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iaiisiDirtljfdjaftltdje totfetetlap to gdjMpx Jtiraen-Settag.

(gvfcßemf atu Sonntag donate.

St. ©altert 9îr. 9. September J898

Bas etn f)tjgtettttkcr über Me Äerijkuttli fugt.

er ^ipgieimfer ®r. Saumonier läfjt fid) über öie Socptunft in
<MM> einem frangöfifcpett journal folgenbermafjen bernepmen:

©epon bie ©rieben rtnb Nömer tannten bie ©itüeilung ber ÜPtapfs

geitert in SSotfpeifen, Ntiitelgänge unb Nacptifcp. Unter, Suculluê mürbe
eine ©peifenfolge ungefähr fo auêgefcpaut paben: „Sortifcp. grifepe ge=

bacl'ene unb in bet Slfcpe gebämpfte Ntufdjeln ; frtfdje ipfaueneier,
Suttelmürfte, ©iêbeine, 22ilbfcpmeinleber, Santmêfopf, Salbêgetrofe,
Sßilbfaubaucp rtnb Keine SSögel in Sumte. ÜDtittelgünge. Sßilbpret,
©eflügel, gebratene unb getocpte gifepe in allen mögtid)en Samten. 9fact)=

tifep. grüdjte unb SBacEmer!. " Slber iropbem nimmt Saumonier für bie

grangofen ben fftupm in Nnfprncp, bie erften Söcpe unb geinfcpmecter
ber SBelt gu fein, nicl)t nur je|t, foubern gu jeber Suliurepocpe. ©r
nennt einige befonberS berühmte Söcpe ber Neugeit, mie trompette,
ber auê bem ®ienft bel §ergog3 bon Nobilleë mit einem gipum bon

12,000 gr. jährlich in ben ©ambetta'3 übertrat.
®er Sammerfourier beê Saren Nitotauê II. ift ein elfäffifcper

grangofe, Srang, ber 17,000 gr. per igapr begieß. Stlepanber ber

®ritte ermächtigte ipn auêbrûctlicp, feine Nationalität beigubepalten unb

geftanb ipm unter ben §ofcpargen bat> Necpt gu, ben ®egen gu tragen,
grangöfifepe Söcpe haben ferner; bie Sönigin bon ©nglanb, ber ißring
bon SBalel, ber Sönig bon ©rieipenlanb unb anbere mehr. Nacp bem

geinfcpmecter ©patillon fßlefftS lehrt auch 3?err Saumonier, baff gu
einem mirtlicpen ©onrmetSmapIe feine grauen gngelaffen merben bürfen.

@g geugt auch bon fepteeptem ©efepmaet, über bie SSorfpeifen in
©ntgücfen gu geraten. S3i§ gum britten ©ange barf man nur bon bem

fpreepen, m.aS man ifjt, gegeffen hat unb effen mirb. ®ie ©peife, bon
ber man niept noep nacpträglicp bedangt, ift eine Settion für ben Socp,

©patitlomißleffig fügt noep pingu; „„©fji unb trintet, inbem Spr an baê

barauf folgenbe SJlapl bentet. ®aê heutige Slbenbeffen muff bem mom
gigen grüpftüct teinen Slbbrucp tpun."

MusMUAMe GMMlM der Schmtzer Kauen-Kitung.

ErsHàk am öriklsu Houukag jeSsu Mouaks.

St. Gallen Nr. 9. September H898

Was ein Hygieiniker über die Kochkunst sagt.

Hygieiniker Dr. Laumonier läßt sich über die Kochkunst in
einem französischen Journal folgendermaßen vernehmen:

Schon die Griechen und Römer kannten die Einteilung der Mahlzeiten

in Vorspeisen, Mittelgänge und Nachtisch. Unter Lucullus würde
eine Speisenfolge ungefähr so ausgeschaut haben: „Vortisch. Frische ge-
backene und in der Asche gedämpfte Muscheln; frische Pfaueneier,
Kuttelwürste, Eisbeine, Wildschweinleber, Lammskopf, Kalbsgekröse,
Wildsaubauch und kleine Vögel in Tunke. Mittelgänge. Wildpret,
Geflügel, gebratene und gekochte Fische in allen möglichen Tunken. Nachtisch.

Früchte und Backwerk." Aber trotzdem nimmt Laumonier für die

Franzosen den Ruhm in Anspruch, die ersten Köche und Feinschmecker
der Welt zu sein, nicht nur jetzt, sondern zu jeder Kulturepoche. Er
nennt einige besonders berühmte Köche der Neuzeit, wie Trompette,
der aus dem Dienst des Herzogs von Novilles mit einem Fixum von
12,000 Fr. jährlich in den Gambettüs übertrat.

Der Kammerfourier des Zaren Nikolaus II. ist ein elsässischer

Franzose, Kranz, der 17,000 Fr. per Jahr bezieht. Alexander der

Dritte ermächtigte ihn ausdrücklich, seine Nationalität beizubehalten und

gestand ihm unter den Hoschargen das Recht zu, den Degen zu tragen.
Französische Köche haben ferner: die Königin von England, der Prinz
von Wales, der König von Griechenland und andere mehr. Nach dem

Feinschmecker Chatillon Plessis lehrt auch Herr Laumonier, daß zu
einem wirklichen Gonrmetsmahle keine Frauen zugelassen werden dürfen.

Es zeugt auch von schlechtem Geschmack, über die Vorspeisen in
Entzücken zu geraten. Bis zum dritten Gange darf man nur von dem

sprechen, was man ißt, gegessen hat und essen wird. Die Speise, von
der man nicht noch nachträglich verlangt, ist eine Lektion für den Koch,
Chatillon-Plessis fügt noch hinzu: ^„Eßt und trinket, indem Ihr an das

darauf folgende Mahl denket. Das heutige Abendessen muß dem
morgigen Frühstück keinen Abbruch thun."
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Bie jßefdjoffcnljett einer guten itHrtfdjaftsküdje.

erfte Skbingung ift bie 3îeintid)feit, bie bom ©fjef ober ber
gxM Södjin KS pm Südjenmäbchen ^erab fid) erftrecïen foE.

®S ift nichts fo notwenbig wie bie 9teintid)feit unb eS wirb fid)
an jebem ©eridjt erfennen taffen, ob in ber Sücf)e fReintid)feit I)errfd)t.
®eSIjatb foE aber aud) beim tpöuferbauen immer barnad) getrachtet
werben, baff bie Süd)e grofj, geräumig unb tjeE ift unb an einem rid)=
tigen Ort untergebrad)t wirb, nid)t bafj fie, wie eS teiber nod) b)ärtftg

borfommt, in ben testen SSinfet gefdjoben wirb. ®aburd) teibet baS

gange ^>auS unb nod) befonberS bie ©efunbljeit ber barin Strbeitenben.

®S ift üielleidjt auch h'erin ein ©runb p fudjen, warum bie guten
Södjinnen fo fehr gefndjt finb. SBeit fie fopfagen tebenbig begraben
Werben, befinnen fid) biete, et)e fie ben Sodjtöffet ergreifen.

Stn manchen Orten benft man erft an bie Südje, Wenn atteS fd)on
fertig ift unb bann wirb fie nod) fdpeE in einen SSinfet hinein ge*
fdjoben, Wo feine richtige tpeEe ift unb eine gute SSentitation fetftt. 3n
ben meiften gälten teibet baS Südjenperfonat, wenn eS einmat inS Sttter

fommt, an ben fd)recftid)en reumatifdjen ©chmergen nnb baS rührt nur
bon ben ungefunben unb meiftenS naffen StrbeitSräumen h^-

®eSt)atb gibt eS fehr biete junge Sente, männliche unb Weibtid)e,
bie, nad)bem fie einige ÜWonate in einer ®üd)e waren, fran! Werben
unb bie Suche meiben muffen.

®er geuerheerb foE freifteljenb an einem he^en tpta|e fteljen.
fDfadjt man bie Stnfdpffung einmat, fo foE man etwaS red)teS erfteEen
taffen, benn gtaubt man bei biEigen greifen etwaS p erhaufen, fo ber=

fd)tingen baS ©rhaufte fpäter bie ^Reparaturen.
gerner foEen in jeber Süd)e gemtgenb ®ifd)e, bie am beften (Wenig=

ftenS baS ®ifd)btatt) auS 2tt)orn[)otj gemad)t Werben, mit genügeitb
©djubtaben berfehen fein.

3n Safferoten foE jebe Südje reidjtid.) berfehen fein, nid)t bafi
man bei großer Strbeit immer warten muf; bis bie eine ober anbere

Safferote wieber gereinigt ift. Stud) hier wirb fatfdj gefpart, inbent

babnreh nur wieber mehr @etb für baS foftfpietige Serbinnen auSge»

geben werben muff unb bie Strbeit fetbft burd) ©ioefung beS fdjneEett
©erbierenS barunter teibet.

©S ift aber gum großen SSorteit, Wenn für baS Stufhängen ber
Safferoten eiferne Stechen angebracht werben, überhaupt foE fo Wenig
atS mögtich tpotg in einer Süche an ben SSänben berwertet Werben,
inbem eS nur Srutanftatten für baS Ungeziefer finb, baS fehr fd)Wer
ober gar nidjt met)r ausgerottet werben fann.

©benfaES foEen genügenb ©djöpftöffet bom fteinfien bis pm
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Die Beschaffenheit einer guten Wirttchastskiiche.

^Miie erste Bedingung ist die Reinlichkeit, die vom Chef oder der

Köchin bis zum Küchenmädchen herab sich erstrecken soll.
Es ist nichts so notwendig wie die Reinlichkeit und es wird sich

an jedem Gericht erkennen lassen, ob in der Küche Reinlichkeit herrscht.
Deshalb soll aber auch beim Häuserbauen immer darnach getrachtet
werden, daß die Küche groß, geräumig und hell ist und an einem
richtigen Ort untergebracht wird, nicht daß sie, wie es leider noch häufig
vorkommt, in den letzten Winkel geschoben wird. Dadurch leidet das

ganze Haus und noch besonders die Gesundheit der darin Arbeitenden.
Es ist vielleicht auch hierin ein Grund zu suchen, warum die guten

Köchinnen so sehr gesucht sind. Weil sie sozusagen lebendig begraben
werden, besinnen sich viele, ehe sie den Kochlöffel ergreifen.

An manchen Orten denkt man erst an die Küche, wenn alles schon

fertig ist und dann wird sie noch schnell in einen Winkel hinein
geschoben, wo keine richtige Helle ist und eine gute Ventilation fehlt. In
den meisten Fällen leidet das Küchenpersonal, wenn es einmal ins Alter
kommt, an den schrecklichen reumatischen Schmerzen und das rührt nur
von den ungesunden und meistens nassen Arbeitsräumen her.

Deshalb gibt es sehr viele junge Leute, männliche und weibliche,
die, nachdem sie einige Monate in einer Küche waren, krank werden
und die Küche meiden müssen.

Der Feuerheerd soll freistehend an einem hellen Platze stehen.

Macht man die Anschaffung einmal, so soll man etwas rechtes erstellen
lassen, denn glaubt man bei billigen Preisen etwas zu erHausen, so

verschlingen das Erhauste später die Reparaturen.
Ferner sollen in jeder Küche genügend Tische, die am besten (wenigstens

das Tischblatt) aus Ahornholz gemacht werden, mit genügend
Schubladen versehen sein.

In Kasserolen soll jede Küche reichlich versehen sein, nicht daß
man bei großer Arbeit immer warten muß bis die eine oder andere
Kasserole wieder gereinigt ist. Auch hier wird falsch gespart, indem

dadurch nur wieder mehr Geld für das kostspielige Verzinnen ausgegeben

werden muß und die Arbeit selbst durch Stockung des schnellen
Servierens darunter leidet.

Es ist aber zum großen Vorteil, wenn für das Aufhängen der
Kasserolen eiserne Rechen angebracht werden, überhaupt soll so wenig
als möglich Holz in einer Küche an den Wänden verwertet werden,
indem es nur Brutanstalten für das Ungeziefer sind, das sehr schwer
oder gar nicht mehr ausgerottet werden kann.

Ebenfalls sollen genügend Schöpflöffel vom kleinsten bis zum
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gröfjten unb tpotjtöffet unb ©Nateln borljanbett fein, beêgïetdjen auch
©iebe.

SegreifticperWeife barf in einer Sücpe bie Uljr nid)t fehlen, benn
wiebiete Strtitet foEen auf bie Spinnte fertig fein, bamit ber ©aft nid)t
rettamieren mu|. Stan tann fagen, bom gröfjten big pm ïteinften
Slrtitet, ber in ber Süd)e bertangi werben ïann, wirb aEeg nad) ber
3eit berechnet.

SBirb prn Sîeifpiet ein Seeffieat befteEt, fo weifj ber Söeftetler
ober foE et> wiffen, baff er nad) 12 ÜDcinuten bag SBeeffteaf bertangen
tann unb ber Sod) ober bie Söd)in Weifj, baff eg fertig fein muff, eg fpiett
atfo aud) bie ißünttticf)teit eine feljr gröfje fftoEe in einer feriöfen Süd)e.

®ireft an bie Süd)e anfcptiefjenb foE fid) bag ©pühhpnmer be=

finben, bag je nad) ber ©röfje ber Sitdje eingerichtet fein foE. ®enn
oft Wirb biet ©efdjirr jerbrodjen wegen einer mangelhaften @inrid)tung
ber Slbwafdjräume. 2ln genügenb (jei^ent wie tattern SSaffer barf eg

natärtid) nie fehlen.
SSon größter SBidjtigteit finb and) bie ©intäufe ber berfd)iebenen

ißrobufte. („©aftwirt")

Uerfiilfdimti} Eint 5>d)uieinefett.

in bei ber ^Bereitung bon ©peifen je nad) ber Sanbeggegenb nnb *

ben ötonomifdjen SSertjättniffen in ftärterem ober geringerem SKafje

pr SSerwenbung getangenbeg gfett ift bag ©d)Weinefett.
@g wirb in erheblicher SKenge aitg SImerita, Ungarn unb Statten

in bie ©djweij eingeführt unb biefe ©infuhr fteEt neben ber eigenen
Sanbegprobutiton ben ©rofjteit itnfereg Sonfumg in biefem Strtitet bar.
®ie aug 3tmerita unb Ungarn eingeführte SBare ift etwag grobförniger
uttb mefyr ing gelbliche fpietenb, atg bag in unferer §eimat gewonnene
@d)Weinefett; am weifjeften ift bag aug Statten importierte, metdjeg

pbem fo weich 'ft, baff eg pr ©ommergjeit faft immer ftüffig wirb.
®ie ©igenfcpaften eineg guten ©cpweinfetteg finb: reine weijje

garbe, giemtictje fffeftigteit t>e' gewöhnlicher Temperatur, fd)Wad)er @e=

rttd) ot)ne jeben ÜJtebengerud), ©cpmetjen bei 36 ©rab ©etfiug (nad)
anberen gadjtnnbigen fd)mitjt eg jwifdjen 40—41 unb erftarrt bei
30 ©rab). fRiedjt unb fd)medt bag ißrobutt ranjig unb pat eg eine
übte unreine garbe, fo ift eg fd)ted)t uitb unöerwenbbar. —

Suft unb Sicht Wirten berberbtid) auf bag ©d)Weinefett ein; eg

wirb nach na^ gerfe^t unb befommt einen fd)ted)ten (ranjigen)
©erud) unb @efd)macï. @oE eg mögtid)ft lange in gutem tfufümbe
bteibeit, fo bewahre man eg an einem tüt)teu buntetn örte auf unb
berhinbere, foweit t^untid), ben $utritt ber Suft,
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größten und Holzlöffel und Spateln vorhanden sein, desgleichen auch
Siebe.

Begreiflicherweise darf in einer Küche die Uhr nicht fehlen, denn
wieviele Artikel sollen auf die Minute fertig sein, damit der Gast nicht
reklamieren muß. Man kann sagen, vom größten bis zum kleinsten
Artikel, der in der Küche verlangt werden kann, wird alles nach der
Zeit berechnet.

Wird zum Beispiel ein Beefsteak bestellt, so weiß der Besteller
oder soll es wissen, daß er nach 12 Minuten das Beefsteak verlangen
kann und der Koch oder die Köchin weiß, daß es fertig sein muß, es spielt
also auch die Pünktlichkeit eine sehr große Rolle in einer seriösen Küche.

Direkt an die Küche anschließend soll sich das Spühlzimmer
befinden, das je nach der Größe der Küche eingerichtet sein soll. Denn
oft wird viel Geschirr zerbrochen wegen einer mangelhasten Einrichtung
der Abwaschräume. An genügend heißem wie kaltem Wasser darf es

natürlich nie fehlen.
Von größter Wichtigkeit sind auch die Einkäufe der verschiedenen

Produkte. („Gastwirt")

Verfälschung von Schweinefett.

in bei der Bereitung von Speisen je nach der Landesgegend und -

den ökonomischen Verhältnissen in stärkerem oder geringerem Maße
zur Verwendung gelangendes Fett ist das Schweinefett.

Es wird in erheblicher Menge aus Amerika, Ungarn und Italien
in die Schweiz eingeführt und diese Einfuhr stellt neben der eigenen
Landesproduktion den Großteil unseres Konsums in diesem Artikel dar.
Die aus Amerika und Ungarn eingeführte Ware ist etwas grobkörniger
und mehr ins gelbliche spielend, als das in unserer Heimat gewonnene
Schweinefett; am Weißesten ist das aus Italien importierte, welches
zudem so weich ist, daß es zur Sommerszeit fast immer flüssig wird.

Die Eigenschaften eines guten Schweinfettes sind: reine weiße
Farbe, ziemliche Festigkeit bei gewöhnlicher Temperatur, schwacher
Geruch ohne jeden Nebengeruch, Schmelzen bei 36 Grad Celsius (nach
anderen Fachkundigen schmilzt es zwischen 40—41 und erstarrt bei
30 Grad). Riecht und schmeckt das Produkt ranzig und hat es eine
üble unreine Farbe, so ist es schlecht und unverwendbar. —

Luft und Licht wirken verderblich auf das Schweinefett ein; es

wird nach und nach zersetzt und bekommt einen schlechten (ranzigen)
Geruch und Geschmack. Soll es möglichst lange in gutem Zustande
bleiben, so bewahre man es an einem kühlen dunkeln Orte auf und
verhindere, soweit thunlich, den Zutritt der Luft.
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®ie gemö|nticf)e SSerfätft^uttg bed Sdfmeinefetteê gefdjte^t buret)

Sitfajj bon SSJaffer, fogar bid p 40 ißrojent. tint biefen betrug p
berfjeimttcfjen-, b. |. beffen ©ntbedung p erfefjmeren, feßen bte 2tmeri=
faner bent gette Steßfatf ober Stelpatron p.

28er btefer gcitfdjung auf bie (Spur fomrnen mitt, fdjmetge 50 ©ramm
§ett in etnent gefdjtoffenen ©efäße auf bem Sßafferfiab, taffe ed einige
ffeit bei ber gleichen Temperatur fielen unb bann ttacl) unb nad) erfatten.

3ft bad Sett erftarrt, rnadft man ein Sod) in badfetbe, täfjt bad unter
ber gettfdjidjt beftnblid)e SBaffer in eine (border gemogeite) Senate ab=

taufen unb mögt bann bad ganje. ®ad SOZetjrgett>icf)t jeigt bab ©emidjt
beb SBafferpfatjed, atfo ben ©emicptdteit ber gatfdjung an, bentt reineb
gett enthält fein Sßaffer.

Sttb toeitere Serfätfcfpng beb Sdjmeinefetted ift grt begeidjtten beffen

Sermifdptng mit Surrogaten (©rfaiptiitetn, bie minbermertig finb).
Son Slmerifa tjér mirb biet mit Qteomargarin, Stearin unb Stinbtbtatg
bermifdjted fog. „raffinirteb Sdjmeinefdjmatp nad) ©uropa geliefert. —
3m innern fommt eb bor, baß Sreibe, Tfjon, ©ppd, Stärfe ober S9îet)t

beigemifdjt mirb. Sufäße bon tpammeïtaïg ober Saummotlfamenöt
finb ebenfalls nidjt fetten; fotdje Surrogate mirfen niept gefunbt)eit§=
fct)äbtid), aud) ift i|r SRäßrmert nid)t geringer. atb berjenige beb unber«
fätfdjten ißrobufteb. 3lr ^anbetbmert jebod) ift. bebeutenb geringer
unb barin tiegt ber Setrug unb bie Sc|äbigung beb Säuferd.

SBir |aben oben bie ©igenfdjaften angegeben, metdje für bie Se=

itrieitung ber Qualität unb ber 3teint)eit beb Sdjmeinefetted maßgebenb
ftnb, ebenfo ein SRittet, um attfätttgeri SSafferpfa^ p fonftatieren. ®ie
Sermifdpng mit anberen Sutten unb Surrogaten feftpfteEen, bebarf
djemifdjer XXnterfudpngen, bie ber Saie nidjt borneßmen fann unb bie

baljer bem ©jemifer übertragen merben müffen. gür eine fotcf)e XXnter=

fudjuttg finb ca. 200 @r. erforbertid).

billige ttttb gcfmtk Ititljruntj.
©d gibt rno|t faunt eine bittigere unb bei geeigneter ffubereitung

fcßmacflfaftere Seigabe für ben SKittagbtifd) atb toie ltnfere eßbaren

ißitj e.

3|r tjäufigeb Sorfontmen um bie jetüge Seit, bie beinahe mütje=

tofe unb babei foftenfreie ©rmerbung berfetben tabet förmtid) p beren

©emtß ein unb bod) |aben bie Sdjmäntme nod) bei meitem nidjt bie

SBürbignng gefunben, bie fie berbienen.
®ie fiaupturfad)e baüon ift motjt bie nod) bietfad) anptreffenbe

Xtnfenntuid ber SßiXgarten unb bie Surent, unter genießbaren aud) giftige
einp|eimfen;' biefe SRißgrtffe fönnen aber bodftänbig bermieben merben,
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Die gewöhnliche Verfälschung des Schweinefettes geschieht durch
Zusatz von Wasser, sogar bis zu 4V Prozent. Um diesen Betrug zu
verheimlichen, d. h. dessen Entdeckung zu erschweren, setzen die Amerikaner

dem Fette Aetzkalk oder Aetznatron zu.
Wer dieser Fälschung aus die Spur kommen will, schmelze 50 Gramm

Fett in einem geschlossenen Gefäße auf dem Wasserbad, lasse es einige
Zeit bei der gleichen Temperatur stehen und dann nach und nach erkalten.

Ist das Fett erstarrt, macht man ein Loch in dasselbe, läßt das unter
der Fettschicht befindliche Wasser in eine (vorher gewogene) Schale
ablaufen und wägt dann das ganze. Das Mehrgewicht zeigt das Gewicht
des Wasserzusatzes, also den Gewichtsteil der Fälschung an, denn reines
Fett enthält kein Wasser.

Als weitere Verfälschung des Schweinefettes ist zu bezeichnen dessen

Vermischung mit Surrogaten (Ersatzmitteln, die minderwertig sind).
Von Amerika her wird viel mit Oleomargarin, Stearin und Rindtstalg
vermischtes sog. „raffinirtes Schweineschmalz" nach Europa geliefert. —
Im innern kommt es vor, daß Kreide, Thon, Gyps, Stärke oder Mehl
beigemischt wird. Zusätze von Hammeltalg oder Baumwollsamenöl
sind ebenfalls nicht selten; solche Surrogate wirken nicht gesundheitsschädlich,

auch ist ihr Nährwert nicht geringer als derjenige des

unverfälschten Produktes. Ihr Handelswert jedoch ist bedeutend geringer
und darin liegt der Betrug und die Schädigung des Käufers.

Wir haben oben die Eigenschaften angegeben, welche für die

Beurteilung der Qualität und der Reinheit des Schweinefettes maßgebend
sind, ebenso ein Mittel, um allfälligen Wasserzusatz zu konstatieren. Die
Vermischung mit anderen Fetten und Surrogaten festzustellen, bedarf
chemischer Untersuchungen, die der Laie nicht vornehmen kann und die

daher dem Chemiker übertragen werden müssen. Für eine solche

Untersuchung sind ca. 200 Gr. erforderlich.

Billige und gesunde Nahrung.
Es gibt Wohl kaum eine billigere und bei geeigneter Zubereitung

schmackhaftere Beigabe für den Mittagstisch als wie unsere eßbaren

Pilze.
Ihr häufiges Vorkommen um die jetzige Zeit, die beinahe mühelose

und dabei kostenfreie Erwerbung derselben ladet förmlich zu deren

Genuß ein und doch haben die Schwämme noch bei weitem nicht die

Würdigung gefunden, die sie verdienen.
Die Hauptursache davon ist Wohl die noch vielfach anzutreffende

Unkenntnis der Pilzarten und die Furcht, unter genießbaren auch giftige
einzuheimsen; diese Mißgriffe können aber vollständig vermieden werden,
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menu bet ©ammler 2fyotî)e!er ©tuber'f SSudjtetrt „®ie ttncpgften @£>eife=

fulje" (Serlag bon ©djmib ttttb granle in Sern) pr tpanb nimmt.
Stuf 11 meisterhaft gemalten unb in garbenbrucf aufgeführten

$afeln finbet er itnfere toidjtigften, eßbaren @cl)tt)äntme naturgetreu
abgebilbet. Unter $ul)ilfena|'me ber nod) beigefügten eingehenden Se=

fd)reibrtng ift ef teidjt, beim ©infammein jebent gehlgriff aufpmeid)en,
um fid) bann ruhig beut ©enüfje ber nahrhaften unb babei fo billigen
9?atitrgabe hingeben ju tonnen.

©titberf Sücl)lein toftet gebuuben nur gr. 1.50 uttb ift buret) jebc Sud)=
hanblung (aud) gegen ©infeubuttg bon gr. 1.55 in Sriefutarîen) p bejielfen.

ZXlte Butter ift tjcfnitM)citsgcfiil)rlirt).
®ie fRüctftänbe, mie foldje beim (Stnfieben frtfcljer Sutter entftehen

(„geitla") toerben oft aud) p Suchen berarbeitet. ign einer Stnffalt
ertrantten f. $. bad) ©enuf) foldjer buchen etma gelp ißerfonen an
heftigem ©rbredjett unb ®utd)fa!l. ®ie @ad)e gelangte pm Unterfitd)
an ben ®antonfd)emiter. ®ie aufgelaffene Sutter, bie Sodjgefäfje unb

baf bertuenbete Slniffmlber ermiefen fid) alf unoerbadjtig ; ein fleiner
fReft hingegen ertbief fid) alf bon fßilpitjcelien boEftänbig burd)fe|t.

Sei alter Sutter, namentlich bei SutterbaEen, bie bon Heineren

fßrobujenten bitrd) Dufammenlegen bon täglich bereiteter Sutter enH

ftehen unb erft tiad) ©rlangitng einef beftimmten @cmid)tef auf ben

SRartt gebracht merben, tommen fold)e fßilpthcelien öfter bor. ©olcfje
Sutter aber ift ftetf p beanftanben.

"^tegepte.
(£ r p 10 ß t uitb gut ßcfunbeit.
Éitvmtcttcrême (für 4 ißerfonen)

©djttnnge 4 ©igelb mit 200 ©ramm .Quder, baran eine ©itrone
abgerieben, ben ©aft bon 2 ©itronen, 3 ©fjlöffel reinef SBaffer;
toenn aEef gut berarbeitet, gib fiebenb baf aufgelöfte bon 4 Statt @ela=

tine ober 1 ißafet Siebig'f fßflanjengelee bap, grilepi ben ©ierfdpee unb

gib ef in eine fßorpEanform.
(freute tum jStrattgeit.

©anj gleich, nur Drangen ftatt ©itronen.
(freute tum Arrnc.

©ang gleich, nur 2 ©fjlöffel ©itronenfaft unb anfiatt Sßaffer 4 ©fjs
löffel SIrrac.

(freute uott fiaffoc.
©anj tbie oben, nur anftatt beut andern 2 ©fjlöffel SCaffeeeytraft

unb Vi Siter @d)lagral)m barunter.
®iefe berfdjiebenen Srêmef eignen fich aud) für bie ©efrierbüdjfe.
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wenn der Sammler Apotheker Studer's Büchlein „Die wichtigsten Speisepilze"

(Verlag von Schmid und Franke in Bern) zur Hand nimmt.
Auf 11 meisterhaft gemalten und in Farbendruck ausgeführten

Tafeln findet er unsere wichtigsten, eßbaren Schwämme naturgetreu
abgebildet. Unter Zuhilfenahme der noch beigefügten eingehenden
Beschreibung ist es leicht, beim Einsammeln jedem Fehlgriff auszuweichen,
um sich dann ruhig dem Genuße der nahrhaften und dabei so billigen
Naturgabe hingeben zu können.

Studers Büchlein kostet gebunden nur Fr. 1.50 uud ist durch jede
Buchhandlung (auch gegen Einsendung von Fr. 1.55 in Briefmarken) zu beziehen.

Älte Dntter il't gesmidlicitsgefährlich.
Die Rückstände, wie solche beim Einsieden frischer Butter entstehen

(,,Feula") werden oft auch zu Kuchen verarbeitet. In einer Anstalt
erkrankten f. Z. nach Genuß solcher Kuchen etwa zehn Personen an
heftigem Erbrechen und Durchfall. Die Sache gelangte zum Untersuch
an den Kantonschemiker. Die ausgelassene Butter, die Kochgefäße und
das verwendete Anispulver erwiesen sich als unverdächtig; ein kleiner
Rest hingegen erwies sich als von Pilzmycelien vollständig durchsetzt.

Bei alter Butter, namentlich bei Butterballen, die von kleineren

Produzenten durch Zusammenlegen von täglich bereiteter Butter
entstehen und erst nach Erlangung eines bestimmten Gewichtes auf den

Markt gebracht werden, kommen solche Pilzmyeelien öfter vor. Solche
Butter aber ist stets zu beanstanden.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.
Gitronencrême (für 4 Personen)

Schwinge 4 Eigelb mit 200 Gramm Zucker, daran eine Citrone
abgerieben, den Saft von 2 Citronen, 3 Eßlöffel reines Wasser;
wenn alles gut verarbeitet, gib siedend das aufgelöste von 4 Blatt Gelatine

oder 1 Paket Liebig's Pflanzengelse dazu, zuletzt den Eierschnee und

gib es in eine Porzellanform.
Krsme von Krangen.

Ganz gleich, nur Orangen statt Citronen.
Grsme von Arrac.

Ganz gleich, nur 2 Eßlöffel Citronensaft und anstatt Wasser 4

Eßlöffel Arrac.
Gräme von Kaffee.

Ganz wie oben, nur anstatt dem andern 2 Eßlöffel Kaffeeextrakt
und Liter Schlagrahm darunter.

Diese verschiedenen Cremes eignen sich auch für die Gefrierbüchse.
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(feitttBeer-^tqueuï.
1 Citer frifcße Himbeeren werben mit 2 Citer ©ognac ober gang

feinem S3ranntmein übergoffen itnb 4 Stocßen an ber Stürme fießen
geïaffen. ®ann läutere 1 Sito ©anbigjucfer (fetten) in 1 Citer Staffer
ju ©ßruß, filtriere aïïeê unb fuße eg in gtafcßen.

Steisfpeifc mit tëterfdjroâmmen.
®ie ©cßwämmc werben fauber gefoult, 2—3 ©tunben geWäffert,

bann in füßer Sutter gebünftet, mit SKeßt eingeftäubt, mit gteifcßbrüße
reid) gebämßft (r/2—2 ©tunben), 'h ©tunbe bor bent Snricßtett fomntt
V2 Taffe gewafcßener Steig baju, bann läßt man eg fertig !od)en, gibt
nod) Sratenguß ober gteifdfbrüße nad).

fSotuitfengcfér.
Tomaten werben aufgefeßt mit etwag Staffer unb etwag Steiß=

Wein, bann ßeiß bttrd) ein ©ieb gerieben. ®ie Sftaffe ïodjt man mit
gteicßfcßWer Bußer unb SKarmetabe ein, eg l)ätt fid) feßr gut unb ift
fo gefttnb.

#r<utgctt(pct|>.
t/2 ißfunb gutter fcßtägt man mit 8 ©igetb fcßäumig, gibt biefem

bie abgeriebenen ©cßaten bon 4 Drangen unb ben ©aft bon 8 Drangen
baju mit Vs Citer SBeißWeitt. ©aft unb Stein lommen auf bag geuer,
wenn eg fiebet ©ier uitb Bußer bajtt unb betanntermaßen fcßneß ab=

geljobert mit 12 ©ramm ©etatine ober Sieb, ißflanjengetee (1 ißatet)
bermifcßt unb in eine ißorjeßanform gefdjüttet, abenbg geftürgt.

Ttcß.
in Staffer aufgetöft, in fiebenbem Dbftfaft ober Stein ober SJtoft ober

tötanbetmitd) einlaufen unb einigemate auffocßen taffen, gibt feßr er=

frifdjenbc ©ßeife für ben ©ommer.

®cuVr6crreu jum tägficficn t&eßrandje.
Stuf 1 ipfuitb Çeibetbeeren tocßc 1 ©tag Staffer mit 1 ©tag ge=

ftoßenen Bußer langer ein, gib bie §eibetbeeren barunter, taffe fie nur
einmat attfweßen unb rießte fie an, finb borgügtid) fo.

Êotnpotes irgcitß einer geliorßfctt gfrudjt,
mit ©djtagraßnt bermifcßt, ift feßr gut, befonberg mit Steidjfetn ober

Soßannigs, @rb= unb tpimbeeren.
«pricstortc.

8 ©igetb mit 400 @ramm,Bußer gefeßtagen, 100 ©ramm gefcßätie

geriebene tütanbetn, ©aft unb ©cßate bon 1 ©itrone iln ©tunbe gerüßrt,
bann 200 ©ramm roßeg ©riegmeßt barunter, juteßt ber ©ierfeßnee, in
Tortenform gebaclen.

- 2icürße iiränjtciu.
125 ©ramm SKcßt, 125 ©ramm SSntter, BitcEer nad) Setieben

ober ©atg, 1 fDtefferfßiße Bimntt Wirb mit 1 ©igetb unb einem ganjen
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Kimöeer-Tiguenr.
1 Liter frische Himbeeren werden mit 2 Liter Cognac oder ganz

feinem Branntwein Übergossen nnd 4 Wochen an der Wärme stehen

gelassen. Dann läutere 1 Kilo Candiszucker shellen) in 1 Liter Wasser

zu Syrup, filtriere alles und fülle es in Flaschen.

Itcisspeisc mit Kierschwämmen.
Die Schwämme werden sauber geputzt, 2—3 Stunden gewässert,

dann in süßer Butter gedünstet, mit Mehl eingestäubt, mit Fleischbrühe
reich gedämpft slll/-—2 Stunden), bt- Stunde vor dem Anrichten kommt
'/s Tasse gewaschener Reis dazu, dann läßt man es fertig kochen, gibt
noch Bratenguß oder Fleischbrühe nach.

Homatengetse.
Tomaten werden aufgesetzt mit etwas Wasser und etwas Weißwein,

dann heiß durch ein Sieb gerieben. Die Masse kocht man mit
gleichschwer Zucker und Marmelade ein, es hält sich sehr gut und ist
so gesund.

Hrangcnspeise.
Pfund Zucker schlägt man mit 8 Eigelb schäumig, gibt diesem

die abgeriebenen Schalen von 4 Orangen und den Saft von 8 Orangen
dazu mit 1'- Liter Weißwein. Saft und Wein kommen auf das Feuer,
wenn es siedet Eier und Zucker dazu und bekanntermaßen schnell
abgehoben mit 12 Gramm Gelatine oder Lieb. Pflanzengelse (1 Paket)
vermischt und in eine Porzellanform geschüttet, abends gestürzt.

Lieb. -Zeflanzcngctêc,
in Wasser aufgelöst, in siedendem Obstsaft oder Wein oder Most oder

Mandelmilch einlaufen und einigemale aufkochen lassen, gibt sehr

erfrischende Speise für den Sommer.

Keidetbccrcn zum täglichen Kevrauche.

Auf 1 Pfund Heidelbeeren koche 1 Glas Wasser mit 1 Glas
gestoßenen Zucker länger ein, gib die Heidelbeeren darunter, lasse sie nur
einmal aufwellen und richte sie an, sind vorzüglich so.

Compotes irgend einer gekochten Iirucht,
mit Schlagrahm vermischt, ist sehr gut, besonders mit Weichsel» oder

Johannis-, Erd- und Himbeeren.
Hricstorte.

8 Eigelb mit 400 Gramm.Zucker geschlagen, 100 Gramm geschälte

geriebene Mandeln, Saft und Schale von 1 Citrone llz Stunde gerührt,
dann 200 Gramm rohes Griesmehl darunter, zuletzt der Eierschnee, in
Tortenform gebacken.

Müröc Kränzkein.
125 Gramm Mehl, 125 Gramm Butterz Zucker nach Belieben

oder Salz, 1 Messerspitze Zimmt wird mit 1 Eigelb und einem ganzen



— 71 —

© gut gewirft, Wenn bet &eig ju fcft ift, gib ctwag SBein ober iöiild)
boju, forme feine SßlägdEjen ober Kränjdjen, beftreue fie ßeiß mit geriebenem
gutter.

Horjügfidje ^nfîgnvlu'u.
Surfte mittelgroße ©urfen gut, lege fie 24 ©tunben in guteg @alg=

»offer, neijme fie IjerauS, fdjidjte fie mit ®ill, ©gbragon, Safilifum
unb SBeidjfelblättern in 5£öpfe, befdjwere fie mit einem Srett, bann
fodje auf 5 Siter SBaffer 250 ©ramm ©alj unb Va Siter SBeineffig,
gieße eg fiebenb über bie ©urfen, bie glüffigfeit muß biefelben immer
bedien, fdjließe fie feft 31t.

Blanc-manger.
Va fßfunb Suder, 1lt ißfmtb gefcßälte geriebene fuße unb 10 bittere

geriebene SRanbeln in SRild) unb Sanille gefodjt, burd)gefeil)t, mit Sieb=

ßftanjengelee bermifdjt, abgeftürgt.

Âetffît'aff ber (burße.

©urïenfaft, ber mit ©anbigjuder ju ©ßritf) gefodjt unb täglicß
morgeng frülj unb abenbg 1 Söffet genommen, Ijat wunberbare Sßirfung
für Srufi= unb Sungenfranïe, Ijilft and) bei giebern, Slutfpeien unb
regt bie £>auttl)ätigfeit ungemein an. Stuf 1 Siter ©urïenfaft 1 ißfb. Suder.

Öntvßcnfitff mit (fdijcertn unb pngoë
bermifdjt fjeilt alle ^autfdjäben.

giurßenfafße.
©urïenfaft mirb abgefdjäumt unb »arm mit Sanolin bermifdjt,

inbem man löffelweife ben Sehn ßinein rüljrt big bie SKaffe ju fdjöner
©albe erfaltet ift.

ëmrfifjtpotuttbc.
Sîeibe gefdjälte ©urfen am ffteibeifen ab, bermifdje e§ mit feinem

Del)t, focfje e§ 10 SRinuten im SBafferbab (bie SRifdjung barf nidjt
bireït auf bag geuer fommen, fonbern bag ®ößfdjen, morin bie ge^

nannten Sngrebien gegeben werben, muß in einem ©efüß mit SBaffer

fodjenb erhalten Werben), gib bem auggefdjiebetten Del frifdje ©urfen
bei, fo erwärme eg fünfmal. ®anit gibt eg eine glänjenbe ißontabe,
bie man abenbg in ©efidjt, §atS unb ipänbe feft einreibt; War fdjon
int Slltertum berühmt.

*
Jitlfdjcr JUinter iionftbrntcu uoit iibrig gebliebenem fünbfleifrij.

©djüne ©iebfleifdjrefte feßneibet man in fleinfingerftarfe ©cfjnitten, be=

ftreut fie mit etwag (Saig unb je einer fßrife fßaprifa unb brät fie mit
reidjlidj Swiebelfdjeibcn in Ijalb Sutter, ßalb beftem ©djWeinefett auf
beiben Seiten rafd) ab. Sodjt bag Sratfett bann mit einigen ©ßlöffeln
SBaffer auf, feßt ein Wenig ÉRaggi ju unb gibt Kartoffeln unb grünen
©alat banebe'n.
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Ei gut gewirkt, wenn der Teig zu fest ist, gib etwas Wein oder Milch
dazu, forme feine Pläzchen oder Kränzchen, bestreue sie heiß mit geriebenem
Zucker.

Dorzügtiche Salzgurken,
Bürste mittelgroße Gurken gut, lege sie 24 Stunden in gutes

Salzwasser, nehme ste heraus, schichte sie mit Dill, Esdragon, Basilikum
und Weichselblättern in Töpfe, beschwere sie mit einem Brett, dann
koche auf ö Liter Wasser 2S0 Gramm Salz und Liter Weinessig,
gieße es siedend über die Gurken, die Flüssigkeit muß dieselben immer
decken, schließe sie fest zu.

Llnne-mnn^or.
L- Pfund Zucker, Pfund geschälte geriebene süße und 10 bittere

geriebene Mandeln in Milch und Vanille gekocht, durchgeseiht, mit
Liebpflanzengelse vermischt, abgestürzt.

Keikkraft der Hnrke.
Gurkensaft, der mit Candiszucker zu Syrup gekocht und täglich

morgens früh und abends 1 Löffel genommen, hat wunderbare Wirkung
für Brust- und Lungenkranke, hilft auch bei Fiebern, Blutspeien und
regt die Hautthätigkeit ungemein an. Auf 1 Liter Gurkensaft 1 Pfd. Zucker.

Kurkensast mit Glycerin und Itenzoë
vermischt heilt alle Hautschäden.

Kurkensalbe.
Gurkensaft wird abgeschäumt und warm mit Lanolin vermischt,

indem man löffelweise den Leim hinein rührt bis die Masse zu schöner
Salbe erkaltet ist.

Hurkenpomade.
Reibe geschälte Gurken am Reibeisen ab, vermische es mit feinem

Oehl, koche es 10 Minuten im Wasserbad (die Mischung darf nicht
direkt auf das Feuer kommen, sondern das Töpfchen, worin die
genannten Jngredien gegeben werden, muß in einem Gefäß mit Wasser

kochend erhalten werden), gib dem ausgeschiedenen Oel frische Gurken
bei, so erwärme es fünfmal. Dann gibt es eine glänzende Pomade,
die man abends in Gesicht, Hals und Hände fest einreibt; war schon

im Altertum berühmt.

Falscher Wiener Aoastliratc» von übrig gebliebenem Mndileisch.

Schöne Siedfleischreste schneidet man in kleinfingerstarke Schnitten,
bestreut sie mit etwas Salz und je einer Prise Paprika und brät sie mit
reichlich Zwiebelscheiben in halb Butter, halb bestem Schweinefett auf
beiden Seiten rasch ab. Kocht das Bratfett dann mit einigen Eßlöffeln
Wasser auf, setzt ein wenig Maggi zu und gibt Kartoffeln und grünen
Salat daneben.
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fjoUiinïsifft)fS füvflljltomfiott. äRan bünftet bie auSgefteinten Sirfdjett
in etwaS SSSein mit Bucïer unb gitronenfd)ate weid), röftet ïïeine Semmet*

fcf)nitten ht Sutter unb 3uder bvaitn unb umgibt mit iljnen bie in einer

ijSorgettanfchate ergaben angerichteten Stirfc^en. ÏRetjrere (SiWeiff fcigtägt

man gu fteifem Sdjnee, würgt il)n mit S3anitleguc!er, ftreidjt it)it glatt
über bie Sirfdjem unb täfft baS Sïompott eine Siertetftunbe im Ofen
überbacten.

*
JUnfrijlcincu nt rciltijcn. 3tn frifct) gewafdjener 2Bäfd)e bewerft

man guWeiten getbe ober graue Streifen. ®iefetben rühren bon ben

unfauber geworbenen Sßafdjteinen l)er, auf welchen man bie Stöäfdje

troctnete! Ilm erftere gu reinigen, !od)t man bon Seife unb etwas»

Soba eine glatte Sauge unb giefjt biefetbe auf bie Seine (Seit) in ein

nicht 51t tiefet StBafdjfafj. 9?ad) einer Siertetftunbe reibt man bie Seine

mit einem wollenen Sappen fräftig in ber Seifentauge ab, nimmt nod)*

maté reineS SeifcnWaffer unb fpütt fie jutent in ftarem Warmen Söaffer

auS. Sßeun man einen grofjen ftaubfreien fRaum hat, fpannt man bie

Seine barin auS, bamit fie fdjiteß trodnet. gn ©rmangetung eines

fotdjen IRaumeS wictelt man bie Seine um ein Srett glatt unb gteid)*

ma^ig auf unb ftetlt fie an ben Ofen ober att bie Sonne.

*

Jlcluucilt juljrtlmtg uar Matten in frijiit?ctt. 2Ran beftilliert Gant*

pt)er unb biet fpaitifdje ißfefferfdjaten 3 Sage taug in SpirihtS, feil)t
bie glüffigfeit burd) unb tege bamit geträntte 3Sattebäufd)d)en in bie

Steiber unb Stoffe, bie am beften noch .geitungSpapier eingepadt
unb tabetloS berttebt, ober in gut geftärtte Sitdjer cingefdjtagen Werben.

®ic fo behanbetten ©egenftänbe werben am beften im geuerraum eines

DfenS aufbewahrt, wo ein Schieber im ®amin unb an ber Ofenture
etwas geöffnet fein muffen, um beftänbigen gug 5« unterhatten.

*

Sii}i|jcuflc(lte, foiuic klein eve IfMcdie überhaupt, weisen, wenn man
fie in heilem SSaffer wäfd)t, beut etwaS Soba ober Soraj ober Sat*
miafgeift gugefetjt Worbeu ift.

ign baumwollenen Stoffen braucht man ben glect nur mit reinem

Serpentinöt ober Sengot auSguWifchen, hierauf ben Iteberfchufj mit
gittrierpapier gu entfernen unb ben Stoff in reinem SeifenWaffer auS*

guwafdjen, worauf ber gtec! gewifj berfdjWinben wirb. Seibene Stoffe
werben wie oorerwähnt bet)anbett, nur nimmt man lieber Stettjer ober

©hlmwform anftatt Senjot.

uni) sSerlag: grau ttli[e 4>onc80cr in St (êallett.
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Holländisches Kirschkompott. Man dünstet die ausgesteinten Kirschen

in etwas Wein mit Zucker und Citronenschale weich, röstet kleine Semmel-

schnitten in Butter und Zucker braun und umgibt mit ihnen die in einer

Porzellanschale erhaben angerichteten Kirschen. Mehrere Eiweiß schlägt

man zu steifem Schnee, würzt ihn mit Vanillezucker, streicht ihn glatt
über die Kirschen' und läßt das Kompott eine Viertelstunde im Ofen
überbacken.

WoschleilMI !» reinigt». An frisch gewaschener Wäsche bemerkt

man zuweilen gelbe oder graue Streifen. Dieselben rühren von den

unsauber gewordenen Waschleinen her, auf welchen man die Wäsche

trocknete! Um erstere zu reinigen, kocht man von Seife und etwas

Soda eine glatte Lauge und gießt dieselbe auf die Leine (Seil) in ein

nicht zu tiefes Waschfaß. Nach einer Viertelstunde reibt man die Leine

mit einem wollenen Lappen kräftig in der Seifenlauge ab, nimmt nochmals

reines Seifenwasser und spült sie zuletzt in klarem warmen Wasser

aus. Wenn man einen großen staubfreien Raum hat, spannt man die

Leine darin aus, damit sie schnell trocknet. In Ermangelung eines

solchen Raumes wickelt man die Leine um ein Brett glatt und
gleichmäßig auf und stellt sie an den Ofen oder an die Sonne.

Helmerk jahrelang vor Motten !» schuhe». Man destilliert Campher

und viel spanische Pfefferschalen 3 Tage lang in Spiritus, seiht

die Flüssigkeit durch und lege damit getränkte Wattebäuschchen in die

Kleider und Stoffe, die am besten noch in Zeitungspapier eingepackt

und tadellos verklebt, oder in gut gestärkte Tücher eingeschlagen werden.

Die so behandelten Gegenstände werden am besten im Feuerraum eines

Ofens aufbewahrt, wo ein Schieber im Kamin und an der Ofentüre
etwas geöffnet sein müssen, um beständigen Zug zu unterhalten.

Snppcnsìecke, some kleinere Feiistelke überhaupt, weichen, wenn man
sie in heißem Wasser wäscht, dem etwas Soda oder Borax oder

Salmiakgeist zugesetzt worden ist.

In baumwollenen Stoffen braucht man den Fleck nur mit reinem

Terpentinöl oder Benzol auszuwischen, hierauf den Ueberschuß mit
Filtrierpapier zu entfernen und den Stoff in reinem Seifenwasser aus-

zuwaschen, worauf der Fleck gewiß verschwinden wird. Seidene Stoffe
werden wie vorerwähnt behandelt, nur nimmt man lieber Aether oder

Chloroform anstatt Benzol.

Redattion und Verlag: Frau Glise Honegger in St Gallen.
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