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fan^ûlkn^l'éiilc
gaiisiuirtlifdjaftlidjE CüSratietiEilnp to fdjirâr IraiiEii-gEitiiiiß.

(Srfdjetiit am erfteti Sontitaß jeben 2Ronat§.

St. ©allen fWr. lö. September 19°9-

^^ergiftungen buret; fftaßrungSmittel finb ßeutgutage feine 51t feltene
""SSoX ©aeße. @ie finb aber feineSmegS etmaê böffig Dîeueê,

man braucht ja bloß an bie Vergiftungen bureß @d;mämme unb
Veeren ju benfen, bie ßeute noeß auf bem Sanbe häufiger fein
bürften als in ber ©tabt unb bort fetjr, feßr alte Vefannte finb. ©äbe
e§ in ben ©täbten nidjt bie peintieß genaue Ueberroactjung beS ätato
teS unb bie ftrengen Vorfdjriften fur tftaßrungSmittelßänbler unb 9tnß=

rungSmittelerjeuger, bann mürbe allerbingS bie ffaßl ber Vergiftungen
bureß ben ©enuß bon berborbenen Sßürften, Steifet;, Sonferben, ja felbft
bureß iötiteßgenuß eine bebenflidje £>öße erreichen.

Vergiftungen bureß Sifcßfleifd) finb naturgemäß bort am ßäufigften,
mo btefeS am meiften gegeffen mirb, unb baS gefeßießt mieber bort, tuo
bie gtfd^e am bittigften finb: alfo bormiegenb an ber Süfte. SSomit
freiließ nieißt gefagt fein foQ, baß gifeßbergiftungen nießt aueß in ben

Vinnentänbern borfommen fönnen. ©inb fie ßier aueß feltener, fo über=

treffen fie bod; in ber Dîegel bie an ber Stifte auftretenben Salle an
©efüßrlicßfeit. ®ieS rüßrt baßer, baß bie Sd<ßbergiftungen ßier meift
gang anberer Slrt finb als bort. ®urcß ben meiten SBeg, ben baS Sifcß=

fleifcß bout Sûfgoïte auS jurücfgulegen ßat, ift in ber ßeißen SaßreS»

jeit feßon an unb für fieß bie SRöglicßfeit einer gäutniS beSfelben
gegeben; bleibt eê bann nod; ant VeftinimungSorte einige $eit liegen,
bebor e§ berfauft mirb unb in bie Sücße manbert, fo ift bie ©efaßr
noeß geftiegen. ®er ©enuß bon ftlaßrungSmittetn, bie in SäulniS über=

gegangen finb, ift nämlitß — barüber bebarf eS moßl nießt bteler SBorte

— nießt nur unappetitlicß, fonbern leßenSgefäßrlicß, meil bureß fie baS

SäulniSgift in ben Organismus beê Üftenfcßen gelangt, ©in feßr großer
Seil ber Siffßbergiftungen, bte in ber ©roßftabt borfommen, ift nun
nicßtS anbereS als eine foleße Vergiftung bureß berfaulteS gïeifcl;. Ve=

rücßtigt in biefer fßinfießt finb bie |Çtfcl)e, bie auS ben großen gtüffert
VußlanbS flammen unb bon bort eingefallen berfenbet merben. Vor

oß-HMHäMsßnle
AmMttUAWche Gratisbeililge der Schweiser Flmmi-MtiW.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. Iê>. September s 9^9-

Fisch - Vergiftung.

äM^diftungen durch Nahrungsmittel sind heutzutage keine zu seltene

Sache. Sie sind aber keineswegs etwas völlig Neues,
man braucht ja bloß an die Vergiftungen durch Schwämme und
Beeren zu denken, die heute noch auf dem Lande häufiger sein

dürften als in der Stadt und dort sehr, sehr alte Bekannte sind. Gäbe
es in den Städten nicht die peinlich genaue Ueberwachung des Marktes

und die strengen Vorschriften für Nahrungsmittelhändler und
Nahrungsmittelerzeuger, dann würde allerdings die Zahl der Vergiftungen
durch den Genuß von verdorbenen Würsten, Fleisch, Konserven, ja selbst

durch Milchgenuß eine bedenkliche Höhe erreichen.
Vergiftungen durch Fischfleisch sind naturgemäß dort am häufigsten,

wo dieses am meisten gegessen wird, und das geschieht wieder dort, wo
die Fische am billigsten sind: also vorwiegend an der Küste. Womit
freilich nicht gesagt sein soll, daß Fischvergiftungen nicht auch in den

Binnenländern vorkommen können. Sind sie hier auch seltener, so

übertreffen sie doch in der Regel die an der Küste auftretenden Fälle an
Gefährlichkeit. Dies rührt daher, daß die Fischvergiftungen hier meist

ganz anderer Art sind als dort. Durch den weiten Weg, den das Fischfleisch

vom Fangorte aus zurückzulegen hat, ist in der heißen Jahreszeit

schon an und für sich die Möglichkeit einer Fäulnis desselben
gegeben; bleibt es dann noch am Bestimmungsorte einige Zeit liegen,
bevor es verkauft wird und in die Küche wandert, so ist die Gefahr
noch gestiegen. Der Genuß von Nahrungsmitteln, die in Fäulnis
übergegangen sind, ist nämlich — darüber bedarf es wohl nicht vieler Worte
— nicht nur unappetitlich, sondern lebensgefährlich, weil durch fie das
Fänlnisgift in den Organismus des Menschen gelangt. Ein sehr großer
Teil der Fischvergiftungen, die in der Großstadt vorkommen, ist nun
nichts anderes als eine solche Vergiftung durch verfaultes Fleisch.
Berüchtigt in dieser Hinsicht sind die Fische, die aus den großen Flüssen
Rußlands stammen und von dort eingesalzen versendet werden. Vor
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bent ©infaïzen genoffen, ift baS gïeifd) biefer gifdje boßftänbig unge=
fäljrtid), ein VeWeiS bafür, bafj eS nid)t bon allem Stnfang an giftig
ift ®aS ©ift ber eingefallenen gifdje fann übrigens auf eine fefjr ein»

fadje Strt unfd)äbtid) gemacht werben: eS bebarf fjierju nur einer 2tb=

todjung in fiebenbem SBaffer. ®ie Vergiftung äufjert fid) fdjon in
teilten fräßen in brennenben §atSfc()merzen, SItem* ünb ©djlucfbe?
fd)Werben, ferner in einer eigentümlichen gärbung, bie bie ©egenftänbe
in ber Umgebung beS ©rtrantten anzunehmen fdjeinen. @S fietjt genau
fo auS, aïs gehe bon ihnen ein gebämpfteS xoU ober getbfdjimmernbeS
ßid)t auS, aïs feien fie alte berboppett Worben. Sn ferneren gäßen
änbert fid) baS Viïb. ®ie §Itembefct)Werben fteigern fid) ju ©rftictungS=
fäßen; baju gefeiten fid) häufig fd)ibere Krämpfe unb nod) manches
anbere. ®ie ßebenSgefaljr bei einer fotdjen gifctjbergiftung ift eine emi=

ttente, faft bie ipätfte ber ©rtrantten geht jugrunbe.
Sßoht ju unterfcheiben bon biefer Strt ber gifcpbergiftung ift eine

anbere, auf bie ber aßgemeine tßame weit beffer pafft. Vet ihr h®n=

beït eS fid) nämtid) nid)t um eine Vergiftung burd) berborbeneS gteifd),
mie fie ja and) burd) SBürfte unb anbere gteifhnatjrung fierborgeruferi
werben îamt, fonbern um ganz fpejififdje ©ifte, bie fid) in ben be=

treffenben gifdjen ftnben. @S befielt hier ein âfjnïicï)eS Verhältnis wie
bei ben @d)Wämmen; nur finb bei biefen bie giftigen Strien biet jaljU
reicher atS bei ben gifdjen. Stufserbem gibt eS aber gifdjarten, beren

gteifd) für gewöhnlich giftfrei unb betömmtid) ift; nur in einzelnen
gäßen enthatten fie ein gtemtid) gefährliches ©ift. SBahrfdjeintid) rührt
bieS bon einer fd)Weren anftecfenben Sranffjeit ihreS Organismus her,
bei ber unter ber Üftitwirtung bon Vafterien baS ©ift entfiel)! ©S

finbet fiä) bann meift zum gröfjern Seite in ben ©ingeweiben beS gifdjeS,
benen fomit bie größere @efährtid)!eit zufommt. Unter ben bei unS

genoffenen gifdjen finb eS nur ganz wenige ©attungen, bie burd) baS

in ihrem gteifd) enthaltene ©ift berhängniSbott werben tonnen. ©S

finb bieS manche State, ferner <Sd)eIIftfd)e unb ©toctfifdje unb bor aßem
bie Varbe. tgn ben Sropentänbern ift bie $at)t ber giftigen gifdje,
barunter aud) biete, bie immer unb unter aßen Umftänben giftig finb,
eine bei weitem höhere. Stüh in iyapan finb fie zahlreicher atS bei

unS, ein Umftanb, ber bort umfomehr inS @emicf)t fäßt, Weit bie gifdje
in ben nieberen unb mittteren Staffen ber Vebötferung ben §>aupt«
beftanbteit ber Nahrung bitben. VefonberS giftig ift baS gteifd) eineS

gifdjeS: beS ggetfifdjeS, baS bon ©etbftmorbïanbibaten atS Stiittet zur
rafhen Veförberung inS iyenfeitS berWenbet wirb. ®er Vertauf biefer
gifdje ift übrigens gefejßid) berboten.

Vei ben Vergiftungen mit gifcpen, bie an unb für fid) giftig finb,
finb bie SrantljeitSerfdjeinungen wefenttid) anbere atS bei benen mit
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dem Einsalzen genossen, ist das Fleisch dieser Fische vollständig
ungefährlich, ein Beweis dafür, daß es nicht von allem Anfang an giftig
ist. Das Gift der eingesalzenen Fische kann übrigens auf eine sehr

einfache Art unschädlich gemacht werden: es bedarf hierzu nur einer
Abkochung in siedendem Wasser. Die Vergiftung äußert sich schon in
leichten Fällen in brennenden Halsschmerzen, Atem- und
Schluckbeschwerden, ferner in einer eigentümlichen Färbung, die die Gegenstände
in der Umgebung des Erkrankten anzunehmen scheinen. Es sieht genau
so aus, als gehe von ihnen ein gedämpftes rot- oder gelbschimmerndes
Licht aus, als seien sie alle verdoppelt worden. In schweren Fällen
ändert sich das Bild. Die Atembeschwerden steigern sich zu Erstickungsfällen;

dazu gesellen sich häufig schwere Krämpfe und noch manches
andere. Die Lebensgefahr bei einer solchen Fischvergiftung ist eine

eminente, fast die Hälfte der Erkrankten geht zugrunde.
Wohl zu unterscheiden von dieser Art der Fischvergiftung ist eine

andere, auf die der allgemeine Name weit besser paßt. Bei ihr handelt

es sich nämlich nicht um eine Vergiftung durch verdorbenes Fleisch,
wie sie ja auch durch Würste und andere Fleischnahrung hervorgerufen
werden kann, sondern um ganz spezifische Gifte, die sich in den

betreffenden Fischen finden. Es besteht hier ein ähnliches Verhältnis wie
bei den Schwämmen; nur find bei diesen die giftigen Arten viel
zahlreicher als bei den Fischen. Außerdem gibt es aber Fischarten, deren
Fleisch für gewöhnlich giftfrei und bekömmlich ist; nur in einzelnen
Fällen enthalten sie ein ziemlich gefährliches Gift. Wahrscheinlich rührt
dies von einer schweren ansteckenden Krankheit ihres Organismus her,
bei der unter der Mitwirkung von Bakterien das Gift entsteht. Es
findet sich dann meist zum größern Teile in den Eingeweiden des Fisches,
denen somit die größere Gefährlichkeit zukommt. Unter den bei uns
genossenen Fischen sind es nur ganz wenige Gattungen, die durch das
in ihrem Fleisch enthaltene Gift verhängnisvoll werden können. Es
sind dies manche Aale, ferner Schellfische und Stockfische und vor allem
die Barbe. In den Tropenländern ist die Zahl der giftigen Fische,
darunter auch viele, die immer und unter allen Umständen giftig sind,
eine bei weitem höhere. Auch in Japan sind sie zahlreicher als bei

uns, ein Umstand, der dort umsomehr ins Gewicht fällt, weil die Fische
in den niederen und mittleren Klassen der Bevölkerung den
Hauptbestandteil der Nahrung bilden. Besonders giftig ist das Fleisch eines

Fisches: des Jgelfisches, das von Selbstmordkandidaten als Mittel zur
raschen Beförderung ins Jenseits verwendet wird. Der Verkauf dieser
Fische ist übrigens gesetzlich verboten.

Bei den Vergiftungen mit Fischen, die an und für sich giftig sind,
sind die Krankheitserscheinnngen wesentlich andere als bei denen mit



— 75 —

fauligem gifdjfleifd). Sie beftel)en in ber hauptfadje in Vred)burd)=
fatten, bie batb feljr heftig, balb in gelinberer gorm auftreten. ®er
Sranfheitlberlauf ift im allgemeinen etmal fiürmifd)er all bei ben

Vergiftungen, bon benen oben bie Stebe mar, bafiir aber aud) mettiger
gefährlich- SEobelfätte im ©efolge folder Vergiftungen finb nictjt attt
guEfäufig.

Schließlich muß nod) ermähnt merben, baß gifchbergiftungen mand)«
mal aucl) bloß burd) bie Sietfyobe bei gifchfangel bebingt finb. ©I
merben nâmïid) bilmeilen jur Vetäubung ber gifdje bor bem gange —
atfo lebiglid) jur Erleichterung belfelben — ©ifte angemanbt, bie nid)t
nur auf ben gifd), fonbern aud) auf ben SJtenfchen ihre SSirtnng üben,
namentlich bann, menn er mit bem übrigen gleifdje bie ©ingemeibe bei
gifcfjel berge^rt.

gifcljbergiftungen finb niemall Ejarmlol ; el fottte belljalb niemall,
menn ein bielbejüglidjer Verbadjt befielt, mit bem herbeiholen bei
Slrjtel gefäumt merben. Vebor biefer lommt, muß ber Sranfe, fei el
burd) Vredjmittel, fei el burd) blofje med)anifd)e Steigung bei @cl)lun=

bei, jurn Erbrechen gebracht merben. ©inen fidleren @d)uß jur Ver»
hütung folcher Vergiftungen gibt el natürlich nicht. ®aß beim ©im
lauf boit giften ftreng barauf gefehen merben muß, baß bie SSare

frifd) ift, ift nach bem ©efagten moI)l felbftberfiänblid).

"glegepfe.
Erprobt mib gitt befuuöcit.

Steilfußpe mit Somaten. Sitan nehme 1 ßiter VouiHon,
menn fie !od)t, fchütte 250 ©ramm gebrühten Steil hinein «nb laffe
ihn barin langfatn hnlb meid) merben. ©edjl große Somaten merben
mit fod)enbem Stöaffer itbergoffen, bann gietjt man bie haut ab, fcljneibet
fie in jmei $eile, nimmt bie Samenförner heraul, miegt bie $omaten
fein, tut fie an bie ©uppe nnb läßt attel jufammen auf fd)maä)em
geuer fertig lodjen. Surj bor bem 2lnrid)ten gibt man eine ißrife
^Pfeffer nnb ein ©tüd frifd) e Vutter htnju.

-X-

@ellerie @uppe. Sinei große gereinigte (Sellerie merben in
©djeiben gefdjnitten, in Vntter gebämpft nnb mit jmei Sodjlöffeln bott
sJJtel)l beftreut; bann bätnpft man fie nod) eine Seit lang, füllt mit
ber nötigen gleifchbrüije auf nnb läfjt fie fertig lochen, mürjt gehörig
unb treibt fie burd) ein ipaarfieb, rührt brei ©igelb unb etmal füßen
Stahm baju nnb richtet fie über in Vntter gebaclenen ©rontonl an;
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fauligem Fischfleisch. Sie bestehen in der Hauptsache in Brechdurchfällen,

die bald sehr heftig, bald in gelinderer Form auftreten. Der
Krankheitsverlauf ist im allgemeinen etwas stürmischer als bei den

Vergiftungen, von denen oben die Rede war, dafür aber auch weniger
gefährlich. Todesfälle im Gefolge solcher Vergiftungen sind nicht
allzuhäufig.

Schließlich muß noch erwähnt werden, daß Fischvergiftungen manchmal

auch bloß durch die Methode des Fischfanges bedingt sind. Es
werden nämlich bisweilen zur Betäubung der Fische vor dem Fange —
also lediglich zur Erleichterung desselben — Gifte angewandt, die nicht
nur auf den Fisch, sondern auch auf den Menschen ihre Wirkung üben,
namentlich dann, wenn er mit dem übrigen Fleische die Eingeweide des

Fisches verzehrt.

Fischvergiftungen sind niemals harmlos; es sollte deshalb niemals,
wenn ein diesbezüglicher Verdacht besteht, mit dem Herbeiholen des

Arztes gesäumt werden. Bevor dieser kommt, muß der Kranke, sei es

durch Brechmittel, sei es durch bloße mechanische Reizung des Schlun-
des, zum Erbrechen gebracht werden. Einen sicheren Schutz zur
Verhütung solcher Vergiftungen gibt es natürlich nicht. Daß beim Einkauf

von Fischen streng darauf gesehen werden muß, daß die Ware
frisch ist, ist nach dem Gesagten wohl selbstverständlich.

"Mezepte.
Erprobt und gut befunden.

Reissuppe mit Tomaten. Man nehme 1 Liter Bouillon,
wenn sie kocht, schütte 2S0 Gramm gebrühten Reis hinein und lasse

ihn darin langsam halb weich werden. Sechs große Tomaten werden
mit kochendem Wasser Übergossen, dann zieht man die Haut ab, schneidet
sie in zwei Teile, nimmt die Samenkörner heraus, wiegt die Tomaten
fein, tut sie an die Suppe und läßt alles zusammen auf schwachem

Feuer fertig kochen. Kurz vor dem Anrichten gibt man eine Prise
Pfeffer und ein Stück frische Butter hinzu.

Sellerie-Suppe. Zwei große gereinigte Sellerie werden in
Scheiben geschnitten, in Butter gedämpft und mit zwei Kochlöffeln voll
Mehl bestreut; dann dämpft man sie noch eine Zeit lang, füllt mit
der nötigen Fleischbrühe auf und läßt sie fertig kochen, würzt gehörig
und treibt sie durch ein Haarsieb/rührt drei Eigelb und etwas süßen

Rahm dazu und richtet sie über in Butter gebackenen Croutons an;
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eine ge!od)te Sellerie Wirb ebenfaïïS gu ©routonS gefdjnitten unb bei*

gegeben.
*

Stumenïotjïfnppe. ®er Slumenfolft wirb nidjt allguweid)
getocpt, bie Stume atSbann in einzelne fRöSdjen gertegt unb warnt be=

galten. ®er Strun! wirb burd) ein Sieb geftridjen nnb mit bent gur
Suppe nötigen Quantum Stumentoptwaffer aufgefodjt. ®ann rüljrt
man bon einem Söffet ißaibot ober fepr feinem ©rieS mit etwaS ÏRitd)
ein glatteS ®eigtein an, fodjt eS mit ber Suppe etwa gepn Minuten
lang, würgt teuere nod) mit etwaS Saig unb SDÎuSfatnufi, richtet fie
über gmei ©igelb, ein Stücfdjen frifcpe Sutter unb einige ®ropfen
„SJiaggiS 23ürge" an unb gibt fie mit ben StumenfoptröSdjen gu ®ifd).

*

gitetbraten ober Scptacptbraten, e n g t i f et) e r S r a t e n

ober Spidfcpofs (9ioa|tbeef). 272 — 3 Kito Scptacptbraten ober

Sd)ofj gut abgelagert, werben in fotgenber ÜÜRarinabe über 3îad)t ober

einige ®age an füttern Ort ober auf @iS aufbewahrt, bie Seinen beS

SratenS werben abgefcpnitten, mit grünem Sped gefpidt, 1 @ta§ 9Jîa*

beira ober guten SBein, SBurgetroer!, Kräuterbouquet gewürgt, baS äRart
einer ©itrone, 2 Söffet Otibenöt ober 3îinberfd)matg baran, mit Sutter
rafct) angebraten auf beiben Seiten, bie SRarittabe bagu, in peiffem
Ofen ca. 50—80 SRinuten gebraten, unter öfterem Uebergiefien beS

SratenjuS, bamit ber Saft nicpt anbrennt, ber Sraten wirb warnt ge=

ftettt, an ben Saft 2 ©jftöffet feineS äRept ober 1 Söffet in SBein auf*
getöften SIrarout ober SRaigena, etwas SiebigS gteifcpejtraft unb Souit*
ton, ©itronenfaft, SRabeira gefocpt, abgefettet, paffiert, anftatt SRepl ic.
ïann SorratSfance genommen werben.

*

©ami er te Seberrefte. ®ie fRefte einer gebratenen ober auf
beliebige attbere SBeife gubereiteten KatbSteber Werben nebft einem ent*

gräteten unb gewäfferten, mitcpenen gering (i>te SRitcp ift ein guteS

Sinbemittet) fein gewiegt unb mit einer ißrife geflogenem fßfeffer nnb
einem Söffet gertaffener Sutter ober geit, ober in SSürfetn gefcpnittenem
nnb aufgebratenem fftäucperfped gut gemifdpt. SRan gibt bie 5£Raffe in
eine tiefe Scpüffet unb garniert fie reid) mit getbern bon eingelegten
fßreiffelbeeren, gepadien ißfeffergnrfen, gefcpobtem SReerretticp unb XRi^eb*
fßidteS, bie burd) Ketten Won nebeneinanber gelegten Kapern abgeteilt
werben.

*

Sped. ®urd)gogenen Sped in bünne Scheiben fdjneiben unb

— 76 —

eine gekochte Sellerie wird ebenfalls zu Croutons geschnitten und
beigegeben.

Blumenkohlsnppe. Der Blumenkohl wird nicht allzuweich
gekocht, die Blume alsdann in einzelne Röschen zerlegt und warm
behalten. Der Strunk wird durch ein Sieb gestrichen und mit dem zur
Suppe nötigen Quantum Blumenkohlwasser aufgekocht. Dann rührt
man von einem Löffel Paidol oder sehr feinem Gries mit etwas Milch
ein glattes Teiglein an, kocht es mit der Suppe etwa zehn Minuten
lang, würzt letztere noch mit etwas Salz und Muskatnuß, richtet sie

über zwei Eigelb, ein Stückchen frische Butter und einige Tropfen
„Maggis Würze" an und gibt sie mit den Blumenkohlröschen zu Tisch.

Filetbraten oder Schlachtbraten, englischer Braten
oder Spickschoß (Roastbeef). R/2 — 3 Kilo Schlachtbraten oder

Schoß gut abgelagert, werden in folgender Marinade über Nacht oder

einige Tage an kühlem Ort oder auf Eis aufbewahrt, die Sehnen des

Bratens werden abgeschnitten, mit grünem Speck gespickt, 1 Glas
Madeira oder guten Wein, Wnrzelwerk, Kräuterbouquet gewürzt, das Mark
einer Citrone, 2 Löffel Olivenöl oder Rinderschmalz daran, mit Butter
rasch angebraten auf beiden Seiten, die Marinade dazu, in heißem
Ofen ca. 50—30 Minuten gebraten, unter öfterem Uebergießen des

Bratenjus, damit der Saft nicht anbrennt, der Braten wird warm
gestellt, an den Saft 2 Eßlöffel feines Mehl oder 1 Löffel in Wein
aufgelösten Ararout oder Maizena, etwas Liebigs Fleischextrakt und Bouillon,

Citronensaft, Madeira gekocht, abgefettet, passiert, anstatt Mehl rc.
kann Vorratssauce genommen werden.

Garnierte Leb err este. Die Reste einer gebratenen oder auf
beliebige andere Weise zubereiteten Kalbsleber werden nebst einem

entgräteten und gewässerten, milchenen Hering (die Milch ist ein gutes
Bindemittel) fein gewiegt und mit einer Prise gestoßenem Pfeffer und
einem Löffel zerlassener Butter oder Fett, oder in Würfeln geschnittenem
und ausgebratenem Räucherspeck gut gemischt. Man gibt die Masse in
eine tiefe Schüssel und garniert sie reich mit Feldern von eingelegten
Preißelbeeren, gehackten Pfeffergurken, geschabtem Meerrettich und Mixed-
Pickles, die durch Ketten Won nebeneinander gelegten Kapern abgeteilt
werden.

-X-

Speck. Durchzogenen Speck in dünne Scheiben schneiden und



in etWaê gett auf bem geuer fctjneE gelb braten, ein Spiegelei barüber
unb ju Sauerbaut ferbieren.

*
IRagout bon faite m Sraten. ÏRan röfte in etwa® |Çett

5Ddel)I nacb ©utbünfen fd)ön gelb; juleßt röfte man nod) einen Teelöffel
bot! Kein gefcpnittene Sdjalottenjwiebeln ein wenig mit. Söfdje mit
guter gleifdjbrühe ab, gieße ein wenig SSeißwein ober ©fftg ju, Würge
mit ©itronenfcpalen, Pfeffer unb äRuSfahtuS unb taffe e§ eine Siertel«
ftunbe lochen. Sege ben in Sortegftücte gefdjnittenen Sraten hinein
unb taffe abermals eine SSterielfiunbe fod)en. SRit ^»injutnn bon einigen
©hampignonS ober Sapern fann man baS fRagout wefentlid) berfeinern.

*

Navarin printanier. 5—6 SdjafSrippti in heißer Sutter biin«
ften, etwa 1 Stunbe lang, unb bamit lochen, Sbpmian, Sorbeer, 2 Snob«

taud)gel)en, Pfeffer, Saig, Weiße iRüben, ^wiebeln, fßoiS beriS, Sonnen,
feine Sräuter unb Somatenfauce, bann 2tEeS pfammen ferbieren.

*

Sohl auf Segetarierart. ©in fd)öner, großer Sotjllopf wirb
getjobelt ober fein gefdjnitten unb in gett, in welchem eine fein ge=

fdjnittene Zwiebel gebämpft Würbe, gegeben. ®er Sot)l wirb nun mit
Saig beftreut unb gut burdjgefcpüttelt, 1—1 '/a ©laê SSaffer guge«

goffen unb pgebecft eine halbe Stunbe gebämpft, bann mit SReßl

befiäubt unb unter öfterem Schütteln in einer weiteren halben Stunbe

gar gebämpft. Seim SInridjten fräftigt man baS ©ernüfe mit einem

©üßdjen SRaggiS SuppenWürge.
*

©emüferolle. Son einem großen 2Beißlot)llopf werben bie

großen Slätter abgelöft, in focpenbem Salgwaffer abgeweltt unb fait
abgefdjrecft. 2IuS ha® Salb«, tjalb Sdjweinefleifd) bereitet man eine

garce, ebenfo loctjt man 40 ©ramm 9îeië in Salgwaffer halb gar, bünftet
6 Tomaten, ftreidft fie buret) unb mifd)t fie unter ben fReiS nebft etwas
Sutter unb einem ©igelb. ERan ftreid)t auf bie Slätter erft gteifctp
farce, bann fRetSmaffe, roEt fie gut auf unb umbinbet fie. ERan legt
bie ©emüferoEen in Sutter, bünftet fie hellbraun, fügt bann SouiEon
unb ©ewürg, eine gelbe iRübe unb bie Sohlhergcpen baran unb bünftet
fie gar. ®ie Srüße wirb burd)geftrid)en unb über bie SotjlroEen ge=

goffen, bie mit geröfteten Sartoffeln ferbiert werben.

*

Slumenfoht ERan loctjt einen feften, Weißen Slumenfopf im

gangen in Salgwaffer gar, läßt ißn abtropfen, legt itjn auf. eine feuer«

in etwas Fett auf dem Feuer schnell gelb braten, ein Spiegelei darüber
und zu Sauerkraut servieren.

Ragout von kaltem Braten. Man röste in etwas Fett
Mehl nach Gutdünken schön gelb; zuletzt röste man noch einen Teelöffel
voll klein geschnittene Schalottenzwiebeln ein wenig mit. Lösche mit
guter Fleischbrühe ab, gieße ein wenig Weißwein oder Essig zu, würze
mit Citronenschalen, Pfeffer und Muskatnus und lasse es eine Viertelstunde

kochen. Lege den in Vorlegstücke geschnittenen Braten hinein
und lasse abermals eine Viertelstunde kochen. Mit Hinzutnn von einigen
Champignons oder Kapern kann man das Ragout wesentlich verfeinern.

-i-

àvaà Miààr. 5—6 Schafsrippli in heißer Butter dünsten,

etwa 1 Stunde lang, und damit kochen, Thymian, Lorbeer, 2
Knoblauchzehen, Pfeffer, Salz, weiße Rüben, Zwiebeln, Pois - verts, Bohnen,
feine Kräuter und Tomatensauce, dann Alles zusammen servieren.

Kohl auf Vegetarierart. Ein schöner, großer Kohlkopf wird
gehobelt oder fein geschnitten und in Fett, in welchem eine fein
geschnittene Zwiebel gedämpft wurde, gegeben. Der Kohl wird nun mit
Salz bestreut und gut durchgeschüttelt, 1—1'F Glas Wasser
zugegossen und zugedeckt eine halbe Stunde gedämpft, dann mit Mehl
bestäubt und unter öfterem Schütteln in einer weiteren halben Stunde

gar gedämpft. Beim Anrichten kräftigt man das Gemüse mit einem

Güßchen Maggis Suppenwürze.

Gemüserolle. Bon einem großen Weißkohlkopf werden die

großen Blätter abgelöst, in kochendem Salzwasser abgewellt und kalt
abgeschreckt. Aus halb Kalb-, halb Schweinefleisch bereitet man eine

Farce, ebenso kocht man 4g Gramm Reis in Salzwasser halb gar, dünstet
6 Tomaten, streicht sie durch und mischt sie unter den Reis nebst etwas
Butter und einem Eigelb. Man streicht auf die Blätter erst Fleischfarce,

dann Reismasse, rollt sie gut auf und umbindet sie. Man legt
die Gemüserollen in Butter, dünstet sie hellbraun, fügt dann Bouillon
und Gewürz, eine gelbe Rübe und die Kohlherzchen daran und dünstet
sie gar. Die Brühe wird durchgestrichen und über die Kohlrollen
gegossen, die mit gerösteten Kartoffeln serviert werden.

-i-

Blumenkohl. Man kocht einen festen, Weißen Blumenkopf im

ganzen in Salzwasser gar, läßt ihn abtropfen, legt ihn auf eine feuer-
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fefte ©cpüffel ober eine ïïteiffornt unb berrüprt ein Viertelliter fepr fetten,
füßen ober bieten, feturen Dînant mit 125 ©ramm geriebenen fßar=
mefantäfe unb einer ®affe Somatenpüree, nebft etwas ©urrppulber,
gießt bieS ©emifcp über ben ©tumenfopt unb laßt ipn bamit int Dfen
nod) etwa 20 Stinuten gut burepgießen, opne baß bie ©auce inS Socken
fommt.

*

©pinatflöße. 120 ©ramm ©utter merben leicpt gerührt, nacl)

unb naep rüprt man 4 ©ter bap, ebenfo einige ipanbboß roß gepaetten

©pinat, ben man gut auSgebrüctt unb in ©utter gebämpft ßat. ®antt
röfiet man tieine ©rotwürfelcpen in ©utter, gibt fie nebft einigen Coffein
Steßl pm ©pinat, würgt mit ©alg unb etmaS Pfeffer, formt runbe
Ktößcpen unb foept fie in gleifcpbrüße ober ©atgwaffer. ©or bem ©er=
bieren tann man fie nod) mit peißer ©utter übergießen.

*

Saure Kartoffeln. Stemme ca. 500—600 ©r. frifcfcjen ober

geräucherten burepgogenen ©pect, gerfepneibe ipn in feböne ©epeiben,

gerfd)neibe eine große Zwiebel in ©epeibdjen, gebe etwas ©utter in
bie fßfanne, bann bie ©pedfeßeiben unb gwiebet bagu, bämpfe ben

©pect golbgelb unb gebe bann bie in SBürfel gefepnittenen Kartoffeln
bagu, SBaffer, etwas ©alg, 1 Sorbeerblatt unb etwas Tomaten, läßt
eê gut tod)en, bis bie Kartoffeln gar finb. (SS fepmeett fepr gut unb

iff billig.
*

©elleriefalat. Steinige einige große ©eßeriefßpfe, nimm bie

fdjönffen grünen ©lätter baboit unb lege fie inS SBaffer. ®ann bringt
man bie Sellerie eine palbe ©tunbe inS toepenbe SBaffer, läßt fie bar»
naep auf einer ©erbiette troefnen uttb fepneibet fie würflig. @ib bie

©lättepen bag« nebff ©alg unb ©ffig, fcpüttle aßeS einigemal perum,
laffe ben (Sffig ablaufen, gib Del unb fßfeffer bagu, menge gut, unb
ber ©alat iff fertig.

*
9t uff if cp er Kabiarfalat. Stan tann gu biefem ©alat

nur ben feinften Kabiar nepmen unb muß 250 ©ramm Kabiar
in einer fßorgeßanfepate mit ber Steibefeule fo lange rüprett, bis bie

Staffe grauweiß erfepeint, toaS etwa naep 60—80 Stinuten ber gaß
iff. Stan ffreiept bie Kabiarmaffe burcp ein ©ieb, fügt aßmäplicp gwei
Söffet feinffeS ©atatöl, gwei fein geriebene ©cpalotten unb ben ©aft
gweier fleiner ©trotten pingu. Stit biefen Zutaten mit^ per Kabiar
folange gerüprt werben, bis fie fiep bößig mit ipm berbuttben paben.
SltSbann foept mnn 10 ftpöne ©alattartoffeln nnb 8 ©er, fepält beibeS
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feste Schüssel oder eine Reifform und verrührt ein Viertelliter sehr fetten,
süßen oder dicken, sauren Rahm mit 125 Gramm geriebenen
Parmesankäse und einer Tasse Tomatenpüree, nebst etwas Currypulver,
gießt dies Gemisch über den Blumenkohl und läßt ihn damit im Ofen
noch etwa 2V Minuten gut durchziehen, ohne daß die Sauce ins Kochen
kommt.

Spinatklöße. 120 Gramm Butter werden leicht gerührt, nach

und nach rührt man 4 Eier dazu, ebenso einige Handvoll roh gehackten

Spinat, den man gut ausgedrückt und in Butter gedämpft hat. Dann
rostet man kleine Brotwürfelchen in Butter, gibt sie nebst einigen Löffeln
Mehl zum Spinat, würzt mit Salz und etwas Pfeffer, formt runde
Klößchen und kocht sie in Fleischbrühe oder Salzwasser. Vor dem
Servieren kann man sie noch mit heißer Butter übergießen.

Saure Kartoffeln. Nehme ea. 500—600 Gr. frischen oder

geräucherten durchzogenen Speck, zerschneide ihn in schöne Scheiben,
zerschneide eine große Zwiebel in Scheibchen, gebe etwas Butter in
die Pfanne, dann die Speckscheiben und Zwiebel dazu, dämpfe den

Speck goldgelb und gebe dann die in Würfel geschnittenen Kartoffeln
dazu, Wasser, etwas Salz, 1 Lorbeerblatt und etwas Tomaten, läßt
es gut kochen, bis die Kartoffeln gar sind. Es schmeckt sehr gut und
ist billig.

Selleriesalat. Reinige einige große Sellerieköpfe, nimm die

schönsten grünen Blätter davon und lege sie ins Wasser. Dann bringt
man die Sellerie eine halbe Stunde ins kochende Wasser, läßt sie darnach

auf einer Serviette trocknen und schneidet sie würflig. Gib die

Blättchen dazu nebst Salz und Essig, schüttle alles einigemal herum,
lasse den Essig ablaufen, gib Oel und Pfeffer dazu, menge gut, und
der Salat ist fertig.

Russischer Kaviarsalat. Man kann zu diesem Salat
nur den feinsten Kaviar nehmen und muß 250 Gramm Kaviar
in einer Porzellanschale mit der Reibekeule so lange rühren, bis die

Masse grauweiß erscheint, was etwa nach 60—80 Minuten der Fall
ist. Man streicht die Kaviarmasse durch ein Sieb, fügt allmählich zwei
Löffel feinstes Salatöl, zwei fein geriebene Schalotten und den Saft
zweier kleiner Citronen hinzu. Mit diesen Zutaten muß der Kaviar
solange gerührt werden, bis sie sich völlig mit ihm verbunden haben.
Alsdann kocht mnn 10 schöne Salatkartoffeln und 3 Eier, schält beides
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unb fdjneibet beibeg iti fetite (Streifen, legt biefe abwed)fetnb in bie

©alatfdjüffet unb gibt bie Sabiarmaffe barüber. ®er ©atat muß
brei ©tunben gießen unb Wirb mit geröfteten ©emmelfdjnittcßen gereicht.

*
©Her in ©aueramßferfauce. ©ine ^anbboH ©aueramßfer

ï)acft man, beimpft fie in gett, ftauöt Sfteßl barait, bergießt mit Sßaffer
ober gleifcßbrüße unb würgt bie ©auce bann mit ©alg, guder, ©ffig,
etWa§ ißfeffer, läßt fie auflod)en unb fcßtägt fo biet frifdje ©ier atë

man nehmen will, eineS neben ba§ anbere in bie fiebenbe ©auce, läßt
nod) fünf fDîinuten leife fieben, bann fegt man mit einem Söffet bie
©ier auf eine @d)üffef unb gießt bie ©auce barüber. 5D?it gelodjten
Sartoffeln gibt bieë ein gute! Sfbenbeffen.

*

ßwiebetfauce. gür 4 ißerfonen werbe ein @tüdd)en Socpfett
bon ©igröße tjeiß unb 4 fein würflig gefd)nittene S^iebeln barin gelb
gemacht, ein gehäufter ©ßtöffel SOlelfl eine SSeite barin gerührt nnb
mit SBaffer gu einer glatten, Ijinlänglicßen ©auce abgerührt. SUlan laffe
bann nacf) ©efdjmacl ©alg, ©ffig, 1 Sorbeerblatt, etwa® ißfeffer unb
1 ©eelöffet Siebigg gleifdjeilraft burd)!od)en, fteile bie ©auce bom
geuer, rüijre fie mit einem ©tüdcßen 33utter. unb nad) ^Belieben mit
einem ©ibotter ab, unb richte fie über ober gu gelodfteu Sartoffeln
an. S3ei einem folgen @erid)t wirb man lein gleifd) bermiffen.

*
5ß"ftaumen Sompott. fRed)t reife Pflaumen legt man in ein

©ieb, übergießt fie mit locßeubem SBaffer, lagt e§ fofort wieber ab=

laufen, fd)ält bie ipaitt ber ißflaumen ab, befeitigt bie Seme, beftreut
fie reidflici) mit geftoßenem 3uder, einer Dbertaffe faltem SBaffer unb
läßt fie gugebedt langfam weicßbünften. ®ann nimmt man fie mit
bent ©(ßaumlöffet fjerauê, läßt ben ©aft nod) bid(id) einfod)en unb gießt
ißn bann über bie fßftaumen. Sllan fantt aud) nad) ^Belieben etwaë

gangen ,ßimt u""3 einige Spellen mitfod)en laffen.

-X-

iJSflaumenlorte. SDfavt bereitet einen guten SOfürbeteig au§
325 ©ramm S0fel)l, mit bem man 250 ©ramm SSutter abbröfelt, b. ß.

gWifcßen ben ipänben gang fein berarbeitet, fügt bann 45 ©r. guder
öagit, fomie ein Ijalbeê 3Beitxglag boll SBaffer uni) 1 Söffet 9îitm. ®iefer
©eig wirb in eine Heinere nnb eine größere tpatfté geteilt. ®ie größere
wirb auggerollt unb ungefäßr 1 ©entimeter ftar! auf ein gut gefcßmier*
leg ©ortenbted) gelegt, ein 3îanb bon Steig aufgefeßt unb bie ©orte nun
mit fcßön reifen abgegogenen ißflaumen bid)t belegt. ®ie Pflaumen
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und schneidet beides in feine Streifen, legt diese abwechselnd in die

Salatschüssel und gibt die Kaviarmasse darüber. Der Salat muß
drei Stunden ziehen und wird mit gerösteten Semmelschnittchen gereicht.

Eier in Sau er amp fer sa nee. Eine Handvoll Sauerampfer
hackt man, dämpft sie in Fett, staubt Mehl daran, vergießt mit Wasser
oder Fleischbrühe und würzt die Sauce dann mit Salz, Zucker, Essig,
etwas Pfeffer, läßt sie aufkochen und schlägt so viel frische Eier als
man nehmen will, eines neben das andere in die siedende Sauce, läßt
noch fünf Minuten leise sieden, dann legt man mit einem Löffel die

Eier auf eine Schüssel und gießt die Sauce darüber. Mit gekochten

Kartoffeln gibt dies ein gutes Abendessen.

-i-

Zwiebelsauce. Für 4 Personen werde ein Stückchen Kochfett
von Eigröße heiß und 4 fein würflig geschnittene Zwiebeln darin gelb
gemacht, ein gehäufter Eßlöffel Mehl eine Weile darin gerührt und
mit Wasser zu einer glatten, hinlänglichen Sauce abgerührt. Man lasse

dann nach Geschmack Salz, Essig, 1 Lorbeerblatt, etwas Pfeffer und
1 Teelöffel Liebigs Fleischextrakt durchkochen, stelle die Sauce vom
Feuer, rühre sie mit einem Stückchen Butter, und nach Belieben mit
einem Eidotter ab, und richte sie über oder zu gekochten Kartoffeln
an. Bei einem solchen Gericht wird man kein Fleisch vermissen.

Pflaumen-Kompott. Recht reife Pflaumen legt man in ein

Sieb, übergießt sie mit kochendem Wasser, läßt es sofort wieder
ablaufen, schält die Haut der Pflaumen ab, beseitigt die Kerne, bestreut
sie reichlich mit gestoßenem Zucker, einer Obertasse kaltem Wasser und
läßt sie zugedeckt langsam weichdünsten. Dann nimmt man sie mit
dem Schaumlöffel heraus, läßt den Saft noch dicklich einkochen und gießt
ihn dann über die Pflaumen. Man kann auch nach Belieben etwas

ganzen Zimt und einige Nelken mitkochen lassen.

-Z5

Pflaumentorte. Man bereitet einen guten Mürbeteig aus
325 Gramm Mehl, mit dem man 25<) Gramm Butter abbröselt, d. h.

zwischen den Händen ganz fein verarbeitet, fügt dann 45 Gr. Zucker
dazu, sowie ein halbes Weinglas voll Wasser und 1 Löffel Rnm. Dieser
Teig wird in eine kleinere und eine größere Hälfte geteilt. Die größere
wird ausgerollt und ungefähr 1 Centimeter stark auf ein gut geschmier-
tes Tortenblech gelegt, ein Rand von Teig aufgesetzt und die Torte nun
mit schön reifen abgezogenen Pflaumen dicht belegt. Die Pflaumen
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halbiert man, entfernt bie Serne nnb mätjt fie in geftoßenem gucfer.
3utetst legt man bon bem übrigen Seig ein ©iiter über bie Sorte,
firent 3ucEer unb ^jmt barüber unb bäctt fie bei mäßiger §iße bvei-

biertel bis eine Stunbe.
*

©ebrüt)te ©itronentorte. ©S toerben 10 ©igetb mit 250
©ramm feinem 3uc!er flaumig gerührt, bann gibt man baS 2Ibge=

riebene bon 4 ©itronen, fomie ben ©aft bon gtoei ©itronen unb ben

©cßnee bon 6 ©iern baju. fftun legt man ein mit Söutterteig be=

ftridjeneS Sied) auS unb bäcft ben teeren Soben halbfertig. ©ibt bann
bie erft fertiggemachte ©itronenmaffe barauf unb bädt bie Sorte bottenbS..

*

©hototabe 2tuftauf. 125 ©ramm geriebene ©Ifofotabe
mirb mit ebenfobiet geriebenen füßen SRanbetn, 200 ©ramm Sucfer unb

adjt ©igetb, glatt gerührt, ber @d)nee ber ©ier baran gegeben, in
eine gut geftricßene unb mit ©emmetmeßt beftreute gorm gegeben unb
etma eine ©tunbe bei tangfamem geuer gebacten.

*

©inen !öftticl)en Sranl bei ipatS» unb Sruftteiben, bei 3n=
ftuenja unb lieber, bereitet man fiel) auf fotgenbe einfache 2trt. SJfan

nimmt ein ©taS ßeißeS SSaffer, rüßrt 2—3 Söffet bot! £>onig hinein
unb läßt ben ©aft einer halben Sitrone tjtnetnträufetn. SKan mieber»

hott biefen gefunben Sranf nach Setieben, and) nod) bor bem ©dftafen»
gelfen unb alle liebet fdjminben in ber lürjeften grift.

*

Natürliches tpeftpftafter. Sei ben öfters borïommenben
Serttmnbungen ber §aut mitt fid) bie SSunbe befonberS in ber rauhen
^aßreSjeit trois angemanbter 3îeinïich£eit unb ©orgfatt nid)t fd)tießen.
SaS engtifche §eftßftafter, baS man bei berartigen Iteinen ffiunben an=

menbet, ift fdjon burd) baS lange Nachtragen in ber Safcße nicht ein»

manbfrei unb oft nur geeignet, ben §eitungSf>rogeß ju berjögern. SluS

ber ißrajiS ha&e eiu borgügtidjeS §eftßftafter für alle fchtecßt»

ßeitenben SSunben bie unter ber Schate roßer ©ier befinbtiche bünne,
toeiße §aut fd)ä|en gelernt. Seim SoStrennen ber bünnen §aut bott
ber @ct)aïe ift Sorfid)t nötig. Surd) baS an ber §aut tjaftenbe roße
©itneiß Hebt baS fßftafler feft auf bie SSunbe. Sßunben, bie lange
nicht he'^u moïïen, maren nach furjer 3eit tabeüoS berheitt.

*

flïebûttiou tmb SSerïaft : fttait © ï i ï e .£> ou c ß çi e r in (5t. ©aßen
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halbiert man, entfernt die Kerne und wälzt sie in gestoßenem Zucker.

Zuletzt legt man von dem übrigen Teig ein Gitter über die Torte,
streut Zucker und Zimt darüber und bäckt sie bei mäßiger Hitze
dreiviertel bis eine Stunde.

-i-

Gebrühte Citronentorte. Es werden 10 Eigelb mit 250
Gramm feinem Zucker schaumig gerührt, dann gibt man das
Abgeriebene von 4 Citronen, sowie den Saft von zwei Citronen und den

Schnee von 6 Eiern dazu. Nun legt man ein mit Butterteig
bestochenes Blech aus und bäckt den leeren Boden halbfertig. Gibt dann
die erst fertiggemachte Citronenmasse darauf und bäckt die Torte vollends.

Chokolade-Auflauf. 125 Gramm geriebene Chokolade
wird mit ebensoviel geriebenen süßen Mandeln, 200 Gramm Zucker und

acht Eigelb, glatt gerührt, der Schnee der Eier daran gegeben, in
eine gut gestrichene und mit Semmelmehl bestreute Form gegeben und
etwa eine Stunde bei langsamem Feuer gebacken.

Einen köstlichen Trank bei Hals- und Brustleiden, bei

Influenza und Fieber, bereitet man sich auf folgende einfache Art. Man
nimmt ein Glas heißes Wasser, rührt 2—3 Löffel voll Honig hinein
und läßt den Saft einer halben Citrone hineinträufeln. Man wiederholt

diesen gesunden Trank »ach Belieben, auch noch vor dem Schlafengehen

und alle Uebel schwinden in der kürzesten Frist.
-K

Natürliches Heftpflaster. Bei den öfters vorkommenden

Verwundungen der Haut will sich die Wunde besonders in der rauhen
Jahreszeit trotz angewandter Reinlichkeit und Sorgfalt nicht schließen.

Das englische Heftpflaster, das man bei derartigen kleinen Wunden
anwendet, ist schon durch das lange Nachtragen in der Tasche nicht
einwandfrei und oft nur geeignet, den Heilungsprozeß zu verzögern. Aus
der Praxis habe ich als ein vorzügliches Heftpflaster für alle
schlechtheilenden Wunden die unter der Schale roher Eier befindliche dünne,
Weiße Haut schätzen gelernt. Beim Lostrennen der dünnen Haut von
der Schale ist Vorsicht nötig. Durch das an der Haut haftende rohe
Eiweiß klebt das Pflaster fest auf die Wunde. Wunden, die lauge
nicht heilen wollen, waren nach kurzer Zeit tadellos verheilt.
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