
Zeitschrift: Schweizer Frauen-Zeitung : Blätter für den häuslichen Kreis

Band: 33 (1911)

Heft: 32

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 für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen 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 règle 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
qu'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: 11.02.2026

ETH-Bibliothek Zürich, 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


iausroiiipafilidje ®rattsMlap i£i IttjiEip frara-jEtlims.

(Srfdjetnt am erfteit ©oitntag jebeit 37?onat§.

St. ©allen. 9it. 8, Sluguft 1911.

g^reê befonberen ÏBoljlgefchmacïeb wegen Wirb bie Mutier nie

buret) trgenb ein Surrogat bollftänbig berbrängt werben. Son ben

Serfälfcijungen ift bie bebenïtidjfte bte Seimifd)ung einer gu großen
äftenge ÏBaffer. SDlit fteigenbem SöaffergeEjatt nimmt natürlich ber

Nährwert ber Sutter ab. ®er gettgehalt finît mandjmat bib 50
herunter. @ine weitere gälfchung, biibet bie Sermifd)ung ber Sutjbutter
mit fremben SEier= ober fßflangenfetten. Sllb foldje foramen hauptfäd)5
lictj in Sctradjt: fftinbbfett, Sofobnußfett unb SWargarine. Sine anbere
SSerfätfdjung ift bab Serfejjen berfetben mit ®onferbierungbraitteln, wie
Sorfäure unb Sengoejäure. ®aß fotdje Aufäße berwerflid) finb, haben
eine gange Sîeitje bon Sergiftungberfcijeinungen gezeigt, bie nad) ©enuß
bon mit Sorfäure fonferbierter Sutter auftraten. Serborbene Sutter
ift in gejunbt)eitlict)er tpinfictü nod) gefährlicher wie berfälfctjte Sutter.
Ungutäffig ift eb, wenn berborbene Sutter buret) d)emifd)e Setjanbtung
Wteber in fdjeinbar normalen .Quftanb gu bringen oerfud)t wirD.

2Sab ben St'äfe anbelangt, fo ift eine Unter|d)eibung bon ®?arga=
rinefäfe möglid). Um bie ©rfennung ber DJlargarine für bie Kontrolle
gu erleichtern, be|tet)t beinahe in allen liänbern bie gefeßlid)e Sorfd)rift,
baff ber SDtargaune bei ber gabntation etn gewtffer fßrogentfaß Sefamöl
beigefügt merken muß. ®urd) bieje Setintichung tenngeicßnet fid) Die

iUfargarine fofort, itibem fie betm Schütteln mit Satgjäure biefe far?

moifinrot färbt, ©tne ebenjo große Serbrettnng alb Suttergufaß wie
bie ÜJlargartne hat aud) bab oegetanfd)e Sett ber St'ofobpalme gefum
ben. SDabfelbe wirb unter allen mbgltdjen Santafienamen in ben ijpan*
bei gebracht. 28egen feiner fefteren H'oiifiitetig unb fetner weißen garbe
fann eb fanm für Sutter nntergejehoben werben, bagegen hat ')er
3tahrnngsmittelted)ui!er barauf gu achten, baß btefeb gett nicht mit
Sutter gemifd)t, alb fold)é berfauft wirb.

Aoß-HanHaltlHHuk
MusimrUchllftW GrMsbeîlM der Klywetzer Mien-WM.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen. Nr. 8. August 1911.

atzrimgSmMeMWungen.

Ihres besonderen Wohlgeschmackes wegen wird die Butter nie

durch irgend ein Surrogat vollständig verdrängt werden. Von den

Verfälschungen ist die bedenklichste die Beimischung einer zu großen
Menge Wasser. Mit steigendem Wassergehalt nimmt natürlich der

Nährwert der Butter ab. Der Fettgehalt sinkt manchmal bis St)

herunrer. Eine weitere Fälschung bildet die Vermischung der Kuhbutter
mit fremden Tier- oder Pflanzenfetten. Als solche kommen hauptsächlich

in Betracht: Rindsfett, Kokosnußfett und Margarine. Eine andere
Verfälschung ist das Versetzen derselben mit Konservierungsmitteln, wie
Borsäure und Benzoesäure. Daß solche Zusätze verwerflich sind, haben
eine ganze Reihe von Vergiftungserscheinungen gezeigt, die nach Genuß
von mit Borsäure konservierter Butter auftraten. Verdorbene Butter
ist in gesundheitlicher Hinficht noch gefährlicher wie verfälschte Butter.
Unzulässig ist es, wenn verdorbene Butter durch chemische Behandlung
wieder in scheinbar normalen Zustand zu bringen versucht wirb.

Was den Käse anbelangt, so ist eine Unterscheidung von Margarinekäse

möglich. Um die Erkennung der Margarine für die Kontrolle
zu erleichtern, besteht beinahe in allen Ländern die gesetzliche Vorschrift,
daß der Margarine bei der Fabrikation ein gewisser Prozentsatz Sesamöl
beigefügt werben muß. Durch diese Beimiichung kennzeichnet sich bie

Margarine sofort, indem sie beim Schütteln mit Satzsäure diese kar-
moisinrot färbt. Eine ebenso große Verbreitung als Bulterzusatz wie
die Margarine hat auch das vegetarische Fett der Kokospalme gesunden.

Dasselbe wird unter allen möglichen Fantasienamen in den Handel

gebracht. Wegen seiner festeren Konsmenz und seiner weißen Farbe
kann es kaum für Butter untergeschoben werden, dagegen hat der

Nahrungsmitteltechniker darauf zu achten, daß dieses Fett nicht mit
Butter gemischt, als solche verkauft wird.
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5)aS fdjmad^oftefte unter ben ©peifeöten ift unftreitig baS Qliben«
öl, baS aber je nad) ber ©eWinnungSart in ben berfdpebenften Quati«
täten tn ben tpanbel ïommt, eS ift ein grower Unterfdjieb in bejug auf
ben ©efdjtttacl gtbifc^en einem erft gepreßten grrudjtöl nnb einent in
ber §i|e gewonnenen SJtahlöl. Seinem ©peifeöl bürfen, roenn mit
einem beftimmten Stamen begeic^net, anbere frembe Oele beigemifdjt
werben. SJtifdpngen berfdpebener ©orten bürfen nur unter bem ©am«
metnamen ©peifeöle herlauft Werben.

©ei ben Teigwaren ift jwifdjen SBafferWaren unb ©ierware p
unterfdjeiben. Se|tere barf biefen Stamen nur bann belommen, wenn
fie auf ein Silo Steht ntinbeftenS brei ©er enthält. ®ie lünftlid)e
gärbung jeglicher Teigwaren aud) mit unfdjäbtid)en garbftoffen ift un «

ftatttjaft.
S3ei ben getroctneten Obfi« unb @emüfe«®auerwaren ift eS oft

ber baran fjaftenbe @d)mu|, ber biefetben edelerregenb unb ungeniefj«
bar macht. ®ie gabrilation bon lünfilichem £>onig wirb ^eute mit
foïcïjer Birtuofität betrieben, baff ber ©hemWer grofje Stühe bjat, bie

gätfdjungen p ertennen. SluS .Qwieu ißoßenförnern, Bienenbeftanb«
teilen unb lünfilichem tponigaroma berftetjt bie Sfnbufirie ein ißrobuft
Ijerpfteßen, baS bem Bienenhonig fefcjr ähnlich ift.

Bon 4jeiliger, bicfer ©erfte, gemahlenem ©rünhorn, bon gebro«
ebenem £>afer, unb bon 3tailänber«3teiS tjergufteXXen. BefonberS bei
ben ©djteimfuppen, bie fdjwer erhielt Werben, ift eS nidjt ratfam, fotehe

für einen fteinen §auSljatt in für einmal begrenztem Quantum p
lochen. Su bem ift aber auch ein berftärlteS Quantum erforbertid),
benn eine edt)te ©chteimfuppe barf nicht erft burd) Stehlpfah ben Sin«

fdjein bon Schleim annehmen, ber ©djleim muff wirtlich ben Sörnern
felbft abgerungen werben. Stan nehme beSijalb für 3—4 fßerfonen
nie weniger als 125 ©ramm. ©S ift ratfam, biete ©erfte j. B. über
Stacht in laueS, WeidjeS SSaffer einpweichen. Stan fetjt foldje ©Uppen
niemals mit bem boßen Quantum SBaffer auf, je nur fo biel, baff eS

halbhanbljod) barüber fteht. Unter öfterem ©Urningen läfjt man eS

einlochen unb füllt Wieberum unter tüchtigem Schwingen nur fo biet

heifjeS SSaffer wie oben p. ®ieS wieberholt man noch 2—3 Stal.
§ieburd) erjwecft man baS S^pren unb Slbreiben ber äufjern ißar«
tien, bie bereits löStid)er geworben finb, woburd) bie tiefer liegenben
auch beffer aufqueßen, unb fid) löfen. Stun füßt mau auf, entWeber

mit gleifd)brüt)e ober man legt ein beliebiges ©iebefteifch bap, j. B.
ein alteS, fchon etwas angelachtes §ut)n, geräucherte, audj frifche Sunge,
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A>as schmackhafteste unter den Speiseölen ist unstreitig das Olivenöl,

das aber je nach der Gewinnungsart in den verschiedensten Qualitäten

in den Handel kommt, es ist ein großer Unterschied in bezug auf
den Geschmack zwischen einem erst gepreßten Fruchtöl und einem in
der Hitze gewonnenen Mahlöl. Keinem Speiseöl dürfen, wenn mit
einem bestimmten Namen bezeichnet, andere fremde Oele beigemischt
werden. Mischungen verschiedener Sorten dürfen nur unter dem
Sammelnamen Speiseöle verkauft werden.

Bei den Teigwaren ist zwischen Wasserwaren und Eierware zu
unterscheiden. Letztere darf diesen Namen nur dann bekommen, wenn
sie auf ein Kilo Mehl mindestens drei Eier enthält. Die künstliche
Färbung jeglicher Teigwaren auch mit unschädlichen Farbstoffen ist
unstatthaft.

Bei den getrockneten Obst- und Gemüse-Dauerwaren ist es oft
der daran haftende Schmutz, der dieselben eckelerregend und ungenießbar

macht. Die Fabrikation von künstlichem Honig wird heute mit
solcher Virtuosität betrieben, daß der Chemiker große Mühe hat, die

Fälschungen zu erkennen. Aus Zucker, Pollenkörnern, Bienenbestandteilen

und künstlichem Honigaroma versteht die Industrie ein Produkt
herzustellen, das dem Bienenhonig sehr ähnlich ist.

SchtàfuPpsn.
Von 4zeiliger, dicker Gerste, gemahlenem Grünkorn, von

gebrochenem Hafer, und von Mailänder-Reis herzustellen. Besonders bei
den Schleimsuppen, die schwer erzielt werden, ist es nicht ratsam, solche

für einen kleinen Haushalt in für einmal begrenztem Quantum zu
kochen. Zu dem ist aber auch ein verstärktes Quantum erforderlich,
denn eine echte Schleimsuppe darf nicht erst durch Mehlzufatz den

Anschein von Schleim annehmen, der Schleim muß wirklich den Körnern
selbst abgerungen werden. Man nehme deshalb für 3—4 Personen
nie weniger als 125 Gramm. Es ist ratsam, dicke Gerste z. B. über
Nacht in laues, weiches Wasser einzuweichen. Man setzt solche Suppen
niemals mit dem vollen Quantum Wasser auf, je nur so viel, daß es

halbhandhoch darüber steht. Unter öfterem Schwingen läßt man es

einkochen und füllt wiederum unter tüchtigem Schwingen nur so viel
heißes Wasser wie oben zu. Dies wiederholt man noch 2—3 Mal.
Hiedurch erzweckt man das Zerstören und Abreiben der äußern Partien,

die bereits löslicher geworden sind, wodurch die tiefer liegenden
auch besser aufquellen, und sich lösen. Nun füllt man auf, entweder
mit Fleischbrühe oder man legt ein beliebiges Siedefleisch dazu, z. B.
ein altes, schon etwas angekochtes Huhn, geräucherte, auch frische Zunge,
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gehaltene SatbSfnocpen, ober Satbfteifcp u. f. to. pingu, fügt @atg= uttb

©n^foenttjurge bet unb täfjt bie ©ufofoe unter öfterem Umrühren gum
©ieben ïommeit, ftettt fie auf Steinfeuer unb täfjt fie 272 — 3 ©tunben
unter öfterem Stufrübren fertig focpen. 83or bem Stnricpten toirb baS

gteifd) herausgenommen unb in einer toarmen ©cpüffet an bie SSärme

geftellt. 2)ie ©ufafae hingegen toirb tüchtig gefchtoungen, toenn nötig,
etwas Oerbünnt unb focpenb burcp ein ©ieb nad) tMieben je über
gebrühte XBecfenfcpniite, gebacfene SSrotwürfet, SRepterbfen, über gier=

biet) gefepnittene, mit ©aïgtoaffer weiepgefoepte SBurgetn, über Qsrbfen,

©pargetföpfepen, fRofenfopt, gerpftücften Stumenfopt, mit beliebigen
StöScpen angerichtet unb mit SRuSfainufj ober reichlich ©runem betoriet.

wie.
ßv^robt unb gut befiutben.

^atbêE)irn= unb Sopffatat. 6 ffSerfonen 35 SRinuten. SRan

häutet ein gut gewäfferteS SatbSpirn ab unb focht eS in einem @e=

toitrgfub, beftepenb auS 6 SDegititer Staffer, 1 tarife ©aïg, 2 Söffet
©ffig, bünnett SRoprrüben* unb Sbuebelfcpeiben unb einem fteinen
Sräuterbünbet. 3 Eiartgefocäjte ©ter werben gefct)ätt unb in warmem
Staffer peifj gehatten- 2 reept fefte Satticpföpfe fchneibet man in ©trei=
fen, baS abgtropfte §irn in bünne Scheiben unb bie (gier in je 6 Steite.

Surg bor bem einrichten gibt man nun ben Sopffatat in bie ©cpûffet,
orbnet bie noch warmen tpirnfpeiben im Strange barauf an unb legt
bie ©ier ringsum. Stebenper reicht man eine ©atatfauce, gut gemifd)t
au§ 6 Söffetn öet, 3 fteinen Söffetn ©fffg, einem reidjticfjen Söffet
Serbe! unb ©firagon (gufammen gehaeft), ©atg unb fßfeffer.

*

©efüttte Soptrabi mit SîalbSfctinittdjeir. 6 ißerfonen.
27ä ©tunben. 12 gleidtjmäßige, rept garte Soptrabiföpfpen fchneibet man
oben unb unten gtatt, fdjätt unb höhtt fie mittels eines SartoffetboprerS
halb auS unb wirft fie eine SRinute in fochenbeS Staffer. ®ann täfjt
man fie gut abtropfen. ®ie garten tötätter ftreift man bon ben ©tieten,
focht fie mit biet ©atgwaffer Weich, fühlt fie ab unb baeft fie fein.
SDiefeS 3RuS rührt man unter 125 ©ramm rept fein gehacfteS ©ptoeine*
fteifdt) (Stratwurftfteifp) fatgt unb pfeffert teipt, füllt bie Soptrabi ba»

mit reichlich bot! unb ftettt fie in ein ftapeS ©efpirr, baS man mit
Sutter auSgeftripeu unb mit bünnen mageren @pecf= ober ©pinfem
fepeiben auSgetegt pat. Stun giefjt man eine ©pöpffeRe pette, mitbe
gteifpbrüpe an, legt ein ©utterpapier unb einen ®ecfet auf unb bünftet
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gespaltene Kalbsknochen, oder Kalbfleisch u. s. w, hinzu, fügt Salz- und

Suppenwürze bei und läßt die Suppe unter öfterem Umrühren zum
Sieden kommen, stellt sie auf Kleinfeuer und läßt sie 2^/s—3 Stunden
unter öfterem Aufrühren fertig kochen. Vor dem Anrichten wird das
Fleisch herausgenommen und in einer warmen Schüssel an die Wärme
gestellt. Die Suppe hingegen wird tüchtig geschwungen, wenn nötig,
etwas verdünnt und kochend heiß durch ein Sieb nach Belieben je über
gebrühte Weckenschnitte, gebackene Brotwürfel, Mehlerbsen, über zierlich

geschnittene, mit Salzwasser weichgekochte Wurzeln, über Erbsen,
Spargelköpfchen, Rosenkohl, zerpflückten Blumenkohl, mit beliebigen
Klöschen angerichtet und mit Muskatnuß oder reichlich Grünem dekoriet.

Erprobt und gut befunden.

Kalbshirn- und Kopfsalat. 6 Personen 35 Minuten. Man
häutet ein gut gewässertes Kalbshirn ab und kocht es in einem
Gewürzsud, bestehend aus 6 Deziliter Wasser, 1 Prise Salz, 2 Löffel
Essig, dünnen Mohrrüben- und Zwiebelscheiben und einem kleinen
Kräuterbündel. 3 hartgekochte Eier werden geschält und in warmem
Wasser heiß gehalten. 2 recht feste Lattichköpfe schneidet man in Streifen,

das abgtropfte Hirn in dünne Scheiben und die Eier in je 6 Teile.
Kurz vor dem Anrichten gibt man nun den Kopfsalat in die Schüssel,
ordnet die noch warmen Hirnscheiben im Kranze darauf an und legt
die Eier ringsum. Nebenher reicht man eine Salatsauce, gut gemischt
aus 6 Löffeln Oel, 3 kleinen Löffeln Esssg, einem reichlichen Löffel
Kerbel und Estragon (zusammen gehackt), Salz und Pfeffer.

Gefüllte Kohlrabi mit Kalbsschnittchen. 6 Personen.
2V2 Stunden. 12 gleichmäßige, recht zarte Kohlrabiköpfchen schneidet man
oben und unten glatt, schält und höhlt sie mittels eines Kartoffelbohrers
halb aus und wirft sie eine Minute in kochendes Wasser. Dann läßt
man sie gut abtropfen. Die zarten Blätter streift man von den Stielen,
kocht sie mit viel Salzwasfer weich, kühlt sie ab und hackt sie fein.
Dieses Mus rührt man unter 125 Gramm recht fein gehacktes Schweinefleisch

(Bratwurstfleisch) salzt und pfeffert leicht, füllt die Kohlrabi
damit reichlich voll und stellt sie in ein flaches Geschirr, das man mit
Butter ausgestricheu und mit dünnen mageren Speck- oder Schinkenscheiben

ausgelegt hat. Nun gießt man eine Schöpfkelle helle, milde
Fleischbrühe an, legt ein Butterpapier und einen Deckel auf und dünstet
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bie Kohlrabi langfam meid). 2IuS jwei fiarlen KalbSfitetS ober- einem

entfftrechenben, fdjmächeren Karrefiücf fdjneibet man 12 ftngerbicfe runbe

©Reiben, ïlofift fie ein menig, faljt unb pfeffert fie, brät fie im legten
Sugenblicf mit iöutter ab, richtet fie in ber SDÎittc einer runben ©Rüffel
hod) an unb fteilt bie Kofflraben fternförmig ringê^erum. Su bem

gonb ber festeren giejjt man einen lleinen Söffet KalbSjuS, ftreidjt
bie ©auce burd) ein feines ©ieb, bringt fie nochmals anS Kochen,

fc^lägt fie mit 50 ©ramm Sutter auf, gibt ein Wenig baöon über bie

Kohlrabi, ben fReft eytra.
*

@d)meinSribpchen mit pilanter ©urlenfauce. .6 fßer*
fönen. 25 SRinuten. gür jebe fßerfon ein fRi^djett. 3îad)bem man
biefe gut geköpft hat, falgt unb pfeffert man fie, taucht fie in gefchmol*

jenes ©d)Weinefchmalj unb menbet fie in feingeriebener ©ernmel.
SDann röftet man fie über gelinbem geuer unb befeuchtet fie babei

Wieberholt mit ©djmalj. Sur ©auce fd)Wi|t man 25 ©ramm Sutter
mit 15 ©ramm Stiehl, gibt eine feingehacfte Sunebel hinein unb täfft
bie ©chwijje noch einige Seit leicht bräunen. SDann füllt man fie mit
1 ®ejiliter SßeiffWein unb 2 SDejiliter guter gleifchbrülfe auf, bie man
mangels borräiiger auS einem SRaggifchen Souiüonmürfel bereitet,
rührt inS Kochen unb läfjt langfam eine înappe Siertelftunbe weiter*
lochen. legten StugenblicE macht man biefe ©auce mit einer 9Reffer=
fpi^e feinem Sucfer, einer ifßrife Pfeffer unb etwas fÇleifcpeytraït fertig,
nimmt fie bom geuer nnb rührt '/a Söffe! ©enf unb 4 Heine, in ©djei*
ben gefdjnittene eingemachte ©ürcfchen (©ornid)onS) hinein. SRan gibt
bie ©auce eytra.

*

©elbe fRüben gebünftet ober gelocht. SDie gefc^abten Ka=

rotten ober auch gooffe früifdje fRüben werben nubelig gefc^nitten, mit
reichlich fein gewiegter, grüner fßeterfitie, etwaS ©alj, gett unb einem

Schöpflöffel SBaffffer weich gebünftet, mit einem Kochlöffel DRelf! ge=

ftaubt mit fetter gteifdjbrühe aufgegoffen, mit wenig Sucfer unb einer
liebten fßrife fßfeffer gemürjt. ©elocpte fRüben Werben ebenfo bor»
bereitet wie bie gebünfteten. mit reidjlid) SBafferjufa^ weich gelocht,
mit bünner gelblicher ©inbrenne, in Welcher biel gewiegte fßeterfilie
eingerührt würbe, bergoffen, etwas fette gleifcpbrühe lommt eben*
faHS baju, nebft ©alj, wenig Sucfer unb fßfeffer. fRedjt Weich

lochen laffen.
*

Sauerampfergemüfe. 9Ran bereitet eS auS bem englifepen
perennierenben, breitblätterigen Sauerampfer, beffen Slätter abgeweïït,
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die Kohlrabi langsam weich. Aus zwei starken Kalbsfilets oder einem

entsprechenden, schwächeren Karrestück schneidet man 12 fingerdicke runde

Scheiben, klopft sie ein wenig, salzt und pfeffert sie, brät sie im letzten

Augenblick mit Butter ab, richtet sie in der Mitte einer runden Schüssel

hoch an und stellt die Kohlraben sternförmig ringsherum. Zu dem

Fond der letzteren gießt man einen kleinen Löffel Kalbsjus, streicht
die Sauce durch ein feines Sieb, bringt sie nochmals ans Kochen,

schlägt sie mit 50 Gramm Butter auf, gibt ein wenig davon über die

Kohlrabi, den Rest extra.
»-

Schweins rippchen mit pikanter Gurkensauce. 6

Personen. 25 Minuten. Für jede Person ein Rippchen. Nachdem man
diese gut geklopft hat, salzt und Pfeffert man sie, taucht sie in geschmolzenes

Schweineschmalz und wendet sie in feingeriebener Semmel.
Dann röstet man sie über gelindem Feuer und befeuchtet sie dabei

wiederholt mit Schmalz. Zur Sauce schwitzt man 25 Gramm Butter
mit 15 Gramm Mehl, gibt eine feingehackte Zwiebel hinein und läßt
die Schwitze noch einige Zeit leicht bräunen. Dann füllt man sie mit
1 Deziliter Weißwein und 2 Deziliter guter Fleischbrühe auf, die man
mangels vorrätiger aus einem Maggischen Bouillonwürfel bereitet,
rührt ins Kochen und läßt langsam eine knappe Viertelstunde weiterkochen.

Im letzten Augenblick macht man diese Sauce mit einer Messerspitze

feinem Zucker, einer Prise Pfeffer und etwas Fleischextrakt fertig,
nimmt sie vom Feuer und rührt '/s Löffel Senf und 4 kleine, in Scheiben

geschnittene eingemachte Gürckchen (Cornichons) hinein. Man gibt
die Sauce extra.

»

Gelbe Rüben gedünstet oder gekocht. Die geschabten
Karotten oder auch große früische Rüben werden nudelig geschnitten, mit
reichlich fein gewiegter, grüner Petersilie, etwas Salz, Fett und einem

Schöpflöffel Wasssser weich gedünstet, mit einem Kochlöffel Mehl
gestaubt mit felter Fleischbrühe aufgegossen, mit wenig Zucker und einer
kleinen Prise Pfeffer gewürzt. Gekochte Rüben werden ebenso
vorbereitet wie die gedünsteten, mit reichlich Wasserzusatz weich gekocht,
mit dünner gelblicher Einbrenne/in welcher viel gewiegte Petersilie
eingerührt wurde, vergossen, etwas fette Fleischbrühe kommt ebenfalls

dazu, nebst Salz, wenig Zucker und Pfeffer. Recht weich
kochen lassen.

-t-

Sauerampfergemüse. Man bereitet es aus dem englischen
perennierenden, breitblätterigen Sauerampfer, dessen Blätter abgewellt,
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jerïteinert unb mit etwaS Spfetwein, îfctnen, gut abgewafdpenen So*

ringen unb ein Wenig Sarioffetmept aufgefocpt werben.

*

Srunnenfreffe. IDÎan wäfdpt unb berpupt bie grünen Stätter,
ïodjt fie in SatjWaffer ab, wiegt fie fo fein wie Spinat unb bereitet
bann auS Sutter unb fDîept eine Einbrenne, gibt bie Srunnenfreffe
pinju unb fobiet frifcpen fauren 9îapm, bafj ein angenehmes ©ernüfe

entftept. fOîan würjt mit fßfeffer unb ïegt einen Sranj bon geröfteten

Semmetbrörfdjen ringS perum.
*

Semmetmeptfpeife mit Steifetn. Mehrere attbactene 6em=
metn werben bon ber 9?inbe befreit unb in jiemticp groffe SBürfet ge=

fcpnitten, fobafj man etwa einen gehäuften (Suppenteller babon hat;
man röftet biefe (Semmelwürfet in 125 ©r. Sutter hellbraun unb läßt
fie auf einem ®urcbfcptag abtropfen; ebenfobiet gefd^ätte unb würflig
gefcpnittene faftige Stepfet werben mit etwas Sutter unb Suder patb=

weicp gefcpwipt. hierauf quirlt man 8 Eibotter, 125 ©r. Surfer unb
bie abgeriebene Schate einer Zitrone in einem halben Siter fftapm ober

Stîitd), mifcpt bie Stepfet, bie geröftete Semmet unb 125 @r. gereinigte
Sorintpen ^in^u, jiept ben Stpnee ber Eiweiße unter bie SDtaffe unb

füllt bie Sadfcpüffet bamit. $ie Speife wirb in mittlerer £>ipe gebacfen.
*

Sepfetnubetn. SRan todjt bie fingerbreit gefcpnittenen ttîubetn
in gefallenem Staffer, fcpüttet fie auf ein Sieb, übergießt fie mit tattern
Staffer unb täßt fie abtropfen. Spfetmufs mit Sbrfer, Sorintpen, ab*

geriebener Stoobenfcpate unb geparften SRanbeln wirb bereitet, bann
fcpicptet man auf eine Scpüffel erft bie Dtubetn, barauf baS SIpfetmufj
unb wieber Stubetn. SDtit gotbgelb jertaffener Sutter begoffen unb mit
.Qucfer unb Sibtmt befireut, Werben fie ferbiert.

*

2Xepfet SO?e^tfpeife a la Crème. Sie beftept auS: 12 mittel*
großen SorSborfer Slepfetn, 3

4 Siter fftaprn, 100 ©r. SRept, 125 @r.
Surfer, 60 ®r. Sutter, einer palben Stange Sanitte unb 8 Eiern. ®ie
Stepfet werben gang gefcpätt, bie Serngepäufe auêgeftocpen, wie jurn
Sïompot getocpt unb, nacpbem fie rein abgetropft finb, mit Stprifofen*
DJiarmetabe gefüllt. ®en fRapm täßt man mit ber Sanitte auftocpen,
berberft eine SSeite jiepen unb erfatten, nimmt bie Sanitte perauS,
rüprt ben Sîaprn mit bem SRepte ttar, fügt 4 Eibotter, ben Sbrfer bnb
bie Sutter pinju unb rüprt bieS auf bem geuer ju einem glatten Srei
ab. Sobatb biefer erfattet i|\ bermifcpt man ipn mit 4 ©igetben unb
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zerkleinert und mit etwas Apfelwein, kleinen, gut abgewaschenen

Korinthen und ein wenig Kartoffelmehl aufgekocht werden.

Brunnenkresse. Man wäscht und verputzt die grünen Blätter,
kocht sie in Salzwasser ab, wiegt sie so fein wie Spinat und bereitet
dann aus Butter und Mehl eine Einbrenne, gibt die Brunnenkresse

hinzu und soviel frischen sauren Rahm, daß ein angenehmes Gemüse

entsteht. Man würzt mit Pfeffer und legt einen Kranz von gerösteten

Semmelbröckchen rings herum.

Semmelmehlspeise mit Aepfeln. Mehrere altbackene Semmeln

werden von der Rinde befreit und in ziemlich große Würfel
geschnitten, sodaß man etwa einen gehäuften Suppenteller davon hat;
man röstet diese Semmelwürfel in 125 Gr. Butter hellbraun und läßt
sie auf einem Durchschlag abtropfen; ebensoviel geschälte und würflig
geschnittene saftige Aepfel werden mit etwas Butter und Zucker halbweich

geschwitzt. Hierauf quirlt man 3 Eidotter, 125 Gr. Zucker und
die abgeriebene Schale einer Zitrone in einem halben Liter Rahm oder

Milch, mischt die Aepfel, die geröstete Semmel und 125 Gr. gereinigte
Korinthen hinzu, zieht den Schnee der Eiweiße unter die Masse und

füllt die Backschüssel damit. Die Speise wird in mittlerer Hitze gebacken.
-t-

Aepfelnudeln. Man kocht die fingerbreit geschnittenen Nudeln
in gesalzenem Wasser, schüttet sie auf ein Sieb, übergießt sie mit kaltem
Wasser und läßt sie abtropfen. Apfelmuß mit Zucker, Korinthen,
abgeriebener Zitronenschale und gehackten Mandeln wird bereitet, dann
schichtet man auf eine Schüssel erst die Nudeln, darauf das Apfelmuß
und wieder Nudeln. Mit goldgelb zerlassener Butter begossen und mit
Zucker und Zimmt bestreut, werden sie serviert.

Aepfel-Mehlspeise z la Lrême. Sie besteht aus: 12
mittelgroßen Borsdorfcr Aepfeln, " 4 Liter Rahm, 16V Gr. Mehl, 125 Gr.
Zucker, 6t) Gr. Butter, einer halben Stange Vanille und 8 Eiern. Die
Aepfel werden ganz geschält, die Kerngehäuse ausgestochen, wie zum
Kompot gekocht und, nachdem sie rein abgetropft sind, mit Aprikosen-
Alarmelade gefüllt. Den Rahm läßt man mit der Vanille aufkochen,
verdeckt eine Weile ziehen und erkalten, nimmt die Vanille heraus,
rührt den Rahm mit dem Mehle klar, fügt 4 Eidotter, den Zucker und
die Butter hinzu und rührt dies auf dem Feuer zu einem glatten Brei
ab. Sobald dieser erkaltet ist,, vermischt man ihn mit 4 Eigelben und
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bem feflgeferlogenen ©djnee bon 8 ©iern, füßi etmab bon ber SOZaffe

in einen £eigranb, orbnet bie Sßeßfel, nebeneinanber barattf nnb füllt
bie übrige 3Jiaffe barüber, bod) barf ber IRanb nidR gang boß fetn.
SRun beftrent man bie SRelflfbeife mit Sutler, bäett fie eine ©tunbe bei

mäßiger ipife im Ofen unb gibt fie fogleicß jur SEafel.

*

$omaten, gefüllte. ©ed)b bib adjt große, reife Tomaten
ßötfft man befjutfam auS, inbem man ein jmei Sentimeter großes ©tuet

um ben ©tiel ßerum abfdjneibet unb bie Kerne nebft einem £eit beb

iOlarfê mit bem Stiel eineS Kaffeelöffels ßeraubtjolt, °^ne bk Slußem
feite ber grüdße jn befdjäbigen. ®ann bereitet man eine garce, inbem

man 60 ©r. ©pect nnb fed)S ©ffamßignonb, eine ipanbboß ißeterfilie,
brei ©djalotien unb ein Sroeigeldjen $ßt)mian fe^r fein fyacfi, m}t
Pfeffer nnb ©alg murjt, bie SRifdjung fünf SRinuten über gelinbem
geuer herrührt nnb mit brei jerguirlten ©ibottern mifdjt. SRan füüt
bie Tomaten barnit, fteßt fie nebeneinanber in eine Kafferofle ober eine

©autierßfanne, gießt etmaS feineb ©alatöl in biefelbe, überftäubt bab

©anje mit geriebenem unb burdjgefiebtem äöeißbrot nnb brät fie fo
10—15 SRinuten über rafdjem geuer, bräunt fie bon oben mit einer
glüßenben ©c^aufel unb begießt fie beim Stnridjten mit brauner ©oulib.

*

Unreife $omaten, bie megen ber borgefeßrittenen ^aßrebjeit
im greien nid^t meßr reif merben, braucht man nidjt bem grofte preis«
pgeben. ®iefe laffen fiel) redß leitet jur ïîadjreife bringen, menn bie

Sßftanjen entblättert unb an einen troctenen unb fonnigen Ort auf
Fretter gelegt roerben. tpat man ein trocleneS ©emäcljbtjaub jur SSer«

fügung, fo ift biefeb am geeignetften. TDa bie SRäufe feßr große greunbe
ber Somatenfamen finb, fo ift barauf gang befonberb ju achten.

*

fReibßubbing mit 91 eß fein. 250 ©ramm gemafeßener, blam
djierter 9teiS merben mit einem Stier 9Rild), einer falben ©tange
SSaniße gut meid) gelodß unb mit 150 @r. Sucter Mb erlaltet ber»

füßt. llnterbeffen mürben 8—10 große, gefc^älte 91eßfet bom KernlfauS
befreit, in ©djeiben gefeßnitten, in einem ßalben Siter SBeißmein, Sutler,
fein gefaßter .Qtoonenfdjale, fomie 75 ©ramm gemafdjenen ©ultam
rofinen meid) gebämßft, mit einem falben Söffe! in laltem SSaffer am
gerührten Kartoffelmehl bermifdß unb einmal aufgelöst, ©ine große,
glatte fßubbingform, mit laltem SBaffer auSgefpüli, mirb erft mit einigen
Söffeln îteib aubgelegt, barnber bon ber Slßfelmaffe gegeben unb fo
meiier abroedjfelnb bib ju einer ©eiftußreifje 9MS eingefußt, (ginige
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dem festgeschlagenen Schnee von 8 Eiern, füllt etwas von der Masse
in einen Teigrand, ordnet die Aepfel nebeneinander darauf und füllt
die übrige Masse darüber, doch darf der Rand nicht ganz voll sein.
Nun bestreut man die Mehlspeise mit Zucker, bäckt sie eine Stunde bei

mäßiger Hitze im Ofen und gibt sie sogleich zur Tafel.

Tomaten, gefüllte. Sechs bis acht große, reife Tomaten
höhlt man behutsam aus, indem man ein zwei Zentimeter großes Stück

um den Stiel herum abschneidet und die Kerne nebst einem Teil des

Marks mit dem Stiel eines Kaffeelöffels herausholt, ohne die Außenseite

der Früchte zu beschädigen. Dann bereitet man eine Farce, indem

man 60 Gr. Speck und sechs Champignons, eine Handvoll Petersilie,
drei Schalotten und ein Zweigelchen Thymian sehr fein hackt, mjt
Pfeffer und Salz würzt, die Mischung fünf Minuten über gelindem
Feuer verrührt und mit drei zerguirlten Eidottern mischt. Man füllt
die Tomaten damit, stellt sie nebeneinander in eine Kasserolle oder eine

Sautierpfanne, gießt etwas feines Salatöl in dieselbe, überstäubt das

Ganze mit geriebenem und durchgesiebtem Weißbrot und brät sie so

10—15 Minuten über raschem Feuer, bräunt sie von oben mit einer
glühenden Schaufel und begießt sie beim Anrichten mit brauner Coulis.

Unreife Tomaten, die wegen der vorgeschrittenen Jahreszeit
im Freien nicht mehr reif werden, braucht man nicht dem Froste
preiszugeben. Diese lassen sich recht leicht zur Nachreife bringen, wenn die

Pflanzen entblättert und an einen trockenen und sonnigen Ort auf
Bretter gelegt werden. Hat man ein trockenes Gewächshaus zur
Verfügung, so ist dieses am geeignetsten. Da die Mäuse sehr große Freunde
der Tomatensamen sind, so ist darauf ganz besonders zu achten.

X-

Reispudding mit Aepfel n. 250 Gramm gewaschener,
blanchierter Reis werden mit einem Liter Milch, einer halben Stange
Vanille gut weich gekocht und mit 150 Gr. Zucker halb erkaltet
versüßt. Unterdessen wurden 8—10 große, geschälte Aepfel vom Kernhaus
befreit, in Scheiben geschnitten, in einem halben Liter Weißwein, Zucker,
fein gehackter Zitronenschale, sowie 75 Gramm gewaschenen Sultanrosinen

weich gedämpft, mit einem halben Löffel in kaltem Wasser
angerührten Kartoffelmehl vermischt und einmal aufgekocht. Eine große,
glatte Puddingform, mit kaltem Wasser ausgespült, wird erst mit einigen
Löffeln Reis ausgelegt, darüber von der Apfelmasse gegeben und so

weiter abwechselnd bis zu einer Schlußreihe Reis eingefüllt. Einige
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Stunben auf ©iS gefteltt, mirb ber Rubbing gefturjt utib mit einet

grud)tfauce bon iîlprilofenmarmelabe p Stfdje gegeben.

*

SrebSfauce. 12 Srebfe ïodje man in Saljmaffer rot, entferne
baë gleifd), gerfto§e bte Schalen, fdjraore fie in reichlich Sutter, fgieffe
biefe bon ben Skalen unb ïodje fie in gleifchbrülfe eine Stunbe.

^n ber Sutter fd)mi|t man jtnei ©fjiöffet SDÎe^ï, giefjt bie gleifchbrüpe
buret) ein Sieb bap, toetjt fämig, jieljt mit ©igelb ab unb mürjt mit
^itronenfaft.

*

Säfeftangen ober Süf eftroh, in ber feinen Sodjïunft mehr
unter bem engt, IRamen cheesestraws ober ben franj. Senennungen
qaille au parmesan ober bâtons au fromage befannt. ©in ber engt.
Stüdge entlehntes ©ebäd, baS bei bornehmen $afeln biSmeilen pm
Sd)lufj beb SDinerS an ©telle bon Safe unb Sutter gegeben mirb.
SJian bereitet e§ in fotgenber SBeife: ttiaepbem man 120 ©ramm frifeije
Sutter p Schaum gerührt, fügt man nad) unb nad) 240 ©ramm fein*
geriebenen ©mmentalerläfe, 100 ©ramm fßarmeianläfe, 240 ©ramm
fetnfteS SBeigenmepI, eine Keine ißrife ©apennepfeffer, eine fßrtfe Salj
unb brei ©fjlöffel Sßaffer h'up, arbeitet bie SRaffe gehörig burcl), rollt
fie auf einem mit URept beftreuten Srett V2 Sentimeter ftarl aus unb
fd)neibet fie in beliebig hnge Streifen, ober man treibt ben $eig bünner
auS unb fdjrteibet ihn in fingerlange Sîubeln. 2ftit @i beftridjen merben
bie Stengel bann auf einem Siech bei mäßiger tpitje gebaden unb
t)eiff ferbiert.

*

S, geba.dene. ©in halbes Silogramm fetneS 3ReI)ï mirb mit 250
©ramm frifdjer Sutter, brei ©ibottern, p>ei ganjen ©iern, ber abge*
riebenen Sd)ale einer gitrone, .250 ©r. 3uder unb einer fßrife Saig

p einem SLeig jufammengemirlt, ben man p fingerbiclen Streifen ober
fRoHen formt; biefe fRotten jerfdjneibet man in 10—12 3entimeier
lange Stüde, bilbet S barauS, legt fie auf gebutterte, rait 3Ket)l be*

ftäubte Sledje, überflreicljt fie mit fcpaumtg gefcplagenem ©imeiff, ftreut
tgjagelpder barauf unb bädt fie bei mäßiger §i^e gelb.

*

Strafjburger Sud) en. ®en Soben fomie ben fRanb einer

Springform belegt man bid)t unb lüdenloS mit SiScuitS, reibt hierauf
150 ©ramm füffe SRanbeln unb bermifd)t fie mit 150 ©ramm p Sd)aum
geriebener Sutter, 150 ©ramm feinftem $uder unp ejner pjefen

Sanillecreme, bie man ohne töiehl unb $uder aus V2 Siter fRapm,
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stunden auf Eis gestellt, wird der Pudding gestürzt und mit einet

Fruchtsauce von Aprikosenmarmelade zu Tische gegeben.
-«-

Krebssauce. 12 Krebse koche man in Salzwasser rot, entferne
das Fleisch, zerstoße die Schalen, schmore sie in reichlich Butter, fgieße
diese von den Schalen und koche sie in Fleischbrühe eine Stunde.

In der Butter schwitzt man zwei Eßlöffel Mehl, gießt die Fleischbrühe
durch ein Sieb dazu, kocht sämig, zieht mit Eigelb ab und würzt mit
Zitronensaft.

-I-

Käsestangen oder Käsestroh, in der feinen Kochkunst mehr
unter dem engl. Namen cbeesestravs oder den franz. Benennungen
quille au parmesan oder bâtons au tromaZe bekannt. Ein der engl.
Küche entlehntes Gebäck, das bei vornehmen Tafeln bisweilen zum
Schluß des Diners an Stelle von Käse und Butter gegeben wird.
Man bereitet es in folgender Weise: Nachdem man 120 Gramm frische
Butter zu Schaum gerührt, fügt man nach und nach 240 Gramm
feingeriebenen Emmentalerkäse, 100 Gramm Parmesankäse, 240 Gramm
feinstes Weizenmehl, eine kleine Prise Cayennepfeffer, eine Prise Salz
und drei Eßlöffel Wasser hinzu, arbeitet die Masse gehörig durch, rollt
sie auf einem mit Mehl bestreuten Brett st- Zentimeter stark aus und
schneidet sie in beliebig lrnge Streifen, oder man treibt den Teig dünner
aus und schneidet ihn in fingerlange Nudeln. Mit Ei bestrichen werden
die Stengel dann auf einem Blech bei mäßiger Hitze gebacken und
heiß serviert.

-5

8, gebackene. Ein halbes Kilogramm feines Mehl wird mit 250
Gramm frischer Butter, drei Eidottern, zwei ganzen Eiern, der
abgeriebenen Schale einer Zitrone, 2öS Gr. Zucker und einer Prise Salz
zu einem Teig zusammengewirkt, den man zu fingerdicken Streifen oder
Rollen formt; diese Rollen zerschneidet man in 1st—12 Zentimeter
lange Stücke, bildet 8 daraus, legt sie auf gebutterte, mit Mehl
bestäubte Bleche, überstreicht sie mit schaumig geschlagenem Eiweiß, streut
Hagelzucker darauf und bäckt sie bei mäßiger Hitze gelb.

Straßburger Kuchen. Den Boden sowie den Rand einer

Springform belegt man dicht und lückenlos mit Biscuits, reibt hierauf
150 Gramm süße Mandeln und vermischt sie mit 150 Gramm zu Schaum
geriebener Butter, 150 Gramm feinstem Zucker und einer sehr dicken

Vanillecreme, die man ohne Mehl und Zucker aus sts Liter Rahm,
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SSaniïïe unb 9 ©bottera auf getinbem geuer rührte. Siefe SKaffe füÜi
man tn bie gorrn, beïegt fie auctj oben mit SäiScuitS, bectt einen Seiler
auf bie gorm, auf roeldjen man einige fernere ©eroictjte gum fßreffen
legt unb ftellt biefen Suchen etma 24 ©tunben an einen füllen Ort.
SSor bem Slnricpten ftürgt man ihn, belegt ihn gefchmactbott mit gla*
eierten grüßten unb grudftgelee unb reicht noch nach Setieben Schlag*
rahm bagu.

*
Kattune gu Waffen, offne baß fie in ber garbe im

gering ft en nad)ïaffen. 5" einen mit SBaffer gefällten Steffel tut
man etma ben bierten Seit 28eigenfleie unb läßt fünf ÜKinuten lang
lodern gft baë SBaffer mieber erfaltet, fo roäfcht man bie Senge olpe
(Seife ober Sauge barin unb fpült fie guleßt in faltem SBaffer an8.

*
Um gußböben fdfc)ött roeiß gu fdjeuern, fleure man nidft

mit Seife, fonbern mit einem Seit ungetöfdjtem Satf unb brei Seilen
©anb. 3în biefe lOltfdjung roirb bie naffe fßugbürfte getauft. Siefe
SBeife, gu reinigen, ftellt fidj billiger alb bie mit ©eife unb benimmt
aßen ©ct)muß, tötet borfommenbe ^ufeften unb macht fefjr rein unb
roeiß. Ser gußboben muß aber mit reinem 28a ffer nachgefpült werben,
©inb gettflecten mit gu entfernen, fo bebecft man biefe mit Sonerbe,
bie gubor mit heißem SBaffer angefeuchtet ift, unb lägt fie eineu Sag
barauf, elfe man, mie befctyrieben, fc^euert.

*
©chafgarbe at£ Heilmittel. ©egen langwierige ©dfleimflüffe

unb Katarrhe ber Sungem, Harm unb bergleidfen Separate, foroie

gegen gefcproürige, mit bietem Slubrourf berbunbene Sungenfucpt unb
anbere mit Sörperabgehrnng einfjergeljenbe ©tterungen bient ber frifdj
ausgepreßte ©aft ber Slätter ber ©chafgarbe ^äuftg bei Suren in
Serbinbung mit Srunnenfreffe. Sie ©chafgarbe roirb gereicht: als See*

aufguß (nicht Slbfub). UM an nimmt gu biefem 3roecfe 15—30 ©ramm
Sraut unb Slüten, brüht fie mit V2 btS 3/t Biter heißem UBaffer auf,
läßt fie ein roenig giepen unb trinft babon hatbtaffenroeife einige UJtale

täglich; bieferSee, mit Honig bermtfcpt, ift ausgezeichnet gegen !gnfluenga.
*

SBaffer frifä) gu erhalten. Ilm SBaffer frifdj gu erhalten
unb eb fo auch frei bebeutenber Hi&e mit ©enuß trinfen gu fönnen,
nachbem fchon ©tunben berftridjen fitib, feitbem man es oom Srunnen
geholt hat, braucht man blob eine ungefüllte Drange Ipneingutegen,
in welche man borher einen fauberen Ipotjfplitter hmetnge|toßen hat-
Stuf ben großen ©egelfctjiffen, roelcpe bie UMeere burchfapren, hat man
fein anbereS bittet, bas SBaffer trinfbar gu erhatten.

Sieöattttra unö sBerlag : gcau ülije $ on e g g e r tu ©t. (»allen.
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Vanille und 9 Edottern auf gelindem Feuer rührte. Diese Masse füllt
man tu die Form, belegt sie auch oben mit Biscuits, deckt einen Teller
auf die Form, auf welchen man einige schwere Gewichte zum Pressen

legt und stellt diesen Kuchen etwa 24 Stunden an einen kühlen Ort.
Bor dem Anrichten stürzt man ihn, belegt ihn geschmackvoll mit gla-
cierten Früchten und Fruchtgelee und reicht noch nach Belieben Schlagrahm

dazu.
»

Kattune zu waschen, ohne daß sie in der Farbe im
geringsten nachlassen. In einen mit Wasser gefüllten Kessel tut
man etwa den vierten Teil Weizenkleie und läßt fünf Minuten lang
kochen. Ist das Wasser wieder erkaltet, so wäscht man die Zeuge ohne

Seife oder Lauge darin und spült sie zuletzt in kaltem Wasser aus.

Um Fußböden schön weiß zu scheuern, scheure man nicht
mit Seife, sondern mit einem Teil ungelöschtem Kalk und drei Teilen
Sand. In diese Mischung wird die nasse Putzbürste getaucht. Diese
Weise, zu reinigen, stellt sich billiger als die mit Seife und benimmt
allen Schmutz, tötet vorkommende Insekten und macht sehr rein und
weiß. Der Fußboden muß aber mit reinem Wasser nachgespült werden.
Sind Fettflecken mit zu entfernen, so bedeckt man diese mit Tonerde,
die zuvor mit heißem Wasser angefeuchtet ist, und läßt sie eineu Tag
darauf, ehe man, wie beschrieben, scheuert.

-i-

Schafgarbe als Heilmittel. Gegen langwierige Schleimflüsse
und Katarrhe der Lungen-, Harn- und dergleichen Apparate, sowie

gegen geschwürige, mit vielem Auswurf verbundene Lungensucht und
andere mit Körperabzehrnng einhergehende Eiterungen dient der frisch

ausgepreßte Saft der Biälter der Schafgarbe häufig bei Kuren in
Verbindung mit Brunnenkresse. Die Schafgarbe wird gereicht: als
Teeaufguß (nicht Absud). Man nimmt zu diesem Zwecke 15—30 Gramm
Kraut und Blüten, brüht sie mit bis V» Liter heißem Wasser auf,
läßt sie ein wenig ziehen und trinkt davon halvtassenweise einige Male
täglich; dieser Tee, nut Honig vermischt, ist ausgezeichnet gegen Influenza.

Wasser frisch zu erhalten. Um Wasser frisch zu erhalten
und es so auch bei bedeutender Hitze mit Genuß trinken zu können,
nachdem schon Stunden verstrichen sind, seitdem man es vom Brunnen
geholt hat, braucht man blos eine ungeschälte Orange hineinzulegen,
in welche man vorher einen sauberen Holzsplitter hineingestoßen hat.
Auf den großen Segelschiffen, welche die Meere durchführen, hat man
kein anderes Mittel, das Wasser trinkbar zu erhalten.

Redaltton und Verlag: Frau Slise Honegger in St. Gallen.
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