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Si (Sailen ©a. 1 Januar 1.894

Pie tdj bei meiner putter Ijausljalten lernte.

Son einficl)tigen grauen roirb oieïfact) bie ffrage erörtert : SBelcfieS

ift her befte 2Beg, um eine junge Softer ba§ §auS£ialten 31t lehren?
Sinn §ie£)t bie ©tue ben Sefitdj einer fbauShaltungSfdjutc'. nor, bie Slnbcrc

r»erfpr"ic£)t fiel) met)r nom Slufentptt in einem Jjnftitut, wo ein tüchtiger
t£>eoretifc£)er Unterricht geboten fei, nod) eine Slnbere ftcljt bnfür ein, bag

nur burd)'§ 3>ienen in frembem §auê£)alt ein richtiger ©inblict unb ein

gritnblid)e§ SerftänbniS für bie Seforgung unb gührung eines ,pauSI)a!te§

gewöhnen werben tonne. Unb eine jebe biefer SJteinungen grixirbet fid;
auf bie bei fid) fetbft ober bei Slnberen gemachten (Wahrungen.

2>n einer, folgen Debatte, wo ein JebeS feine Stnfidjt oerfodit, lief
fid), fd)lieg(id) auch eine alte jfrau oernehmen, Sie fagte:

„®enn ihr hören moût, wie ich 'n meiner jjugenb bei meiner
äRutter haM§ha^en lernte, fo will id)'§ gerne erjaljlen. SBemt audj fd;on
oiete 3ahre über meine Seljrjeit hmmeggegangen finb, unb ich f#öi» längft
unter bie ?lthrtobifd)en gehöre, fo. lägt fid) oielleidit boch- etwa ein @c>

baute barauS entnehmen, ber non fftuhen fein tann.
2U§ ich der Ißrittfarfdjule entlaffen war, tarn ich für ein Saijr in

bie fran^öfifche Schweif, um ben Schulunterricht- fortjufehen unb bie fran»
göfrfchc Sprache 31t erlernen. fRacffher tarn ich roieber heim inS (Sttern=

hang unb ba würben mir 14 Hage oergönnt, um meine Sefudje 31t

machen unb mich baljeim wieber einleben.
Hann machte mir meine iDt-utier eine HageSorbnung, bie id; gaii3

genau innehalten muffte unb bie mir aber in ber erften fpt gav nid;r
bcïjagte.

SBeint Sïuffteïjen am fKorgen muffte id; bie ©rfle fein; meine Slug
gäbe war e§, unfer junge? .pauomäbeben Jn weden, ihm als beaitfficf)=

tigenbe fßerfon- bie fftmmer lüften ühb reinigen unb baS ffrühftüct be=

forgen 31t helfen, nachbem ich non meiner ÜJlutter tu biefen Häuften gan3
peinlich genau unterrichtet warben war.

?H-z.HauHàHsMe
Nllusilmîhsclilytliliie GratislieilW dir Schivemr Fmmi-MW.

Erscheint ain öritten Sonntag ^eöen Monats.

St. Gallen No. 1 Zîanuar 189ll

Wie ich bei meiner Mutter haushalten ternte.

Von einsichtigen Frauen wird vielfach die Frage erörtert: Welches
ist der beste Weg, um eine junge Tochter das Haushalten zu lehren?
Nun zieht die Eine den Besuch einer Haushaltungsschule: vor, die Andere

verspricht sich mehr vom Aufenthalt in einem Institut, wo ein tüchtiger
theoretischer Unterricht geboten sei, noch eine Andere steht dafür ein, daß

nur durch's Dienen in fremdem Haushalt ein richtiger Einblick und ein

gründliches Verständnis für die Besorgung und Führung eines Haushaltes
gewonnen werden könne. Und eine jede dieser Meinungen gründet sich

auf die bei sich selbst oder bei Anderen gemachten Erfahrungen.
In einer, solchen Debatte, wo ein Jedes seine Ansicht verfocht, ließ

sich schließlich auch eine alte Frau vernehmen. Sie sagte :

„Wenn ihr hören wollt, wie ich in meiner Jugend bei meiner
Mutter haushalten lernte, so will ich's gerne erzählen. Wenn auch schon

viele Jahre über meine Lehrzeit hinweggegangen sind, und ich schon längst
unter die Altmodischen gehöre, so läßt sich vielleicht doch, etwa ein
Gedanke daraus entnehmen, der von Nutzen sein kann.

Als ich der Primärschule entlassen war, kam ich für ein Jahr in
die französische Schweiz, um den Schulunterricht fortzusetzen und die

französische Sprache zu erlernen. Nachher kam ich wieder heim ins Elternhaus

und da wurden mir 14 Tage vergönnt, um meine Besuche zu
machen und mich daheim wieder einzuleben.

Dann machte mir meine Mutter eine Tagesordnung, die ich ganz

genau innehalten mußte und die mir aber in der ersten Zeit gar nicht

behagte.
Beim Aufstehen am Morgen mußte ich die Erste sein; meine Aufgabe

war es, unser junges Hausmädchen zu wecken, ihm als beaufsichtigende

Person die Zimmer lüften und reinigen und das Frühstück
besorgen zu helfen, nachdem ich von meiner Mutter in diesen Künste» ganz
peinlich genau unterrichtet worden war.
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3cl) ïjatte beit 3ritl)ftitcEStifd) 311 becfett uitb bte fïifchgeitoffcn als
aufmerïfame SBirtin ju bebietten. jjjatte id) ettoaS StotigeS 'aufjufteÛen
Dergeffett, ober übevfaf) idj in ber ©orge um midi) felber meine ißflicEjt

als SBirtin, fo tourbe id) oljne Serjug unbarmEjergig barauf aufmerffam
gemalt. ©benfo tourbe eS mir gejagt, menu ber Äaffee ober bte ©ho=
colabe nidjt im richtigen ©efdjmacle toaren itttb idj mußte bie mißlungene
ÏErbeit ba§ nüchfte mal unter SiutterS 2luffid)t tljun, um 31t feljen, too

ici) gefehlt habe.
Stach bem SJtorgeneffen £>atte id) baS fyrftücïSgefcE)irr aufjuroafchen,

toa^renbbem baS fjauSmabdjen ben ©eflügelliof beforgte uub bie Sertd^tcr

reinigte. 3luf 10 ttljr tjatte id) bem Sater einen Detter Suppe 31t

focEjen, melier SCrbeit icfj juerft immer mit Saugen entgegenfal), beult
mein Sater mar in btefem ©tiicl oott ber Stutter je^r oertoöljnt. 3d)
fürd)tete feinett gutmütigen ©pott unb meitt ©t)rgei3 trachtete barttad;,
bie Stutter in iljrer. Äunft ju erreichen.

®ie Stutter fefjte mir auSebtaitber, toie oiel baS f^rübjftücf foften
bürfe unb toie oiel bie Suppe unb fie regnete mir oor, toie oiel ici)

über bie feftgeje^te ©umtue ^«ausgegangen fei.

Sogar auf baS Sremtljols erftrecfte fiel) iE)re berecl)neitbe Ueberfidjt.
©in bejtimmteS SJtaß oott §013 tourbe mir 3ugeteilt. ©S mußte bei oer=

nünftigem ©ebraudj auf eine getoiffe 3eit ausreichen. Sei forgfatnent
©inteilen unb bei acE)tfamem SerbraucE) Eonnte ich ««* erheblich toeniger
auSfommeit unb biefer Sbrfdjlag mar ein iit meine fEafdje falEenbet
©etointt.

SDen 3um jyrühftüd benöt^igten Äaffee, bie ©hocolabe, bie Sutter,
ben Ääfe, bie ©ier, bie Sröb^en, ben 3ucEer, fotoie alleS fonft 311m

3ri'thftücE nötige, mußte ich fe®fl einlaufen unb unter Serfchlttß galten,
fo baß id) auch allein bafi'tr oerantroortlich mar, toerttt etmaS oon biefen

©ad)en nicht r-echtgeitig eingeïauft tourbe.
Stad) ttttb nach œurbe mir auch baS 9tad)teffen 31t beforgett über«

tragen unb fpäter an ©teile beS jfrühftitdS unb StbenbeffenS, ber 3)tit=

tagStifch-
Stach Serfluß oon einem 3Qhve œar ber ^üche entlaffen unb

mußte bie SBafcEje beforgett lernen. SDaS mar mir '
ein jcEpnereS ©titd

SErbeit, toeliheS mir oft 3U oiel toerbett toollte. 3)aS SBegtragen, ©or=
tierett unb Slufhättgeit ber fdjmu|igeit SMfdjeftütfe unb baS 2lu§toafd)en
berfelben am 2Bafcb)tage erregte mir guerft immer ©cfel unb ich beburfte
aller SBillenSlraft, um bie SErbeit jetoeilen in Eingriff 3U nehmen. ®aS
SBunbreibeu ber fbättbe unb ber fchntergenbe Stücfen, baS mar faft mehr,
als id) glaubte ertragen 311 fönnen. S)ann baS 2litf£)ängen int SBinter

an ber eiftgen Sttft, bann nachher baS Süden unb ©lätten, baS @ot*<
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Ich hatte den Frühstückstisch zu decken und die Tischgenossen als
aufmerksame Wirtin zu bedienen. Hatte ich etwas Nötiges aufzustellen
vergessen, oder übersah ich in der Sorge um mich selber meine Pflicht
als Wirtin, so wurde ich ohne Verzug unbarmherzig darauf aufmerksam
gemacht. Ebenso wurde es mir gesagt, wenn der Kaffee oder die Cho-
colade nicht im richtigen Geschmacke waren und ich mußte die mißlungene
Arbeit das nächste mal unter Mutters Aufsicht thun, um zu sehen, wo
ich gefehlt habe.

Nach dem Morgenessen hatte ich das Frühstücksgeschirr aufzuwaschen,

währenddem das Hausmädchen den Geflügelhof besorgte und die Leuchter

reinigte. Auf 10 Uhr hatte ich dem Vater einen Teller Suppe zu
kochen, welcher Arbeit ich zuerst immer mit Bangen entgegensah, denn

mein Vater war in diesem Stück von der Mutter sehr verwöhnt. Ich
fürchtete seinen gutmütigen Spott und mein Ehrgeiz trachtete darnach,
die Mutter in ihrer Kunst zu erreichen.

Die Mutter setzte mir auseinander, wie viel das Frühstück kosten

dürfe und wie viel die Suppe und sie rechnete mir vor, wie viel ich

über die festgesetzte Summe hinausgegangen sei.

Sogar auf das Brennholz erstreckte sich ihre berechnende Uebersicht.

Ein bestimmtes Maß von Holz wurde mir zugeteilt. Es mußte bei

vernünftigem Gebrauch auf eine gewisse Zeit ausreichen. Bei sorgsamem
Einteilen und bei achtsamem Verbrauch konnte ich mit erheblich weniger
auskommen und dieser Borschlag war ein in meine Tasche fallender
Gewinn.

Den zum Frühstück benöthigten Kaffee, die Chocolade, die Butter,
den Käse, die Eier, die Brödchen, den Zucker, sowie alles sonst zum
Frühstück nötige, mußte ich selbst einkaufen und unter Verschluß halten,
so daß ich auch allein dafür verantwortlich war, wenn etwas von diesen

Sachen nicht rechtzeitig eingekauft wurde.
Nach und nach wurde mir auch das Nachtessen zu besorgen

übertragen und später an Stelle des Frühstücks und Abendessens, der

Mittagstisch.

Nach Verfluß von einem Jahre war ich der Küche entlassen und

mußte die Wäsche besorgen lernen. Das war mir ein schweres Stück

Arbeit, welches mir oft zu viel werden wollte. Das Wegtragen,
Sortieren und Aufhängen der schmutzigen Wäschestücke und das Auswaschen
derselben am Waschtage erregte mir zuerst immer Eckel und ich bedürfte
aller Willenskraft, um die Arbeit jeweilen in Angriff zu nehmen. Das
Wundreiben der Hände und der schmerzende Rücken, das war fast mehr,
als ich glaubte ertragen zu können. Dann das Aufhängen im Winter
an der eisigen Luft, dann nachher das Flicken und Glätten, das Sor-



— 3 —

tiefen unb guteiten in bie @c£)rän!e. 'Die SlrBeit nahm alte meine Äraft
unb 3eit itt Slnfprud) unb ich gäfjtte bie ©tuitben, Bis ici) and) biefe

Sehrgeit mürbe îjintef mir haben.
Dann rücfte id; gur Haushälterin auf. 3# Brauchte bie Slrbeiten

alle nicht me^r felBer gu t^rtir ; ici) hatte nur noch anguorbtten, einzuteilen,

gu Beauffichtigen unb bie Hau^ü1^ âlt f«hren-
3<h mar in EranfheitS* ober Stoffüllen eine gern ge[e£>ene SluShülfe

in unferen oerroanbten Familien unb ich burfte auih an gefetlfchaftlichen
greuben teil nehmen.

3m unferen Sefanntenfreifen galt ich fdjon als eine tüchtige

Haushälterin unb biefer fKuhm nerf^affte mir aud; früh burch bie Hanb
eineS roacferen SDtanneS ein trauteS unb fdjoneS Heim, roorin ich a>ie

eine Ä'öntgin fehalten unb malten burfte.
Dienftbotenlalamitäten Bannte ic£) nicht. ©elBft in allen ^ODeigen

ber HauSarBeit aufgemachfeit, [teilte ich ^lnt unnernünftigen Slnforberungcit
au meine îlngefletlten, eS Bannte miih aBer auch BeineS über baS SWaff

beS IDtöglichen täufchen. 3d) mar auch niemals im galle, unbillige gor*
berungen oon biefem ober jenem DienftBoten in SIngft oor einem SBedjfel

annehmen gu muffen. Sie mufften, baff ici) jeber SlrBeit geroacBfen mar
unb baff id} famtliche ^>an§gefcE)äfte eBeitfo leicht felBft Beforge, als ich f'e
BeaufficB)tige.

„3a", fo fd)lo§ bie alte grait ihren Seridjt, „früher hat man ben

Stäbchen gum Sernen mehr 3e't gelaffen. ©S muffte bitrd) lange unb

mühfame fßrariS gelernt merben, bafür lernte man aber grünblich unb

nachhaltig."
Die (Srgahlung ber Statrone hatte ben grauen gu beulen gegeben

unb fie Bereinigten [ich in ber Slnfdjauung, baff ein 3al)r Serngeit für
[amtliche ©rangen ber HanSrairtfcEiaft ebenforoenig genüge, roie für einen

anbereit ©eritf.
(Sixtftc£)tige SJiütter, benen ait ber Butunft ihrer Douter gelegen ift,

merbeit barnach hanbeln.

Heber Die JufammeitJleUuttg kleiner ititö großer

Spcifejcööel.
©inen ©peifegebbet, rtnb menu eS auch ber einfacfjfte märe, richtig

gufammenguftelten, ift teincSroegS fo leicBjt, mie man eS für gerooljulid;

glaubt, ©ar mandjeS ift fytxbù gu beachten unb eS gehört genaue
Kenntnis ber SBirfung ber aerfcBjiebeneu ©peifen gegen einanber, ooll*

ftänbigeS SSerftänbniS für bie JBochtunft unb enblich bie Kenntnis über

bie ftofflicf»en ©ebitrfniffe beS menfchlicljen ÄörperS bagu.
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tieren und Zuteilen in die Schränke. Die Arbeit nahm alle meine Kraft
und Zeit in Anspruch und ich zählte die Stunden, bis ich auch diese

Lehrzeit würde hinter mir haben.
Dann rückte ich zur Haushälterin auf. Ich brauchte die Arbeiten

alle nicht mehr selber zu thun; ich hatte nur noch anzuordnen, einzuteilen,

zu beaufsichtigen und die Hausbücher zu führen.
Ich war in Krankheits- oder Notfällen eine gern gesehene Aushülfe

in unseren verwandten Familien und ich durfte auch an gesellschaftlichen

Freuden teil nehmen.

In unseren Bekanntenkreisen galt ich früh schon als eine tüchtige

Haushälterin und dieser Ruhm verschaffte mir auch früh durch die Hand
eines wackeren Mannes ein trautes und schönes Heim, worin ich wie
eine Königin schalten und walten durfte.

Dienstbotenkalamitäten kannte ich nicht. Selbst in allen Zweigen
der Hausarbeit aufgewachsen, stellte ich keine unvernünftigen Anforderungen
au meine Augestellten, es konnte mich aber auch keines über das Maß
des Möglichen täuschen. Ich war auch niemals im Falle, unbillige
Forderungen von diesem oder jenem Dienstboten in Angst vor einem Wechsel

annehmen zu müssen. Sie wußten, daß ich jeder Arbeit gewachsen war
und daß ich sämtliche Hausgeschäfte ebenso leicht selbst besorge, als ich sie

beaufsichtige.

„Ja", so schloß die alte Frau ihren Bericht, „früher hat man den

Mädchen zum Lernen mehr Zeit gelassen. Es mußte durch lange und

mühsame Praris gelernt werden, dafür lernte man aber gründlich und

nachhaltig."
Die Erzählung der Matrone hatte den Frauen zu denken gegeben

und sie vereinigten sich in der Anschauung, daß ein Jahr Lernzeit für
sämtliche Branchen der Hauswirtschaft ebensowenig genüge, wie für einen

anderen Beruf.
Einsichtige Mütter, denen an der Zukunft ihrer Töchter gelegen ist,

werden darnach handeln.

Ueber die Zusammenstellung kleiner und großer

Speisezeddel.
Einen Speisezeddel, und wenn es auch der einfachste wäre, richtig

zusammenzustellen, ist keineswegs so leicht, wie man es für gewöhnlich

glaubt. Gar manches ist hierbei zu beachten und es gehört genaue
Kenntnis der Wirkung der verschiedenen Speisen gegen einander,

vollständiges Verständnis für die Kochkunst und endlich die Kenntnis über

die stofflichen Bedürfnisse des menschlichen Körpers dazu.
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2>ié allgemeine ait uitfcre ©peifejébbet geftetlte fjorberuttg roitrbe

îurggefa.jft fotgenbe fein :

35ie ©peifefebbel fallen auë fd;macft;aften @erict)tett 3ufatnmcngefe(jt
merbèn, bereit fllatjrunggftoffe in einem folgen Sertfätttniffe gu einanber

fielen, taie fie ber SSiXbuttg ttnfereg Sluteg entfprecfien unb beit fort=
roätjreitbett jîraft» unb ftörperoerbraitd) ..31t erfe|ett geeignet finb.

2)a nun ber menfcf)Iic§e Äörper unb feine Drgane buret; r>erfd;iebenc

Sebettgroeife attd; ®erfct)icbene ©inroirfungen erleibeu, fo muff biefe aïïge»
meine Çorberung ber fpejietlen ftetS angepaßt roerbett. Seifpielgroeife
beb'arf ber itt ber ©tube arbeiteitbe SDenfer anberer 9tat)rung, al§ ber

auf beut fÇelbe befd;äftigte Sauer unb ber fQotffnecfit. Sei erfferetn muff
norjuggroeife buret) leictpuerbaulicfie Çleifctjtoft bag ©etjirn, Bei festeren
mitffeit bie fDXugfeln genciljrt roerbeit. ®er Jüngling, beffen jïrafttter»
Braitct) unb ©toffroeetpel in feinem Sertjattniffe 311 bem bcS ©reifeë fielen,
mürbe ficjj rootjl fetjroerlict) ait ben leid;ten ©peifett, bie letzterem gejiemett,

genügen Xaffen fonnèn.
®eit SBert ber fMIjrmittet betreffs itjréê Saljruttggftoffeg unter»

fçtjcibet man in ftiefftofffreie, in eiroeijftjaltige unb ffettbitbner, roeldje

Seftanbteile tpir teils int fEierreic|e, teils im ißftangeureic^e finben. 5)ic

midjtigften ber nctjjrenben ©toffe finb unftreitig bie eiroeiffartigen Äörper,
roelcfje oorf)errfd)enb im fyleifcEje enthalten finb : fie fjauptfäetjticf) nähren
bag. ®eï)irn, bie Seroet? unb Stugfetn beg Sienfctjeu. ©XeicX) naef) itpieit
fömmett bie fettbilbenben, roieber am reict;£)altigfteit im fJteifcX) oertretenen

©toffe,. meiere gnaifeben SRugfetn unb ©ingeroeibe bie notroenbige ffett»

aufjäufung im 3ebt9erDebe oeranlaffett unb gleichzeitig and) ber fèaut, beit
Dteroett unb bem ©eljirn fftatjrftoff geben. ®er britte mefenftietje Se»

ftanbteit nnferer fXtafi.runggmittel foIXett bie @al3e fein.
graft ebenfo reid) roie bag gleifcl) ait ©iroeiffftoffen ift, finb eg bie

§ülfenfriicE)te ; fie enthalten aujfcrbetn nod) ©tärfemeljt, 3uder unb ©ummi.
©te finb beinahe fo naljrljaft, aber fernerer uerbaulid), mie bag gteifd;.
2lïïe itt SBÏe^I unb Srot oerroanbelten ©etreibe enthalten neben ©iroeijf»

ftoff oorljerrfdjenb ©tärfemeljl, roälfrenb bie ©etnüfe int allgemeinen, roie

artet) bie ©alate, menig ©troeif unb gar feine fettbilbenben ©toffe itt fid;
Xjabett ; bod; finb ifjre orgahifdfert Säuren, ©0X30, ©ifen, 5ß^oSpI)or unb

Äatf bent Körper guträglicf) rttib notmenbig.
3n beit gritä;teit, bem SDbfte, beit ©urfett, SDteXonen unb ber»

gleichen finb aufjer beit orgaitifeXjen ©ättrett nodj ©atje, ©umtni unb

3ucfer enthalten. fÇaft noc^ roeniger ©iroeifffioff fjaben. bie Hanotfeltt,
fie t;aben nur ©tärfemel)! tttib oiet SBaffer, beSX»alb ift ber alleinige
©enuff berfelbett auf bie ©atter fcXtäblicX), bod; paffen fie mit ffett 31t

ffteifet) unb ©etnüfe alg eine ber gefitnbett ©ntä^rung paffetibe gugabe.
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Die allgemeine an unsere Spcisezeddel gestellte Forderung würde

kurzgefaßt folgende sein:
Die Speisezeddel sollen aus schmackhaften Gerichten zusammengesetzt

werden, deren Nahrungsstoffe in einem solchen Verhälttnissc zu einander

stehen, wie sie der Bildung unseres Blutes entsprechen und den

fortwährenden Kraft- und Korperverbrauch zu ersetzen geeignet sind.

Da nun der menschliche Körper und seine Organe durch verschiedene

Lebensweise auch verschiedene Einwirkungen erleiden, so muß diese
allgemeine Forderung der speziellen stets angepaßt werden. Beispielsweise
bedarf der 'in der Stube arbeitende Denker anderer Nahrung, als der

auf dem Felde beschäftigte Bauer und der Holzkuecht, Bei ersterein muß
vorzugsweise durch leichtverdauliche Fleischkost das Gehirn, bei letzteren

müssen die Muskeln genährt werden. Der Jüngling, dessen Kraftverbrauch

und Stoffwechsel in keinem Verhältnisse zu dem des Greises stehen,

würde sich wohl schwerlich an den leichten Speisen, die letzterem geziemen,

genügen lassen können.

Den Wert der Nährmittel betreffs ihres Nahruugsstoffes
unterscheidet man in stickstofffreie, in eiweißhaltige und Fettbildner, welche

Bestandteile wir teils im Tierreiche, teils im Pflanzenreiche finden. Die
wichtigsten der nährenden Stoffe sind unstreitig die eiweißartigen Körper,
welche vorherrschend im Fleische enthalten sind: sie hauptsächlich nähren
das Gehirn, die Nerven und Muskeln des Menschen. Gleich nach ihnen
kommen die fettbildenden, wieder am reichhaltigsten im Fleisch vertretenen

Stoffe, welche zwischen Muskeln und Eingeweide die notwendige
Fettanhäufung im Zellgewebe veranlassen und gleichzeitig auch der Haut, den

Nerven und dem Gehirn Nährstoff geben. Der dritte wesentliche
Bestandteil nnserer Nahrungsmittel sollen die Salze sein.

Fast ebenso reich wie das Fleisch an Eiweißstoffen ist, sind es die

Hülsenfrüchte; sie enthalten außerdem noch Stärkemehl, Zucker und Gummi.
Sie sind beinahe so nahrhaft, aber schwerer verdaulich, wie das Fleisch.

Alle in Mehl und Brot verwandelten Getreide enthalten neben Eiweißstoff

vorherrschend Stärkemehl, während die Gemüse im allgemeinen, wie

auch die Salate, wenig Eiweiß und gar keine fettbildenden Stoffe in sich

haben; doch sind ihre organischen Säuren, Salze/Eisen, Phosphor und

Kalk dem Körper zuträglich und notwendig.

In den Früchten, dem Obste, den Gurken, Melonen und
dergleichen sind außer den organischen Säuren noch Salze, Gummi und

Zucker enthalten. Fast noch weniger Eiweißstoff haben. die Kartoffeln,,
sie haben nur Stärkemehl und viel Wasser, deshalb ist der alleinige
Genuß derselben ans die Dauer schädlich, doch passen sie mit Fett zu
Fleisch und Gemüse als eine der gesunden Ernährung passende Zugabe,
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Slug btefett ucvfclpiebcncit ©ebieten |at bie §>äugfrau bte ©ericfjte gu
mähten unb für bie Sjlaljlgeiten fo gufammenjuftellen, bag bag, roa§ bcr
cincit ©peife feïjlt, burd) bte aitbcve gebeeft, unb bte fcfjroere Verbauliclj*
ïeit ber einen, burd) bie leichtere ber anberen ausgeglichen mirb.

Slad)bem mir nun miffeit, iDelctje fRaljrftoffe rbiv in Unteren tpaupb
nat)rungSmitteln ftnben, rnüffen mir itnsü bei ber 3u!aninienfteHung ber

©peifegebbel ttocl) um bie Slnforberungen bei ©efdjmadeS, ber 3uuge,
befütnmera, meiere unS bereit feineS llnterfd;eibungSoermögeit [teilt. Sjabett
mir. uns bis ba^itt nur mit gleifcl;, ©emüfc, Dbft unb ©etreibe Befc^äf^

tigt, [o mad;t unS bie 3lluSe ocrjdjicbcucn Slrteu beS gteifclieS,
DbfteS u. f. ro. bemerfbar, unb roünfäjt nicht, bag auf einem ©peife*
gebbcl oicle 2IeI;nlid;feiten, ober ttocl) fdjlimmer unpaffenbe.@egenfâÇe cor»
Rauben fittb. ®ie 3unge geftattet, bag mir baS ©üge mit bem ©auren unb

Vittern, bag ©aitre auc£) mit bem ©algigcn mifdjett tonnen; bagegen
oerbietet fie, roeit eg i£>r ©fei erregen mürbe, bie Verbinbuttg beg ©ab
gigett mit bem ©i'tgen ober Vittern. 2)a ityre ©efdjtnacfgnctoen bürd;
geroürgte ©peifett affigiert unb abgeftuntpft merben, fo forbert.fte mit
fRec£)t, bag man benfclben burd; barauffolgenbe milbe, fie erftifc^enbe
©eriefge il;re ©mpfänglicljfeit miebergeben mug. (gortf. folgt.)

liir liidje und laus.

iettgiffutig tCutdl ionfetueti. 3Stt mehreren ©teibteu (Xnglaitb§ finb
©rfranfungen itttb fogar ein [©obeSfad als folgen beS ©emtffeS oon

Vitd)fen*©arbin en unb fÇIei[4 f onferoen feftgeftetit roorben. fftad)
einem jiingft oont englifdfen IRegierungScEjemifer Dr. Vallarb erftatteten

Veridjt über bie @efä£)rlic£)feit oott oerborbenen Vüdjfenfonferoen [inb in
bent legten SDegennium in ©nglanb 14 oerfdiiebene berartige VergiftttngS*
fälle oorgefomnten. äJieljrfad; Ijanbelte eS fief; um gange gamitien, metcfje

unter cf;oleraäf)nIid)cn @rfcE)einungen crfranfteit. ffteuit ©obeSfätle roaren
auf ©enttg oerborbener gteifdjfonferoeU guri'utgufül)ren. ©erabegu tragifd;
ift eine im Starre 1886 in (Sarligle oo.rgefaïïette Vergiftung einer §odi*
geitSgefeUfdjaft oott 20 Vertonen, too bie Vraut atn Slbenb ifjrer fEratt*

ung unter entfegiidjeit Qualen oerfcljieb. Eh-. Vallarb giebt fÜlittel an,
roic man bie oerborbenen Äöitferoen oott ben itufd;äblic£)eit unterfdjeiben
fantt. infolge gel- jfonbeufatioit ber SBafferbämpfe ttac£> bem Verlöfljen
ber 3titnbi'tdjfett toirb ber Qectel berfelbeu etioaS nad) innen gebri'tcft,
2)aS gleifd; in ber Vüd;fe tann nur oerberbett, roeitn cg nid;t genügenb

lange gcfodft morbeit ift. 3» biefent galle gerfelgt eg fid; unb eg ent*

fte^eit überaus giftige 3erfeguuggptobufte, bie d;etnifd; gur ©ruppe ber
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Aus diesen verschiedenen Gebieten hat die Hausfrau die Gerichte zu
mähten und für die Mahlzeiten so zusammenzustellen, daß das, was der
einen Speise fehlt, durch die andere gedeckt, und die schwere Verdaulichkeit

der einen, durch die leichtere der anderen ausgeglichen wird.
Nachdem wir nun wissen, welche Nährstoffe wir in msieren

Hauptnahrungsmitteln finden, müssen wir uns bei der Zusammenstellung der

Speisezeddel noch um die Anforderungen des Geschmackes, der Zunge,
bekümmern, welche uns deren feines Unterscheidungsvermögen stellt. Haben
wir uns bis dahin nur mit Fleisch, Gemüse, Obst und Getreide beschäftigt,

so macht uns die Zunge die verschiedenen Arten des Fleisches,
Obstes u. s, w. bemerkbar, und wünscht nicht, daß auf einem Speisezeddel

viele Aehnlichkeiten, oder noch schlimmer unpassende Gegensätze
vorhanden sind. Die Zunge gestattet, daß wir das Süße mit dem Sauren und

Bittern, das Saure auch mit dem Salzigen mischen können; dagegen
verbietet sie, weil es ihr Ekel erregen würde, die Verbindung des

Salzigen mit dem Süßen oder Bittern. Da ihre Geschmacksnerven durch

gewürzte Speisen afsiziert und abgestumpft werden, so fordert sie mit
Recht, daß man denselben durch darauffolgende milde, sie erfrischende
Gerichte ihre Empfänglichkeit wiedergeben muß. (Forts, folgt.)

Mir Küche und Haus.

Vergiftung àrá Konserven. In mehreren Städten Englands sind

Erkrankungen und sogar ein Todesfall als Folgen des Genusses von

Büchsen-Sardinen und Fleischkonserven festgestellt worden. Nach
einem jüngst vom englischen Regierungschcmiker Dr. Ballard erstatteten

Bericht über die Gefährlichkeit von verdorbenen Büchsenkonserven sind in
dem letzten Dezennium in England 14 verschiedene derartige Vergiftungs-
fällc vorgekommen. Mehrfach handelte es sich um ganze Familien, welche

unter choleraähnlichcn Erscheinungen erkrankten. Reun Todesfälle waren
auf Genuß verdorbener Fleischkonserven zurückzuführen. Geradezu tragisch
ist eine im Jähre 1886 in Carliste vorgefallene Vergiftung einer

Hochzeitsgesellschaft von 26 Personen, wo die Braut am Abend ihrer Trauung

unter entsetzlichen Qualen verschied. Dr. Ballard giebt Mittel an,
wie man die verdorbenen Konserven von den unschädlichen unterscheiden
kann. Infolge der Kondensation der Wasserdämpfe nach dem Berlöthen
der Zinnbüchsen wird der Deckel derselben etwas nach innen gedrückt.
Das Fleisch in der Büchse kann nur verderben, wenn es nicht genügend

lange gekocht worden ist. In diesem Falle zersetzt es sich und es

entstehen überaus giftige Zersetzungsprodukte, die chemisch zur Gruppe der
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ptomaine- gehören. ©teicfjjeitig mit btefer 3erfehitng roerben aber fo
oielc ©afe entroicfeït, baß bcr ©ccfel bcv ©i'tdjfe etroaS uad) außen
getrieben toirb. ©te gabrifanten, bie hieran erlernten, baß baS Çleifd)
îiicbjt lange genug gefocïjt hat, pflegen £)äufig foldje „aufgeblafeite" 33üc£)fen

gum gmeitenmale gu lochen. £>iegtt muß aber ein groeiteS Sod) in bie

©iichfe gebohrt roerben, .roeldjeS fpeiter gelötet wirb, ©a bie ptomaine
burd) baê roieberljolte. Äodjen nidjt gerftört roerben, fonbern iljrc gange

gefährliche ©iftigfett beroa£)ren, fo ergiebt fief) für ben oorfid)tigen Ä'äitfer
bie einfache fftegel, erftenê niemals „aitfgeblafene" ©üd)fen uub groeiteitS

niemals Surfen mit groei Söt^ftellen gu laufen.
*

©riesfdiiiitten. ®rie§ roirb in äJtilcl) aitSgequollen, muß aber berb

bleiben. Sftadjbem er etroaS oerfü^lt ift, merben 2—3 ©er unb ^ucïev
barunter gerührt. Sftun fd)üttet man ben ©rieSbrei auf eine fladje Schüffei.
3ft er erfaltet unb fteif geroorbeit, fo fdjneibet man i|n in längliche
Streifen, joäfgt biefe in ©i unb Semmel unb baeft fie in ©utter gelb,
©iefe ©rieSfclmitten gibt man mit 3ucUt' U|'b beftreut gu §eibel=
beeren, iîirfclien ober einer gruc£)tfauce.

*
©efüftfe ®ier. ÜJiau bämpft Sauerampfer mit ©utter gar, treibt iljn

bureïj ein Sieb unb roürgt ißn mit Saig unb SJhtSfate. §art gefodjte
©er fdmeibet man gur §ätfte burd), entfernt bie ©Otter, rftfjrt fie gu
bem Sauerampfer uub füllt bie leeren ©roeiß mit biefem ©emifd). ©iefe
©erljälften fefct man mit ber gefüllten Seite lia|ä) unten nebetteinanber

auf eine runbe Schliffe! unb übergießt fie mit etroaS ^iille, bie man mit
faurem ifta^m perbünnte. ©ie Sdjüffeb beeft man feft 311 unb ftellt fie

auf focljeubeS ©affer, bis baê ©eridjt gut heiß unb burcijgogen ift. ÜDlan

faun and) ftatt beS Sauerampfers Spinat nehmen ober beibe ©emi'tfe
untereinanber. *

Deurteitinig iter ®iife (tes âafees, llm ben Äaffee auf feine Oua=
litat 311 prüfen, ad)te man befönberS auf ben ©erucl). SRatürlicf) fann eS

fid) l)ier nur um ungebrannten Äaffee ^aitbeltt, benn gebrannten fann
man burd) ©robiereit beurteilen. 3>eber geringe dtol)faffee ^at einen um
angenehmen, fted)enben ©erud). ©ie fjarbe ber einzelnen Sol)nen ift eine

ungleichmäßige, einzelne finb fc£)muhig=erbfarben. ©ie größten SJiengen gu

uns fomtnenbeu ÄaffeeS finb fold) geringe Sorten, bie gum größten ©eil
aus Srafitien flammen, ©effer finb bie aus ©efiinbien unb bem itbri=

gen üJiittetamerifa ftammenben Sorten. Sie habeit burchfdjnittlid) eine

bläulid)e ober grünliche fsärbuiig unb einen angenehmen ©erucl). ®ic
hochfeinen Sorten haben einen ©erudj ooit frifdjem 3roiebacf. 3)lan

fudjt biefett ©erucl) bei miuberroertigeit Sorten burch fdjroadjeS Slnröften
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Ptomaine gehören. Gleichzeitig mit dieser Zersetzung werden aber so

viele Gase entwickelt, daß der Deckel der Büchse etwas nach außen
getrieben wird. Die Fabrikanten, die hieran erkennen, daß das Fleisch

nicht lange genug gekocht hat, pflegen häufig solche „aufgeblasene" Büchsen

zum zweitenmale zu kochen. Hiezu muß aber ein zweites Loch in die

Büchse gebohrt werden, welches später gelöthet wird. Da die Ptomaine
durch das wiederholte Kochen nicht zerstört werden, sondern ihre ganze
gefährliche Giftigkeit bewähren, so ergiebt sich für den vorsichtigen Käufer
die einfache Regel, erstens niemals „aufgeblasene" Büchsen und zweitens
niemals Büchsen mit zwei Löthstellen zu kaufen.

Gnessàiiim. Gries wird in Milch ansgequollen, muß aber derb

bleiben. Nachdem er etwas verkühlt ist, werden 2—3 Eier und Zucker
darunter gerührt. Nun schüttet man den Griesbrei auf eine flache Schüssel.

Ist er erkaltet und steif geworden, so schneidet man ihn in längliche
Streifen, wälzt diese in Ei und Semmel und backt sie in Butter gelb.
Diese Griesschnitten gibt man mit Zucker und Ziimnet bestreut zu Heidelbeeren,

Kirschen oder einer Fruchtsauce.

Gefüllte Gier. Man dämpft Sauerampfer mit Butter gar, treibt ihn
durch ein Sieb und würzt ihn mit Salz und Muskate. Hart gekochte

Eier schneidet man zur Hälfte durch, entfernt die Dotter, rührt sie zu
dem Sauerampfer und füllt die leeren Eiweiß mit diesem Gemisch. Diese

Eierhälften setzt man mit der gefüllteil Seite nach unten nebeneinander

auf eine runde Schüssel und übergießt sie mit etwas Fülle, die man mit
saurem Rahin verdünnte. Die Schüssel deckt man fest zu und stellt sie

auf kochendes Wasser, bis das Gericht gut heiß und durchzogen ist. Man
kann auch statt des Sauerampfers Spinat nehmen oder beide Gemüse
untereinander. «

Äenrieiliurg à Knie à Kaffees. Um den Kaffee auf seine Qualität

zu prüfen, achte man besonders auf den Geruch. Natürlich kann es

sich hier nur um ungebrannten Kaffee handeln, denn gebrannten kann

man durch Probieren beurteilen. Jeder geringe Rohkaffee hat einen

unangenehmen, stechenden Geruch. Die Farbe der einzelnen Bohnen ist eine

ungleichmäßige, einzelne sind schmutzig-erdfarben. Die größten Mengen zu
uns kommenden Kaffees sind solch geringe Sorten, die zum größten Teil
aus Brasilien stammen. Besser sind die aus Westindien und dem übrigen

Mittelamerika stammenden Sorten. Sie haben durchschnittlich eine

bläuliche oder grünliche Färbung und einen angenehmen Geruch. Die
hochfeinen Sorten haben einen Geruch von frischem Zwieback. Man
sucht diesen Geruch bei minderwertigen Sorten durch schwaches Anrösten



_ 7 -
jit imitieren, mag man jebodj baburct) nadjmeifen taint, bag biefe beim

groeiten Stögen nidft meifr aufquellen.
•»

#eLne feftermurfi. 3>n bag „Steh" — ber ©ad uon fÇett unb

§aut, in beut bie ©ingeroeibe gebüßt [tub — roirb bie Seher eingeroicfelt
unb ge^n SJtmuten in fodjenbem SSaffer gießen gelaffen. Temnächft
gefaßt unb mit beftem Siefenfett burcf) ein ©ieb getrieben, ©in ©fvtnb,
mit ßroiebeln auggebvateneg Stücfenfett, Trüffeln uttb ©ata roirb mit
bem Srei tüchtig nermengt, in Tärme gefüllt unb eine halbe ©tunbe
(angfam giepert gelaffeu. *

SrfiXaduoucfi 18 ©fitnb magereg ©cltroeinc* ober Stinbfleifch, unb
6 ©funb Stücfenfett werben fein getjactt, 18 Soth <SaIg, 4 Sott) ©al*
peter unb 4 Sott) ©fefferförner roerben gut gemif^t unb in tpammelg»
bärme ober ©djroeineblafe. gefüllt, gepöcfett unb geräuchert.

*•

lelTefmurft. §at man Söürfte fertig, fo roerben alte Stefte uon
©tut, fjtcifci) unb befonberg bie Sunge (fein gehaeft) oftne Tarnte mit
bett com ÇettauSbraten gewonnenen ©rieben unb etroag ?À;tcifc()briU;e im
.Steffel gar gefodjt unb in Stapfe ober SOtuIben aunt 2lb£ü£)Iett hmgeftettt,
gum ©erfpeifen roirb bie erforber!ict)e ©ortion in einem ©thmorrtopf
fjeig gemadg unb giebt mit ©ellfartoffeln unb faurer ©ttrfe ober roten
Stiibett ein gattj famofeg 2lbenbbrot.

âofit'flirftles. ©eïjr empfehlenswert, als gut, bittig, tjübfet) unb

mannigfach oerroenbbar. ©c£)önfarbiger, fefter Stotfoljl roirb (ohne bie

Stippen) fo feinftreifig roie möglich gefchnitten, fauber geroaf^en, abtropfen
getaffen, bann in einer (irbenen) ©ctjüffet leicht gefalaeit, toefer burdf»
eittanber gemengt, gtrgebectt, 24 ©tunbett hiugeftettt, unterbeffen roieber*

holt leicgt in ber ©c£)itffel umgcfchroenft. Tann giebt man ihn auf ein

Sieb, bamit bie (blaue) ©rillte, bie fid) inaroifchen gebilbet fyat, rein

abtropfe, battach in ein ©tag ober einen ©teintopf, leicht eingebrüeft unb
barüber auf 2 gehäufte ©uppentetter 1 Taffc (ca. 1/s Sitev) fochenbeît,

guten, jeboch nicht au feharfen @|fig, roorin man ©eroüra : 1 geftridhenen
älljeelöffel ©fefferforner, boppelt fooiel ©eitfförner, 6 —8 Stellen, aitcl)

roogl etroag 2>ngroer, in faitbereS roeigeg $eug gebünbelt, .mitfodjeu lieg,
©olcheg ©eroitrabimbel roirb auf bett fbohf gelegt unb ber Sehälter
gebttnben. Statf) ca. 14 Tagen ift ber Hoftl oerroenbbar, fe£)r lange

haltbar, mit ber 3e't uoch beffer, garter unb fcEjönfarbiger, fe£>r ftübfch

aum tlmlrähaen ttnb ©edieren falter, pifanter ©peifen; befonberg gut
aber alg ©alat. fierait einfach mit begem ©alatöl angemengt, auch mit
fehr angenehmen 2lbn>e<hSlungcn, a- ©• trad; ©elieben oermifttit mit
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zu imitieren, was man jedoch dadurch uachweise» kann, daß diese beim

zweiten Rösten nicht mehr aufquellen.

âme Làrwurst. In das „Netz" — der Sack von Fett und

Haut, in dem die Eingeweide gehüllt sind — wird die Leber eingewickelt
und zehn Minuten in kochendem Wasser ziehen gelassen. Demnächst
gehackt und mit bestem Liesenfett durch ein Sieb getrieben. Ei» Pfund,
mit Zwiebeln ausgebratenes Rückenfett, Trüffeln und Salz wird mit
dem Brei tüchtig vermengt, in Därme gefüllt und eine halbe Stunde
langsam ziehen gelassen. »

8chfaäiiu,rst. 18 Pfund mageres Schweine- oder Rindfleisch, und
6 Pfund Rückenfett werden fein gehackt, 18 Loth Salz, 4 Loth Salpeter

und 4 Loth Pfefferkörner werden gut gemischt und in Hammelsdärme

oder Schweineblase gefüllt, gepöckelt und geräuchert.

àstelwiirst. Hat man Würste fertig, so werden alle Reste von
Blut, Fleisch und besonders die Lunge (fein gehackt) ohne Därme mit
den vom Fettausbratcn gewonnenen Griebe» und etwas Fleischbrühe im
Kessel gar gekocht und in Näpfe oder Mulden zum Abkühlen hingestellt.
Zum Verspeisen wird die erforderliche Portion in einem Schmorrtopf
heiß gemacht und giebt mit Pellkartoffeln und saurer Gurke oder roten
Rüben ein ganz famoses Abendbrot.

Ko!ìl-Misà. Sehr empfehlenswert, als gut, billig, hübsch und

mannigfach verwendbar. Schönfarbiger, fester Rotkohl wird (ohne die

Rippen) so feinstreifig wie möglich geschnitten, sauber gewaschen, abtropfen
gelassen, dann in einer (irdenen) Schüssel leicht gesalzen, locker
durcheinander gemengt, zugedeckt, 24 Stunden hingestellt, unterdessen wiederholt

leicht in der Schüssel umgeschwenkt. Dann giebt man ihn ans ein

Sieb, damit die (blaue) Brühe, die sich inzwischen gebildet hat, rein

abtropfe, danach in ein Glas oder einen Stcintopf, leicht eingedrückt und
darüber auf 2 gehäufte Suppenteller 1 Tasse (câ. Liter) kochenden,

guten, jedoch nicht zu scharfen Essig, worin man Gewürz: 1 gestrichenen

Theelöffel Pfefferkörner, doppelt soviel Senfkörner, 6 —8 Nelken, auch

wohl etwas Ingwer, in sauberes weißes Zeug gebündelt, mitkochen ließ.

Solches Gewürzbündel wird auf den Kohl gelegt und der Behälter
zugebunden. Nach ca. 14 Tagen ist der Kohl verwendbar, sehr lange

haltbar, mit der Zeit noch besser, zarter und schönfarbiger, sehr hübsch

zum Umkränzen und Verzieren kalter, pikanter Speisen; besonders gut
aber als Salat. Hierzu einfach mit bestem Salatöl angemengt, auch mit
sehr angenehmen Abwechslungen, z. B. nach Belieben vermischt mit
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©djcibdjcn twit nrfjcit 3lcpfeln, geîodjtem ©eßevie, bcSgl. Kartoffeln unb

SSlumenrß3<$en. ©benfo Bereitet niait SEBtrfing» unb SBetfjfoljl unb !ann

jeberjeit nacï) obiger Slngabe (in SJÎinuten) eine treffliche, roißfommene

©alatfd)üffel fertig fteïïen. ©eljr gut ift obiger Koï)l and) ®I§ ©emi'tfe

gelocht, wie ÎRot» unb ©djniorfoljl gefertigt unb — feberjeit gut §aftb
*

Ift äorficii eine âuiiff? ©in -ïôrjli^ erfdjienciteS neues Kodjbttd)

bejaht biefe Stage, augfüfjtlid) batlegenb, baff nic§t otjnc ©runb bie

beutfc£;e Sprache beit Sluöbrucf „Kodjlunft" für bie ni'tplidje fEfjältgleit,
©peifen uernünftig zuzubereiten, geroäljlt ^abe. 3(nbererfeit§ £wrten ro'v

bürjbicb) uon einer lulhiartfdjén Slutorität beit 31u§fprud) : „Kodjen ift feine

Kunft mefyr — feit man Siebig'8 $teifct)ertraft t)öt. Oamit roeifj fid)

felbft jebe junge Stnfangerin 31t Reifen, um wojjlfdfmectenbe ©ericbjte 31t

bereiten ober um mißratene ©peifen tafelfäljig 31t machen, unb bie er»

fajjrenc §att8frau fteßt mtttelfi be§ CyIeifcb;ertrafteS feine ©Düffeln §er,

an bie fic£> fanft nur bie gelernte perfefie Köchin roagte." — ©omit barf
man wp£)( Siebig'§ gleifdjertraft al§, Ouinteffenj. ber Kodjfuttfi bezeichnen,

bie in. feiner Kftd)c fehlen barf.

iinfadie ileinpi'üfiuig. SRan taucht in beit 31t prüfenben fftotroein

ein ©tiicfdjeu SSrobfritme ober attdj einen corder au§gcwäfdjenen ©cfjwanim
unb lägt bicfelben uöftig mit bent SDBein fid) buret) Sluffaugeit anfüllen;
ift biefeS gesehen, fo legt man ba§ mit bent fRotroein notlgefogene ©tücf
Swbftume ober ©ctjroamin itt SLÖaffer, Womit man einen ißorjellanteKer
gefußt hat ; ift ber fftotmein mit ümfiltdjen fÇarbftoffen gefärbt geroefett,

fo färbt fid; ba§ ' SEBaffer fofort rötlid; uiolett; ift ber ßtotroeiu tiid;t

fiuxftlid; gefärbt geroefen, fonbern ift feine Färbung eine natürliche, fo

tritt erft ttad; einer 93iertelfturtbe ober einer falben ©tunbe eine Färbung
beS SOBafferS ein, wobei giterft eitt Opalifteren be§ 3Baffer§ roal)tnel)m»

bar ift. ®a§ ßtefultat biefeS einfachen 33erfaljren§ ift ficher.

Grosse Ersparnis Kein lästiger
an Butterund Feuerungsinaterial! Rauch und Geruch mehr!

Die Braunmehl-Fabrik
von Rudolf Rist in Altstätten, Kanton St. Gallen,
empfiehlt fertig gebranntes Ulelil, speciell für Mehlsnppen,
unentbehrlich zur Bereitung schmackhafter Suppen, Saucen, Gemüse etc.

Grosse Anstalten, Spitäler und Hôteliers sprechen sich überglas Fabrikat
nur lobend aus. — Ohemiscli untersucht.

Ueherall ssu verlangen! In St. Gallen bei: A. Maestrani,
P. H. Zollikofer z. Waldhorn; F. Klapp, Droguerie; Jos. Wetter,
Jakobstrasse; in St. Fiden bei: Egger-Voit; Joh. Weder, Langgasse.

Stebattion unb Sieviag: grau ßlije §onegger iit St.(Malten.
SDtlttf »on 3:%. HB tVtp & (So. in @t. (Satten.
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Scheibchcn von rohen Acpfcln, gekochtem Sellerie, dcsgl. Kartoffeln und

Blumenröschen. Ebenso bereitet man Wirsing- und Weißkohl nnd kann

jederzeit nach obiger Angabe hin Minuten) eine treffliche, willkommene

Salatschüssel fertig stellen. Sehr gut ist obiger Kohl auch als Gemüse

gekocht, wie Rot- und Schmorkohl gefertigt und — jederzeit zur Hand!
x-

.N Kmiirn eine Kmtst? Ein kürzlich erschienenes neues Kochbuch

bejaht diese Frage, ausführlich darlegend, daß nicht ohne Grund die

deutsche Sprache den Ausdruck „Kochkunst" für die nützliche Thätigkeit,
Speisen vernünftig zuzubereiten, gewählt habe. Andererseits hörten wir
kürzlich von einer kulinarischen Autorität den Ausspruch: „Kochen ist keine

Kunst mehr — seit man Liebig's Fleischertrakt hat. Damit weiß sich

selbst jede junge Anfängerin zu helfen, um wohlschmeckende Gerichte zu
bereiten oder um mißratene Speisen tafelfähig zu machen, und die

erfahrene Hausfrau stellt mittelst des Fleischertraktes feine Schüsseln her,

an die sich sonst nur die gelernte perfekte Köchin wagte." — Somit darf
man wohl Liebig's Fleischertrakt als. Quintessenz der Kochkunst bezeichnen,

die in keiner Küche fehlen darf.

Emfaà Màpriismig. Man taucht in den zu prüfenden Rotwein
ein Stückchen Brodkrume oder auch einen vorher ausgewaschenen Schwamm
und läßt dieselben völlig mit dem Wein sich durch Aufsaugen anfüllen;
ist dieses geschehen, so legt man das mit dem Rotwein vollgesogene Stück

Brodkrume oder Schwamm in Wasser, womit man einen Porzellanteller
gefüllt hat; ist der Rotwein mit künstlichen Farbstoffen gefärbt gewesen,

so färbt sich das Wasser sofort rötlich violett; ist der Rotwein nicht

künstlich gefärbt gewesen, sondern ist seine Färbung eine natürliche, so

tritt erst nach einer Viertelstunde oder einer halben Stunde eine Färbung
des Wassers ein, wobei zuerst ein Opalisieren des Wassers wahrnehmbar

ist. Das Resultat dieses einfachen Verfahrens ist sicher.

gross« Ilrspaiiiis lK«iu lästig«!-
n» Nntter und l'enernnasniaterial! lianeb »»«1 gsrndi »>el>>

vie
von kîuiiiols lîisì in âlistsiìen, Kanton 8t. kàn,
emplieblt teitiK K«I»rn»i>tv8 ARvIiI, speciell kür Rlvlilsnpp««,
unsntbebrlicb mr ltereitunc- srbmaokbakter Luppen, Lauosn, gemäss etc.

grosse Anstalten, Lpitâler und llütelisrs spreobsn sieb über.das Kakrilcal
nur lobend ans. — ttiemiSQli «ntvrsiiQlit.

ll?el»vriìll »n vei In 8t. <Zi»IIvi> bei: H.. Naestrani.
kl. I5oIIiI<oker 2. Waldborn; K. Klapp, Droguerie; dos. Wetter, dabob-

strasss; in 8t. bei: L^Zsr-Voit; dob. Weder, ldanx^asss.
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