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gßuamrtijfdjaftliiijE ©ratlsMlap te fdjitep |rara-g£itunj.

(grfcgeirtt am elften Sonntag feien SJtonatS.

5t. (Ballert 9, September 1905

Kochsalz una lîierenRranKbciten.

et ben mit ©imeifjauëfcheibungen unb SSafferfudjt berbunbenen

ïîierenïeiben, moju bor allem bie Vright'fd)e Ûïranïheit gehört,
hat in ber Sîeujeit auSfdjtie^tidje Sßild)biät einen befonbern Siuf, mo=

gegen ber ©enuff bon fjtetfc^ in füllen ®ran!heit§fäflen auf ©runb
bon ©tfalfrungen befonberS bei ben franjöfifdjen Slerjten ^üctjft berpönt
ift. Vorauf bie günftige SBtrfung ber 9Mct), bie nachteilige beë gleifàjeë
beruht, muffte man ntdjt, bod) miß neuerbingê ein tarifer Slrjt, ®r.
SBibat, ben ©runb bafür entbeclt haben. Sochfalj ift im gemöhnlidfen
Seben ein !aum inë ©emicht faßenber ©peifejufaj), borauSgefefß, baff
bie ehrfame tpauëfrau auê aßgn großer Verliebtheit nicht bie @uppe
berfaljt; in ber Slrjneilunbe aber hat baë gemöhnlidje ©alj fdjon feit
langem einen großen Stamen, ©nfpritmngen bon ©hi°rbatrium=, b. h-

Sochfaljlöfungen in bie Vlutbahn ermiefen fid) in manchen güßen als
lebenërettenb, mo aße anbeten SJÎittel berfagten, unb bie tpeilroirlungen
ber ®ochfalgqueflen ftnb fd)on bon aïterël)er. befannt. Ueberljaupt fpielt
baë @alj im tierifclfen ôrganiëmuë eine herborragenbe Stoße, mie fc^on
barauê ^erborgeht, baff fjntnbe, beren Stahrung man eine $eit tätig
jeben, and) bon Statur in biefer befinblidjen ©aljgehalt entzieht, burd)»
megê nad) fünf bis fed)S SBocpen berenben. SlnberfeitS hat ®r. SBibal
gefnnben, baff @alg in ber mit Sllbuminurie berbunbene 9îierenentj$ûn=
bung mie ein mahreS ©ift mirft. ©r behanbelte einen Slierenlranlen,
bei bem fid) jebeSmal mafferfüd)tige Slnfdjmeflungen unb (SimeifsauSs

fdjeibungen einfteßten, menn er anbete -Wahrung als SKild) nahm. 33e=

fonberS bebenltich mürben biefe ©rfäjeinungen einmal nach bem @e=

nufj bon gleifcp, roidjen bann aber mieber in bierjeijn Sagen bei

3Jtitd)biät. ÎIIS jebod) nunmehr ®r. SBibal ber SWild) beë Uranien
10 ©ramm Sodjfalj jufe^te, mürben bie ©rfdjeinungen folgenben
Sageë gerabe fo fcplimm mie nad) bem ©enuffe bon gleifch, unb als
man barauf gleifd) ohne ©alj gab, berfchmanben fie ebenfo mie bor*

MMvirUchllMe GMstmlM der ZchweiM FrMN-ZeituU.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 9 September k905

Hocvsalx uncl Nierenkrankdeiten.

ei den mit Eiweißausscheidungen und Wassersucht verbundenen

Nierenleiden, wozu vor allem die Bright'sche Krankheit gehört,
hat in der Neuzeit ausschließliche Milchdiät einen besondern Ruf,
wogegen der Genuß von Fleisch in solchen Krankheitsfälleu auf Grund
von Erfahrungen besonders bei den französischen Aerzten höchst verpönt
ist. Worauf die günstige Wirkung der Milch, die nachteilige des Fleisches

beruht, wußte man nicht, doch will neuerdings ein Pariser Arzt, Dr.
Widal, den Grund dafür entdeckt haben. Kochsalz ist im gewöhnlichen
Leben ein kaum ins Gewicht fallender Speisezusatz, vorausgesetzt, daß
die ehrsame Hausfrau aus allzu großer Verliebtheit nicht die Suppe
versalzt; in der Arzneikunde aber hat das gewöhnliche Salz schon seit

langem einen großen Namen. Einspritzungen von Chlornatrium-, d. h.

Kochsalzlösungen in die Blutbahn erwiesen sich in manchen Fällen als
lebensrettend, wo alle anderen Mittel versagten, und die Heilwirkungen
der Kochsalzguellen sind schon von altersher bekannt. Ueberhaupt spielt
das Salz im tierischen Organismus eine hervorragende Rolle, wie schon

daraus hervorgeht, daß Hunde, deren Nahrung man eine Zeit lang
jeden, auch von Natur in dieser befindlichen Salzgehalt entzieht, durchwegs

nach fünf bis sechs Wochen verenden. Anderseits hat Dr. Widal
gefunden, daß Salz in der mit Albuminurie verbundene Nierenentzündung

wie ein wahres Gift wirkt. Er behandelte einen Nierenkranken,
bei dem sich jedesmal wassersüchtige Anschwellungen und Eiweißausscheidungen

einstellten, wenn er andere Nahrung als Milch nahm.
Besonders bedenklich wurden diese Erscheinungen einmal nach dem
Genuß von Fleisch, wichen dann aber wieder in vierzehn Tagen bei

Milchdiät. Als jedoch nunmehr Dr. Widal der Milch des Kranken
1V Gramm Kochsalz zusetzte, wurden die Erscheinungen folgenden
Tages gerade so schlimm wie nach dem Genusse von Fleisch, und als
man darauf Fleisch ohne Salz gab, verschwanden sie ebenso wie vor-
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Jjer nad) ungefatgener SDÎitdj. ®anad) wäre bie Sefferung ober Ser*
fd)timmerung in bent Sefinben bon Uranien ber gebadeten SIrt nicpt
ouf bie SBaht ber StaljrungSmtttet an fid), fonbern auf beren geringes
ren ober größeren ©atggetjatt gurücfgufüljren.

Die Uerwertung Kleiner Ti$cbe.

§jf|^S Wirb aüjährtid) eine grofje SJtenge Heiner, winberWertiger
@mjy gifdje gefangen, bie fdjWer abgufe^en firtb, Weit baS SSergetjren

fotcher Heiner gifd)e, wenn fie auf gewöhnliche Strt, gefocht ober ge=

braten, gubereitet werbe-n, grofje ©ebutb erforbert nnb fein fonbertidjeS
Sergnügen gewährt. Unb boct) taffen fie fid) in einer SSeife berwerten,
bie aße biefe ttebetftänbe aufhebt, nnb beëtjaïb um fo praftifd)er
atS fie auch ^en ipauSfrauen mit fnappem 28irtfd)aftSgetb bie iper=
fießung eines billigen gifd)geriä)tS ermöglicht. ®aS gilt nidjt nur für
baS Seben auf bem Sanbe, fonbern aud) für bie ©rofjfiäbte, in benen
Heinere SBeifffifche, wie iß(ö|e, fftotauge, ©üfter nnb ®öbet gu mirftid)
geringen ißreifen fäuftid) finb. — ®ie einfad)fte 2irt ift bie ßube=
reitung atS ©uppe. ®ie gereinigten |5ifct)e Werben fo lange gefodjt,
biê baS f$teifci} in ber Srül)e gerfätlt. ®arauf Wirb biefe buret) einen

jiemtid) engen ®urd)fchtag getrieben, Wobei aßein bie ©räte gurücU
bleiben. ®ann fügt man ad)t bis getjn Sartoffeïn htngu, bößig ber«

fodjen müffen nnb richtet bic ©uppe mit etwas ©ffig ober ©itrone
nnb faurem 3Ra[)m fäuertid) an. ©in Hein wenig ©ewürg unb Riebet
barf nicht fel)ten. $m grühjahr unb ©ommer berteiht junger ®ill
bem ©eridjt einen fräftigen, pifanten ©efchmacf. SBenn man eS noch

reicher auSgeftatten miß, gibt man ©uppenfräuter, namenttid) ©eflerie,
fßorree, ißeterfitienwurget, weifje ober getbe Stäben hinein. Ueberhaupt
ift babei ber 5ß^aittafie ber erfahrenen |>auSfrau biet ©pietraum ge*
taffen. Sft biet gifchfteifd) borfjanben, bann Wirb etwaS babon in rohem
3uftanb bon ben gifcprücfen gefdjabt, um mit Sutter, @i, geriebener
3wiebet, SBeifjbrot, Pfeffer unb ©atg gu Sïtô^djen berWenbet gu werben,
bie ber ©uppe erhöhten 28ohtgefct)mact geben. — ©inb bie gifche nidjt
gar gu wingig unb in genügenber SJtenge borhanben, bann empfiehlt
eS fid), fie gu Stops gu berarbeiten. ®aS gteifdj wirb in rohem 3U=

ftanbe bon ben größten ©räten befreit unb bann mit einem ®rittet
nidjt gu mageren ©chweinefteifdjeS gewiegt ober burd) bie ßftafd)ine
getrieben. SOtit Steibbrot, ©i, geriebener âwiebet u.f.W. in befannter
Strt angerichtet unb gebraten, Werben biefe Stopfe aufjerorbenttici) tocfer
unb behatten einen garten gifchgefdjmacf. Stod) beffer aber eignen fie

fid) gur ^erfteßung beS unter bem Stamen „SönigSberger SiopS" be*
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her nach ungesalzener Milch. Danach wäre die Besserung oder
Verschlimmerung in dem Befinden von Kranken der gedachten Art nicht
auf die Wahl der Nahrungsmittel an sich, sondern auf deren geringeren

oder größeren Salzgehalt zurückzuführen.

vie Verwertung kielner fische.

àêZ wird alljährlich eine große Menge kleiner, minderwertiger
Fische gefangen, die schwer abzusetzen sind, weil das Verzehren

solcher kleiner Fische, wenn sie auf gewöhnliche Art, gekocht oder
gebraten, zubereitet werden, große Geduld erfordert und kein sonderliches
Vergnügen gewährt. Und doch lassen sie sich in einer Weise verwerten,
die alle diese Uebelstände aufhebt, und deshalb um so praktischer ist,
als sie auch den Hausfrauen mit knappem Wirtschaftsgeld die
Herstellung eines billigen Fischgerichts ermöglicht. Das gilt nicht nur für
das Leben auf dem Lande, sondern auch für die Großstädte, in denen
kleinere Weißfische, wie Plötze, Rotauge, Güster und Döbel zu wirklich
geringen Preisen käuflich sind. — Die einfachste Art ist die
Zubereitung als Suppe. Die gereinigten Fische werden so lange gekocht,
bis das Fleisch in der Brühe zerfällt. Darauf wird diese durch einen

ziemlich engen Durchschlag getrieben, wobei allein die Gräte
zurückbleiben. Dann fügt man acht bis zehn Kartoffeln hinzu, die völlig
verkochen müssen und richtet die Suppe mit etwas Essig oder Citrone
und saurem Rahm säuerlich an. Ein klein wenig Gewürz und Zwiebel
darf nicht fehlen. Im Frühjahr und Sommer verleiht junger Dill
dem Gericht einen kräftigen, pikanten Geschmack. Wenn man es noch

reicher ausgestalten will, gibt man Suppenkräuter, namentlich Sellerie,
Porree, Petersilienwurzel, weiße oder gelbe Rüben hinein. Neberhaupt
ist dabei der Phantasie der erfahrenen Hausfrau viel Spielraum
gelassen. Ist Viel Fischfleisch vorhanden, dann wird etwas davon in rohem
Zustand von den Fischrücken geschabt, um mit Butter, Ei, geriebener
Zwiebel, Weißbrot, Pfeffer und Salz zu Klößchen verwendet zu werden,
die der Suppe erhöhten Wohlgeschmack geben. — Sind die Fische nicht

gar zu winzig und in genügender Menge vorhanden, dann empfiehlt
es sich, sie zu Klops zu verarbeiten. Das Fleisch wird in rohem
Zustande von den größten Gräten befreit und dann mit einem Drittel
nicht zu mageren Schweinefleisches gewiegt oder durch die Maschine
getrieben. Mit Reibbrot, Ei, geriebener Zwiebel u.s.w. in bekannter

Art angerichtet und gebraten, werden diese Klopse außerordentlich locker

und behalten einen zarten Fischgeschmack. Noch besser aber eignen sie

sich zur Herstellung des unter dem Namen „Königsberger Klops" be-
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ïannten unb beliebten ©eridjtS, beffen ©igentümticbfeii in einer fauren
Stahmfauce mit pitanten .Qufäijen mie Sapera, ©arbeiten, ©iironen»
treiben befielt.

îflotn iAufbeioaljrcn ks ©eflitgcls itnî» MHlbbrets.

ïeEer, bod; muff man borner bie ©ingemeibe bermitiet§ eineë ïteinen
^acfenë bon ®raljt ober Ipotj burd) ben Sifter herauêjiehen unb reineg
Sßapter an bie ©teile ftecfen. @änfe unb ©nten, überhaupt fetteS @e=

finget, ermatten fid) bagegen am beften, menn man bie ©ingemeibe
barin 'läffi, ba ba§ gett, maê fie bebecft, fie bor rafcf)em Setberben
fd)ü|t. Sei naffer Stitterung mufi man bie @änfe unb ©nten erft mit
einem reinen Suche abmifcpen unb barf fie toeniger lange Rängen taffen.
Stitbbret erhält man am beften, menn e3 in ber £>aut aufgehängt ober

auf @i§ gelegt mirb; miE man baêfetbe längere $eit aufbemaljren,
fo legt man eê, nad)bem eê in paffenbe ©tücte jertegt ift, in eine

SKarinabe bon Siereffig, ßorbeerbtättern unb einigen Stach*
hotberbeeren, in ber man eê tägtid) ummenbet. ©ine anbere Strt,
Stilbfteifd) lange aufjubemahren, beftebt barin, bafj man bie ©tücte
enthäutet, fpicEt unb in gett ober Sutter unter öfterem ttmmenben bon
aEen Seiten fteif merben täfft. ®ann legt man eS in einen paffenben
©teintopf, giefft fo biet abgelochten Siereffig !att barüber, baff ba§ gteifd)
babon bebecft ift, giefjt ben Sopf bann boE jertaffenem Sîinber* ober

§ammettatg unb bebecft ihn mit gereinigter ©chmeinSbtafe. tpat man
ein ©tuet gteifcfc) herausgenommen, fo mirb baS gett mieber gefchmotjen
unb etmaS abgetäbtt in ben Sopf über bie übrigen gteifd)ftücfe gegoffen.

S'ujtpe mit ll'iitliu'flkl. V2 ^ßfunb Srät mirb unter fortmäbrenb
ïangfamem gugieffen bon SRitct) recht gut abgerührt. $ft ungefähr V4

Sitex ERitd) unb ein ©i barein gerührt, bann merben l1/2 ©fitöffet boE
Söfeht tangfam bagu gerührt unb bie Snöbet in taueS Staffer gelegt.

Sft ber Seig red)t, bann merben bie Snöbet ntc^t am Soben fi|en,
fonbern gteid) fd)mimmen. Stenn fie fertig gefoept finb, merben fie in
Ijeifje gteifdjbrühe gelegt. Stirb ber Setg etmaS bünner gemad)t, bann
ïann man iEjn burd^ einen ©pafjenmobet in taueS Staffer treiben.

"glegepte.
frproet unb gut ßefiutben.
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kannten und beliebten Gerichts, dessen Eigentümlichkeit in einer sauren
Rahmsauce mit pikanten Zusätzen wie Kapern, Sardellen, Citronenscheiben

besteht.

Vom Aufbewahren des Geßiigels und Wildbrets.

^, l Sommer am besten im
Eiskeller, doch muß man vorher die Eingeweide vermittels eines kleinen
Hackens von Draht oder Holz durch den After herausziehen und reines
Papier an die Stelle stecken. Gänse und Enten, überhaupt fettes
Geflügel, erhalten sich dagegen am besten, wenn man die Eingeweide
darin läßt, da das Fett, was sie bedeckt, sie vor raschem Verderben
schützt. Bei nasser Witterung muß man die Gänse und Enten erst mit
einem reinen Tuche abwischen und darf sie weniger lange hängen lassen.

Wildbret erhält man am besten, wenn es in der Haut aufgehängt oder

auf Eis gelegt wird; will man dasselbe längere Zeit aufbewahren,
so legt man es, nachdem es in passende Stücke zerlegt ist, in eine

Marinade von Bieressig, Zwiebeln, Lorbeerblättern und einigen Wach-
holderbeeren, in der man es täglich umwendet. Eine andere Art,
Wildfleisch lange aufzubewahren, besteht darin, daß man die Stücke

enthäutet, spickt und in Fett oder Butter unter öfterem Umwenden von
allen Seiten steif werden läßt. Dann legt man es in einen passenden

Steintopf, gießt so viel abgekochten Bieressig kalt darüber, daß das Fleisch
davon bedeckt ist, gießt den Topf dann voll zerlassenem Rinder- oder

Hammeltalg und bedeckt ihn mit gereinigter Schweinsblase. Hat man
ein Stück Fleisch herausgenommen, so wird das Fett wieder geschmolzen
und etwas abgekühlt in den Topf über die übrigen Fleischstücke gegossen.

Sllppt mit Kriitimödel. Pfund Brät wird unter fortwährend
langsamem Zugießen von Milch recht gut abgerührt. Ist ungefähr V«

Liter Milch und ein Ei darein gerührt, dann werden l'/s Eßlöffel voll
Mehl langsam dazu gerührt und die Knödel in laues Wasser gelegt.

Ist der Teig recht, dann werden die Knödel nicht am Boden sitzen,

sondern gleich schwimmen. Wenn sie fertig gekocht sind, werden fie in
heiße Fleischbrühe gelegt. Wird der Teig etwas dünner gemacht, dann
kann man ihn durch einen Spatzenmodel in laues Wasser treiben.

wenn man es ungerupft an

Wezepte.
Grprobt und gut befunden.
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ftalbfleifdjroitlnk. 9Jian läßt fid) bom Sfteßger einen frönen gros
ßen Salbfleifdjpläß pridjten unb flopfen. ®ann nimmt man junge eins

gemachte Sonnen, bärnpft fie einen Slugenbticf unb belegt bamit fdjön
regelmäßig bag fÇteifd). ®arüber ftreidjt man fingerbtcï eine feine güüe
auê ©alami, |jirn, SDÎiïïe, Seber, ißeterfilie unb ©jalotten, atteS fein
geßacft unb ebenfaïïS einen Slugenblict gebämpft unb gut mit ©alj,
Pfeffer, engïifd) ©ewürj unb Säfe gewürzt, baS gleifcl) feft gerollt, ges

näljt unb gebunben mie eine ©alami, fdtjön braun gebünftet unb foïs
genbe ©auce barüber gegeben: ®a§ gett beS gebömpften gleifcßbogelS
tnirb gut burdjgefeifjt, 2 ©botter gefdjlagen, mit bem ©afte einer Ijalben
©trotte, ©alj unb Sßfeffer, engtifc^ @eWür;$ unb einigen tropfen Sßaggis
SBärje gemifdjt unb auf bem geuer forgfältig legiert, ©tatt mit ©oljs
nen fann man ben SSogel mit gefottenen unb gebämpften ©pargeln bes

legen, maS natürlicß bebeutenb feiner fcßmedü.

*
(SffpiàtE Üfllbsbrufl. gär 6 ißerfonen. SKan legt eine fdjöne SalbSs

bruft 10 SKinuten in ïodjenbeS SBaffer unb gießt fie bann fait ab.
Sffienn fie ganj abgefüllt ift, roirb ber obere $eil redjt gierlicfc) gefpidt.
®ann falgt man fie, ftreut etmaS Weißen fßfeffer barüber, läßt fie in
einer Safferotle auf beiben ©eiten in etmaS gebräunter Gutter anbraten,
gibt etwas ©rülje ober SSaffer, Sßurjelroer!, ©ratenfett, ein ©laS SBeißs
Wein bap unb läßt fie in biefer ©auce Weict) bünften. ®ie ©ruft wirb,
Wenn fie weid) ift, ßerauSgenommen, bie ©auce burdjgefeiljt unb aufs
gefocßt, nad) ©elieben mit etwaS SBeißmeßl feimig gelodjt, mit jwei
Sßeelöffeln SJiaggi gut burd)geräßrt unb ferbiert. ©efonberS paffenb
finb Ijierp Sartoffeln in ©utter unb ißeterfilie gefcßwenlt.

*
(füeflfjtnorie Pilbentett in flnljmfliute. $mei junge Sßilbenten wers

ben gugerid)tet, inbem man am beften bie £jaut boüfiänbig abließt, ba
biefe ber ©nte einen ®rangefd)mac! gibt. SOtan lann bie ©nte jebod)
aud) rupfen unb leidjte Gcinfdjnitte in bie §aut macßen. ign beiben gäl»
len wirb bie ©nie, nacßbem fte rein ausgenommen unb gemafdjen ift,
ein ober jwei ®age in fauren Sftaljm gelegt, ©iele legen fie aud) in
eine SDJarinabe bon Grffig, SBaffer unb ©emüfe, bocß ift erftereS bor*
pjieljen. — ©inb bie ©nten bann pgeridjtet, fo werben fie in ßetßer
©utter auf allen ©eiten mit frifdjem ©emüfe unb ©ewürj fdjarf ans

gebraten, mit einigen Söffeln gleifdjbrüße abgelöst unb nun langfam
gefdjmort, am beften in ber ©ratröljre. ?iad) einiger Seit gibt man
fauren 9îajjm bap, nimmt ben ®ecfel beS ©efdgrreS ab unb glafiert
unb bräunt bie ©nten in bem Slaßm fcßön gelb. SBenn fie weid) finb,
werben fie in ©tütfe gefcßnitten, bie ©auce wirb mit einigen Söffeln
faurem SRaßm unb etwaS SiebigS gleifdjejtraft fertig gemacht unb t)eiß

barüber gegoffen.
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Kalbsteischroillà. Man läßt sich vom Metzger einen schönen großen

Kalbfleischplätz zurichten und klopfen. Dann nimmt man junge
eingemachte Bohnen, dämpft sie einen Augenblick und belegt damit schön

regelmäßig das Fleisch. Darüber streicht man fingerdick eine feine Fülle
aus Salami, Hirn, Milke, Leber, Petersilie und Chalotten, alles fein
gehackt und ebenfalls einen Augenblick gedämpft und gut mit Salz,
Pfeffer, englisch Gewürz und Käse gewürzt, das Fleisch fest gerollt,
genäht und gebunden wie eine Salami, schön braun gedünstet und
folgende Sauce darüber gegeben: Das Fett des gedämpften Fleischvogels
wird gut durchgeseiht, 2 Eidotter geschlagen, mit dem Safte einer halben
Citrone, Salz und Pfeffer, englisch Gewürz und einigen Tropfen Maggi-
Würze gemischt und auf dem Feuer sorgfältig legiert. Statt mit Bohnen

kann man den Vogel mit gesottenen und gedämpften Spargeln
belegen, was natürlich bedeutend feiner schmeckt.

45

Gespickte Kalbsbrust. Für 6 Personen. Man legt eine schöne Kalbsbrust

10 Minuten in kochendes Wasser und gießt sie dann kalt ab.
Wenn sie ganz abgekühlt ist, wird der obere Teil recht zierlich gespickt.

Dann salzt man sie, streut etwas weißen Pfeffer darüber, läßt sie in
einer Kasserolle auf beiden Seiten in etwas gebräunter Butter anbraten,
gibt etwas Brühe oder Wasser, Wurzelwerk, Bratenfett, ein Glas Weißwein

dazu und läßt sie in dieser Sauce weich dünsten. Die Brust wird,
wenn sie weich ist, herausgenommen, die Sauce durchgeseiht und
aufgekocht, nach Belieben mit etwas Weißmehl seimig gekocht, mit zwei
Theelöffeln Maggi gut durchgerührt und serviert. Besonders passend

sind hierzu Kartoffeln in Butter und Petersilie geschwenkt.

Geschmorte Wildenten in Katslllsaule. Zwei junge Wildenten werden

zugerichtet, indem man am besten die Haut vollständig abzieht, da
diese der Ente einen Trangeschmack gibt. Man kann die Ente jedoch
auch rupfen und leichte Einschnitte in die Haut machen. In beiden Fällen

wird die Ente, nachdem sie rein ausgenommen und gewaschen ist,
ein oder zwei Tage in sauren Rahm gelegt. Viele legen sie auch in
eine Marinade von Essig, Wasser und Gemüse, doch ist ersteres
vorzuziehen. — Sind die Enten dann zugerichtet, so werden sie in heißer
Butter auf allen Seiten mit frischem Gemüse und Gewürz scharf
angebraten, mit einigen Löffeln Fleischbrühe abgelöscht und nun langsam
geschmort, am besten in der Bratröhre. Nach einiger Zeit gibt man
sauren Rahm dazu, nimmt den Deckel des Geschirres ab und glasiert
und bräunt die Enten in dem Rahm schön gelb. Wenn sie weich sind,
werden sie in Stücke geschnitten, die Sauce wird mit einigen Löffeln
saurem Rahm und etwas Liebigs Fleischextrakt fertig gemacht und heiß
darüber gegossen.
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fjnmintlkfult nuf fltglifiije Jtrt. ©ine Keine zugerichtete, nid)t git
fette ^ammelteule ober and) ein auggebeinter unb gerollter Ipammelbug
mirb mit gmei big brei Sitern ^ei^er gleifchbrülfe ober SBaffer übergoffen
unb langfam meid)ge!od)t. Stad) einer Stunbe gibt man einen geteilten
2Birfingîot)t, 12 gange Karotten, ebenfo biete in Stüde gefdjnittene meiffe
Stuben bagu unb locht bag ©emüfe unb bag gteifd) meid), ©inige ißfunb
in @tüde gefdjnittene Sartoffeln merben für fiel) mit ber ^ammelbrüife
meid) ge!od)t. SJitt einer meinen 5Dîehlfd)mi|e bon 60 ©ramm Stutter
unb 60 ©ramm sDtef)l tbirb ein $eil ber §ammelbrü!)e gu einer bid«
lichen Sauce gefocht, mit gmei ©igelb legiert unb mit ©itronenfaft, einem

Söffe! ©apern, unb einem gangen gefochten unb gehadten @i abge*

fdjmedt. SDaê ipammelfleifd) mirb aufgefchnitten unb mit ben ©emüfen
unb Sartoffeln umlegt, barauf mit ettbag Sauce übergoffen, tbährenb
ber anbere Seil ber Saitce befonberg bagu gegeben mirb.

*
STemateitfmue. 4—6 fd)ön reife, b. h- hochrute $omaten merben

in menig SBaffer mit einer gehadten .gmiebel meich gebümpft unb burd)
ein Sieb getrieben. ®ann röftet man einen Söffe! boit SPÎeE)! unb einen

Söffe! bot! geriebeneg Strob fd)ön gelb, töfcfjt mit gteifcl)brühe ab, fügt
Saig, bie SEomaten, einen Söffe! bod ©ffig unb SBein bei fomie ein

bigdjen $uder UItj) f0d)t bie Sauce biettidj ein. bereitet man biefe
Sauce mit eingelochten Tomaten, fo rechnet man für biefetbe einen ©f)=

löffei bot! glafd)entomatenf)üree.
*

Sauce Ravigote. Wan treibt bag ©elbe bon 2—3 hörige«
fottenen ©iern burch, bermifct)t eg mit 2—3 rohen ©igelb unb etmag

gutem Senf unb fügt unter beftänbigem Stühren Olibenöl hinJu/ bie

Sauce binbig ift. ®ann mirb ber nötige SSeineffig (reff?, ©itronenfaft),
Saig, fßfeffer, etmag feingemiegte fßeterfitie unb ©ftragon t)ingugefügt
unb aïïeg nod) gut burcheinanber gerührt. Steim Slnridjten macht man
bie Sauce burd) Beigabe bon einem ©üfjdjen „SJtaggt« SBürge" ober

Siebigg gleifd)e£traft, einem Söffe! ©afiern unb ebenfo biet ©ornic()ong
noch befonberg fdjmadhaft.

*
©meletien mit Judtererbfctt. l ©lag SJtild), 4 ©ibotter, 30 ©ramm

gerlaffene Stutter, 65 ©ramm SUîefjl mit einer ißrife Saig merben gut
gufammengerührt. ®en Schnee ber 4 ©itoeiff bagu unb bon biefer
SRaffe bünne Omeletten gebaden. SBenn biefe fertig finb, legt man auf
jebe einige Söffe! in füfjer Stutter meid) gebampfte ßudererbfen, rollt
fie gufammen, legt fie auf eine mit Stutter beftridjene Sodjplatte unb

ïod)t fie nod) fcfcjneIX auf.
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Hammelkeule auf englische Art. Eine kleine zugerichtete, nicht zu
fette Hammelkeule oder auch ein ausgebauter und gerollter Hammelbug
wird mit zwei bis drei Litern heißer Fleischbrühe oder Wasser übergössen
und langsam weichgekocht. Nach einer Stunde gibt mau einen geteilten
Wirsingkohl, 12 ganze Karotten, ebenso viele in Stücke geschnittene weiße
Rüben dazu und kocht das Gemüse und das Fleisch weich. Einige Pfund
in Stücke geschnittene Kartoffeln werden für sich mit der Hammelbrühe
weich gekocht. Mit einer weißen Mehlschwitze von 60 Gramm Butter
und 60 Gramm Mehl wird ein Teil der Hammelbrühe zu einer
dicklichen Sauce gekocht, mit zwei Eigelb legiert und mit Citronensaft, einem

Löffel Capern, und einem ganzen gekochten und gehackten Ei
abgeschmeckt. Das Hammelfleisch wird aufgeschnitten und mit den Gemüsen
und Kartoffeln umlegt, darauf mit etwas Sauce Übergossen, während
der andere Teil der Sauce besonders dazu gegeben wird.

Tsmtcnsmllt. 4—6 schön reife, d. h. hochrote Tomaten werden
in wenig Wasser mit einer gehackten Zwiebel weich gedämpft und durch
ein Sieb getrieben. Dann röstet man einen Löffel voll Mehl und einen

Löffel voll geriebenes Brod schön gelb, löscht mit Fleischbrühe ab, fügt
Salz, die Tomaten, einen Löffel voll Essig und Wein bei sowie ein

bischen Zucker und kocht die Sauce dicklich ein. Bereitet man diese

Sauce mit eingekochten Tomaten, so rechnet man für dieselbe einen

Eßlöffel voll Flaschentomatenpüree.

8HUVK Man treibt das Gelbe von 2—3
hartgesottenen Eiern durch, vermischt es mit 2—3 rohen Eigelb und etwas

gutem Senf und fügt unter beständigem Rühren Olivenöl hinzu, bis die

Sauce bindig ist. Dann wird der nötige Weinessig (resp. Citronensaft),
Salz, Pfeffer, etwas feingewiegte Petersilie und Estragon hinzugefügt
und alles noch gut durcheinander gerührt. Beim Anrichten macht man
die Sauce durch Beigabe von einem Güßchen „Maggi-Würze" oder

Liebigs Fleischextrakt, einem Löffel Capern und ebenso viel Cornichons
noch besonders schmackhaft.

Omeletten mit Zuckererbsen. 1 Glas Milch, 4 Eidotter, 30 Gramm
zerlassene Butter, 65 Gramm Mehl mit einer Prise Salz werden gut
zusammengerührt. Den Schnee der 4 Eiweiß dazu und von dieser

Masse dünne Omeletten gebacken. Wenn diese fertig sind, legt man auf
jede einige Löffel in süßer Butter weich gedämpfte Zuckererbsen, rollt
sie zusammen, legt sie auf eine mit Butter bestrichene Kochplatte und
kocht sie noch schnell auf.
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©efiiUte Kartoffeln. ©leichmägig groge Kartoffeln werben ge«

fcbält. ®ann fcijneibet man oben eine ©cgeibe ab, höhlt bie Sartoffeln
auS unb füllt fie mit einer gleifchfülle, befteljenb auS fein gewiegten
Sratenreften bon ©chweinefleifch, ©eflügel :c., ©cgalotten, ©als, Pfeffer,
©i unb Sîeibbrot. ®ie Oeffnung wirb mit einem ©tücf ausgebohrter
Sartoffel gefdjloffen ober ein SDecEel barüber gebunben. Stun menbet

man bie Sartoffeln einzeln in @i unb Sîeibbrot, legt fie auf ein mit
SButter beftridjeneS 181ed) unb batft fie im Ofen gelb unb ïnuffoerig.
©benfo lann man fie in Sutter in ber Pfanne baden.

*
Ipfelmus. SOÎan fdjält bie Steffel, fdjneibet fie in Siertel, gibt

fie in eine Safferole, beftreut fie reichlich mit Suder, beträufelt fie mit
ßitronenfaft, giegt fo biet 28a ffer ju, bag eS bie halbe §öhe ber Slepfel
erreicht, fügt etwa? ©itronenfchale unb ganzen S'mmt hiuju, öedt

ju unb läfst fie unter öfterem Ilmrühren gerfodjen. ®ann rührt man
baS StgfelmuS burch ein ©ieb, ftreicht eS auf ber ©djüffel recht glatt
uitb berjiert eS nach öem Saltwerben mit grud)tgetee. sDîan lann
auch, fo lange baS SJÎuS nod) warm ift, 2 Söffe! boH Sîum ober SKral,

fowie Heine Sîofinen hineinmifchen.

*
©bfthurifcnteig, ber fich bewährt hat. 140 ©ramm SJÎehl, 35 @r.

Suder, 100 ©ramm Sutter, 2 ©iboiter unb 2 Söffe! SBaffer Werben

in einer ©djüffel ober auf bem Sîubelbrett jufammen gut berarbeitet,
leicht ausgerollt (nicht bünn), auf ein beftridjeneS Swrtenbrett gelegt,
bie fruchte :c. barüber gegeben unb im Ofen fdjön gebaden.

*
Spt'fpifc. Slßerlei Srot» unb ©emmelrefte Werben in !od)en=

ber SKild) aufgeweicht unb mit einem Sochlöffel untereinanber gerührt,
ign eine auSgebutterte unb auSgeftreute gorrn gibt man lagenweife mit
Sorintgen, ,8uc!er unb geflogenem Siutmi biefe weiche SJiaffe unb fein
gefcgnigte, rohe Ülehfelfdjeiben (gefd)ält). Obenauf giegt man folgenben
i£eig: abgequirlte ©ier mit reichlich Suder. ®ie ©qaeife braucht in ber

Sratröhre etwa eine ©tunbe bei mägigem geuer.

*
Senflinrtofffln. ©in Söffet 9M)1 wirb mit einem ©tue! frifdjer

Sntter unb einer feingefchnittenen Soüebel braungeröftet, mit etwas

gleifchbrühe abgelöfcht unb unter Sugabe bon einem Saffeelöffel ©enf,
etwas ©ffig unb einer fßrife fßfeffer ju einer glatten ©auce gelodjt.
3îad)bem biefelbe burd)gefeit)t, giege man fie über bie in Heine ©djeibs
djen gefdjnittenen, gefottenen Sartoffeln, fügt baS nötige ©alj bei unb

lägt langfam lochen bis Sartoffeln unb ©auce fich bu berbinben be*
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Gefüllte Kartoffeln. Gleichmäßig große Kartoffeln werden
geschält. Dann schneidet man oben eine Scheibe ab, höhlt die Kartoffeln
aus und füllt sie mit einer Fleischfülle, bestehend aus fein gewiegten
Bratenresten von Schweinefleisch, Geflügel:c., Schalotten, Salz, Pfeffer,
Ei und Reibbrot. Die Oeffnung wird mit einem Stück ausgebohrter
Kartoffel geschlossen oder ein Deckel darüber gebunden. Nun wendet

man die Kartoffeln einzeln in Ei und Reibbrot, legt sie auf ein mit
Butter bestrichenes Blech und backt sie im Ofen gelb und knusperig.
Ebenso kann man sie in Butter in der Pfanne backen.

Apfelmus. Man schält die Aepfel, schneidet sie in Viertel, gibt
sie in eine Kasserole, bestreut sie reichlich mit Zucker, beträufelt sie mit
Citronensaft, gießt so viel Wasser zu, daß es die halbe Höhe der Aepfel
erreicht, fügt etwas Citronenschale und ganzen Zimmt hinzu, deckt sie

zu und läßt sie unter öfterem Umrühren zerkochen. Dann rührt man
das Apfelmus durch ein Sieb, streicht es auf der Schüssel recht glatt
und verziert es nach dem Kaltwerden mit Fruchtgelee. Man kann

auch, so lange das Mus noch warm ist, 2 Löffel voll Rum oder Arak,
sowie kleine Rosinen hineinmischen.

Viistlnilhcilteig, der sich bewährt hat. 140 Gramm Mehl, 35 Gr.
Zucker, 100 Gramm Butter, 2 Eidotter und 2 Löffel Wasser werden
in einer Schüssel oder auf dem Nudelbrett zusammen gut verarbeitet,
leicht ausgerollt (nicht dünn), auf ein bestrichenes Tortenbrett gelegt,
die Früchte:c. darüber gegeben und im Ofen schön gebacken.

ÄM'fpeife. Allerlei Brot- und Semmelreste werden in kochender

Milch aufgeweicht und mit einem Kochlöffel untereinander gerührt.
In eine ausgebutterte und ausgestreute Form gibt man lagenweise mit
Korinthen, Zucker und gestoßenem Zimmt diese weiche Masse und fein
geschnitzte, rohe Aepfelscheiben (geschält). Obenauf gießt man folgenden
Teig: abgequirlte Eier mit reichlich Zucker. Die Speise braucht in der

Bratröhre etwa eine Stunde bei mäßigem Feuer.

Inifklirtosfelll. Ein Löffel Mehl wird mit einem Stück frischer
Butter und einer feingeschnittenen Zwiebel braungeröstet, mit etwas

Fleischbrühe abgelöscht und unter Zugabe von einem Kaffeelöffel Senf,
etwas Essig und einer Prise Pfeffer zu einer glatten Sauce gekocht.

Nachdem dieselbe durchgeseiht, gieße man sie über die in kleine Scheibchen

geschnittenen, gesottenen Kartoffeln, fügt das nötige Salz bei und

läßt langsam kochen bis Kartoffeln und Sauce sich zu verbinden be-
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ginnen. bor bem einrichten totrb bem ©erichte etwag geljadte ^5eter=

fitte unb ein ©üftchen „SJiaggi" ober etwag Siebigg gleifd)=©ïtraft bei«

gegeben.
*

ileiemeljlfjlfift «lit |rnit)tfnft, r/2 Stier SSaffer, 125 ©rautm
ffteigmehl, ©aft unb abgeriebene ©djale einer ©itrone, 3 ©fjlöffel
Slrai SRan bringt 3uder mit ©itronenfaft unb ©djale mit 7/8 Stier
SBaffer pm Sodjen, rührt bag beigmet)! mit bem übrigen SSaffer fyinju,
fodjt eg 10 SRinuten unb rührt, menn eg bom geuer genommen, ben

Straf burd}.
*

patc ©riitje. beliebiger Dbftfaft bon frifchen ober eingemachten

grüßten Wirb mit ©rieg ober ©ago, aud) budjweijengrfitje gelocht,
big lettered gar ifl, gefüfjt nad} bebürfntg unb in eine mit SSaffer attg»

geffmlte gorrn gethan. ©rfaltet, gibt man eg mit SRild), 9îahm ober

baniüefauee ju $ifd}.
*

Pwittken. 6 ©iweijj Werben ju fe£)r fteifem ©chnee gefcfjtagen
unb behutfam 250 ©ramm ©tauöjuder barunter gemifdjt. bon biefer
SRaffe werben mit einem ©fjtöffel eiförmige §äufd)en auf ißafner breffiert
unb mit ©taubjucler beftreut, mit bem ißapier auf ein badbled) ge=

fe|t unb in mä|ig warmem Dfen tjetlgetb gebatfen, abgetöft, ber boben
etwag eingebrüdt, mit @chlagral)m gefüllt, je 2 jufammengefetjt unb

erhaben angerichtet.
*

SlnitjflttCfrkudjfU. ©in butterteig wirb halb fingerbicE auggerollt,
auf ein blech gegeben unb ber iRanb ringgherum etWag aufgehoben.
ÜRun berwenbet man halbreife, aber feinegwegg überreife Stachelbeeren,
Welche mit ein wenig SSaffer unb genügenb ßuder ju einem brei ge=

focht unb halb erfaltet auf ben $eig geftridjen werben, worauf man
eine ®ede ober ein ©itter legt. ®ann bacft man ben Suchen gotbgelb
unb ftreicht nach belieben noch einen ©chaumgufj barüber.

*
!tliurnrcnii=|üirl|cn. ©iebe ein ißfunb italienifche SRaccarotti in

©aljwaffer weich, orbne bie ffälfte in eine bratfchüffel, barauf eine

Sage gehadten, falten braten mit etwag gug, unb ben ffteft ber Sitae*

caroni barüber. SRit etwag füfjer butter überftreichen unb im Dfen ge=

baden. — SSorgüglict) auch mit gehadten ©chinfenreflen jwifdjen ben

SRaccaroni.

*
(Sicrkriitudjeit. 250 ®r. SRefjl, 125 @r. $uder, l25 ©ramnt aug=

gewafchene butter, 3 tjartgefodjte ©igelb, 1 roljeg ©ibotter, etwag
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ginnen. Vor dem Anrichten wird dem Gerichte etwas gehackte Petersilie

und ein Güßchen „Maggi" oder etwas Liebigs Fleisch-Extrakt
beigegeben.

Reismehlspcise mit Fnillltsilft. l'/s Liter Wasser, 125 Gramm
Reismehl, Saft und abgeriebene Schale einer Citrone, 3 Eßlöffel
Arak. Man bringt Zucker mit Citronensaft und Schale mit ff» Liter
Wasser zum Kochen, rührt das Reismehl mit dem übrigen Wasser hinzu,
kocht es 10 Minuten und rührt, wenn es vom Feuer genommen, den

Arak durch.

Dstc Grütze. Beliebiger Obstsaft von frischen oder eingemachten

Früchten wird mit Gries oder Sago, auch Buchweizengrütze gekocht,

bis letzteres gar ist, gesüßt nach Bedürfnis und in eine mit Wasser
ausgespülte Form gethan. Erkaltet, gibt man es mit Milch, Rahm oder

Vanillesauce zu Tisch.

Merinken. 6 Eiweiß werden zu sehr steifem Schnee geschlagen

und behutsam 250 Gramm Staubzucker darunter gemischt. Von dieser

Masse werden mit einem Eßlöffel eiförmige Häufchen auf Papier dressiert
und mit Staubzucker bestreut, mit dem Papier auf ein Backblech
gesetzt und in mäßig warmem Ofen hellgelb gebacken, abgelöst, der Boden
etwas eingedrückt, mit Schlagrahm gefüllt, je 2 zusammengesetzt und

erhaben angerichtet.

Stalheibeerittlchtll. Ein Butterteig wird halb fingerdick ausgerollt,
auf ein Blech gegeben und der Rand ringsherum etwas aufgehoben.
Nun verwendet man halbreife, aber keineswegs überreife Stachelbeeren,
welche mit ein wenig Waffer und genügend Zucker zu einem Brei
gekocht und halb erkaltet auf den Teig gestrichen werden, worauf man
eine Decke oder ein Gitter legt. Dann backt man den Kuchen goldgelb
und streicht nach Belieben noch einen Schaumgnß darüber.

-Z5

Mlmaroill-Kilchcn. Siede ein Pfund italienische Maccaroni in
Salzwasser weich, ordne die Hälfte in eine Bratschüssel, darauf eine

Lage gehackten, kalten Braten mit etwas Ins, und den Rest der
Maccaroni darüber. Mit etwas süßer Butter überstreichen und im Ofen
gebacken. — Vorzüglich auch mit gehackten Schinkenresten zwischen den

Maccaroni.

Eirrkriinzchkll. 250 Gr. Mehl, 125 Gr. Zucker, 125 Gramm
ausgewaschene Butter, 3 hartgekochte Eigelb, 1 rohes Eidotter, etwas
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©itronenfcple. ®ieB aEeB wirb gut bermengt, Herne Scänjcpn babbn
geformt, mit 3uc!er unb 3iwmt beftreut- unb gebacfen.

*
©tjett Utrueimufrfpttß uttii Srijlnflnftßhett ift §onig namentïid)

bei älteren fßerfonen ein borjitglicpB ipauBmittel; 1 — 3 ©fjlöffel boE

iponig SIbenbB bor bem ©djlafengepn genommen, beruhigt unb tjat

bapr einen ftärleren ©djlaf pr golge.
*

frfnij für ktt (SisflljMttfi. ©oEte eB folgen wirftid) geben? tjört
man ungläubig, îopffcpttelnb fragen, ftolj babei an bie neue ©r=

rungenfcpaft benfenb, bie nad) letjt patentiertem Sßerfapen mit ber

unerfe|licpn „Oberlütjtung" berfepn ift iyawoljl! ipunberte bon ga=
milien gibt eB, bie fid) ope ©iBfcpan! bepelfen, bie nid)t einmal ben

SujuB beB täglichen ©iBberbraudjB fid) geftatten lönnen unb bie bod)

il)re ©peifen p lonferbieren, bie ©etränle füfjl unb bie ^Butter frifd)

p galten miffen. ©ie fragen: miefo? unb werben lachen. ®er einfache

©rfaf) ift eine mit ©rifettS auBgelegte Sifte! Sluf ©rilettB gelegt, hält
fid) jebe ©fjWare überrafcpenb lange frifd), benn eine nod) fo lüf)le
©peifefammer fteljt in biefer Sßegieljung hinter einer gut fd)liefjenbeit
©rilettfifte prücf, möge lefdere felbft am Ofen flehen, probieren geljt
über ©tubieren. SWan nehme alfo eine Sifte mit gutem, feftem ®edel,
föEe fie mit ©rifetiS biB auf ben fftaum, ber für bie ©fjwaaren übrig
bleiben mufj, unb man wirb finben, baff bie Sohlen, aud) ope p
brennen, ipen .Stmcf erfüEett.

*

iUnrijBtnrijbciheu niif üürtjeiitifrijcn rtiitigt nun burd) Slbfeifen mit
lauwarmem SBaffer unb weifjer ©eife, jebod) ope fie befonberB naff ju
madjen. Stadlern man fie mit einem trodenen Tud)e nadjgerieben, laffe man
fie liegenb irocfnen. ©oEte bie ®ec!e jebod) fep fdjmugig fein, fo reibe

man fie bor bem Slbfeifen mit einem in Terpentinöl getauchten 2BoE=

läppen ab. ®ie weitere Steinigung gefcpljt bann wie borftepnb ang.e«

geben. Sßerben bie ®eden teilweife abgenommen, fo falte man fie nicpt

pfammen, ba fie babttrd) leid)t brechen, fonbern roEe fie auf einem
runben Stahe auf.

*
Ilm Unreifen auB Süd)enfd)rän!en p bertreiben, Wirb ungelöfdjter,

p ©taub berfaEener ®alf an biefent Orte prumgeftreut, bie ißlä|e
Wieber aufgemafcpn, bann wieber ®all geftreut. ®aB ift jebenfaEB
baB hefte SDlittel prn @d)u|e gegen Stmeifen.

9tebaîtion unb Verlag : grau ©life §oneggér in ©t. ©allen.
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Citronenschale. Dies alles wird gut vermengt, kleine Kränzchen davon
geformt, mit Zucker und Zimmt bestreut und gebacken.

Gegen Nervemusregung und Schlaflosigkeit ist Honig namentlich
bei älteren Personen ein vorzügliches Hausmittel; 1 — 3 Eßlöffel voll
Honig Abends vor dem Schlafengehen genommen, beruhigt und hat
daher einen stärkeren Schlaf zur Folge.

-?5

Ersah für den Eisschrank. Sollte es solchen wirklich geben? hört
man ungläubig, kopfschüttelnd fragen, stolz dabei an die neue

Errungenschaft denkend, die nach letzt patentiertem Verfahren mit der

unersetzlichen „Oberkühlung" versehen ist. Jawohl! Hunderte von
Familien gibt es, die sich ohne Eisschrank behelfen, die nicht einmal den

Luxus des täglichen Eisverbrauchs sich gestatten können und die doch

ihre Speisen zu konservieren, die Getränke kühl und die Butter frisch

zu halten wissen. Sie fragen: wieso? und werden lachen. Vereinfache
Ersatz ist eine mit Briketts ausgelegte Kiste! Auf Briketts gelegt, hält
sich jede Eßware überraschend lange frisch, denn eine noch so kühle
Speisekammer steht in dieser Beziehung hinter einer gut schließenden

Brikettkiste zurück, möge letztere selbst am Ofen stehen. Probieren geht
über Studieren. Man nehme also eine Kiste mit gutem, festem Deckel,

fülle sie mit Briketts bis auf den Raum, der für die Eßwaaren übrig
bleiben muß, und man wird finden, daß die Kohlen, auch ohne zu
brennen, ihren Zweck erfüllen.

Machàchdtà» auf Kücheiitischen reinigt man durch Abseifen mit
lauwarmem Wasser und weißer Seife, jedoch ohne sie besonders naß zu
machen. Nachdem man sie mit einem trockenen Tuche nachgerieben, lasse man
sie liegend trocknen. Sollte die Decke jedoch sehr schmutzig sein, so reibe

man sie vor dem Abseifen mit einem in Terpentinöl getauchten
Wolllappen ab. Die weitere Reinigung geschieht dann wie vorstehend
angegeben. Werden die Decken teilweise abgenommen, so falte man sie nicht
zusammen, da sie dadurch leicht brechen, sondern rolle sie auf einem
runden Stäbe auf.

Am Ameisen aus Küchenschränken zu vertreiben, wird ungelöschter,

zu Staub verfallener Kalk an diesem Orte herumgestreut, die Plätze
wieder aufgewaschen, dann wieder Kalk gestreut. Das ist jedenfalls
das beste Mittel zum Schutze gegen Ameisen.

Redaktion und Verlag: Frau Elise H o neg ger in St. Gallen.
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