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

Band: 30 (1908)
Heft: 40
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: 10.02.2026

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

Banshaltuiigsjdule

Houswirthfaftlide Grotisheiloge der Sdpweizer Fronen-Beitung,

Ericheint am erjten Sonntag jeden Monats.

St Ballen MWy, 10, Oftober 1908.

Wie hann man Fleifdy evfpaven?

@ie Joletjfrage” ift die aftuelljte ‘Tagedfrage fiir unfere Hausd-
frauen, denn die hohen Preife fitr dad Fleijd) evgeben ein Bubdget,
welched jede Haudfrau wohl vedyt gern ermdBigen mddyte. Nun gibt
e3 aber Leute genug, bdie ihv tdagliched Fleijd) nidht entbehren wollen,
jie hulbigen der njicht, dafy dad Fleifdh) unbedingt notwendig fei Fuv
Crndhrung, und jtellen jid) damit in diveften Gegenfjap zu der Anjicht
der BVegetarier, die befanntlid) itberhaupt auf den Fletjdygenup vevzidten.
So einfeitig nun dad leptere it, Jo unvidtig ijt aber aud) bdie
Anjicht, daf der Menid) tdaglic) ded Fleifched bediirfe, um bei Krdjten
zu Dletben. €8 jtehen fid) zwei Crtreme gegeniiber. Dasd Ertrem bdesd
Legetaridmusd wollen wir hier nicdht ndher beleuchten, aber die ertreme
Anjicht ded unbedingt notwendigen tdglichen Fleifdygenuijed modten
wiv docd) Dbefdmpfen, und Fwar nidht nur im Juterejje der Walhrheit,
fondern aud) tm JIntevefje der Haudfrauen, die gern haushalten midten,
ohne den Jhrigen an den erforderlichen Nabhrungsijtoffen etwad entgehen
su laffen. Cine gut gebratene Gand ijt und bleibt eine gute Gabe
Gotted, jedoch wei alle Welt, daB man nidt alle Tage Gdnfebraten
effen fann und aud) nidht effen modyte; dhon der Wppetit und der Ge-
jhmact erfordern Abwedyjelung, aber aud) der menjdliche Korper jelbit!
Cin Gelehrier hat einmal dad Erperiment gemadyt, eine Perfon einen
WNeonat lang nur allein mit Kafao u erndhren — die Perfon nahm
10 Rilogramm an Gewidyt ab. Scdjon diefe Tatfadje beweift, daf ein
jonft frdftiges und vidtiges Nabhrmittel nicht allein geniigt zuv friftigen
und ridhtigen Crndhrung. Die Lijung ded Riitjeld befteht darin, dap
ed nid)t auf die Jdhrmittel anfommt, joudern auf die Itdhritoffe.

€3 wdve aljo wobhl unid)jt notwendig, feftyujtellen, welde Nahriungs-
jtoffe der Weenjch eigentlich gebraudyt Fu feinem guten Gebeihen, fodann,
tn weldjen Nahrungdmitteln die betveffenden Mabhrungsitoife enthalten
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jind, und gulept, welde Nahrungdmittel die betrefjenden Nahrungsitofie
in einer Weife enthalten, die gang befonberd fitr den Geldbeutel vor-
teilbaft ijt.

Wit all diefen Fragen hat fid) die Wiffenjdyaft langft bejd)dftigt,
aber nur gang langjam finben dergleichen Eidjendhemijche und biologifche
Weisheiten Aufnahme und Wiirdigung bet den Haudfrauven. Ja, man
findet bielfad) nidht etmmal JIntevejfe fitr jolche, Den eingelnen wie die
gejamte Menjdyheit angehende, eminent wertvolle Crgebniffe der LWijjen-
{chaft, und jo wdre ed nur gut, wenn ,wirtjdaftlice meprenmnen”
ie jie bor eimigen Jahren ganze Viblfer und ganze Familten in WMit=
letbenjd)aft gezogen haben, wenigitend nad) diefer Seite hin bielen die
Augen dffnen und Dei red)t vielen Segen jtiften mdcten!

Kann man nidt mebhr Jpaven, o fann man dody eripaven, und
ba pad Fleijd) abjolut wie velativ dad tewerjte Jtahrungdmittel ijt, o
liegt e3 auf ber Hand, dap bei einem bHiteren Erjap ded Fleijdhesd durd)
gleidywertige aber billigere Nahrungditofie gewaltig viel erjpart werden
fann, nidt zum Sdabden, fonbern Fum grioften Wohle ded einzelnen,

Cin erwadyfener Durd)jdynittdmenicd)y bedarf tdglid) etmer Sufubr
bon 450 Gramm Kobhlehydraten, 60 Gramm Fett und 120 Gramm
Citeif. BWo biefe eingelnen Dinge hergenommen werden, ob ausd Fleijd),
Ciern, Pflangen, Butter, BVrot ujw., ijt an jid) gang gleidy; folglid):
will man jpaven, jo nimmt man jie von dort her, wo jie am Dbilligjten
jind. @oble[)t)brate (iefern ung billig genug die Gemtiife, NMehl, Brot,
Mild) ufw., in denen Bucer und Stirfe veid)lich vertreten jind. WUud)
wegen der 60 Gramm Fett werden wir faum in Verlegenheit geraten.
Mildy, Butter, Shmalz, Talg, Pilanzenfette, Kije ufw., dad eine oder
pad anbere ijt und jicher zuginglic). Bleibt alfo das Eiweify, und Fwar
in der betvddytlichen Menge von 120 Gramm, wobet Fu bemerfen ijt,
paf ed jid) um reined Ciweif hanbdelt, nicdht um jened Ciereiweify, dejjen
Subjtang mit 87 Prozent aus Wajfer ufw. bejteht! Cimeiy befindet
fih nun aber nidht nur in-Giern (15 Progent), jondern mehr nod) im
Sleifd) (ca. 20 Progent) und nod) reichlidher in den Hitlfenfriidyten (22—
34 Brogent). Die BVorziige der Hitlfenfriidyte ald Nabhrungdmittel lencdyten
alfo ofne iveitered ein, aber bdiefe Vorzilge jteigen nod) gang betvdd)t-
(i), wenn man die Defjjere %ubduﬁdﬁeit tn Redynung zieht und —
die Qoften. Die Wifjenfdyaft hat audy in lepterer Vegiehung jorgfdltige
Unterfuchungen angeftellt und weds flaver Vergleidhe bejondere Nihr-
werteinheiten feftgefept. So gelten 1 Granuint Stavfe ober Jucer al3
1 Ndbrwerteinbeit, 1| Gramm Fett ald 8 und 1 Gramm Ciweil als
b MNiahrwerteinheiten. Auf Grund genauer Veredynungen ijt man damn
su dem Crgebnid gelangt, daB je 1000 verdauliche MNiahrwerteinbeiten
foften: bei Fleijd), 1,65 Wi, Dei Ciern 1,40 M., bet Vollmildy 65 Big.,



bet Roggenbrot 35 Pfg. bet Weizenmehl 26 Pfg., bet Erbien ujw. ca.
20 Pfg. Vet Crbfen Defommti man fonad) fiiv 20 Pfg. diefelbe ver-
dauliche Nahrung wie bet Fleifch fiiv 1,65 We.! Bringt etne Haudfrau
des Oftern, widjentlich 1 bi8 2 mal, Hitlfenfriichte aufj den Fifdh, fo
erjpart jie widjentli) L big8 2 mal /s ber Fleifdhaudgaben, und wasd
pied im Jahredlauf audmadyt, fann jede Haudfrau fiiglid) felbjt aus-
vechnen.  Weandje unferer Lefer mwerden freilid) meinen, daf fo biele
Ditlffenfrudtgeridhte threm Gejdymacte nidht Fujagen — und dad foll
aucd) gar nicht bejtritten werden. Der Grund Hierfiir aber liegt darin,
dbap die meijten Haudfrauen nidht hHinveichend dabon untervidytet jind,
in wie vielen prdadhtigen Wrten jid) die Hitljenfriichte ubereiten laffen.
Hier fann und fjollte jedbe Dame bei den LVegetariern in die Lehre
gehen odev doc) bei den Siiddeutidjen. Die fiiddeutidhe Riiche mit ihren
Weehfpeifen hat einen gav guten Nuf, fowohl hinjidtlic) ded Gejdymacts
wie der Billigteit. Crwdhnt jet nod), daf e nad) dem Urteil Sadyber-
jtdndiger ungleich jdywieriger ijt, Hitllenjriicdhte gut zu focdhen und qute
Neehlipeifen zu bereiten, al8 Fleifch zu braten. AS einen vortrefflichen
Natgeber mbddhten wir dabei jogleid) ein fletnes Wert empfehlen, von
dem wenige Wodjen nady jetnem erjten Crjdheinen dad 6.—10. Taujend
borltegt: ,Wie fann man Fleifjd) evfpaven. 226 erprobte Fezepte zu-
nahrhaften und jdymachafen Mittagdgerichten ohne Fleifd). Lon Wanda
Nofer=Friedric).” (Preid: gebd. 1 Mart; Konrad Grethlein’s Berlag
in Letpzig).

Man foll freilid) audy nicht nmur von Hiilfenfriichten und Mehl=
jpeifen leben, wenngleid) jie jiebenmal billiger jind al8 alle Fletjchjpeifen.
€3 [apt jich nocy genug erfparen, wenn man widentlid) einmal aud
Fiiche auf den Tijch bringt, die jich ja ebenfalld tn den mannigfaltigiten
Arten zubereiten laffen, und nod) immer 4—5 mal billiger find al8
guted Ochienfleijc), befonders wenn man die Ndhrverte in Betvadyt 3ieht.

Wedgen aljo unfere Haudfrauen — und aucd) die Hausdherven!
— tmmter eingedenf fein, daf nidt dad Cjfen an jid) die Kriifte er-
neuert und die Gefundheit erhilt, jondern das, wad man ift, und war
nid)t quantitativ, jondern qualitativ. Die Qualitdt aber fann dem Haus-
halt tewer ober billig zu ftehen fommen — wer jpaven will der greife
wodjentags jum Billigen. Dann jdymedt der teuere, wirklihge Braten
am Sonntag nod) etnmal jo gut!

Rezepte.

Grprobf und guf befunden.

Qeguminofenfuppe. Gine feingefdynittene Jwiebel und 3wei
Loffel Miehl werden in heigem Fett hellbraun geviitet, dad ndtige Waffer
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nebft Preffer und Saly bazu getan. Dann berriihrt man 6—7 Lojjel
Qeguminofenmehl mit faltem Waifer ju einem ditunjliijjigen Teiglein
und jdhiittet e3 in bdie fochende Suppenbrithe. Wan fodht die Suppe
20 Minuten und vichtet fie itber gerdjtete BVrotwiirfel ober Fwei ver-
flopfte Cier am.
*

Tomaten-Suppe. DBeveitungdzeit */+ Stunden. — Fiiv fiinf
- Perjonen. Butaten: 10 groBe reife Tomaten, 50 Gramm Vutter,
1 Prife Salz, 1 Prife Pheffer, 3 CRloffel Mehl, 10 Gramm Liebigs
&letfd) - Cytratt, etivad Sucder, 2 Cidotter, 5 ERlbffel dicten, jauren Rahm.
Die in Scheiben gefdynittenen Tomaten fdymort man einige Minuten in
ber Butter, jtiubt dad Meh( daviiber, gibt Salz, Lfeffer, Sucer, das
notige Wajfer bazu, fod)t weid), treibt duvd) ein Siebdjen, gibt die
jimige Briithe nodymald in den Topf, dad Fleijd) = Crtvalt daju, ver:
quirlt € und Rahm und ridytet die Subpe an.

X

Suppe mit Brot. Fwei Milcybrotchen werden in faltem Wajjer
geweidh)t, nad) 10 Wiinuten herauggenommen und fejt audgedriictt. Her-
nac) wird 1 Loffel voll Vutter heif gemadyt, dad Brot hineingegeben,
gerditet, bi8 e8 fjich bon ber Pfanne [Bit, und dbann angericdhtet. Wenn
verfiihlt, werden 2—3 Cier, Salz, Mustatnuf, gehactter Schnittland
und Peterfilie damit vermijdht, KIBBcdhen davon abgeftodhen, in fodende
Sleifchbrithe gefest, 10 Minuten gefocht und in der Briihe ferviert.

*

Nievenjdynittden Eine jehr feine Veilage u BVouillon {ind
gebactene Mievenchnittdjen wie nadyjtehend beveitet: Gewiegte Kalbs-
nieren iwerden mit VButter, einigen Scdjalotten, Lreffer und Saly ge-
pampft, diefe Mafle fodann auf mit Eigelb bejtrichene Semmelfdyeiben
geftridjen und gitterformig mit Sarbellen belegt. Jm Bratofen mit
Butter gebaden munden diefe Sdnittdhen audgezeichnet.

*

Kaviar (falider). 125 Gramm entgritete Savdellen hackt man
jehr fein, rithrt dann 60 Gramm Butter und gang fein gehadte Sdyale
bon einigen Triiffeln darunter. Diefe Maffe tretbt man durd) ein vecht
grobed Sieb und nimmt jie mit etnem Miejfer behutfam ab, damit bdie
runde Form der grauen Tvopfen, die auf der Nilctjeite ded Siebed jidy
bilden, exhalten bletbt. Man vidhtet die Majje auf einem Teller erhisht
an und jtellt jie big zum Serbieven auf €ig. Man veid)t jie al8 Butter-
brotbelag zum Tee. Die Triiffeln jind nicht unbedingt notig, man fann
an Stelle derfelben audy eine fein gewiegte Jiviebel nehmen.
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Hedt mit Ravtoffeln. Der abgefodhte Hecht wird in Stiice
gepflitctt und von den Guiten befreit; jugleid) fod)t man Salatfartoffeln
ab, fdalt und jdyneidet jie tn Sdjeiben wund ditnjtet jie mit Swiebeln
tn Butter, wobei man Fijdhbriihe angiet. Nun gibt man auf eine
Sdyiiffel abwedyfelnd RKartoffeln und Fifd) und rvidytet bergartig an.
Obenauf fonunen Karvtojfeln, uleBt etne Decte von mit Swiebel ge-
bratenem $Hering.

Gefiillter RQohl Man nimmt einen guten fejten Kohlfopf, 3ieht
die fcylechten Bldtter ab und {dneidet thn tn zwei Hialften. Aud jeder
Hilfte nimmt man (nachdem fie jauber gemwajdjen warven) eine fleine
IMajfe der Blitter, um eine ovbentliche Hohlung zu bilden. Diefe Blatts
jtitcEchen werden grob zerfchnitten, mit fein zerhacttem Schyiveines und
Rindjleiicd), etivad Saly und Fleifchertratt vermifdyt, wieder in den aus-
gehihlten Qobhlfopf gepactt und diefer dann mit einem ftarfen Faden Fu-
gebunden. Dad Gange mit ein wenig Waffer und Specd oder mit etiva
wie eine Nup grogem Stid Vutter auf gelinded Feuer gefest, mufp
ungefibr eine Stunde jchmoren (ddmpfen), und gibt dbann ein guted Ge-
vidht,  Jft ed etwmal qut erhitst, jo fann man 8 im warmen Ofen ohne
Weitered gar werden laffern. Je beffer ed durdygejdhmort, wm jo befjer
{dymedt es.

¥*

Ciftggurtfen. Kleine, jhlante Gurfen, die wenig Kerne Hhaben,
feft und frijcy {ind, werden abgewafjden und mit Saly bejtreut 12 Stun-
pen Dhingejtellt, dann trocnet man fie gut ab, jdhidytet jte liegend mit
gefcdynittenem Dill, frijden Lovbeerbldttern, Citragon, Meervettid), Salz
und Phefferfornern in einen groen Steintopf, gieht joviel rohen Wein-
efjiig auf, dafy die Gurfen davon bedectt jind, giept denjelben nad) zehn
© bi3 bierzehn Tagen ab, fodyt thn auf, jchiittet thn nad) dem Crfalten
wieder auf die Gurfen und bdeckt diefelben fejt u. Sie werden an etnem
fithlen trocenen Ort aufgehoben.

*

Gurfenfaouce. Gurfen werden in Wiivfel gejdynitten, mit einem
Stiit Butter geddampft, nebjt ein men'tq Cijig, dann jtreut man Miehl
pavauf, voftet die Gurfen gelb, (Bidye fie mit Fleijd)briihe ab, gibt @ﬂ15
und Musfatnup dagu und laft auffod)en

£

Mayonvatje auf deutjde AUrt. 300—400 Gramm frijdye,
jiige BVutter wird {dyaumig geriihrt, langfam mit 1—2 Cigelb verviibrt,
Salz, Pfeffer, etwasd Citvonenjaft und einige Tropfen Maggid Wiirge
hingugefiigt, [ple Sauce hitbjch angerichtet und nad) Belieben mit havt-
gefottenen Ciern und Citronenjdyeiben garniert,



Sauce hollandaife. Dazu wird eine fraftige Butterfauce be-
reitet und unmittelbar vor dem Unriditen 2—3 vertlopfte Cigelb mit
2—3 Loffel Rabhm unter die Sauce gevithrt, angeridhtet und ald Fijd)-
jauce over u verfchiedenen Fleijidyrejten vevwendet. mt bejten wird fie
tm Wafjjerbad gemad)t, da jie mit dem Eigelb nidht mebhr fodhen darf.
Berhiltnid 80 Gramm frifche Butter, 2 Lojfel Mehl, /> Glas Weik-
wein, ' Qiter Fleijchbriihe, 2—3 Eigelb und nad)y Belieben ehwas
Sijchju.

Sardellenfauce. Die Sarbellen werden gereinigt, entgrdtet
und fein gerdriictt, 1—2 Cigelb, feingejdinittene Swiebeln oder Scha-
[otten, etwad Weinefjig, Salz und Pieffer Fugefiigt, alled tidtig ver-
rithrt und Fum Shluf mit jaurem Rahm und einem Giigden Maggis
Wiirze verfeinert. Der Salat wird hievauf in eine Hhiibjdhe Schale an:
gevidytet, glattgejtrichen, mit etner aud Sardellenfjiletd gebilbeten Stern=
form berziert und Ddiefe garniert mit gehacttem Eiweil, gehacttem Ci-
gelb und Peteryilie.

*

Dicke Crbien find ein gefunded und Dbeliebted Eifen. Man jor-
ttert und weicht fie am beften {dhon am Wbend vor dem Kodjen in
weid)jed Wafler ein. Dann werden jie in jtemlich viel veinem Waifer
mit etwad Saly gar gefodht, dba man die Sdhalen jorgfiltig mit dem
Sdyaumldifel abjcdyipfen mup. HSulebt mup die WMajje dburd) ein grobes
Gieb gut geviihrt werden. Davauf giept man audgebratenen Syec, worin
etne fein gehactte Bwiebel und vievedige fleine Brotitifcdjen gebraten
jind, itber die Crbfenmajfe und bringt jie warm Fu Tijde. Man Fann
aud) gut gefochted und gefdhmdlzted Sauerfraut nebjt Vratwurft dazu
geben.

*

Biindnervtnollen Man nimmt */s gelbesd Tiivfenmelhl, 'z Weif-
mehl, oder aud) von jedem die Hilfte, nebjt Salz, Weinbeeven und ein
Ci, ferner feingefchnittenen Scnittlauch) und Weteriilie, wenn man hat;
fowpte ein jdydnes Stiick Butter oder jonjt guted Fett und vithvt mit
warmer Fleijdhbriihe alled zu einem gang bicen Teig ab. Dann formt
man mit der Hand faujtgrofe, eifrmige Knollen, jiedet jie eine Stunbde
in der Fletfchbrithe und gibt fie warm zu Zijd). Die Kuollen {dymecten
fehr gut zu gefodhtem Sdjinfen, Braten, OO}t und Sauerfraut.

Gebriihter Gurvfenjalat. Man begiefpt die in itblicher Weife
gefdhlten Gurfen mit fodjendem Waijfer und (GHt fie fiinf Minuten
parin (egen, Nad) dem Crfalten werben die Frilchte gehobelt und in



gemohnter Weife mit Cifig, Oel und Salz 3u Salat angemadyt. Dex
gebrithte Gurfenjalat fann aud) von jolden ohne Nadyteil genojjen
werden, weldje bid dahin den vohen Salat nidht vertragen fonnten, weil
er Debeutend [leichter verdaulid) ijt.

*

Saure Gurfen, die {hon nad) 12 Stunden jdmadhaft find,
berettet man wie folgt: Cinige griine Paprifajdyoten Ferjdyneidet man
und gibt fte in febr jdharien Cjjig oder €jjigipritt. Der €jjig wird er-
hit, ohne aber fodjen zu dlirfen. Jn die heife Fliifjigteit qibt man
al@dann Dill und Mieevvettigitiictchen, und die gefchélten, in Stiice jer-
jchnittenen Gurfen, wovauj dad Sefah moglidhit (uftdidyt verjdylofjen
wird. Der €fjig fann, wenn bdie Gurfen verbraudyt {jind, mehrmalsd
berwendet werden.

Tomatenjalat. 6—8 jdone, nidht zu veife, weide Tomaten
werden enthdutet, indem man die Fritdhte einen Wugenblict in heifzes
Wafifer halt. Man fdyneidet jie jodann tn Scdjeiben und entfernt die
Serme. AMit einer Sauce nad) folgendem NMegept werden fie fodann
itbergoflen und gemijdht und davin 1—1": Stunden zum Durd)ziehen
itehen gelafjen. — 2 Eploffel Olivendl, 1 Teeldifel Cjtragonefjig, 1 Tee-
[Bffel Anjchovideifeny, 1 Teeldfjel fein gewiegte KLapern, 1 Teeldfrel fein
gehactte Srduter, /o Teeldffel Senf, Salz, Pieffer und etwad Rothwein.

Neid mit Uepfeln. Guter Neid wird abgebriiht, ein Stifct-
hen Vutter in etnem Topfe zerlajjen, der NReid mit fochendem Waffer,
Simmet und etwad Saly FugejeBt und langjam weid) gefodht. Die
Wepfel 1werden gejdhdlt, in Sdjeiben gefdynitten, und wenn der Neid
nod) nidht gang weid)y ijt, veid)lich Bucter hineingetan, und vorfidtig
durdygeriihrt, damit die Korner gany bletben. Vtad) BVelieben fann man
WeiBmwein durdyriihren und beim Wnridyten mit Bucfer beftreuen.

Tomaten mit Mayonaifefiillung. NReife, gleih grofe
Fomaten werdent von Stiel und Blume befreit. Cin Decteldhen wird
abgejdynitten uud dad Weart mit eimem filbernen Lwffel entfernt, dann
flillt wan fie mit einer red)t dicfen Rrdutermaponaife und veidht {ie
nebjt gevdjteten Weibrotjdnittcdyen.

*

Sdwdmme. Naddem fie gut gereinigt, werden fie grob gehactt.
Ddmpfe eine gefchnittene Swiebel tn fiter Vutter, gib die Scywdntme
hinein, bejtrene mit 1 Kody(dffel Wehl und wiivge mit Pieffer und Sali.
Nad) und nady giefpe ehwad Fleijdhbriihe hingu; in einer halben Stunbe
jind fjie fertig. Die Sauce muf fury fein.
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Quittenpudding. 500 Gramm Quittenbrei oder -Marmelabde
vermijcdht man mit folgender Majfe: 8 Eidotter mit 125 Gramm Jucker
geflopft, 1 Liter INild), 125 Gramm Vutter wund 250 Gramm mit
falter Mild) glatt vervithrted Reidmehl wird gut vermijcht, ein wenig
Sitvonenjdyale zugefiigt, der Schnee von bden 8 Ciweifl bdarunter ge-
zogen und 1': Sthunde in gejcyloffener, gut audgejtrichener Form gefocht
und eine Weinjchawmiauce dazu gegeben.

*

Wm weidye, weiBe Hdnde u befommen bade man bdiefelben
in heifem Waifer, damit jich die Poren bifnen. WlSdann jdhdume man
die Hiande mit einer Dejferen Seife qut ein, gieBe in diefen Sdaum
etiva einen Teeldffel voll Glyzerin und veibe die Hinde gut durd);
nun frodne man diefelben, obhne abzumwajdjen, ab, und der Crfolg 3eigt,
dafy die Hinde, wenn diefed Verfahren tdglic) zwetmal wiederholt wird,
tadellod twetc) und weify jind.

*

NMittel gegen Najenbluten. Die vom afenbluten befallene
Pevjon atme bet gejdhlofjenem Munde durd) die Jafe tief ein, {d)lieke
jodann mitte(jt der Finger die afe fejt und atme duvd) den nunmmehr
gedffneten Wund ausd. Die atmoiphdrijdye, durd) die Itafe eingeatmete
Quft bringt befanntlid) dag Blut in der Nafe jum Gerinnnen. Die
auf 28 Grad Reawmur gehetzte Lungenlujt wiirde die Gevinnung wieder
aufheben, wenn jie nidht durd) den MWiund bejeitgt witrde. Man pro-
brieve diefes Mittel, und man wird jid) von der Vortrefilichteit dedfelben
libergeugen.

*

Hethed Seifenwafjer, aud griiner Seife hevgejtellt, ijt eined
der bejten Dedinfeftiondmittel fiiv udguibecten und Klojettd. Biivjtet
man die Porzellan- oder Emaillebecten tidhtig damit ausd, jo vergeht
jeder iible Gerud). ;

*

G (dfer mitffen befonderd vorfichtig und griindlic) geveinigt werden.
Laued Waffer und etwas Kochfaly jind ein fehr guted IMittel, feine
G&ldfer u veinigen. Gldjer muiffen jofort nad) dem Spiilen audgetroctnet
werden, wenn f{ie jpiegelblant audjehen jollen. Hum Wbtvoctnen nehme
man ein glatted, nid)t fajerndes ZTud.

*

Um Effiggurfen vor Sdytmmel 3u bewahren, wende
man folgended einfache Mittel an: Man legt zu den Gurfen ein SHd-
chen mit jdwarzem Senf, etwa 30 Grammt, und man wird finden, daf
die Cfjiggurfen von jedemt Schimmel befreit bleiben.

Nedattion und Verlag: Frau Clife Hoitegger in St. Gallen.
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