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gausioirttj fdjaftitct)£ iratisMtip ta Sttpeip Irmieii-Jettuiifl.

©rfdjeint am erften ©onntag jeben 3ftonat§.

St. ©alien fftr. 7. 3llü I906

Mer fRäfjrmert ber fRagrungêmittet ift buret) bie SSärntemenge ge«

geben, bie fie bei ifyrer Verbrennung int Organismus liefern;
ber ©ebraud), ben ber Drganiëmuê bon ben StalfrungSmitteln mactjt,
ift nämtici) einem Verbrennungêprojeffe ganj äbjnticfc), b. fj. bie StalfrungS«
mittel merben burd) .QuMtt bon Sauerfioff aEmafjlicl) ojibiert. ®abei
berbrennen bie fticlftofffreien Börger im Drganiêmut? genau fo mie in
ber glamme p igren testen ©nbftrobuïten, Kotftenfäure unb SBaffer;
bie fticfftofftjaltigen bagegen berbrennen nur bis p einem gemiffen
©rabe nnb merben bann au§ bem Sörger auSgefcgieben, fie geben
jebenfaïïS im Börger nicgt bie boEe VerbrennungSmärme, bie fie in
ber gtamme geben mürben. ÜDIan migt bie SBärme nad) fogenannten
SBärmeeintjeiten ober Kalorien unb befiniert bie Kalorie als bie Sßärnte«

menge, bie notmenbig ift, um 1 Siter Sßaffer um 1° ©etfiuS p er«

märmen. Von fold) en Kalorien bringt nun 1 ©ramm ©imeig 4,t, ebenfo
1 ©rantm Kofjleljtjbrat 4,i, gett aber 9,3, fo" bag Sett bopgett fo nagr«
fyaft ift, all bie beibett anbern StafjrungSftoffe.

®ie 3tat)rung§menge, meldje ein SJtenfd) braucht, mirb bebingt
burd) bie SBärmebertufte, bie ber Körper beS SSarmbtüterS fort«
mafyrenb erleibet burd) bie Arbeit ber berfcijiebenen Organe, ber SDÏuëïeln,
be§ ^»erjenS, ber ©rufen, burd) bie ÜInmärmung ber bem Börger p«
geführten Sîaffrungê« unb ©enugmittel unb burd) ben ©imeigbertuft,
ben ber Körper burd) 2Ibfd)itferung ber £>aut unb Sdfteimtfäute, 9Ib=

fctjneiben ber Dtägel, §aare :c. erteibet. ©t> ift nun pm ©rfa| ber
für biefe Seiftungen berbraudjten Körperfioffe innerhalb gemiffer ©renken
gleichgültig, auê metdjen Stoffen bie Stagrnng befielt, menn fie nur
bie nötige 9ïngat)ï bon Kalorien birgt. ®ie Sïngatjï biefer Kalorien
fard ®ag beträgt für ben Säugling etma 350, für ein grögereS Kinb
1500, für mittelgroge ©rroadjfene bei leidjter Slrbeit etma 2300, für

*) 9luS bem im (Srjxf)einen begriffenen jiueibänbiflen „Äleitieu ©roctïjauS" (l Sattb 15 ftr.)
bructen mir mit Genehmigung be» 33erteger§ ben uadjfteljenben 9(rtiïeï ab, ber für unfere
Sefer non Sntereffe feilt biirfte.

MuswirUUMe GMsbeilM der Schweizer Fraiien-Zeitung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 7. Juli Z906

WaHrungsmittel.*)
Nährwert der Nahrungsmittel ist durch die Wärmemenge ge-

geben, die sie bei ihrer Verbrennung im Organismus liefern;
der Gebrauch, den der Organismus von den Nahrungsmitteln macht,
ist nämlich einem Verbrennungsprozesse ganz ähnlich, d. h. die Nahrungsmittel

werden durch Zutritt von Sauerstoff allmählich oxidiert. Dabei
verbrennen die stickstofffreien Körper im Organismus genau so wie in
der Flamme zu ihren letzten Endprodukten, Kohlensäure und Wasser;
die stickstoffhaltigen dagegen verbrennen nur bis zu einem gewissen
Grade und werden dann aus dem Körper ausgeschieden, sie geben

jedenfalls im Körper nicht die volle Verbrennungswärme, die sie in
der Flamme geben würden. Man mißt die Wärme nach sogenannten
Wärmeeinheiten oder Kalorien und definiert die Kalorie als die Wärmemenge,

die notwendig ist, um 1 Liter Wasser um 1° Celsius zu
erwärmen. Von solchen Kalorien bringt nun 1 Gramm Eiweiß 4,,, ebenso
1 Gramm Kohlehydrat 4,,, Fett aber 9,s, so" daß Fett doppelt so nahrhaft

ist, als die beiden andern Nahrungsstoffe.
Die Nahrungsmenge, welche ein Mensch braucht, wird bedingt

durch die Wärmeverluste, die der Körper des Warmblüters
fortwährend erleidet durch die Arbeit der verschiedenen Organe, der Muskeln,
des Herzens, der Drüsen, durch die Anwärmung der dem Körper zu-
geführten Nahrungs- und Genußmittel und durch den Eiweißverlust,
den der Körper durch Abschilferung der Haut und Schleimhäute,
Abschneiden der Nägel, Haare zc. erleidet. Es ist nun zum Ersatz der
für diese Leistungen verbrauchten Körperstoffe innerhalb gewisser Grenzen
gleichgültig, aus welchen Stoffen die Nahrung besteht, wenn sie nur
die nötige Anzahl von Kalorien birgt. Die Anzahl dieser Kalorien
pro Tag beträgt für den Säugling etwa 350, für ein größeres Kind
1500, für mittelgroße Erwachsene bei leichter Arbeit etwa 2300, für

*) Aus dem im Erscheinen begriffenen zweibändigen „Kleinen Brockhans" (1 Band 15 Fr.)
drucken wir mit Genehmigung des Verlegers den nachstehenden Artikel ab, der für unsere
Leser von Interesse sein dürste.



biefetben bei fetterer Sirbett bis p 3000, für ©reife etwa 2100. gmtets
Ifalb biefer ©renken tönnten toir bie Nahrung atfo gartg eirtfeitig nur
auê geit, nur auS Kobtebbbrat ober nur auS ©imeifj befielen laffen,
Wenn eS fid) nur barunt ljanbeïte, ©panntrafte p tiefern; in Söirf«
tidjteit braucht ber Körper aber (namentlich put ©rfa| beS bertorenen
©ewebeS) ein gewiffeS SJÎinbeftrtxa^ bon ©iweifj (Qpiroeifjminimunt), baS

Unter alten ttmftänbert gegeben Werben rauft, ünb beffen gelten fetbft
bei anbertbeiiiger reidjtidjer SRabrungSpfubr ben §ungertob pr gotge
haben Würbe.

Sie einzelnen StabrungSmittet feien b^er pnädjft nad) ibrem
ïatorifcben Stäbrwert pfamwengeftettt.

100 Seite frifdjer Sßare enthalten:

9Î a b rungSmittet ©iweifj Sett
2Bärme=
einleiten

©cbettfifd) 17,1 0,3 73
Katbfteifd), mager 19,8 0,8 89
Dcbfenfteifd), mager 20,6 1,5 98
§afe 23,3 1,1 106
gering 10,1 7,1 107
©^weinefteifcb, mager 19,9 6,8 145

Katbfteifd), fett 18,9 7,4 146
fett 18,5 9,3 162

Dcbfenfteifti), fett 16,9 27,2 327
©dfweinefteifcb, fett 14,5 37,3 406
©anS 15,9 45,6 489
©pect — 95,3 886
3Ieifd)brübe 0,35 0,3 4
fftinbSbraten 3,37 2,5 151
©djinten 2,50 8,1 178
gering, geräuchert 1,38 13,8 223
Serbetatwurft 1,76 39,8 442

100 Seite frifcper SBare enthalten :

SfabrungSmittet ©Weib Sett Kopie- tfotj-
bybrat.1 fafer

28ärme*
einheilen

ißumpernictet 7,6 1,2 45,1 0,9 224
Kartoffel 2,1 0,1 21,0 0,7 98

Kobtrabi 2,9 0,2 8,8 1,8 57

Kopffatat 1,4 0,3 2,2 0,7 20
Sirnen 0,4 — 12,0 4,3 69
Srauben 0,6 — 12,5 3,6 68
SBattnüffe 16,4 62,7 6,2 7,9 707

dieselben bei schwerer Arbeit bis zu 3000, für Greise etwa 2100. Innerhalb

dieser Grenzen könnten wir die Nahrung also ganz einseitig nur
aus Fett, nur aus Kohlehydrat oder nur aus Eiweiß bestehen lassen,
wenn es sich nur darunt handelte, Spannkräfte zu liefern; in
Wirklichkeit braucht der Körper aber (namentlich zum Ersatz des verlorenen
Gewebes) ein gewisses Mindestmaß von Eiweiß (Eiweißminimum), das
Unter allen Umständen gegeben werden muß, Und dessen Fehlen selbst
bei anderweitiger reichlicher Nahrungszufuhr den Hungertod zur Folge
haben würde.

Die einzelnen Nahrungsmittel seien hier zunächst nach ihrem
kalorischen Nährwert zusammengestellt.

100 Teile frischer Ware enthalten:

Nahrungsmittel Eiweiß Fett
Wärmeeinheiten

Schellfisch 17,1 0,3 73
Kalbfleisch, mager 19,8 0,8 89
Ochsenfleisch, mager 20,6 1,5 98
Hase 23,3 1,1 106
Hering 10,1 7.1 107
Schweinefleisch, mager 19,9 6,8 145
Kalbfleisch, fett 18,9 7.4 146
Huhn, fett 18,5 9,3 162
Ochsenfleisch, fett 16,9 27,2 327
Schweinefleisch, fett 14,5 37,3 406
Gans 15,9 45,6 489
Speck — 95,3 886
Fleischbrühe 0,35 0,3 4
Rindsbraten 3,37 2,5 151
Schinken 2,50 8.1 178
Hering, geräuchert 1,38 13,8 223
Cervelatwurst 1,76 39,8 442

100 Teile frischer Ware enthalten:

Nahrungsmittel Eiweiß zeit Lohte- Lsotz-
Hydrati faser Wärmeeinheiten

Pumpernickel 7,6 1.2 45,1 0,9 224
Kartoffel 2,1 0,1 21,0 0,7 98

Kohlrabi 2,9 0.2 8,8 1,8 57

Kopssalat 1.4 0,3 2.2 0,7 20
Birnen 0,4 — 12,0 4.3 69
Trauben 0,6 — 12,5 3,6 68

Wallnüsse 16,4 62,7 6.2 7,9 707
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100 $eile frifd) enthalten:

©peife ©meifj Sett
Sohle*
hhbrate

SBärnte*
einheilen

gleifd)brülje mit © 3,8 3,0 — 43
Sartoffelfuppe 0,6 0,4 8,9 43
Beguminofenfuppe 4,0 0,3 9,0 56
Kartoffelbrei 2,6 3,2 18,8 118
SNa'ffaroni mit Sutter, gett 2,4 25,4 14,1 304
Srot 8,6 0,6 50,6 248
3uc!er — — 100,0 396

®er ©elbtoert ber Nahrungsmittel ift für bie S3olfSernä[)rung ein

mistiger gaïtor. SBie ärmere SollSflaffe befireitet ihren NalfrungS*
bebarf mehr mit ^o^leljtjbraten, bie reifere SoïïSïlaffe mit bem teuren,
aber fcfjmactïfafteren gleifd). ®ie ©rnäßrung ber SoïfSmaffen mit billigen
eiweiffreidjen Mnftlidjen Nahrungsmittel (Nährpräparaten) fcpeitert an
bem fid) balb einfteßenben SSiberWißen gegen biefe an fid) jmectmäffige
Nahrung. ®er Nälfrgelbmert ber ^aufjtfädjXidjen Nahrungsmittel ergibt
fid) auS folgenber SEabeße. Ntan erhält für 1 Niarl:

Nahrungsmittel Kalorien ©raeifj Sett Kohlehydrate

tn ©ramm

Kartoffel 18 724 333 265 3633
©rbfen 14 747 937 104 2424
Srot 13 492 412 76 2307
SNild) 3 288 165 175 2400
gering 2 355 154 172
Safe 1 891 151 126 —
Ninbfteifd) 1 142 159 53 —
©er 1 060 93 73 —

tpaupteigenfd)aften ber einzelnen Nahrungsmittel. Unter ben

tierifdjen Nahrungsmittel finb namenttid) SNitd) (unb 50iiïd)probuïte),
©er, Sleifd) unb gleifcptoaren herborjuifeben. ®ie SNild) ift einS ber
ibealften Nahrungsmittel, ba fie bie ftidfto ffhaltigen unb fticfftofffreien
NahrungSftoffe nebft ©aljen in burd)auS be!ömmlicf)er gform fertig
enthält. ®ie im ipanbel borfommenbe SNild) ift in ber Negel ÜDlifd)*

mild) bon mehreren Kühen unb in biefer gorm ebenfo nüjjlid), mie
Wenn fie nur bon einer Kuh gewonnen Wirb, ©teljt fie längere
bei nidjt talter Temperatur offen, fo fäu'erf fie, ba Keime auS ber Suft
hineinfallen unb fie berberben; and) Wenn reichlicher Sul)fd)mu| bei*

gemengt ift, berbirbt fie rafd). Tie Niilchhhgiene ftrebt baher bor
aßen fingen nad) reinlicher ©eminnung ber SJÎild), rafd)er Ülbfühlung

i
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100 Teile frisch enthalten:

Speise Eiweiß Fett
Kohlehydrate Wärmeeinheiten

Fleischbrühe mit Ei 3,8 3,0 — 43
Kartoffelsuppe 0,6 0,4 8,9 43
Leguminosensuppe 4.0 0,3 9,0 56
Kartoffelbrei 2.6 3,2 13,8 118
Makkaroni mit Butter, Fett 2,4 25,4 14,1 304
Brot 8,6 0,6 50,6 248
Zucker — — 100,0 396

Der Geldwert der Nahrungsmittel ist für die Volksernährung ein

wichtiger Faktor. Die ärmere Volksklasse bestreitet ihren Nahrungsbedarf

mehr mit Kohlehydraten, die reichere Volksklasse mit dem teuren,
aber schmackhafteren Fleisch. Die Ernährung der Volksmassen mit billigen
eiweißreichen künstlichen Nahrungsmittel (Nährpräparaten) scheitert an
dem sich bald einstellenden Widerwillen gegen diese an sich zweckmäßige

Nahrung. Der Nährgeldwert der hauptsächlichen Nahrungsmittel ergibt
sich aus folgender Tabelle. Man erhält für 1 Mark:

Nahrungsmittel Kalorien Eiweiß Fett IlMeiiMsle

in Gramm

Kartoffel 18 724 333 265 3633
Erbsen 14 747 937 104 2424
Brot 13 492 412 76 2307
Milch 3 288 165 175 2400
Hering 2 355 154 172
Käse 1 891 151 126 —
Rindfleisch 1 142 159 53 —
Eier 1 060 93 73 —

Haupteigenschaften der einzelnen Nahrungsmittel. Unter den

tierischen Nahrungsmittel sind namentlich Milch (und Milchprodukte),
Eier, Fleisch und Fleischwaren hervorzuheben. Die Milch ist eins der
idealsten Nahrungsmittel, da sie die stickstoffhaltigen und stickstofffreien
Nahrungsstoffe nebst Salzen in durchaus bekömmlicher Form fertig
enthält. Die im Handel vorkommende Milch ist in der Regel Mischmilch

von mehreren Kühen und in dieser Form ebenso nützlich, wie
wenn sie nur von einer Kuh gewonnen wird. Steht sie längere Zeit
bei nicht kalter Temperatur offen, so säuert sie, da Keime aus der Luft
hineinfallen und sie verderben; auch wenn reichlicher Kuhschmutz
beigemengt ist, verdirbt sie rasch. Die Milchhygiene strebt daher vor
allen Dingen nach reinlicher Gewinnung der Milch, rascher Abkühlung
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ber gemolfenen SRitd) itttb rafdjem Srangftort bom tßrobujenien juin
^onfumenten. gätfd)ungen merben burd) Stbrabmen unb nachträglichen
3ufa| boit SBaffer bewirft, mobei bie SIbraljmung bag f^eg. @emid)t
erhöbt, ber SSaffergufaj) eê mieber erniebrigt. ®ie meiften 9Md)ber»
orbnungen beftimmen, baft bte SJÎiïd) nid)t «nier 3 ißrojent gett haben

barf. ®urd) 3e«i^ifugteren trennt ntan ben Staunt bon ber SRild),
®ie pritctbtetbenbe 3entrtfugenmitcÏ5 ift fetjr fettarm, aber bermöge
ibreg ©imeifsgebalteg noch immer burcbaug nahrhaft; ber tRaijm tft
etng ber beften fRabrunggmittel and) für Sranfe, ba er neben ben

3Md)fioffen nod) big ju 25 ißrojent gett enthält. 2Birb ber 9Ral)m

gebuttert, fo fdjeibet er fic^ in ©utter unb ©uttermild); mirb bte ©oil»
mild) burd) Sab jur ©erinnung gebradjt, fo trennt fie fid) in ®äfe=

ftoff unb füfje SRoHen. Slug SRagermitd) erhält man SKagerfäfe, aug

fetter tOïitd) tftabmfäfe. ©uttermild), ÏRotfen unb Zentrifugentuild)
fönnen aïg Ieid)te, nahrhafte ©rfrifd)ungggetränfe borteil^aft ©ermenb»

ung finben. ®ie Sunftbutter mirb aug Saig gemonnen, ber bem ©utter»
fett einlief) pbereitet mirb; bag ©emifct) (DIeomargarin) mirb mit
SRagermitd) gemifc^t unb gebuttert. Sunftfäfe merben aug Zentrifugen»
mild) ^ergefteïït, ber man gett berfd)iebenen ttrfftrungg gumifc^t.

®ie ©ier bienen baufttfäcblid) alg fpüfinereier §ur ©rnäljrung. ©in
©i miegt ca. 50 ©ramrn unb |at etma ben bofofoeïten Sfa^rmert mie

bag gleiche ©eroid)t rohen magern 8îinbfleifd)eg. (Sie finb beg^atb bor»

jüglidje ÜRabrunggmittel ; ïeiber ift ilfre Sonferbierung felfr fcfjmierig.
Zu ben ©iern ift t)ittfid)tlid) feineg Stäljrmerteg aud) ber ^abiar
ju ^äfften.

gteifd) ift in ber Dîegeï SRugfelfteifd) bom 9îinb, ®atb, Rammet,
Sci)mein, öfterg aud) bom ißferb ober ipunb. gteifd) ift aug bem

©runbe ein fo gefdjäiteg Sîabrunggmittel, meil eg ©efdjmadgfioffe bat,
bie eg motjtfdjmedenber alg ade anbere fRabrunggmittel maiden. ®iefe
fogenannteu ©jtraftftoffe erzeugen bei bem SDienfdjen Stfofoetit unb meift
aud) bie SIbfonberung ber für bie ©erbauung ber fRalfrung nötigen
Säfte beg ©erbauunggfanalg. 2tuggefod)teg gteifd) fdjmecft fabe, meil
eg biefe @efd)macfgftoffe bertoren fiat; in feinem Dtäfjrmert bagegen

t)at eg faft ,nid)tg eingebüßt. Sîatbfteifd) ift in ber fRegel mager, ebenfo

SBitb; Sdjmein unb ffatnmel bagegen geben fetteg gteifd), bon bent

©eftügel namentlich bie ©änfe unb bte ©nten. ®er aug Salbgfüjfen
gemonnene Seim ift ein ben ©imeifjftoffen nabeftebenber unb gut 6e»

tömmltdjer Stoff. gleifd)brül)e enthält bie ©jtraftftoffe beg gleifdjeg
unb ift begbatb ein borjüglicheg Stfofoetitanregunggmittet, aber fein

Stäbrmittel. getteg gteifd) mirb bon bieten ißerfonett alg febroer ber»

baulid) emftfunben. gifdjfleifd) ift ebenfo eimeijfreid) mie anbereg gteifd);
eg fehlen ihm aber bie ©jçtraftftoffe, unb eg tft begbatb meniger febmaef«
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der gemolkenen Milch und raschem Transport vom Produzenten zum
Konsumenten. Fälschungen werden durch Abrahmen und nachträglichen
Zusatz von Wasser bewirkt, wobei die Abrahmung das spez. Gewicht
erhöht, der Wasserzusatz es wieder erniedrigt. Die meisten
Milchverordnungen bestimmen, daß die Milch nicht unter 3 Prozent Fett haben

darf. Durch Zentrifugieren trennt man den Rahm von der Milch.
Die zurückbleibende Zentrifugenmilch ist sehr fettarm, aber vermöge
ihres Eiweißgehaltes noch immer durchaus nahrhaft; der Rahm ist
eins der besten Nahrungsmittel auch für Kranke, da er neben den

Milchstoffen noch bis zu 25 Prozent Fett enthält. Wird der Rahm
gebuttert, so scheidet er sich in Butter und Buttermilch; wird die Vollmilch

durch Lab zur Gerinnung gebracht, so trennt sie sich in Käsestoff

und süße Molken. Aus Magermilch erhält man Magerkäse, aus

fetter Milch Rahmkäse. Buttermilch, Molken und Zentrifugenmilch
können als leichte, nahrhafte Erfrischungsgetränke vorteilhaft Verwendung

finden. Die Kunstbutter wird aus Talg gewonnen, der dem Butterfett

ähnlich zubereitet wird; das Gemisch (Oleomargarin) wird mit
Magermilch gemischt und gebuttert. Kunstkäse werden aus Zentrifugenmilch

hergestellt, der man Fett verschiedenen Ursprungs zumischt.
Die Eier dienen hauptsächlich als Hühnereier zur Ernährung. Ein

Ei wiegt ca. 50 Gramm und hat etwa den doppelten Nährwert wie
das gleiche Gewicht rohen magern Rindfleisches. Sie sind deshalb
vorzügliche Nahrungsmittel; leider ist ihre Konservierung sehr schwierig.

Zu den Eiern ist hinsichtlich seines Nährwertes auch der Kaviar
zu zählen.

Fleisch ist in der Regel Muskelfleisch vom Rind, Kalb, Hammel,
Schwein, öfters auch vom Pferd oder Hund. Fleisch ist aus dem

Grunde ein so geschätztes Nahrungsmittel, weil es Geschmacksstosfe hat,
die es wohlschmeckender als alle andere Nahrungsmittel machen. Diese

sogenannten Extraktstoffe erzeugen bei dem Menschen Appetit und meist

auch die Absonderung der für die Verdauung der Nahrung nötigen
Säfte des Verdauungskanals. Ausgekochtes Fleisch schmeckt fade, weil
es diese Geschmacksstoffe verloren hat; in seinem Nährwert dagegen

hat es fast nichts eingebüßt. Kalbfleisch ist in der Regel mager, ebenso

Wild; Schwein und Hammel dagegen geben fettes Fleisch, von dem

Geflügel namentlich die Gänse und die Enten. Der aus Kalbsfüßen

gewonnene Leim ist ein den Eiweißstoffen nahestehender und gut
bekömmlicher Stoff. Fleischbrühe enthält die Extraktstoffe des Fleisches

und ist deshalb ein vorzügliches Appetitanregungsmittel, aber kein

Nährmittel. Fettes Fleisch wird von vielen Personen als schwer
verdaulich empfunden. Fischfleisch ist ebenso eiweißreich wie anderes Fleisch;

es fehlen ihm aber die Extraktstoffe, und es ist deshalb weniger schmack-
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haft, fotoie außer ©taube, eine Souillon gu tiefern. ®afür biSponiert
eS nidjt fo teicfjt gu gidjtifdjen SIntagen wie übermägiger ©d)tacl)t=
fteifcggenug. Stuftern, SDtufdjetn, Krebfe finb ebenfalls gute StafjrungSs
mittet, aber gu teuer, um für bie ©efamternätjrung mefenttidj in Se=

trad)t gu tommen. fRolfeS Steift ift nidjt fdjtedjter berbautid) als ge=

toutes ober gebratenes. ©djäbtidj wirft baS gteifct), tuenn eS in gäuE
niS übergegangen ift ober ißarafiten (ginnen, $rid)inen) enthält; ber=

artige ißarafiten merben aber burd) ®emperaturen bon über 70 @rab,
in ber 3îegeï aud) burd) fftäudjerung unb anbere KonferbierungS=
methoben getötet. Unerlaubte, namentlich bei £)adfteifd) feljr betiebte

KonferbierungSmiitet finb Sorfäure unb fd)meftige ©äure. Serborbene
gleifdjftüdie werben burd) Söfung bon übermanganfaurem Valium öfters
lünfttid) aufgebeffert. gteifd)erfra!t ift nur eingebicfte Souillon, ent»

galt atfo nur bie ©efdjmacfSftoffe beS gteifdjeS.
fßftangtidje fJtaljrungSmittel finb bie tpaup'tnahrungSmittel ber

breiten SebötferungSfdjidjten. ®ie beutfcge 2anbwirtfd)aft probugiert
etwa für 1700 ÜJMionen SOÏart jährlid) Srotgetreibe unö Sraugerfte,
in ben fübeuropäifd)en Säubern ift mehr ber 9JtaiS, in ben oftafiatifä)en
mehr ber 3îeiS Sot!S=9?af)rungSmittet. ®aS Srot ift im SertjättniS
gum gteifdj eilbeigarm unb fettarm, aber fehr ftärfereid). ®urd) baS

Sacten wirb eS fdjmacf^aft unb berbautid). ®en Srotfrüdjten feljr
nage fteljt bie Kartoffel, ^ütfenfrüdjte ober Seguminofett (Söhnen,
©rbfen, Sinfen) finb befonberS wertbotte HîaljrungSmittel wegen ifjreS
reiben ©iweiggeljatteS ; fie getten im allgemeinen aber atS nidjt teid)t
berbautid). ©id)er ift bieS infofern richtig, als ein nid)t unbebeutem
ber Seit ber £>ütfenfrüd)te, bis gu 14 ißrog., bom ®arm nid)t auS»

genügt werben fann; boct) ift bieS nidjt oljne weiteres ein fftacfjteit, ba

fich bie unberbauten fftefte in bieten gälten atS ein borteitfjafter phh=

fiotogifcger ffteig für bie ®armwanb erWeifen. ®ie ©ernüfe im engern
Sinne (and) Kartoffeln unb Seguminofen heigen bietfad) ©emüfe) finb
fämttid) fehr wafferreid), aber eiweig unb fettarm, fie bitben aber bor=

gügtidje StaljrungSmittet wegen ber in it)nen enthaltenen anregenbeit
©efchmacfSftoffe; retatib am eiweigreicgften finb nod) Kohlrabi, ©pinat,
Söirfing unb Stumenfoht. ®urd) @inmad)en in Süchfen (©infodjen),
burd) 3ufa| bon ©ffig, Oet, Sucfer unb Srodnen taffen fie fich bor=

teithaft tonferbieren. Stud) Ob ft ift, obgleich eS wenig 97ät)rwert höh
Wegen feineS borgüglidjen ©efdjmacfS ein mit 3ted)t fehr betiebteS

StahrungSmittel.
^n befcljränttem tttiage finb auch bie ©enugmittet Stährmittet; fo

enthält namentlich ber Katao reid)tid) ©iweig, unb Sier unb SBein

haben ebenfaïïS einigen 37äf)rWert. ®a bie StahrungSmittet alte gum
grogen ®eit aus Sßaffer beftetjen, fo braucht ber gut ernährte ÜKenfd),
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haft, sowie außer Stande, eine Bouillon zu liefern. Dafür disponiert
es nicht so leicht zu gichtischen Anlagen wie übermäßiger
Schlachtfleischgenuß. Austern, Muscheln, Krebse sind ebenfalls gute Nahrungsmittel,

aber zu teuer, um für die Gesamternährung wesentlich in
Betracht zu kommen. Rohes Fleisch ist nicht schlechter verdaulich als
gekochtes oder gebratenes. Schädlich wirkt das Fleisch, wenn es in Fäulnis

übergegangen ist oder Parasiten (Finnen, Trichinen) enthält;
derartige Parasiten werden aber durch Temperaturen von über 79 Grad,
in der Regel auch durch Räucherung und andere Konservierungsmethoden

getötet. Unerlaubte, namentlich bei Hackfleisch sehr beliebte

Konservierungsmittel sind Borsäure und schweflige Säure. Verdorbene
Fleischstücke werden durch Lösung von übermangansaurem Kalium öfters
künstlich aufgebessert. Fleischextrakt ist nur eingedickte Bouillon,
enthält also nur die Geschmacksstoffe des Fleisches.

Pflanzliche Nahrungsmittel sind die Hauptnahrungsmittel der
breiten Bevölkerungsschichten. Die deutsche Landwirtschaft produziert
etwa für 1700 Millionen Mark jährlich Brotgetreide und Braugerste,
in den südeuropäischen Ländern ist mehr der Mais, in den ostasiatischen

mehr der Reis Volks-Nahrungsmittel. Das Brot ist im Verhältnis
zum Fleisch eiweißarm und fettarm, aber sehr stärkereich. Durch das
Backen wird es schmackhaft und verdaulich. Den Brotfrüchten sehr

nahe steht die Kartoffel. Hülsenfrüchte oder Leguminosen (Bohnen,
Erbsen, Linsen) sind besonders wertvolle Nahrungsmittel wegen ihres
reichen Eiweißgehaltes; sie gelten im allgemeinen aber als nicht leicht
verdaulich. Sicher ist dies insofern richtig, als ein nicht unbedeutender

Teil der Hülsenfrüchte, bis zu 14 Proz., vom Darm nicht
ausgenutzt werden kann; doch ist dies nicht ohne weiteres ein Nachteil, da

sich die unverdauten Reste in vielen Fällen als ein vorteilhafter
physiologischer Reiz für die Darmwand erweisen. Die Gemüse im engern
Sinne (auch Kartoffeln und Leguminosen heißen vielfach Gemüse) sind
sämtlich sehr wasserreich, aber eiweiß und fettarm, sie bilden aber
vorzügliche Nahrungsmittel wegen der in ihnen enthaltenen anregenden
Geschmacksstoffe; relativ am eiweißreichsten sind noch Kohlrabi, Spinat,
Wirsing und Blumenkohl. Durch Einmachen in Büchsen (Einkochen),
durch Zusatz von Essig, Oel, Zucker und Trocknen lassen sie sich

vorteilhaft konservieren. Auch Obst ist, obgleich es wenig Nährwert hat,
wegen seines vorzüglichen Geschmacks ein mit Recht sehr beliebtes

Nahrungsmittel.
In beschränktem Maße sind auch die Genußmittel Nährmittel; so

enthält namentlich der Kakao reichlich Eiweiß, und Bier und Wein
haben ebenfalls einigen Nährwert. Da die Nahrungsmittel alle zum
großen Teil aus Wasser bestehen, so braucht der gut ernährte Mensch,
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Wenigftenl aufserpalb ber peiffen gaprelzeit, wenig ©etrant befonberl
^ingugufügen, namentlich beim CSffeit fott man nid)t übermütig trinïen.

-gle$epte.
ftp roßt uitb flut Oefunbrtt.

Jlarifer Sujlfie. (Sereiiunglbauer 2 Stunben. 3 ißerfonen.) ©inen

palben ®aïb!topf wüffere man eine Stunbe ein, fpalte benfelben nocp

einige SRale, bamii beim Sodjen fid) alle Srafi anklangt unb gebe

benfelben mit 150 ©ramm in Sßürfel gefd)nittenem Seinfïeifd) (9îinb=
fleifd)) in Ealtem Söaffer, l1/2 EEÉjeetôffeï ©aïg, 1 $eltower fRltbcpen,
Karotte ober SRöpre, Bwtebel, Sßirfing» unb Salatblatt, Sauerampfer
nebft tpeterfilie gvtm geuer unb laffe gut focpen, opne abjufdjäumen.
Sediere! wirb in neuerer $eit in ben ®üd)en nic%t mepr getan, ba bie

befte STÎatjrïraft, ©iweifjftoff, bamit berloren gepen mürbe, SRacp l1/25

fiünbigem Socpen feipe man bie Srüpe burd), berbicte fie mit zwei ©ff*
löffelpellem Suttermepl, gebe 6 ©ramm Siebig! gleifcpejtratt baran,
fcpneibe bal Ipirn in SBürfel, tpue bie! nebft einem gequirlten ®otter
unb SRultatnufj in bie SEerrine, bie fämige Suppe baju unb ferbiere
gerüftete Semmelcroutonl nebenher.

#

®eftii0clfu))|rc mit Jatöfifljflt. ©in Suppenhuhn mirb rein aulge=
nommen unb gut gewafcpen, Worauf bie beiben Sruftfiücte aulgefd)nii=
ten unb zur Seite geftellt Werben. ®a! übrige gleifcp unb bie Snocpen
werben mit jwei Siter gleifdjbrüpe auf! geuer gefept. fRacp ungefähr
einer Stunbe giefft man bie Sriipe burcp ein $ud) unb rührt fie mit
250 ©ramm in Söutter weif; angeröftetem fReil unb etwa! SRepl an.
©emeinfam mit bem Impnerfteifd) wirb bie! nun ju einer Suppe ge*

!od)t, fo lange, bi! bal gteifcp Weid) ift. ®a! ge!od)te gleifcp Wirb

nun forgfältig bon allen Snocpen befreit, mit bem UBiegemeffer fehr
fein gewiegt unb jufammen mit bem fReil burd) ein Steb geftricpen.
®iel fßüree wirb fobann mit 50 ©ramm Sutter unb gleifcpbrüpe zu
einer nicpt ju bieten Suppe angerührt, bie bil zum SJocpen beftänbig
gerührt werben muff. Um fie anzurichten, gibt man bie Suppe in
eine Suppenfcpüffel unb zielft fie mit brei ©igelb unb füjfern fRapm ab.

fRacpbem man bie Suppe abgefepmeett haP werben folgenbermaffen
^töfjcpen bazugegeben. Slul bem ropen Srufifleifd) bei tpupne! wirb
alle! Sepnige entfernt unb ba! Steifcp fobann fepr fein gepaett. tpierauf
werben 125 ©ramm Sutter fepaumig gerüprt, ba! gepaette gleifcp
wirb naep unb nad) zugegeben, fomie brei bi! bier ganze ©ier, 35 bil
40 ©ramm SRepl, Satj, fßfeffer unb ein Wenig SRultatnufi. ®iel
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wenigstens außerhalb der heißen Jahreszeit, wenig Getränk besonders

hinzuzufügen, namentlich beim Essen soll man nicht übermäßig trinken.

Mezepte.
Hrproöt und gut Sefunden.

Pariser Sappe. (Bereitungsdauer 2 Stunden. 3 Personen.) Einen
halben Kalbskopf wässere man eine Stunde ein, spalte denselben noch

einige Male, damit beim Kochen sich alle Kraft auslaugt und gebe

denselben mit 150 Gramm in Würfel geschnittenem Beinfleisch (Rindfleisch)

in kaltem Wasser, Ist- Theelöffel Salz, 1 Teltower Rübchen,
Karotte oder Möhre, Zwiebel, Wirsing- und Salatblatt, Sauerampfer
uebst Petersilie zum Feuer und lasse gut kochen, ohne abzuschäumen.

Letzteres wird in neuerer Zeit tu den Küchen nicht mehr getan, da die

beste Nährkraft, Eiweißstoff, damit verloren gehen würde. Nach 1'/--
stllndigem Kochen seihe man die Brühe durch, verdicke sie mit zwei
Eßlöffel Hellem Buttermehl, gebe 6 Gramm Liebigs Fleischextrakt daran,
schneide das Hirn in Würfel, thue dies nebst einem gequirlten Dotter
und Muskatnuß in die Terrine, die sämige Suppe dazu und serviere

geröstete Semmelcroutons nebenher.

Gkttögelsilppe mit Klößchen. Ein Suppenhuhn wird rein
ausgenommen und gut gewaschen, worauf die beiden Bruststücke ausgeschnitten

und zur Seite gestellt werden. Das übrige Fleisch und die Knochen
werden mit zwei Liter Fleischbrühe aufs Feuer gesetzt. Nach ungefähr
einer Stunde gießt man die Brühe durch ein Tuch und rührt sie mit
250 Gramm in Butter weiß angeröstetem Reis und etwas Mehl an.
Gemeinsam mit dem Hühnerfleisch wird dies nun zu einer Suppe
gekocht, so lange, bis das Fleisch weich ist. Das gekochte Fleisch wird
nun sorgfältig von allen Knochen befreit, mit dem Wiegemesser sehr

fein gewiegt und zusammen mit dem Reis durch ein Sieb gestrichen.
Dies Püree wird sodann mit 50 Gramm Butter und Fleischbrühe zu
einer nicht zu dicken Suppe angerührt, die bis zum Kochen beständig

gerührt werden muß. Um sie anzurichten, gibt man die Suppe in
eine Suppenschüssel und zieht sie mit drei Eigelb und süßem Rahm ab.

Nachdem man die Suppe abgeschmeckt hat, werden folgendermaßen
Klößchen dazugegeben. Aus dem rohen Brustfleisch des Huhnes wird
alles Sehnige entfernt und das Fleisch sodann sehr fein gehackt. Hierauf
werden 125 Gramm Butter schaumig gerührt, das gehackte Fleisch

wird nach und nach zugegeben, sowie drei bis vier ganze Eier, 35 bis
40 Gramm Mehl, Salz, Pfeffer und ein wenig Muskatnuß. Dies
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alleg wirb tüdjtig flaumig gerührt, bamit bte Sötfaffe luftig unb leicht
wirb. 9hm formt man aug biefer SRaffe Heine Sloven, bte in
gleifdjbrülje teidjt gelocht werben.

*
ßnlbsljim>Stl)nitten. ©in Salbgfjirn täfet man einige ©tunben

in faltem SBaffer auggiet)en. ,®ann fe|t man eg auf bag geuer, big eg

tjeifi geworben ift, nun gie£)t man bie Slbern be()utfam beraug unb fod)t
bag §irn in lodjenbem Sßaffer ab, bamit eg red)t weifj wirb. 9îad)
'A ©tunbe nimmt man eg beraug. gjjan fdjneibet bag £jirn in Heine

©tnctdjen, rübrt ein eingeweid)teg unb wieber auggebrüdteg ©röteren,
fein ge^aefte ißeterfitie, 1 @d)alotte, 2 gange ©ier unb etwag 9J?ug!ai=

nufi bagu. 2Bei|brotfdritten beftreic^t man guerft mit Sutter, bann mit
etwag SSectmelfl, bag man mit einem ©elbei unb fftabm gu einem Srei
berrübri £>at, [treibt bie §irnmaffe barüber unb baett bie ©djnitten
nur bon unten in einer ißfanne bellgelb. — ®leid)faü.g fd)ön bon ©es

fdjrnad finb Salbgtjirne, ^rä^ariert auf bie oben angegebene SBeife,

abgetrodnet in ißanierme^l getaudjt unb fdjwimmenb in fjett auggebaden.
*

®efiiuiee finHioljft;. ©in Salbgberg wirb oben abgefdjnitten, wo«

rauf bag §erg mit ©ped getieft wirb. 9htn gibt man gu einer einge*
weidjten unb auggebrüdten ©emmel feinge^aefte 3ttotebeX unb fßeter*
filie ^ingu, fowie ©bed, Pfeffer unb ©alg unb rübrt biefe güttung mit
einem gangen @i ab. §ierauf füllt man bag iperg, bag nun gugenäbt
Wirb. SJÎan bratet eg in Sutter ober gett mit Zwiebeln «nb ©bed
au, beftreut eg fobann mit Sîeijl, giefjt ein ©lag Ssein unb gteifd)s
brübe barüber, fomie etwag Zitronenfaft unb ßiebigg gleifd)entrait
unb fodjt bie Srülje !nrg ein. hiermit glafiert man bag §erg lurg
bor bem 2tnrid)ten unb rübrt etwag fauren Staljm an bie ©auce. 93?an

giefjt biefe fobann burd) ein ©ieb über bag in ©Reiben gefcfjnittene
Salbgberg.

*

p licit, gcllic uitï) Iticifêc, grbiinftct. ©inb bie Shibeit gewafdjen
unb gefdjabt, bann werben fie nubelartig gefdjnitten, in gerlaffener
Sutter ober in gett m;t einem ©tüddjen. Zuder, ©alg unb 31eifd)=

bridje meid) gebünftet, bann mit SDhl)t beftäubt. Zulegt gje|t man
etwag gleifdfbrübe binju» unb lüfjt eg nur nod) lurg lochen, gein ge=

wiegte ißeterfilie, bor beut Auftragen barunter gemifdjt, nad) @efd)mad
aud) etwag ©itronenfäure ober ©ffig, madjt bag ©eridjt fd)madbafter.

*
Jtirfdjeittnidjfl. 3" eine febr fett mit Sutter auggeftridjene @peife=

form gibt man etwa V2 Zentimeter bod) geriebene ©emmel mit Zuder
ober Sanilteguder burd)mifd)t, bann ein Silo abgeftielte, abge»

k
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alles wird tüchtig schaumig gerührt, damit die Masse luftig und leicht
wird. Nun formt man aus dieser Masse kleine Klößchen, die in
Fleischbrühe leicht gekocht werden.

-X-

KllibsIjirn-SchlllttkN. Ein Kalbshirn läßt man einige Stunden
in kaltem Wasser ausziehen. ,Dann setzt man es auf das Feuer, bis es

heiß geworden ist, nun zieht man die Adern behutsam heraus und kocht
das Hirn in kochendem Wasser ab, damit es recht weiß wird. Nach
V-> Stunde nimmt man es heraus. Man schneidet das Hirn in kleine

Stückchen, rührt ein eingeweichtes und wieder ausgedrücktes Brötchen,
fein gehackte Petersilie, 1 Schalotte, 2 ganze Eier und etwas Muskatnuß

dazu. Weißbrotschnitten bestreicht man zuerst mit Butter, dann mit
etwas Weckmehl, das man mit einem Gelbei und Rahm zu einem Brei
verrührt hat, streicht die Hirnmasse darüber und backt die Schnitten
nur von unten in einer Pfanne hellgelb. — Gleichfalls schön von
Geschmack sind Kalbshirne, präpariert auf die oben angegebene Weise,

abgetrocknet in Paniermehl getaucht und schwimmend in Fett ausgebacken.

Gefülltes Kalbsherz. Ein Kalbsherz wird oben abgeschnitten,
worauf das Herz mit Speck gespickt wird. Nun gibt man zu einer
eingeweichten und ausgedrückten Semmel feingehackte Zwiebel und Petersilie

hinzu, sowie Speck, Pfeffer und Salz und rührt diese Füllung mit
einem ganzen Ei ab. Hierauf füllt man das Herz, das nun zugenäht
wird. Man bratet es in Butter oder Fett mit Zwiebeln und Speck

an, bestreut es sodann mit Mehl, gießt ein Glas Wein und Fleischbrühe

darüber, sowie etwas Zitronensaft und Liebigs Fleischextrakt
und kocht die Brühe kurz ein. Hiermit glasiert man das Herz kurz
vor dem Anrichten und rührt etwas sauren Rahm an die Sauce. Man
gießt diese sodann durch ein Sieb über das in Scheiben geschnittene

Kalbsherz.
45

Mben, gelbe unb weiße, gedünstet. Sind die Rüben gewaschen
und geschabt, dann werden sie nudelartig geschnitten, in zerlassener
Butter oder in Fett mit einem Stückchen Zucker, Salz und Fleischbrühe

weich gedünstet, dann mit Mehl bestäubt. Zuletzt gießt mau noch

etwas Fleischbrühe hinzu, und läßt es nur noch kurz kochen. Fein
gewiegte Petersilie, vor dem Austragen darunter gemischt, nach Geschmack

auch etwas Citronensäure oder Essig, macht das Gericht schmackhafter.

Kirscheumichkl. In eine sehr fett mit Butter ausgestrichene Speiseform

gibt man etwa V2 Zentimeter hoch geriebene Semmel mit Zucker
oder Vanillezucker durchmischt, dann ein Kilo abgestielte, abge-
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Wafdjene, ober nid)t bon ben Sernen befreite, füfje, fd)Warje ober

©laSlirfdjen. Stuf biefe @d)id)t wirb bic£ 3uder unb geriebene ©emmel

geftreut, fo baff bie $irfd)en ganj bebecft werben; man übergießt bieS

mit einer SRiftfynng bon l/2 Stier füfiem fRai)m, in bem 3—4 ©igelb
nnb jwei Söffet feines SReI)l berquirlt würben unb buret) bie man
ben ©cpnee bon ben ©iweifi gebogen pat. ®ie ©peife ift iw Öfen
breibiertel-bis eine ©tunbe ju fd)öner, gelber garbe ju baefen; erlaltet
wirb fie auS ber fReifform genommen unb mit ©dhlagrapm ferbiert.
Sängere 3eii fann bie ©foeife aber nietjt aufbewahrt werben.

*
flljnbnrberimiljeM, ©ie fR^abarberfiengel Werben abgefdjätt, in

Heine ©iücfe gefd)nitten unb in locpenbem SBaffer mit einer SReffer*

fpi|e bofofoetfo^tenfaiirem SRatron einmal aufge!od)t. ©obann werben

fie mit laltem Sßaffer abgefcl)Wen!t unb auf ein ©ieb gegeben. IRun

wirb eine ^udjenform mit Blätterteig ausgelegt, bie fR^abarberftengel
werben mit reichlich Buder bermifetjt nnb auf ben ©etg gelegt. Unter
50 ©ramm sJReI)l Werben hierauf bier ganje ©ier, eine ©äffe füjfer
9fal)m, etwas ©tofjjimt unb eine fßrife ©alj geröhrt., ©iefe ÜRaffe

Wirb über bie fRhabarberftengel gegoffen, Worauf ber Sucpen 45 Mi*
nufen in mittelheifjem Ofen baclen muff.

*
JlnbiEßlijCH-- Ulli) |lilpnn?elfnlnt. ®ie iRabieScpen werben in feine

©epeiben gefipnitten unb mit ben gut auSgefuipten unb gewafd)enen
fRafjungeln (treffe) mit ©alj, Gsffig unb Del ju einem äufjerft WopH

fchmectenben ©alat angemad)t.
*

|ufbftunl)ruit0 bes |leifii)fs im Sommer. SRaud)er§>auSfraubürf<
ten folgenbe eingaben, baS gleifcp in ber heiffen gjapreSgeit frifd) ju
erhalten, witlfommen fein. ©aSfelbe wirb mit ©alj unb fßfeffer nebft
einer ißrife IrpftaHifierter .Qitronenfäure, in jeber ©roguenpanblung
erhältlid), eingerieben, bann foafjt man e§ in ein entfprecpenb grofjeS
©efäjj mit genau fcpliejjenbem ©edel. @o behanbelt halt fib) ^
gleifch längere Beil frifd).

*
Seibtltc Jeitge ;n mnftljeit. ©eibene unb ©iteper wäfd)t

man am heften in ©peewaffer unb fpült fie bann in Branntwein rein

auS, worin etwas Bl'ber aufgelöft ift, mtb bügelt fie nod) feud)t. B"m
Bügeln bebient man fid) eineS nur palbwarmeS ©tapleS unb legt

ißapier gwifepen Bügeleifen unb Beug-

9îei>attion uitï> Serlag : gvau S t i e Çonegger in @t. ®atCen.
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waschene, aber nicht von den Kernen befreite, süße, schwarze oder

Glaskirschen. Auf diese Schicht wird dick Zucker und geriebene Semmel

gestreut, so daß die Kirschen ganz bedeckt werden; man übergießt dies

mit einer Mischung von Liter süßem Rahm, in dem 3—4 Eigelb
und zwei Löffel feines Mehl verquirlt wurden und durch die man
den Schnee von den Eiweiß gezogen hat. Die Speise ist im Ofen
dreiviertel-bis eine Stunde zu schöner, gelber Farbe zu backen; erkaltet

wird sie ans der Reifform genommen und mit Schlagrahm serviert.

Längere Zeit kann die Speise aber nicht aufbewahrt werden.

Rhabarberkuchen. Die Rhabarberstengel werden abgeschält, in
kleine Stücke geschnitten und in kochendem Wasser mit einer Messerspitze

doppelkohlensaurem Natron einmal aufgekocht. Sodann werden
sie mit kaltem Wasser abgeschwenkt und auf ein Sieb gegeben. Nun
wird eine Kuchenform mit Blätterteig ausgelegt, die Rhabarberstengel
werden mit reichlich Zucker vermischt und auf den Teig gelegt. Unter
50 Gramm Mehl werden hieraus vier ganze Eier, eine Tasse süßer

Rahm, etwas Stoßzimt und eine Prise Salz gerührt.. Diese Masse
wird über die Rhabarberstengel gegossen, worauf der Kuchen 45
Minuten in mittelheißem Ofen backen muß.

Radieschen- und Rapnnselsalat. Die Radieschen werden in feine
Scheiben geschnitten und mit den gut ausgesuchten und gewaschenen

Rapunzeln (Kresse) mit Salz, Essig und Oel zu einem äußerst
wohlschmeckenden Salat angemacht.

Ansbtwahrung des Fleisches im Sommer. Mancher Hausfrau dürften

folgende Angaben, das Fleisch in der heißen Jahreszeit frisch zu
erhalten, willkommen sein. Dasselbe wird mit Salz und Pfeffer nebst

einer Prise krystallisierten Zitronensäure, in jeder Droguenhandlung
erhältlich, eingerieben, dann paßt man es in ein entsprechend großes
Gefäß mit genau schließendem Deckel. So behandelt hält sich das

Fleisch längere Zeit frisch.

Zeideue Zeuge zu waschen. Seidene Zeuge und Tücher wäscht

man am besten in Theewasser und spült sie dann in Branntwein rein

aus, worin etwas Zucker aufgelöst ist, und bügelt sie noch feucht. Zum
Bügeln bedient man sich eines nur halbwarmes Stahles und legt

Papier zwischen Bügeleisen und Zeug.
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