Zeitschrift: Schweizer Frauen-Zeitung : Blatter fir den hauslichen Kreis

Band: 27 (1905)
Heft: 36
Anhang: Koch- & Haushaltungsschule : hauswirthschaftliche Gratisbeilage der

Schweizer Frauen-Zeitung

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 26.10.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Ko« Bansbaltuiigsjdule

Houswirth(maftlice Guotisheiloge dex ﬁﬂ]mmgm: Fromen-Beitung,

Crideint am erften Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 9. September 1905

Rochsalz und Dierenkrankbeiten.

?}3& pent mit Ciweifaudidjeidbungen und Wajjerjudyt verbunbdenen
A, Nievenleiden, twozu vor allem die BVright'ide KRrantheit gehort,
hat in der PWeugeit ausdjdyliepliche Mildydiat einen befomdern Ruf, wo-
gegen Dder Genuf von Fletjd) tn folden Krvantheitsdfillen auf Srund
bon Criahrungen befonderd bei den frangdiijdjen Werzten Hichit verpdnt
ijt. Worauf die giinftige Wirtung der Mild), die nadteilige ded Fleifdhes
berubt, wupte man nidyt, dod) will neuerdingsd ein Parifer rzt, Dr.
Wibal, den Grund dafiic entdectt haben. Kodyfalz ift im gewdhnlicdyen
Leben ein faum ing Gewidyt fallender Speifezujah, voraudgefest, daf
bie ehrjame Haudfrau aud allzu groper Verliebtheit nicht bie Suppe
berjalzt; in der Wrzneifunde aber hat dad gewdhnlidhe Salz fdyon feit
langent einen groBen Namen. Cinfpripungen von Chlornatrium=, d. .
RochfalzBfungen in die Blutbahn ermwiefen jicd) in manden Fdlen als
lebengrettend, wo alle andeven Mittel berjagten, und die Hethwirfungen
per Rodfalzquellen find jdhon von altersher befannt. Ueberhaupt jpielt
pad Galz tm tievijdhen Ovganidmusd cine hervorragende Rolle, wie {chon
paraud bervorgeht, daf Hunde, deven MNahrung man eine Seit lang
- jeden, auc) von MNatur in diefer befindlicden Salzgehalt entjieht, durd)-
wegd nachy fiinf big jeh8 Wodjen vevenden. Wnbderfeitd hat Dr. Wibal
gefunden, dbafy Saly in der mit lbuminurie verbunbene Jlierenentsiin-
pung wie ein mwahred Gift wirtt. Er behandelte einen Nievenfranten,
bet bem fich jededmal wafjerjiichtige njchwellungen und EiweiBans-
fdheibungen etnjtellten, wenn er andere Nahrung ald Mild) nahm. Be:-
fonderd bedenflid) wurden bdiefe Cridjeinungen einmal nad) dem Ee-
nuB von Fleifd), widjen bdann aber iwieder in bierzehn Tagen bet
Milchpiat. AB jedod) nunmehr Dr. Widal ber INild) ded Rranfen
10 Gramm RKodyjaly zujepte, mwurden die Eridjeinungen folgenden
Taged gerabe fo jhlimm wie nad) dem Genuffe von Fleijd), und ald
man davauf Fleijd) ohne Saly gab, berfdywanden fie ebenjo vie bvor-
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her nad) ungefalzener Mild). Danad) wdhre die Bejjerung oder Ber:
{hlimmerung tn bem Befinden von Kranfen der gedadyten Avt nidht
auf bie Wah! der MNahrungdmittel an fjich, fondern auf derven geringe-
ven ober griBeren Salzgehalt Furitczufiihren.

Die Uerwertung Kleiner Fische.

§§" 8 wird alljabhrlid) eine groBe Nienge Fleiner, mindberivertiger
ON Fifdhe gefangen, die jd)wer abzufepen jind, weil dad Berzehren
joldjer fleiner Fijdje, wenn fie anf gewodhnliche WUrt, gefocht oder ge-
braten, zubereitet werben, groBe Geduld erforbert und fein jonderlides
Lergniigen gewdhrt. Und dod) laffen fie jid) in einer Weife berwerten,
die alle Ddiefe Uebeljtande aufhebt, und bdedhalb um jo praftifcdjer ijt,
ald@ fie aud) den Haudfrauwen mit fnappem Wirtjdaftdgeld die Her-
ftellung eined billigen Fijchgerichtd ermigliht.  Dad gilt nicht nur fiiv
pad LQeben auf dem Lande, jondern audy fiir die Grogftidte, in denen
leinere Weipfijhe, wie Pidpe, Notauge, Giijter und Dibel zu wirklic
geringen Preifen fduflich jind. — Die einfachfte Art ijt die Sube-
reitung al8 Guppe. Die gereinigten Fifd)e werden fo lange gefodt,
bi3 dad Fleifd) in ber Vriihe Ferfallt. Davauf wird bdiefe durd) einen
siemlic) engen Durd)jdhlag getrieben, wobei allein die Grdte Fuviid-
bleiben. Dann fiigt man adht bi8 zehn Kartoffeln hinzu, die villig ver-
fochen miiffen und vidytet dic Suppe mit etwasd Cfjig oder Citrone
und faurem Rahm jduerlich an. Cin flein wenig Gewiivy und Sroiebel
parf nicht fehlen. Jm Friihjahr und Sommer verletht junger Dill
pem Gericht einen frdaftigen, pifanten Gefchymact. Wenn man e8 nod)
reidjer audgeftalten will, gibt man Suppenfrauter, namentlic) Sellexie,
LPorree, Peterfiltenwurzel, weifte ober gelbe Riiben hinein. Meberhaupt
ijt babei ber Lhantafie bder erfahrenen Haudfrau viel Spielvaum ge-
laffen. Jft viel Fifchfleiidh) vorhanden, dann wird etiwad davon in rohem
Bujtand von bden Fifdriicen gefdjabt, wm mit Butter, €, geriebener
Biviebel, Weilbrot, Lfeffer und Saly ju KdBchen verwendet zu werden,
pie der Guppe erhdhten Wobhlgefdymad geben. — Sind die Fifche nicht
gar zu winzig und in geniigender Mlenge borhanden, dann empjiehlt
e8 fid), fte 3u Klopsd zu vervarbeiten. Dad Fleijdh) wird itn rohem Ju-
jtande bon ben groBten Grdten befreit und dann mit einem Drittel
nicht zu mageren Scweinefleifches gewiegt oder durd) die Mafdyine
getrieben. INit Reibbrot, €i, geriebener Biviebel u.j.w. in befanuter
Art angervichtet und gebraten, mwerden diefe Klopfe auBerordentlic) (ocker
und behalten einen zarten Fijdgeidmad. Nod) bejjer aber eignen jie
fig gur Herjtellung ded unter dem Namen ,Kinigdberger RKlopd“ be-
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fannten und beliebten Gerichtd, dejjen Cigentitmlichfeit in einer jauven
Rahmiauce mit pifanten Sujdsen wie Kapern, Sarbellen, Citronen-
jdheiben Dbejteht.

Dom Aufbewahren des Gefliigels und Wildbrets.

efIiiqu bletbt am ldngjten frijd), wenn man e3 ungerupft an
=/ einem luftigen Orte aufhingt, im Sommer am beften im Eis-
feIIex pocdh muB man borber die Cingeweide bermittels eined fleinen
Hadend von Draht oder Holz durcdy den Ufter heraudjiehen und reines
Papier an die Stelle jtecten. Génfe und Enten, itberhaupt fetted Ge-
flitge(, erhalten fjidh) DbDagegen am Dejten, wenn man die Cingeweide
parin [aRt, da dad Fett, wad fie bedect, fie vor rafdem Verberben
hitpt. Vet naffer Witterung muB man die Gdnfe und Enten erjt mit
einem veinen Tudje abwifdhen und darf fie weniger {ange hangen laffen.
Wildbret erhdlt man am bejten, wenn e8 in der Haut aufgehingt odexr
auf €i8 gelegt wird; will man bdadfelbe (Gngere Zeit aufbewalhren,
fo legt man e8, naddem e3 in paffende Stiicte 3erlegt ift, in eine
NMarinabe von Bierefjig, Smwiebeln, Lorbeerblittern und einigen Wad)-
holberbeeren, in Dder man e3 thglid) umivendet. CEine anbdere Art,
Wildbfleifd) lange aufzubewalhren, bejteht darin, daf man die Stiice
enthdutet, {pickt und in Fett oder Vutter unter djterem Unuwenden von
allen Setten fjtetf werben laht. Dann legt man ed in einen pajfenden
Steintopf, giept jo viel abgefodhten Bievejjig Lalt dariiber, bak dad Fleijd)
pavon Dbebdectt ift, giept den Topf dbann voll zerlaffenem NRinber- oder
Hammeltalg und bedectt ihn mit gereinigter Schweinsblaje. Hat man
ein Stiict Fleifch heraudgenommen, jo wird dad Fett wieder gefhymolzen
und etwad abgetithlt in den Topf iiber die itbrigen Fleijchitiicte gegoijen.

Regepte.
Grprobf und gutf befunden,

Suppe mit Briathnodel. > Pfund Brét wird unter fortwdhrend
langfamem Bugiefen von IMild) vedht gut abgeriihrt. Jjt ungefahr /s
Liter Milc) und ein Ei davein gerithrt, dann werben 1'/2 ERlbjfel boll
Mebhl langjam bazu gerviihrt und die Knidel in laued Wafjer gelegt.
Jjt der Teig vecdht, danm werden bdie Knodel nid)t am Voden fiben,
jondern gleid) jehmimmen. Wenn fie fertig gefocht ind, werden fie in
heie Fleijchbriihe gelegt. LWirdb der Teig etwad diinner gemacdht, dann
fann man thn durd) einen Spabenmodel in laued Wajjer freiben,
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Ralbfleifdronlade. Man (Gft fih vom Mehger einen fchdmen gro-
Ben Kalbjletichplip zurichten und flopfen. Dann nimmt man junge ein-
gemachte Bobhnen, ddmpft fie einen Wugenblict und belegt damit jchon
regelmdpig dad Fletjd). Daviiber ftreicht man fingerbict eine feine Fitlle
aud Salami, Hirn, Milfe, Leber, Peterjilie und Chalotten, alled fein
gehactt und ebenfalld einen ugenblict geddmpft und gut mit Sal,
Preffer, englij) Gewitry und Kdfe gewiivzt, das Fleifch feft gerollt, ge-
ndht und gebunden wie eine Salami, {dhon braun gediinjtet und fol-
gende Sauce dariiber gegeben: Dad Fett ded geddmpften Fleifchvogels
wird gut burdygefeiht, 2 Civotter gejdhlagen, mit dem Safte einer halben
Citrone, Saly und Pfeffer, englifch) Geviiry und einigen Tropfen Maggi-
Wiirze gemijdht und auf dem Feuer jorgfdltig legiert. Statt mit Boh-
nen fann man den Vogel mit gejottenen und geddmpften Spargeln be-
legen, wasd natiirlid) bedeutend feiner jchmectt.

*

Gefpikte Halbabruf, Jiiv 6 Perfonen. Man legt eine {hdne Kalbs-
brujt 10 Minuten in fochended Waffer und giept fjie dann falt ab.
Wenn fte gang abgefiihlt ift, wird der obere Teil vecht zlerlid) gefpict.
Dann falzt man fie, ftreut etwad wetpen Pfeffer bdaviiber, laHt fie in
einer Kajferolle auf beiben Seiten in etivad gebrdunter Butter anbraten,
gibt etma8d Briihe oder Waffer, Wurzelwerf, Bratenfett, ein Glad Weifp-
wein dazu und [GRt fie in diefer Sauce iweid) diinjten. Die Brujt wird,
toenn {te weid) ijt, heraudgenommen, die Sauce durdgefeiht und auf-
gefodht, nad)y Belicben mit etwad Weiimehl feimig gefocht, mit 3wei
Theeldffeln Maggi gqut durdjgerithrt und ferviert. Befonberd paffend
jind bierzu RKartoffeln in Butter und Peterjilie gefchwentt.

*

Gefdymorte Wildbenten in Rahmfoure, Bwei junge Wildenten wer-
pen ugerichtet, indem man am beften die Haut volljtandig abzieht, da
diefe ber Ente einen Trangejdymac gibt. Man fann bie Ente jedod)
aud) rupfen und leidyte Cinfdynitte in die Haut madjen. JIn beiden Fal-
len 10ird die Cnte, nachdem fie vein audgenommen und gewajdjen ift,
ein ober wei Tage in jauren Rabhm gelegt. Wiele legen {te aud) in
eine Marinade von Effig, Waifer und Gemiije, dod) ijt erjteres bor-
suziehen. — Sind die Enten dann ugeridhtet, fo werben fie in heifger
Butter auf allen Seiten mit frifjhem Gemiife und Gewiiry jdharf an-
gebraten, mit einigen Liffeln Fleijdybrithe abgeldjdyt und nun langjam
. gefdymort, am beften tn der Bratrdhre. Nad) einiger Seit gibt man
fauren Rahm dazu, nimmt den Deckel ded Gejdhivred ab und glafiert
und brdunt die Enten in dem Rabhm jdhon gelb. Wenn fie weid) find,
werden fie in Stiide gejdynitten, die Sauce wird mit einigen Lofjeln
jourem Rabhm und etwad Liebigd Fletfcheytratt fertig gemacht und heip
pariiber gegoffen.



Hammelkeule ouf enplifpe Avt, Eine fleine jugerichtete, nicht u
fette Hammelteule oder aud) ein audgebeinter und gerollter Hammelbug
wird mit 3wet bis drei Litern heiBer Fleijchbriihe oder Waifer itbergofjen
und langjam weichgefocdht. acdy etner Stunbde gibt man einen geteilten
Wirjingtohl, 12 ganze Kavotten, ebenjo viele in Stiice gejdynittene weife
Riiben dazu und fodht dad Gemiife und dasd Fleijd) weicd). Einige Phund
in Stiice gejdhnittene Kavtoffeln werben fiir jich mit der Hammelbriihe
weid) gefocht. it einer weien Mehlfchwike von 60 Gramm Butter
und 60 Gramm Nehl wird ein Teil der Hammelbriihe zu einer dids
(ichen Sauce gefod)t, mit zwei Eigelb legiert und mit Citronenjaft, einem
Loffel Capern, und einem ganzen gefodhten und gehadten €i abge-
jhmectt. Dad Hammelfleijd) wird aufgejcdhnitten und mit den Gemiijen
und Karvtoffeln wmlegt, darvauj mit etivad Sauce iibergoifen, wdhrend
per anbdere Teil der Sauce befonbderd dazu gegeben ivird.

%

@omatenfance. 4—6 fcdhon veife, d. h. hodhrote Tomaten iwerden
in wenig Waijer mit einer gehactten Zmwiebel weid) geddmpft und duvd)
ein Sieb getrieben. Dann riftet man einen Liffel voll Mehl und einen
Lisffel voll geriebened Brod fdhin geld, [Bidht mit Fletjdhbriihe ab, fiigt
Salz, bdie Tomaten, einen Liffel voll Efjig und Wein bet jowie ein
bidchen Bucter und fod)t die Sauce dbictlid) ein. Veveitet man diefe
Sauce mit eingefodhten Tomaten, fo redynet man fiiv diejelbe einen CR-
[Bffel voll Flajcdhentomatenpiivee. '

*

Sauce Ravigote. Man treibt dad Gelbe von 2—3 Dhartge-

jottenen Ciern durd), vermijdht e3 mit 2—3 rohen Cigelb und etwas
- gutem Genf und fiigt unter bejtdndigem Rithren Olivend! hinzu, big bdie
Sauce bindig ijt. Dann wird der nitige LWeinefjig (rejp. Citroneniaft),
Salz, Pieffer, etiwad feingewiegte Peterjilie und Cjtragon hinzugefiigt
und alled nod) gut durdjeinander geriihrt. Veim Unridten mad)t man
bie Sauce durd) Beigabe von einem Giifchen ,Maggi- Wiirge” oder
Liebigs Fleitjchertratt, einem Liffel Capern und ebenjo biel Cornidjons
nod) befonderd fchmacthaft.

*

Oueletten mit Jukererbfen. 1 Glag Mild, 4 Eidotter, 30 Gramm
serlajjene Butter, 65 Gramm Mehl mit einer Prijfe Salz werden gut
sufammengeriibrt. Den Sdhnee ber 4 Eiweip dazu und bon biefer
PVeafje diinne Omeletten gebacden. Wenn diefe fertig find, leat man auf
jede einige Loffel in fitger Butter weid) gedampfte Buctererbien, vollt
jie gujammen, legt fie auf eine mit Butter beftrichene Kocdhplatte und

focht fie nod) jhmell auf.
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Gefiillte HKarioffeln. Gleidhymépig groBe Rartoffeln iwerden ge-
jhalt. Dann fdhneidet man oben eine Sdyetbe ab, hohlt die Kartoffeln
aud und fiillt jie mit einer Fleijchfiille, bejtehend ausd fein gewiegten
Bratenrejten von Sdyweinefleifc), Gefliigel 2c., Schalotten, Sal3, Lfeffer,
Et und NReibbrot. Die Oejfnung wird mit einem Stitct audgebohrter
Kavtoffel gefdhloffen oder ein Decfel dariiber gebunden. Nun wenbdet
man Ddie Rartoffeln eingeln in €t und NReibbrot, legt fie auf ein mit
Butter beftrichenes BVledh und bact fie im Ofen gelb und fnufperig.
Cbenfo fann man fie in Butter in der Lfanne bacen.

¥

Apfelmus, Man fddlt die Wepfel, fdyneidet fie in Biertel, gibt
jie in eine Kajferole, bejtreut jte veichlich mit Bucfer, betvdufelt jie mit
Citvonenfaft, gieft fo viel Waffer zu, daf ed die halbe Hishe der Aepfel
erveicht, fiigt etwad Citronenjdhale und gangen Bitmmt hingu, dectt fjie
su und (@Bt fie unter Sftevemt Umriihren zerfodhen. Dann riithrt man
pad Wpfelmud durd) ein Sieb, jtreicht ed auf der Sdhiifjel ved)t glatt
und verztert e8 nad) dem RKaltwerden mit Frudjtgelee. IMan fann
aud), jo lange dbag Musd nodh) warm ijt, 2 Loffel voll Rum oder Araf,
jowie fleine Nojinen hineinmijchen.

*

Obftkudjentein, der fich bewdhrt hat. 140 Gramm Mehl, 35 Gr.
Bucer, 100 Gramm DButter, 2 Cidotter und 2 Liffel Wajjer werden
in einer &dyiiffel oder auf dbem Jubelbrett zufammen gut bervarbeitet,
leicht audgerollt (nidht diinn), auf ein bejtridhened Tortenbrett gelegt,
bie Friichte 2c. daviiber gegeben und tm Ofen fdhdn gebaden.

*

Sparfpeife.  Allerfet Brot- und Semmelrvefte werden in fochen-
der Mild) aufgeweid)t und mit etmem KochlBffel unteretnander gerithrt.
Jn eine audgebutterte und audgejtveute Form gibt man lageniwetfe mit
Rovinthen, Sucter und gejtogenem Jimmt diefe weiche Majje und fein
gefchnitste, vohe Wepfeljcheiben (gejdhdlt). Obenauf gieBt man folgenden
Zeig: abgequirlte Cier mit veidhlich Suder. Die Speife braud)t in der
Bratrohre etiva eine Stunde bet mdpigem Feuer.

Senfhartoffeln.  Cin Loffel Mehl wird mit einem Stitcd frifcher
Butter und einer feingejchnittenen Zwiebel braungerditet, mit etwad
Sletjchbriihe abgelbidyt und unter Jugabe von einem Kaffeeltffel Senf,
etivad Cjjig und einer Prife Pheffer zu einer glatten Sauce gefodht.
Nadybem diefelbe durdygefetht, giee man fjie itber die tn fleine Sceib-
dhen gejdynittenen, gejottenen Kartoffeln, fiigt dad ndtige Saly bet und
lapt Tangjam fodjen i3 RKartoffeln und Sauce jid) ju verbinden be-
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ginnen. Bor dem Anvichten wird dem Geridhte etwad gehacdte Peter-
jilie und ein Giipdyen ,Maggi” ober etwad Liebigd Fletjd)-Crtvakt bei-
gegeben.

*

Reismehlfpeife mit Fendtfaft, 11~ Qiter Waffer, 125 Gramm
Reidmehl, Saft und abgericbene Sdyale etner Citvone, 3 ERlBffel
Avaf. Man  bringt Jucer mit Citronenfaft und Schale mit /s Liter
Wajjer jum Kodjen, vithrt dad Retdmehl mit dem iibrigen Waifer hingu,
fodht e 10 Minuten und vithrt, wenn ed vom Feuer genonumen, den
Araf durd).

%

Rote Griibe. Beliebiger Objtfaft von frifdjen oder eingemadyten
Sriihten wird mit Gried oder Sago, aucd) Budyweizengriie gefodht,
bid lepteved gar ift, gefiiBt nacd) Vediirfnid und in eine mit Waifer aus-
gefpiilte Form gethan. Crfaltet, gibt man ed mit Mild), Rabhm oder
Lanillejauce Fu Tijd. )

Merinken, 6 Chweif werden Zu fehr jteifem Scynee gefd)lagen
und behutfam 250 Gramm Staubzucer darunter gemijd)t. Von diefer
Maife werden mit einem ERloffel eifdrmige Haufchen auf Papier drefjiert
und mit Staubzucer Dejtveut, mit dem Papier auf ein Vadbled) ge-
fet und in mdpig warmem Ofen hellgelb gebacten, abgelisit, ber Boden
etiwad eingedriictt, mit Sdylagrahm gefiillt, je 2 Fufammengejest und
erhaben angevidtet.

*

Stadpelbeerkudyen. Cin Butterteig wird halb fingerdict audgerollt,
auf ein Bled) gegeben und der Rand rvingsbherum etwad aufgehoben.
Jtun verwendet man halbreife, aber feinedwegsd iiberveife Stadjelbeeren,
weldpe mit ein wenig Wafjjer und geniigend Sucter Fu einem Brei ge-
fod)t und hatb evfaltet auf dem Teig gejtvidhen werben, worauf man
eine Decfe oder ein Gitter legt. Dann badt man den Kudjen goldgelb
und jtreicht nac) BVelieben nod) einen Shaumgup dariiber.

*

Marcavoni-HKudpen.  Siede ein Pfund italienifdpe Diaccaroni in
Salwajfer ieicd), ordbne die Hilfte in eine Vratjchitjfel, davauf eine
Lage gebactten, falten BVraten mit etwad Jus, und den Nejt der Mac-
caront daviiber. INit ehwad fiiger Butter iiberftreichen und im Ofen ge-
baden. — Worzliglich aud) mit gehadten Schintenveften Fwijdjen ben
Maccaroni.

*

Eicrkrimden, 250 Gr. Mehl, 125 Gr. Bucer, 125 Gramm aus-

* gewajcdjene Butter, 3 bavtgefodyte Cigelb, 1 rohed CEibotter, etmwasd
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Citronenjdhale. Died alled wird gut vermengt, fleine Krdnzden davon
geformt, mit Bucer und ZBimmt bejtveut und gebacten.

*

Gegen Hervennufregung und Sthlaflofighei! it Honig namentlid)
bet dlteren Perfonen ein boriigliched Haudmittel; 1—3 EHBffel voll
Honig Wbend3 bor dem  Schlafengehen genommen, beruhigt und hat
baher einen jtirferen Sdlaf zur Folge.

P

Gefob fiiv dew Gisfhrank, Sollte e8 foldhen wirvtlich geben? hovt
man ungl(dubig, fopfidiittelnd fragen, ftolz dabei an bdie neue Er-
rungenjdjaft denfend, die nady lept patentiertem Berfahren mit dex
unerfeplidgen ,Obertithlung” verfehen ift. Jawohl! Hunbderte von Fa-
milien gibt e3, die {icd) ohne Eid{dyrant behelfen, die nid)t einmal den
Qurud ded tdagliden CiSverbraudyd fid) gejtatten fonunen und bie dod)
ihre Speifen zu fonjerbieven, die Getviinfe fiihl und die Butter frijch
su halten wiffen. Sie fragen: wiefo ? und werden ladjen. Der einfacye
Crja ijt eine mit Brifettd audgelegte RKifte! Auf Brifettd gelegt, hilt
fich jede Cpmware iibervajchend Tlange frifd), denn eine nod) jo Eithle
Gpeifefammer fteht in bdiefer BVegiehung hinter einer gut jdhlieenden
Brifettifte uriict, moge leBtere jelbjt am Dfen {tehen. *Probieren geht
fiber Studieren. MWian nehume aljo eine Kifte mit gutem, fejtem Dectel,
fiille jie mit BVrifettd bi3 auf den Naum, der fiir die ERwaaren iibrig
bleiben muf, und man wird finden, dai bdie Kobhlen, auc) obhne Zu
brennen, thren Bwed exrfiillen.

*

Wadystuddeden auf Ridpentifhen reinigt man durd) Abfeifen mit
lauwarmem Wafjfer und weifer Seife, jedoch) ohne fie bejonderd naf zu
madjen. Nad)dem man jie mit einem trocfenen Tudye nadygerieben, (ajje man
jte liegend trodnen. Spllte die Dece jedoch fehr jdymubig jein, jo reibe
man {ie bor dem Ubfeifen mit einem in Terpentindl getauchten Woll-
lappen ab. Die weitere Reiniqung gejdhieht dann wie vorjtehend ange-
geben. Werden die Decten teilweife abgenonumen, fo falte man fie nicdht
sufammen, da fie dabdurc) Tleidht bredjen, jonbern volle jie auf einem

rundben Stabe auf.
*

Um Ameifen aud Qiichenfcdhranten ju vertreiben, wird ungeldjdter,
3u Staub verfallener Kalf an bdiefem Orte Herumgejtreut, die Plabe

ipieder aufgevajdjen, dann wieder Kalf gejtreut. Das ijt jedenfalld
pad bejte Mittel jum Schupe gegen Ameifen.

Jtedaktion und Yerlag: Frau €lije Honegger in St. Sallen.
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