Teig, fnete denfelben einige Mal mit
pen Handballen durd), fdjlage ihn, bevor er weiter verarbeitet wird,
in ein Zud) ein und laffe ihn 20—25 Minuten ruhen. Diefer LTeig
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ird ju einer 2—3 Millimeter dicden, runden Platte audgerollt und
ein Quchenbled) damit audgelegt, jo daf wenigitend ein fingerbreiter
Rand aufileht. Rithre dann 1 Kafjeeldffel voll (10 Gr.) Kartoffelmelhl
mit 8 Dejiliter falter Mild) glatt an, {dhlage ed Zulammen auf bem
Feuer ab, bid e8 fodyt, ziehe die Rajfervle vom Feuer zuciid, gebe eine
Prife Salz, Preffer, ein wenig Mustatnuf und 3 gange Cier, eined
ums andere, dazu, verjdylage alles vedyt tiichtig und jiehe 150 Gr. ge-
viebenen fetten Rdfe davuuter, giee Dbdiefe Fiille auf den Teig, bacte
den Qudjen eiveca 35—40 Minuten in einem mittelheiBen Ofen [don
braun. MNad) BVeliebeu fanun man iiber den Kudjen, nadydem er halb
gebacten 1jt, nod) diinn gejdynittene Kdjejdyeiben davauf legen. E3 ijt
bielerortd Uebung, unter die Kdfefiillung gefodhte, durdygejtrichene Kar-
toffeln zu mijchen, dod) wird der Kuchen dadurd) {dywer.
: *

Biife:Anflanf.  Man bringt 200 Gramm Mehl, 1 Gramm Salz
und 2 Granun geftofenen Jucker tn ein Gejdyivy, gieBt etwad falte
Mild) hingu, vervithrt ju einem glatten Tetg, fiigt 150 Gramm frijfche
Butter, /2 Liter fiigen NRabhm, fjowie 6 Cigeld hinzu, fellt dagd Gejchiry
and Feuer, vilhrt tndhtig bis fid) eine fteife Make gebildet Hat; jdhiittet
140 Gramm geriebenen Pavmefanfdfe fowie 60 Gramm geriebenen
Sdyweizerfije hingu, vermengt titdhtig, nimm dasd Gejdhirr vom Feuer
weq, fept ein Gramm gejtoBenen weifen Pleffer und 4 Cigelb bei;
jdhiittet die Maffe in eine Schitifel, vithrt fie fhaumig, bringt den jteifen
Sdynee von 6 Ciweif darunter, jiillt Lapiertapfeln von 10 Centimeter
Liinge, 5 Centimeter Breite und ebenfoldjer Hobhe damit, fept diefe auf
ein Badbled), {dhiebt fie in eimen mapig heipen Ofen, (ARt 15 Minuten
bacten, ridytet diefen Rdsauflauf dann jofort an und trigt auf.

»*

Rilhreier. 25—30 Gr. frijdhge Butter werden in einer pafjenden,
nidht u tweiten Raffevole heif gemadht; unterdeffen verflopfe man bdie
gewiinfdhte Anzahl aufgefdhlagener Cier redyt titcdhtig, witrze f{ie mit
Salz, Pfeffer und Musfatnup, gebe jie in dad Gefdp und viihre fie
auf nidht zu jtarfem Feuer mit einem Spatel fleiBig ab, damit jie nidht
anbrennen fonnen, bid fie eine etwad bdide, flodige Majfe bilden, ridjte
fie fofort an. Wil man fiiv eine grofere Perjonenzahl Rithreter mad)en,
fo jdhlage man die ndtigen Cier, per Lerfon 1v: €i bevedynet, in eine
Rafferole auf, gebe ein Stiid Butter, etwad Salz und Bfeffer dazu
und {dhlage alled qut durdjeinander. Stelle die Rafjerole in eine etwas
weitere, jedoc) niedrige, 3weite Kafferole, in weldje man HeiBesd Waffer
gieBt (au bain marie) und ftelle alled aufd FFeuer, unter Bfterem Um-
viihren.  Man fudyt fich jo einguridhten, dap die. Cier im Noment, in
weldjem fie ferviert werden, nod) etwad ditnnflitffig jind, hebt bann im
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fetert Moment die Rafferole aud dem Whafferbad aufd Feuer und vithrt
fie rajd) mit einem Spatel u einer jaftigen, floctigen Mafje ab. Sollte
e3 pafjteren, daf die Cier ettwad troden werden, fo fd)lage man rafd
einige rohe CEler dagzu. A

Bakieig., 126 ©r. Mehl, eine Prife Salz werben mit {dhwad
2 Degiliter WeiBmwein zu einem glatten, didliden Teige bermijdyt, der
Teig darf beim Wermijdhen nid)t vervithrt oder abge{d)lagen werben,
weil er daburd) ziehend oder ,fiddig” iviirde, jonbern er muf vielmehr
mit dem Spatel abgeftodyen verden, woburd) er fury und leicht bleibt.
Wenn bdie Mape fdhin gleidmdipig und glatt ift, gebs man 3/4 Tesi-
liter feined Olivendl ober bdad gleidhe Duantum leid)t gejdymolzene
Butter oder Palmbutter dazu, jdhlage 2 Eiweif zu feftem Sdynee und
yiehe diefen forgfdltig darunter. Der Teig darf etwad jum bvorausd
bereitet werben, jedod) diirfen die Ciweif erft fury vor dem Gebraud
gefdhlagen und darunter gezogen mwerden. Jjt der Teig zu Siifibeifen
bejtimmt, fo gibt man mit dem Saly einen Kaffeeldjfel voll Jucfer und
sulept, nadhpem bdad gejdhlagene Ciweify darunter gezogen ijt, einen
ERloffel voll RKirjdymaijer dazu.

Blafen on den Fiiken, weldje zuweilen durd) enged Sdyuhmwerf,
jotote durd)y anbaltendesd Marfdyieven entjtehen, fann man Jdmnell Heilen,
wenn man Giycerin anvendet, welched man mit Arnifa- oder Hama-
meligtinftur (etiva 1 Teil aut 3 Teile Glyzerin) vermifdht hat. Aud)
Cinveibungen mit Kampferfalbe oder Kampfersl jollen fid) bet diefem
Qeiden redht gut bewdhren.

*

Der 3aft einer Citrone in einer Tafle heifen Kaffees ift ein vor-
siigliched Miittel gegen Kopfidymerzen, itberhaupt jind alle Frudytjdfte
ald Beigabe zum Wajfer eine Wobhltat tn der Kranfenjtube. Der Saft
von Brombeeven, mit Suder eingefodht, ift ein vorziigliched Berubi-
gungdmittel beim Huijten, ebenjo Marmelade aud jdywarzen Albeeven,
mit Bucer eingefodht und mit Heifem Wajfer angeriihrt und abends
bor dem &djlafengehen getrunten.

*

Eidgenvindenthee ift leider dem meiffen Leuten gouy unbekaunt afs
ein Derrliched DHaudmittel. Redyt {dwddyliche Naturen follen jeden
Morgen und Abend 2—3 CERIBffel voll Eidjenvindenthee trinfen; er
frdftigt, wie faum ein Mittel, 1jt gut zu trinfen, widerfteht nicht, macht
leiht und Dbebhaglid). Gang befonderd wirffam ift bdiefer Thee, wenn
etioad Honig betgemijdht ober aud) damit gejotten iwird.

Redalttion und Peclag: Frau Elije fonegger in St Gallen,
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