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Hougswivthdoftlide Gratisbeilage der Hpweizer Franen-Feitung.

ErlPeint am Oriffen Sounfag jeden Flonais.

St. Ballen N, 3. UTdry 1898

Die Jibrung des Shausbhalfes.

g}\in jeder Familie bedarf ed eined zahlveichen’ Haudratesd, vieler
CS@S& Avbeiten und fortgefepter, fleiner und grofer Unudgaben. Darum
i)t die Seele eined vidhtigen Haudhalted eine fejte, wobhlgegliederte Ord=
nung auf jedem diefer drei Gebiete.

1. Die Ssansordinug.

Sede Haudordnung mup jid) auf dret Lettjase ftiiben,

Jeded Ding auT jeinem Plape. E]%td)ttg aber ijt der Plap
nur dann, wenn dad Ding durcd) den Plah in jeinen Zwecten gefdrdert,
por Bejdyddigungen gejdhiibt mub und anderj erté jelbjt .am enigjten
hindert,

1. Aud dem Wobhn= und @Ch[(‘lTé[Hlll‘LeI werde allesd hinaudgethan,
wad nicht unbedingt hinein gehort. Jn den Keller bhinab, aud) wenn
man dret und bier Treppen hinunter muf, wad LHihl jtehen joll: Nahrung,
Qofhle, Wajdhutenjilien und devgleichen. JIn den Dadyraum hinauf, aud) wenn
man dret und bier Treppen jteigen muf, wad (uftig und troden jtehen
joll: Brenuholz, die Wijdye, Scymupwdjde, Schuhe und dergletchen.
Sn einen fleinen Vorvaum oder Korvidorgelaf, wad man in der Wolhnung
rajd) zur Hand haben mufp.

Cin jedes Ding joll nacd) defjen Gebraud jojort an
jeinen Plag zuviicd,. Sobald cin Ding nidht mehr notwendig ijt,
bringe man ¢8 an Ovt und Stelle jurticf, lege e8 nid)t erjt an einen
pweiten und Ddritten Plap bei Seite. JIn den meijten Familien, o
Anordnung herrfcht, liegt der Grund hiefiir gevade in diefem Fehler.

Xeded Ding nur ju fetnem beftimmtien Zwede. Nur
fo erfahrt jeded Ding die rechte Schomung, erbhdlt e3 die 1ccl]te Dauer.
Die metjten @ingc geben mebr durd) Migbraud), 0. h. bei einem mﬁchen
Gebraudye, als bmd) pie richtige Univending 3u @Lunbe :



SRS - RO

2. Die Tagesordmung.

Nede Arbett ju ihrev Jeit; feine vedite Ausnupung
ber Zeit ohne eine fefte Tagedorvdnung. Swei fleifige Hande,
bie nach einem fejten Plane avbetten, fonmen Wunder thun. Umgetehrt
ift fein Fertigwerden, wo fein Plan tn der Wrbeit ijt, weil biefe Ur-
beiten dreiz und dievmal gemac)t werden miifjen, die Dbei fejter Ord-
nung nur eimmal notwendig {ind.

1. Die tdglidhen Avbeiten von den miid)utt‘fid)en gejondert; fitr die
tiglichen eine bejtimmte Stunde Dded Taged, fiir die widjentlichen ein
Deftimmter Tag dev Wodje fejtgefept. Lieber einmal eine raﬁd)e Tages-
ordnung umgedndert und nadygebejjert, ald ohne Tagesordnung geavbeitet.

2. Niemald yum Frithjticd gefetst, ehe nid)t jedes Familienglied an
Rbrper und Kleidung wohlgeordnet und dad Jimmer gerveinigt und
qdufttt 11

. n den oornuttag, wo die Wirtidhafterin jur Stelle fetn muf,
und mu andererfeitd die Kodhavbeit mancye Rubhepauje gewdhrt, jollten
jamtlidge fleinen Tagesavbeiten gelegt werden, damit der Nadymittag
fliv Anderes fret bleibt.

4. Gowett tnumer thunlic), werde eine jede Weabhlzeit an eine Dbe-
jtinumt einguhaltende Stunde gebunden; ebenjo joll jeded Effen offen
am Tijde evfolgen; das Herumlaufen und unfontvollievte Herumjiben
auf trgend einem nicdht Fum €jjen bejtinumten Wlabe joll nicht gejtattet jein.

5. Jeber Cinfauf joll au guter Seit und mit allem BVorbedadt
gemadyt werben, jo daf nidh)ts iiber’[)aﬁet und unverjtindigen LPerjonen
ubutwgen werden muf.

. Dag Wbendbrot werde Fu thmlichjt frither Beit gegeben und
Die _@‘,mbel vechtzeitig zur Nubhe gebradyt, daf man mit ber Tagedarbeit
ferttg werden und u wohlthuendem, ungejtirvtem Vetjanumeniein, 3u
SHandarbeit, Wiujif, Leftive 2. Seit evitbrigt.

Die Verteilung der widhentlichen Wrbeiten auf die etngelnen Wodjen-
tage gejchehe jo, dafy feiner iiberlajtet wird: in die erjten Tage die
Wajdharbeiten, in die mittleven die Oldatte- und Flickavbeiten und auf
pen Schlup der Wodhe die vegelmdpigen groferen Reinigungdarbeiten.

3. Die 2Wirf(djaftsordnung.

Soll dad fiiv die meijten, Familien fnappe Cinfommen fiiv die
bielen Audgaben eined Hausjtandesd uveichen, jo muf ein den Verhdlt-
niffen genau entjprechender Voranid)lag gemad)t werden. €3 muf mig-
lichit auf BVarzahlung gejehen werden, man jollte in nidht zu fletnen
Poiten einfaufen und anhand einesd genauw gefithrten Haushaltungdbudyesd
mup fluge Cinteilung und Sparjamteit walten. Unter Spaven verfteht
fid) dad Wrbeiten und dad Jufammenbhalten. Sparven fann
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man an den Audgabern, am Natevial, an den Abfallen und durd) jorg-
janmed Sujammenhalten dev gemadyten Spavpfennige. €8 ijt nidyt jeder
Wirtjdyafterin miglid), Geld durd) Spaven auf die Seite ju legen, denn
Zaufende miiffen froh fein, Dei aller Sparjamfeit und Einjdrintung
- nur fortlaufend thr vedliched usfommen Fu finden. Jn jedem Falle
und untev allen Vevhdaltnijjen fann jie aber an Material jpaven, fann
jie Dad Worhandene Fujammenhalten. Jhv einjidhtd= und verjtindnis-
bolled Vervedhnen und Crivdgen fann jhon beim Cinfauf der jdmtliden
Watertalien fpaven, dann in Aufbewabhring devjelben, tndem jedes Ber-
perben verhiitet wird; tnmt Verbraucdh derfelben, indemt beim Feuern die
Yorteile in Acht genommen, indem beim Kocdjen die Ndhriverte vicdytig
abgeld)ast und darvnach die eingelen Nahrungdmittel ugemeffen werden
und daf jede neue Verbejferung und Crleidhterung in den Haudhaltungs-
arbeiten nad) gewalteter Pritfung tn Gebrauc) gezogen wird, daff ausd
alten Kleidern neue Stiicte, ausd Speijevejten vieder jdhymadhafte Ge-
richte hergejtellt werden fommen. Gang im Grofen jpart die Hausdfrau,
wenn jie durd) eine einjichtige Lebendhaltung und hygieinijche Gemwohn-
beiten die Jhrigen gendigiant und an Leib und Seele gejund erhdlt,
wenn jie die Kvdafte aller fordert und jie ju hvcjter Leiftungsdfahigteit
entiwictelt.

Lo nun alle diefe LPunfte die vechte Witrdbigung und Bevticjid)tigung
finden, da famn it Redht von einer guten Hausfithrung gejprodyen
Werden.

In weldyer Beit werden die Sveifen verdaut,

%Q ijt fitv die Denfende Haudfrau nacd) verjdyiedenen Richtungen
OX2 fehr intereffant und nbtig ju wijfen, wie jid) die cingelnen Speifen
sum Verdauungdqeidhdjte verhalten. Gang befondere Vedeutung erhilt
die Sache fitv die didtetijhe und fitv die Krantentitche. Einige Beijpicle
migen jeigen, wie vevjdyicdenavtig unjere gewdhnlichen Speifen jid) Hin-
fihtlich der Verdaulichfeit jtellen und wie biel unridhtige Anjdyauungen
fite gewdhulich nod) Hervichen.
Am [dhroerverdaulichiten ijt bev al, er fordert 6 Stunden

Gefochtes Scweinefleiid : . b i
Gebratened Sdajfletjch (altes) . ; 5 ,,
Sehr hart gefodyte Eier D i
Jtiifje . ; : . ; b i
Steinobit . : : . : i 5
Nojinen . . . ¢ ; 5 ;
Gejottened Sdaffletich (altes) . : 412

Geddampiter Kohl : : : 41z



Sauerfraut ; ; : . 41/> Stunden
Setted Gefliigel . ) . ; 4 d
Entenbraten ) i ¢ : 4 .
Sdyweinebraten . i d ; 4 9
Sdyafbraten ) i ; . 88401y
Butter : ! . ¢ Hifs :
Cier, hart gefod)te : ; : Sty
Koblvabt . . . . St
Gejottenes S}tmbﬂetfd) G e : 85 v ,
Abgetochte @altonein : : : 3lfa . i
Kife ; ; . : 81y e,
Brot (fdhwarzesd) : . . S
®&elbe Riiben d : : ; Sl vir,
Beeffteat : ] : : ¢

. . 3
Cter, weid) gefocht 3
i), gebraten : : : 3
Kalbjleijd), gebraten : . ; 3 "
NRindfletfd), gebraten 3
Noher Sdjinfen 3

3

Weizenbrot : ; . : "
(f_)erenbwb und folde @udjen : ; 3 k
Hithner-Fricajjée . . ; 28
Cier= und Miilch- SZBubbmg : ; 28)q -,
Blumentohl mit Fett : . : 2t i
Weike BVohnen mit Fett : : DLz i
Crbien mit Fett : ; ; 2fg:ii 0,
Gejottener Fifd) . i ‘ : [y
Gebratene Kartoffel : ; s O O
Same, Linjen ; ; TS
Maccaroni und Nudeln mlt zsttt : LY e
Ungefochte Meildh ; : : Ui
Swiebacd . ’ A . : 2 i
Brofrinde . 2 s
Bohnen ohne E)JLLI)I mit muug %Ltt 2 ,,
NRohe Cier ] 2 "
Oefodhte Meildy . 2 "
@ﬁefod)tL falte IMild)y mit %wb . 2 #
Jeife weidhe Wepfel, Bivnen = . : Tafaie
Blumentohl, ohne Fett . : ; LYfa.
Durdygejtrichene Crbfenjuppe . : 1,
Sorelle und Lad)s, gejotten : : s

Gerftenfuppe : : ; . T ol



Haferjuppe . . X : 11/ Stunden
@qud;)tmo O 13fa: v
Sunge Cavotten mit wenig zjntt u[)ue‘Uu[)[ Tha o
Gefodhter Sago . . : : Bifais
Spinat und Spavgel : . : 145700 5
Wildbbraten : : : b=t
Rohe, verflopfte (,tu, . : : 1 g
Neid : : ; ; . 1 i

Aleexrvettichlartce.
I8

60 Grammt Butter, 60 Granum Mehl, 1 Stiickdjen Jwiebel, /4
Liter Brithe bid8 1 Liter, 4 Cplisfiel geriebener Mieervettich und dev
Saft von Yz big 1 gangen Citrvone.

. Der vohe Mieervettich wird gepubt, geviebem und mit BVouillon be-
gojfen, damit ev nicht blaw wird. Die Butter wird jtill gefodht, Smwiebeldazu
gethan und dad Weehl weify und frausd gejchwipt.  Jun giet man unter
titchtigem Rithren die Voutllon dazu, (it die Sauce einfodyen, thut
pen geviebenen Meervettich dazu und jdymedtt jie mit Citronenjaft, nad)
Belteben auc) Bucker, ab.
i i B '

50 Gramm Butter, H0 Granun NMehl, /2 bid 3/s Liter fette Pocfels
briihe oder aud) frijhe Nindevbriihe, 3 ERBfel geriebener Meervettic,
16 big s Liter {iife Salhne.

Dag Wehl wird in der BVutter weih und fraud gejdpwipt, untev
Rithren die Briihe dagu gegeben und etngefocht, mit Weeevrvettich und fiifer
Sahne (aud) Sucter) abgejcntectt.

111.

100 Gramm big 120 Gramum Butter, 50 Granum geriebene weife
Senmumel, 1 Liter Phiickelz, Nind= oder Scpweinebriihe, 2 Cigelb, 5 bis
6 CERIbffel geviebenen E)Jheudtul) Die Vutter wird ftill gefodyt, die
Semmel dazu gethan und duvchgejchmist, unter Riihren die Vrithe daju
gegojjen und eingefocht. Die Cigelb werden mit faltem Waifer, Ntild nbcr
Salbne verquivlt, die Sauce damit abgezogen und mit dem Wieervettic
abgejchmectt. Die Sauce jchymectt befonbers gut gu gepictelten Schoeine-
tippchen und Kavtoffelf(Ben. JIn Wetmar unter dem Namen ,Salz
fnochen und Meevrettich” Defannt.
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Mleerrettid) als Gemiife oder Bugabe 3u Pockelfleifd
oder fettem Fleifdy,

|

50 Gramm Butter, 3 CERloffel geviebemer Meevvettich, /s Liter
Miilch, etivad Bucter.

Die Butter wird sevlajjen, ber 9J(LeuLtttd) und Niild) hinein gegeben
und einmal aufgefocdht und abgefchmectt.

11.

60 Gramm Butter wird Ferlajfen, dag Mehl dagu gethan und
weify gejchwiht, dawn MWeeerrettich) und Vrithe dagu und eimmal aufge-
fodht und abgefcymectt.

111.

60 Gramm Butter, 15 Granum weife geriebene Senumel, Vs Liter
Briihe, 4 EflH7Tel ng[LbLIILL 9Jéteuettu) [ Cigelb und etwad geriebene
Weustatnup.

Die Butter wird evlajjen, die Senumel dazu gethar und durd)-
gefchwist, mup aber weiy bletben, dann NMeevvettich nnd Brithe dazy,
eimmal aujgefocdht und -mit in Sabhne oder Miild) verquiviten Cigelb
abgezogen.

Wan thut gut, den Meervettic) furg vor dem Wnvidhten exjt zu-
gubeveiten. Wer bden ftrengen Gejchmact nid)t (iebt, focht den Meer-
vettich) etwad linger. Damit er feine jdydne weife Favbe behilt, nimmt
man gern einen irdenen Kochtopf.

Mecrvettid) als Salat oder Jugabe 3u blow gekodyfen fi[d)elié

L :

4 CRlbffel geviebemer Mieevvettic), 1 bid8 2 Ehlifrel Vel, 1 bis 2
Cilofiel Cijig, Salz, etwad geviebene Mustatnuf und etwas Zucer.
Der Neevvettich wird jehnell gevieben und mit CEfjig begojjen, damit
ev weify bleibt. it allen Juthaten vermijcht und abgejdymedtt.

1I.

4 Chlbjrel geviebener mttuutht) 8 CERlbjfel fauve Salhue, dev
Saft von Y2 bi3 1 gangen Citrone, etivad Salz, Jucter. Alle Suthaten
jchnell mit bem Mieervettich vermijchen und abjdymeden.

I1I.

4 Cplofrel geviebemer Mieervettic), 4 EHIDffel geriebened Sd)mary-
brot, 1 bi8 2 Cploffel Efjig und 3ucte1 auc) Salz. Alle 3ut£)atm
werden bermijd)t und abgefcymectt.
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IV.
/s Qter gefdhlagene Sdhlagiabhne vermijdht man mit 4 CHlofel ge-
vicbenem Nteevvettich und jdhymedt e mit Jucter, nad) Belieben aud)
mit Eijig ab.

Meervettich 3um 1Vildbraten.
1 54
4 Cpbyfel gertebenen Mieevvetticdh vermijcht man mit 2 big 4 €f-
(6frel Johannisbeergelée.
11,
1 GRlbifel geriebenen Meervettich mit 4 bid 5 gefchilten, geviebenen
Wepfeln bermijdht,

Rezepte.
Crprobf und qut befunden,

Leberfpabdien,  DMan Hautet 14 Kilo Leber, jondert alled Fajevige
davon ab, jhabt und Hackt jie hievauf gang fein nebjt Swiebeln, Peter-
jilie und Majovan. Dag Gehacfte gibt man i einen guten Spabdjen=
feig. Die fernere Veveitungdavt ift ebenfalld wie die der gewdhnlichen
Spiabchen.  Man bejtreut fie wie jene mit in Vutter gelb geviijteten
Brojamen und gibt jie ju Sauerfraut.

Tapfdenfieifd), Rleine Rejtdjen von gquten Braten werden von
allem Fett, Haut, Sehnen und Kunorpeln befreit und aujd Feinjte qe-
mwieqt.  Man jchmelzt tn etnent Pranndjen etivas frijdye Butter, dampft
pag Fleifch) mit ein wenig Bratenjauce einige Angenblicte darin, wiivat
ed mit Salz und Pheffer ztemlich jtart und topt ed mit der Reibfeule
su etmem feinen Teige. Dann fitllt man bdiefen in Eleine Tipiden
(bajfend jind dagu Liebig'd Fleijcdhertratttopichen) oder Obertajfen, preft
ihn ein, fjtreicht ibn glatt und (aRt ihn falt werden. Man gibt ge-
jdhmolzene Butter dariiber und verwabhrt ed eimige Tage. Sum Vutter-
brot trefilich.

Juspaftetden, Jn e Qiter jiedend Waffer (Bt man 10 Gramm
Qiebig’s Fleijdhertvatt auf, jalzt die fvdftige Jug, ldht fie etiwad ab-
fithlen und verquivlt fie mit 10 frifchen Cidottern. Kletne Tajjen be-
jtreicht man wmit frijdher Vutter, fitllt e drei Vievtel voll mit der
Qrajtbriihe, ftellt jie in jicdendes Wafjer und fodht jie langiam jo lange,
bi3 die Flitfjigleit exjtarvt tjt.  Dann jhivgt man die Pajtetchen, bejtreut
jie mit gewiegtem Schinfen und gehackter Peterjilte und gibt fie fofort
3u Zijd).
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Sunge Hoypfeufprofen mit Spiegeleiern, (Voljtindige Malhlzeit.)
Die jungen Hopfen, etwa ein Suppenteller voll, werden am Stiel ein
Elein wenig abgefchnitten, dann fehr vein gewajcdhen und in fiedendem,
leichtgefalzenem Waijer einige Minuten gefocht.  Jn eigroB Butter vbjtet
man 2 fletne Rodlbjfelcyen Neehl blaBgeld, fitllt joviel von dem Hopfen-
wafjer, oder etiva borhandener Vouillon auf, daf ed eine leichtgebundene
Sauce gibt, wiirzt diefe mit dem nod) ndtigen Salz, etwad iweifem
Beffer und Mustatnup und fodht die Hopferr darin nod) etnige Minuten.
Dad fertige Gemiije wird mit 2 Theeldjfeldhen ,Maggi” vevjtdrtt und

mit Spiegeletern angeridhtet. Th. O.
*

Gier in fourer Somce, Beliebted Hervenfriihjtiict. Man madyt
aud Butterjhmalz, Mehl und Swiebel ein hellbrauned Einbrenn, riihrt
dies mit ficdendem Wajjer glatt, gibt ein Giifcdhen Weinejjig, dag nitige
Salz, weien Pleffer und 1> Stitckdhen Bucker baou und [t bie Sauce
gut fochen.

Jnzwifcdpen jchlagt man eintge frifde Ciex btf)uﬁam in mit Salj
und Effig verfepted fodjended Waffer ein, (Gt fte davin, b8 bdad
Weike fich gujommengezogen bhat, nimmt jie dann mit dem Sdaums
[Bffel heraud und fegt fie in bdie mit einem Zheeldfreldhen ,Maggi”
perfetnerte Sauce. Th. 6.

Newe Hevinge in Wayownnife, Nadydem man die Heringe (natiivlic)
jind neue Matjed Hevinge gemeint) cine Stunde in Ml gewdijert,
abgezogen, entgritet und in jierliche Scheiben geteilt hat, bermijcdht man
jie mit nachfolgender Mayonnaije, in dex jie auf €ig eine Stunde min-
Deftend jtehen miiffen, bebor man fie jerbieren famn. Jur Mahonnaife
veibt man 3 Harte Cidotter mit 1 Obertajje feinjten Provencerdl und
ettvad Salz fo lange, big die Mijdjung dic, weil und jdhawmig ift,
dbann fligt man 2 Lofjel Crtvagoneijig, 1 Tajje dicde jauve Sahue, 3
ERbffel  frdftige  Fleijdyertvattbouillon hingu, vermijcdht mit diefer,
iayonnaife die Hevingdjdheiben und gavniert die Sdiifjel m[t Perl-
siviebeln, Kapern, Pieffergurten .

=

Blumenkohl auf Shweizer Avt. Nan fodht den Blumentohl 5
Minuten i jiedendem Salzwaijer, (Ght thu abtropfen wund dimpft thu
parvauf i folgendem Beiqu weic). Nan jdpwist 3u demjelben 20
Grvamm Niehl in Butter hellgeld, verfodht die Einbrenne mit 14 Liter
Sletfchertraftbrithe und 1y Liter INild), witrzt die Sauce mit wenig
Nustatblitte, jalzt jie und it den Blumentohl [angjam iveid)
fochen. :

fedattion und Verlag: Frau Elije Honegger in &t. Gallen.
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