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ocf=aJans
imisroirtljlitjaftltdiE ©rattsteilnßB ö£t |öp£ip fraun^eitiitiß.

(Srfc^eint am erfteit Sonntag jebett Sftonafê..

St. ©allen Wl\ 5. ITTai ^899

J>te efflücfye.

SjYic Stieße ift für baS .SfrattS, maS ber Sîagen für ben Sörßer. ©S
WL liegt nnS meßt fern, ein Socßlntcß berfaffen gtt motten. ®eren

finb fdjon meßr atS genug auf ber SBett. grüßer ßatte man Weniger
Socßbücßer, aber niete grauen, bie baS Söiffert mit bem können ber=
baitben. ®antalS übertrug bie ©roßmutter ber Stutter unb biefe ber
SBpcßter bie angeftammten Socßregeßte ber gamitie; jebe bereicherte bann
weiter mit bent, maS fie bei anbern ©uteS fanb, ißr fetbftgefcßriebene'S
Sodjbud). ®aS wäre unferer Knficßt nad) baS richtige. Ttnt jeböd)
eine Söcßin 51t fein, muß man nid)t attain foeßen tünnen, ntan muff aud)
ein Urteil über baS gu SSerwenbenbe ßaben; ßierin liegt eine tpaußU
aufgäbe ber Söd)in.

STitcß. Km STorgen ober am Kbenb befummelt wir bie Stilcß.
®iefe barf nießt in einer Stecßfanne aufbemaßrt Werben, ©eßen Wir,
ob ber STitcßtoßf in ben rießtigen 33ebingungen ift. ®ieS ift ber galt,
Wenn er gebrüßt unb über ®ag ausgelüftet Worben. gtießt bie Stilcß
rafcß beim KuSgießen, ßat fie einen ßintnielblauen ©djein, bann entßätt
fie SBafferteile, bie entWeber burd) ffugießeit bon SBaffer, ober aucl)

bureß bürftige gütterung in bie STitcß gefontmett finb. gut SSinter feße

mau bie gmeifetßafte Scitcß bent grofte attS, womöglicß über Sftacßt.

töebecft fie fid) mit ©iS, fo ift SBaffer barin, reine STilcß gefriert nicfcjt.

Sm ©ommer gieße man bie STitcß beßutfam in ein attbereS ©efäß, fo
Wirb man ftttben, baß ber SBaffergeßatt fid) unten im ®oßf, ge«

fammett, mäßrenb bie teießtere STitd) oben ift. Saßt man Stitcß fauer
Werbett, fo erfennt man an ben Säfeteiten unb ben Stollen bie S3e=

fdjaffenßeit ber STilcß. @S ift übrigens ein großer Uttterfcßieb gwifeßen

leichter unb geWäfferter Stilcß. ©efälfcßte Stilcß, fei'S mit Sreibe ober

SalbSßirn, ift ectetßaft unb wenn eine Söcßin nießt auf ben erften SBticÉ

merft, Woran fie in biefer SBegießung ift, fo eraeßten Wir fie fattnt ißreS

Wichtigen töerufeS würbig. $n .yauSßattungeu, Wo ntan aufs Steine

oß-khMS
MusiMMMW Gratisdeillige der Schivetzer Funml-Mtiiilg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 3. Mai l399

Die Küche.
^ic Küche ist für das Haus, was der Magen für den Körper. Es
M liegt uns wohl fern, ein Kochbuch verfassen zu wollen. Deren

sind schon mehr als genug auf der Welt. Früher hatte man weniger
Kochbücher, aber viele Frauen, die das Wissen mit dem Können
verbanden. Damals übertrug die Großmutter der Mutter und diese der
Tochter die augestammten Kochrezepte der Familie; jede bereicherte dann
weiter mit dem, was sie bei andern Gutes fand, ihr selbstgeschriebenes
Kochbuch. Das wäre unserer Ansicht nach das richtige. Um jedoch
eine Köchin zu sein, muß man nicht allein kochen können, man muß auch
ein Urteil über das zu Verwendende haben; hierin liegt eine
Hauptaufgabe der Köchin.

Milch. Am Morgen oder am Abend bekommen wir die Milch.
Diese darf nicht in einer Blechkanne aufbewahrt werden. Sehen wir,
ob der Milchtopf in den richtigen Bedingungen ist. Dies ist der Fall,
wenn er gebrüht und über Tag ausgelüftet worden. Fließt die Milch
rasch beim Ausgießen, hat sie einen himmelblauen Schein, dann enthält
sie Wasserteile, die entweder durch Zugießen von Wasser, oder auch

durch dürftige Fütterung in die Milch gekommen sind. Im Winter setze

man die zweifelhafte Milch dem Froste aus, womöglich über Nacht.
Bedeckt sie sich mit Eis, so ist Wasser darin, reine Milch gefriert nicht.

Im Sommer gieße man die Milch behutsam in ein anderes Gefäß, so

wird man finden, daß der Wassergehalt sich unten im Tops
gesammelt, während die leichtere Milch oben ist. Läßt man Milch sauer
Werden, so erkennt man an den Käseteilen und den Molken die
Beschaffenheit der Milch. Es ist übrigens ein großer Unterschied zwischen

leichter und gewässerter Milch. Gefälschte Milch, sei's mit Kreide oder

Kalbshirn, ist eckelhaft und wenn eine Köchin nicht auf den ersten Blick
merkt, woran sie in dieser Beziehung ist, so erachten wir sie kaum ihres
wichtigen Berufes würdig. In Haushaltungen, wo man aufs Kleine



fieïjt, nimmt man Bei SSebarf etïidje Söffet 9M)m für Ben Südjengebraud)
ab; biefed fcßabet -ber SKild) nid)t, nur ift fie eben je nadjbem mel)r
ober weniger fett. ®ie Töpfe unb iöiilchpfannen fotten p ïeinem am
bern ©ebrauci) bienen. Sod)t man abgerahmte ÜKild), fo fdjWentt man
bie Pfanne jubor mit frifchem SSaffer and, oljne fie audgutroctnen ünb
gießt bann erft bie Stild) hinein, tocßt man bie SJWd) frifd), fo läßt
man fogar einen Söffet frifcßen SBafferd in ber ißfanne. ®ie Sßfamte

barf nidjt warm fein, Wenn man bie SKilcf) eingießt, fonft brennt fie an.
Sutter. @l)e wir bie Gutter auf bem iötartte wählen, feßen wir

auf §ald unb §aar ber SDtarttfrau, ift'd ba richtig, fo betrachten wir
bad Twd) im Sorb, enbtid) bad ißfunbbättchen, bad eine geübte £>aud=

fran richtig auf'd @ewid)t ju fd)äßen weiß. Sinb wir im SBinter unb
bie Sutter ift feßr gelb, fo tonnte fie Ieid)t gefärbt fein; ift fie rifftg
an ben ©nben unb uneben, fo ift fie auch nidjt befonberd gut in ber
Dualität. 3ft fie aber gtatt unb fett im Sludfeßen, fo prüfen mir fie
auf ben ©efcßmact, fchntectt fie frifd) unb wie iftußterne, fo fctjtiefjeri
wir ben £mnbet ab, Wenn ber ißreid aud) etwad t)öl)er fein foltte, atd
bei anberen Sertäufern. ®ied betrifft bie Tafelbutter. ®ie Sutter,
bie Wir für ©infiebepede taufen, Werben Wir nie fo woI)tfd)ntec!enb
finben, Wie bie Tafelbutter, unb jwar I;at bied hauptfädftid) feinen ©runb
barin, bah für fo große, Duantitäten Sittter, aud) große Sßaxtien Saßm
borßanben fein müffen unb bei biefer ©elegenßeit bann ber Saßm,
wenn er pr Sutter umgeWanbeït Werben foil, meift meßt meßr fo frifd)
ift. Seim ©infieben tßut man wolft, wenn man bie Sutter jergeljen
läßt, unb fie über Stacht in ben Setter ftetti, auf baß fid) bie Suttem
mild) unten feße, ift biefe befeitigt, fo fteigt bie Sutter bann nid)t unb

wirb, Weit fie nidjt fo lang mit bem Sutterfcßaum tod)t, biet füßer im
@efd)macl.

©ier. Seim ©intaufen bon ©iern taffen Wir bie großen S'örbe

meift beifeite liegen unb taufen einer Sauerdfrau ißr ®ußenb ab. ®iefe
finb meift bon ber SBodie, wäßrenb bie bei ben SSieberbertäufern gm
fammengeftoppelt finb. ®od) aud) ßier. ift ed gut, Wenn man bie ©ier
and Sid)t I)ält,.benn ed fdjlüpfen mancßmat Sîefteier ober foldje, wetdje
bie Srutßenne bertieß, barunter. §aben bie tpüßner ißren Sauf ind
©rüne, fo liefern fie bie getbften ®otter unb bie fdjmactlfafteften ©ier.
Süan bewahrt bie ©ier für ben SSinter im Satfwgffer auf; bocß modjten
Wir biefe SIrt blod bann anraten, Wenn man bon ißfingften weg bie

©ier fammelt; bewahrt man fo!d)e auf, bie bom (September abgelegt
werben, fo genügt ed, biefelben in (Schreibpapier feft einjuwicteln unb
in (Sägfpäßne, Slfcße, <Sa£§ ober SIeie ju ftetten.

®ad 3Jte[)t. ®adfetbe fott etwad getbtid) audfel)cn, fid) förnig
anfül)ten, auf ber Bunge rein fcßmecten, unter ben Bäljnen nidjt trißen.

sieht, nimmt man bei Bedarf etliche Löffel Rahm für den Küchengebrauch
ab; dieses schadet -der Milch nicht, nur ist sie eben je nachdem mehr
oder weniger fett. Die Töpfe und Milchpfannen sollen zu keinem
andern Gebrauch dienen. Kocht man abgerahmte Milch, so schwenkt man
die Pfanne zuvor mit frischem Wasser aus, ohne sie auszutrocknen und
gießt dann erst die Milch hinein, kocht man die Milch frisch, so läßt
man sogar einen Löffel frischen Wassers in der Pfanne. Die Pfanne
darf nicht warm sein, wenn man die Milch eingießt, sonst brennt sie an.

Butter. Ehe wir die Butter auf dem Markte wählen, sehen wir
auf Hals und Haar der Marktfrau, ist's da richtig, so betrachten wir
das Tuch im Korb, endlich das Pfundbällchen, das eine geübte Hausfrau

richtig auf's Gewicht zu schätzen weiß. Sind wir im Winter und
die Butter ist sehr gelb, so könnte sie leicht gefärbt sein; ist sie rissig
an den Enden und uneben, so ist sie auch nicht besonders gut in der
Qualität. Ist sie aber glatt und fett im Aussehen, so prüfen wir sie

auf den Geschmack, schmeckt fie frisch und wie Nußkerne, so schließen

wir den Handel ab, wenn der Preis auch etwas höher sein sollte, als
bei anderen Verkäufern. Dies betrifft die Tafelbutter. Die Butter,
die wir für Einsiedezwecke kaufen, werden wir nie so wohlschmeckend

finden, wie die Tafelbutter, und zwar hat dies hauptsächlich seinen Grund
darin, daß für so große Quantitäten Butter, auch große Partien Rahm
vorhanden sein müssen und bei dieser Gelegenheit dann der Rahm,
wenn er zur Butter umgewandelt werden soll, meist nicht mehr so frisch

ist. Beim Einsieden thut man wohl, wenn man die Butter zergehen
läßt, und sie über Nacht in den Keller stellt, auf daß sich die Buttermilch

unten setze, ist diese beseitigt, so steigt die Butter dann nicht und

wird, weil sie nicht so lang mit dem Butterschaum kocht, viel süßer im
Geschmack.

Eier. Beim Einkaufen von Eiern lassen wir die großen Körbe
meist beiseite liegen und kaufen einer Bauersfrau ihr Dgtzend ab. Diese

find meist von der Woche, während die bei den Wiederverkäufern
zusammengestoppelt sind. Doch auch hier ist es gut, wenn man die Eier
ans Licht hält, denn es schlüpfen manchmal Nesteier oder solche, welche
die Bruthenne verließ, darunter. Haben die Hühner ihren Lauf ins
Grüne, so liefern sie die gelbsten Dotter und die schmackhaftesten Eier.
Man bewahrt die Eier für den Winter im Kalkwasser auf; doch möchten
wir diese Art blos dann anraten, wenn man von Pfingsten weg die

Eier sammelt; bewahrt man solche auf, die vom September abgelegt
werden, so genügt es, dieselben in Schreibpapier fest einzuwickeln und
in Sägspähne, Asche, Salz oder Kleie zu stellen.

Das Mehl. Dasselbe soll etwas gelblich aussehen, sich körnig
anfühlen, auf der Zunge rein schmecken, unter den Zähnen nicht kritzen.
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SReincg XM)t täfjt fiel) nidjt teidjt mit gtüffigleit ntifdjen, Weil eg oben

auffctjwimmt; mit numergtifdjen Stoffen gemifdjteê SOietft fintt unter.
®ag 33ieï)X foil nid)t in ©äden, fonbern in einem SDÎelfltrog aufbewahrt
werben. Stiebt ift, wenn and) nid)t berfälfd)t, rd)Wer berbanlid), begbalb
täfft man eg beim Srotbaclen mit Sauerteig, beim üucljenbacfen mit
Söierbjefe aufgeben, ferner bertiert bag Tiet)ï bon feiner ©ctjWere, toenn

man ben Sieig mit {od)enbent SBaffer ober ©auermild) anrührt. ®ag
fei für Stoffe unb ißfannenfucljen maffgebenb. ©g ift nicfcit mehr SRobe,

bag Srot im §aufe p baden, unfere geitberbättniffe nötigen bie ipaug=
frau pm Serbienen, fetten bleibt ein borgen übrig, ben man, Wie

früher, pm Srotbaden berwenben bürfte. ®aff bag tpaugbrot um bieteg
wohlfeiler wäre, atg bag anbere, wollen Wir nietjt bel)auf)ten.

f^Sdorgimg öe&
^fë»?er ®ifd), auf bem geffieift wirb, foEte immer in ©bren gehalten

werben, weit an ifym rtidjt blog bie 9M)rung, fonbern and) ein

großer Seil beg t)äugtid)en @tüc!e§ genoffen wirb. ®arum gefct)el;e

nudj bag Stuftifdjen ber ©fieifen immer mit Sorgfalt nnb Stnftanb. @o

laffe man, wenn irgenb mögtid), ben ®ifd) nid)t ungebedt. Sft ctrrdtj

bag ®ifd)tudj nur bon grobem Seng, bag SJÎittageffen fdjmedt ganj
anberg, ioettn'g auf fauber gebedtem $ifd)e bargeboten wirb. 9iid)t
überall, wo bag ®ifd)tuct) febjtt, wirb eg aug Sirmut Weggelaffen, biel=

metjr aug @d)eu bor ber Slrbeit, bie bag SBafdjen berfelben berurfadjt.
iÖlan fotl atfo bag $ifd)tud) fdjonen, aber wo bie SSertiättniffe eg er=

tauben, bagfelbe nid)t wegtaffen.
Seim ®ec!en beg Sifdjeg fotl nid)tg bergeffen werben, wag p einer

anftanbigen SRa^tjeit erforbertid) ift, unb man forge, baff jeber @egem
ftanb an feinem rid)tigen Orte fei.

®ie ©fieifen foEen ftetg in fiaffenben @d)üffetn unb t)übfd) afifietiE
lid) auf ben ®ifd) gebracht Werben nnb p leiner ©djüffel febjle ein

Söffet pm fd)öf)fen. Slug bem Sodjtofif birelt in ben SLetter geben
unb jebem ben gefüllten $eEer bringen unb borfe^en, ift fe^r ungehörig
unb unanftänbig, eg gefdjiebjt meift ebenfaltg aug Sragbeit, weit man
bie Tltye beg ©fjüleng ber ©ctjüffet fcljeut. ©g mad)t einen biet beffern
©inbrucl, wenn ber ®ifd) mit einer bamfifenbeu ©djüffel beftetlt ift, aug
Welcher ber Sater ober bie ÜDiutter ben Sinbern nad) Sebürfnig ang=

teilt. SDiefeg Stugteilen ber ©fieifen buret) bie fpanbe ber ©ttern, reff),
bag Sitten um ©fieife bon feiten ber Sinber, ift fetfr bebeutfam. ®ie
Sinber beWeifen baburet) ibre §ocl)ad)tung bor ben ©ttern unb bleiben
um fo leid)ter bor unjiemenbem Sene|men bewahrt.

Stm.Sifdie foE bie gamilie aufier ber nötigen fEaffrung aud) ©r=
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Reims Mehl laßt sich nicht leicht mit Flüssigkeit mischen, weil es oben

aufschwimmt; mit numeralischen Stoffen gemischtes Mehl sinkt unter.
Das Mehl soll nicht in Säcken, sondern in einem Mehltrog aufbewahrt
werden. Mehl ist, wenn auch nicht verfälscht, "chwer verdaulich, deshalb
läßt man es beim Brotbacken mit Sauerteig, beim Kuchenbacken mit
Bierhefe aufgehen, ferner verliert das Mehl von seiner Schwere, wenn

man den Teig mit kochendem Wasser oder Sauermilch anrührt. Das
sei für Klöße und Pfannenkuchen maßgebend. Es ist nicht mehr Mode,
das Brot im Hause zu backen, unsere Zeitverhältnisse nötigen die Hausfrau

zum Verdienen, selten bleibt ein Morgen übrig, den man, wie

früher, zum Brotbacken verwenden dürfte. Daß das Hausbrot um vieles

wohlfeiler wäre, als das andere, wollen wir nicht behaupten.

Wesorgung des Msches.
!^^er Tisch, aus dem gespeist wird, sollte immer in Ehren gehalten

werden, weil an ihm nicht blos die Nahrung, sondern auch ein

großer Teil des häuslichen Glückes genossen wird. Darum geschehe

auch das Auftischen der Speisen immer mit Sorgfalt und Anstand. So
lasse man, wenn irgend möglich, den Tisch nicht ungedeckt. Ist auch
das Tischtuch nur von grobem Zeug, das Mittagessen schmeckt ganz
anders, wenn's auf sauber gedecktem Tische dargeboten wird. Nicht
überall, wo das Tischtuch fehlt, wird es aus Armut weggelassen,
vielmehr aus Scheu vor der Arbeit, die das Waschen derselben verursacht.
Man soll also das Tischtuch schonen, aber wo die Verhältnisse es

erlauben, dasselbe nicht weglassen.
Beim Decken des Tisches soll nichts vergessen werden, was zu einer

anständigen Mahlzeit erforderlich ist, und man sorge, daß jeder Gegenstand

an seinem richtigen Orte fei.

Die Speisen sollen stets in passenden Schüsseln und hübsch appetitlich

auf den Tisch gebracht werden und zu keiner Schüssel fehle ein

Löffel zum schöpfen. Aus dem Kochtopf direkt in den Teller geben
und jedem den gefüllten Teller bringen und vorsetzen, ist sehr ungehörig
und unanständig, es geschieht meist ebenfalls aus Trägheit, weil man
die Mühe des Spülens der Schüssel scheut. Es macht einen viel bessern

Eindruck, wenn der Tisch mit einer dampfenden Schüssel bestellt ist, aus
welcher der Vater oder die Mutter den Kindern nach Bedürfnis austeilt.

Dieses Austeilen der Speisen durch die Hände der Eltern, resp,
das Bitten um Speise von feiten der Kinder, ist sehr bedeutsam. Die
Kinder beweisen dadurch ihre Hochachtung vor den Eltern und bleiben
um so leichter vor unziemendem Benehmen bewahrt.

Am Tische soll die Familie außer der nötigen Nahrung auch Er-
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Ijoïuttg unb greube fittben. öier treffen fid) aile p beftimmter ©tunbe,
möfjrenb fie fonft bietfad) getrennt, ber Sater brauffen auf feiner 2tt=

beit?ftätte, bie Sinber in ber ©djute ober auf bent ©pie'tp'tats, bie ©httter
etnfig mattenb itn jpattfe betfeljren. Sei Stifdje fieljt ber Sater bie

©einen alle um fiel) gefdjart, ba ïomntt bie Saterfreube, bie ©iuttertiebe
ttnb aud) ber Sittber Sßoljtbeljagen ant heften pr ©ettung; mattdje?
traute ©erlaubet jtoifdjen Eltern unb Sinbern, ba? fonft nidjt mögtid)
metre, bei Studie, nad) einer rooljt'djtuecEenben ©Mjtjeit, fotnnti'? bon
fetbft. dnftanb ift ba? ©egenteit bon fftotjeit. SBenn in einer gamitie
bei SEifdje ein ungeregelte?, toüfie? ober rotje? Settefjnten t^errfcbjt, bann

bie ©tatjtjeit nidjt pgteid) eine Erljotung fein unb grettbe bereiten.
©Jan ntuf fdjon bet ben Sinbern barattf Sebadjt netjtnen, baff nie gegen
bie nactjftetjenben EJegetn gefebjtt toirb:

1. Sei SEifdje folt man anftänbig fitsen, b. t). aitfredjt; nidjt p weit
bornübergebeugt ober rüdwärt? an ben ©tut)! geïetjnt, nie bitrfen bie

Ellenbogen ober bie Strate auf beut Stifd) fein. — 3Jft eine? fefjr tttübe

bon ber Strbeit, fo mag e? fiel) nad) Stifdj eine ' bequemere ©tellung
fttdjen, aber nicfjt Wägrenb be? Effen?.

2. Soffel, ©abet unb ©Jeffer foXt man nidjt in boller ipanb galten,
fottbern etwa? prtidj anfaffen uttb gefdjitft tjanbtjaben. ©te barf man
©abet ober ©Jeffet mit ber-©f>i|e nad) oben Xjatten ; wenn matt fpidjt
ober im Effen eine ©attfe maetjt, IjäXt man bie ©abet nidjt in ber ipattb,
fonbern tegt fie auf ben Steiler.

3. ®a? SXifdjtud) barf nidjt befdjtnutjt werben, inbem man ein

unreine? ©Jeffet ober eine ©abet barauf tegt; Wenn teine ©Jefferbänfdjen
bortjanben fittb, reinige man ©Jeffer ober ©abet mit etwa? Srot ober

lege fte auf ben Stellet.
4. Steine Snodien, ©raten, Dbftferne ober ©djaten gehören nidjt

in ben umgelegten Söffet, nod) weniger auf ba? Sfifrfjtudj ; man legt
biefetben immer auf ben Sîattb be? Steiler? ober in eitt befonber? öafür
IjingefteEte? ©efäfj.

5. Seint Effen fetbft neffnte man ben ©Jttnb nidjt p boE — netjme
feine p Ijeiffen ©jteifen — irittfe nidjt, fo lange man ben ©Junb boE

©fteifen Xjat — tnadje beim Effen fein ©eräufd) mit ber SubQe b"t)
bert Sijpeu — öffne beim Sauen ben ©Junb nidjt p weit — effe nie

p Ifaftig ober p gierig.
6. ®ie ©fteifen barf man fo wenig at? mögtid) mit ben gingern

berühren — nidjt? ait? ber fjanb effen, wop bie ©abet gebraudjt Werben

foE — ©reifer ober ©atj foE, Wenn fein befonbete? Söffetdjen bap
bortjanben ift, Wenigften? mit ber ©Jeffetffnije genommen Werben. ®ie
Snodjen foEen nidjt pm ©Juitbe geführt, fonbern ba? gteifd) foE mit
bem ©Jeffet bom Snodjen getöft werben.
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holung und Freude finden. Hier treffen sich alle zu bestimmter Stunde,
während fie sonst vielfach getrennt, der Vater draußen auf seiner
Arbeitsstätte, die Kinder in der Schule oder auf dem Spielplatz, die Mutter
emsig waltend im Hause Verkehren, Bei Tische sieht der Vater die

Semen alle um sich geschart, da kommt die Vaterfreude, die Mutterliebe
und auch der Kinder Wohlbehagen am besten zur Geltung; manches
traute Geplauder zwischen Eltern und Kindern, das sonst nicht möglich
wäre, bei Tische, nach einer wohlschmeckenden Mahlzeit, kommt's von
selbst. Anstand ist das Gegenteil von Roheit. Wenn in einer Familie
bei Tische ein ungeregeltes, wüstes oder rohes Benehmen herrscht/kann
die Mahlzeit nicht zugleich eine Erholung sein und Freude bereiten.
Man muß schon bei den Kindern darauf Bedacht nehmen, daß nie gegen
die nachstehenden Regeln gefehlt wird:

1. Bei Tische soll man anständig sitzen, d. h, ausrecht; nicht zu weit
vornübergebeugt oder rückwärts an den Stuhl gelehnt, nie dürfen die

Ellenbogen oder die Arme auf dem Tisch sein, — Ist eines sehr müde

von der Arbeit, so mag es sich nach Tisch eine bequemere Stellung
suchen, aber nicht während des Essens.

2. Löffel, Gabel und Messer soll man nicht in voller Hand halten,
sondern etwas zierlich anfassen und geschickt handhaben. Nie darf man
Gabel oder Messer mit der Spitze nach oben halten; wenn man spricht
oder im Essen eine Pause macht, hält man die Gabel nicht in der Hand,
sondern legt sie auf den Teller,

3. Das Tischtuch darf nicht beschmutzt werden, indem man ein

unreines Messer oder eine Gabel darauf legt; wenn keine Messerbänkchen
vorhanden sind, reinige man Messer oder Gabel mit etwas Brot oder

lege sie auf den Teller.
4. Kleine Knochen, Gräten, Obstkerne oder Schalen gehören nicht

in den umgelegten Löffel, noch weniger auf das Tischtuch; man legt
dieselben immer auf den Rand des Tellers oder in ein besonders dafür
hingestelltes Gefäß.

ö. Beim Essen selbst nehme man den Mund nicht zu voll -- nehme
keine zu heißen Speisen — trinke nicht, so lange man den Mund voll
Speisen hat — mache beim Essen kein Geräusch mit der Zunge und
den Lippen — öffne beim Kauen den Mund nicht zu weit -- esse nie

zu hastig oder zu gierig.
6. Die Speisen darf man so wenig als möglich mit den Fingern

berühren — nichts aus der Hand essen, wozu die Gabel gebraucht werden
soll — Pfeffer oder Salz soll, wenn kein besonderes Löffelchen dazu
vorhanden ist, wenigstens mit der Messerspitze genommen werden. Die
Knochen sollen nicht zum Munde geführt, sondern das Fleisch soll mit
dem Messer vom Knochen gelöst werden.
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7. Steifet unb 33irnen fdjäte man immer, aber nie gang auf einmal,
fonbern fdjneibe fie erft in Sßiertet xtnb .fdjäte bann jeben Seit.

8. !ym allgemeinen fei man bei Sifdje befdjeiben, fudje fiel) nie bie

beften ©tuete aug, fei aufmerïfant, gefällig unb gubortommenb gegen
alle Sifdjgenoffen unb bor allem mäffig.

37id)t btojf bei ber Stugmatjt unb Zubereitung ber ©Reifen ntufj
bie ©efunbljeit bernc£fid)tigt merben, fonbern aud) beim 33ergeljren ber=

fetben; nicljt bag, mag man ifjt, gibt ung Sîaïfrung unb ©tarte, fonbern
bag, mag man üerbaut. Saraug gelft Ijerbor:

1. SKan fott nie gu fdjnett effen; bie ©petfen müffen gut gertaut
unb forgfättig mit bern ©fieicfjet berbunben merben, fonft finb fie fermer
berbaulid).

2. Sie ©petfen todjenb auf ben Sifd; bringen, unb gu [)etf3 I)erunter=

fdjtuden, ift feljr berberbtid). Zätjne, Zunge unb SKagen müffen buret)
bie Serüljrung mit tjeifjer ©ufjfie ober anberen ©Reifen großen ©djaben
neunten.

3. Unmittelbar bon einer anftrengenben, ferneren Slrbeit ober bom

©fnetfitag ftd) gunt ©ffen nieberfetgen, ift fdjäbtid); bor unb nad) ber

§auf)tmal)tgeit ift eine turge fftuïje ratfam.
4. ÜKäfjigteit unb Drbnung müffen aud) bei Siebtinggfpeifen unb

bei grofjent junger ftreng beachtet merben. Zu biet effen fäjabet immer,
befonberg abenbg, beggteidjen gu bietertei ©Reifen untereinanber effen.

5. SBäffrettb beg ©ffeng foil man nidjt gu biet trinten, bod) ift
ein ©tag flareg SSaffer ober 53ier ntcbf fdjäbtid), nur beim ©enufj bon
Obft, ©urten u. bgt. I)üte man fiel) babor.

6. Z11 ftar^ gemürgte unb fdjarf gefatgene ©peifen finb feinem au=

guraten, ben Sinbern fogar fe£>r nachteilig, fie retgen ben Surft unb
bie @ud)t nad) geiftigen ©etränfen.

7. Srodeneg Sörot ift gu alten SKa^tgeiten, befonberg gu bünnen
unb feljr fetten ©Reifen atg Zugabe gu empfehlen.

tîcrfiilfri)ititg ber Haffrunijsttttttel.

^Êejiner ber Sriuntftfe ber mobernen organtfdjen ßljemie ift bie Zu-
(lUe) bereitung ber tünfttidjen ffianilte, metdje nidjt nur billiger gu

fteljen tommt, fonbern aud) einen ftärferen ©efdjmad ïjat, atg bie na=

türticfje. Sie ©tjemiter bereiten bag Saniïïin, bag bie frangöftfdjen
gadjteute „aldéhyde méthylprotocatéchique" nennen, gemölfntid) aug

©ugenot, Soniferin unb aug ©uajatot beg Sucfjenljotgteerg. Stltein biefeg

tängft betannte gabritat fott nad) ber Serfidjerung beg ©Ijemiterg
Soarnet burd) einen ©rtratt bon ipaferljütfen erfetjt merben tönnen. Sie
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7. Aepfel und Birnen schäle man immer, aber nie ganz auf einmal,
sondern schneide sie erst in Viertel und schäle dann jeden Teil,

8. Im allgemeinen sei man bei Tische bescheiden, suche sich nie die

besten Stucke aus, sei aufmerksam, gefällig und zuvorkommend gegen
alle Tischgenossen und vor allem mäßig.

Nicht bloß bei der Auswahl und Zubereitung der Speisen muß
die Gesundheit berücksichtigt werden, sondern auch beim Verzehren
derselben; nicht das, was man ißt, gibt uns Nahrung und Stärke, sondern

das, was man verdaut. Daraus geht hervor:
1. Man soll nie zu schnell essen; die Speisen müssen gut zerkaut

und sorgfältig mit dem Speichel verbunden werden, sonst sind sie schwer

verdaulich.
2. Die Speisen kochend auf den Tisch bringen, und zu heiß herunterschlucken,

ist sehr verderblich. Zähne, Zunge und Magen müssen durch
die Berührung mit heißer Suppe oder anderen Speisen großen Schaden
nehmen.

3. Unmittelbar von einer anstrengenden, schweren Arbeit oder vom
Spielplatz sich zum Essen niedersetzen, ist schädlich; vor und nach der

Hauptmahlzeit ist eine kurze Ruhe ratsam.
4. Mäßigkeit und Ordnung müssen auch bei Lieblingsspeisen und

bei großem Hunger streng beachtet werden. Zu viel essen schadet immer,
besonders abends, desgleichen zu vielerlei Speisen untereinander essen.

5. Während des Essens soll man nicht zu viel trinken, doch ist
ein Glas klares Wasser oder Bier nicht schädlich, nur beim Genuß von
Obst, Gurken u. dgl. hüte man sich davor.

6. Zu stark gewürzte und scharf gesalzene Speisen sind keinem

anzuraten, den Kindern sogar sehr nachteilig, sie reizen den Durst und
die Sucht nach geistigen Getränken.

7. Trockenes Brot ist zu allen Mahlzeiten, besonders zu dünnen
und sehr fetten Speisen als Zugabe zu empfehlen.

Nerfälschnng der Nahrungsmittel.

Dénier der Triumpfe der modernen organische» Chemie ist die Zu-
bereitung der künstlichen Vanille, welche nicht nur billiger zu

stehen kommt, sondern auch einen stärkeren Geschmack hat, als die

natürliche. Die Chemiker bereiten das Vanillin, das die französischen
Fachleute „alàêb^às mstbz'chrotoos.tsobiaus" nennen, gewöhnlich aus

Eugenol, Coniferin und aus Guajakol des Buchenholzteers. Allein dieses

längst bekannte Fabrikat soll nach der Versicherung des Chemikers
Joarnet durch einen Extrakt von Haferhülsen ersetzt werden können. Die
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^aferljülfen foden närnlid) fetfr reid) fein an SSanidin, bag burd) .Stuf»

gießen bon Sllfoljot gewonnen »erben foil. ©in anberer ©Ijemifer wid
türgtict) nocL) eine gang unberljoffte Ornede für bie tperftedung bon
S3anidin entbecft haben: Sorffralber. ®iefer ©efeljrte fmlberifiert
20—25 ©ramm Sort, täfft ifjn in einem Sadon mit berbünnter <Sd)Wefel=

fäure auffocijen, filtriert unb fdjüttelt ifjn nad) bem ©rfalten mit Steuer.
®er berbamf)fte Steider täfft einen reichlichen, Wohlriedjenben 33obenfa|
gurücf: bag SBanidin.

2flê ©rfaig für fßfeffer fommt in Belgien in ben fpanbel bag

fßifoeribin, ein fßrobuft, bag mit reedera Pfeffer nur bie garbe gemein
hat. fßiperibin Ijält 70 fßrogent iDtineralftoffe, 30 fßrogent ffSftangew
ftaffe. ®ie ^ufantrnenfetsung ift berart, baff fie bie ©Ijemifer ber bor=
Ifanbenen ©igenfdjaften toegen feljr beunruhigt, mit anberen ^Sorten, eg

ift anjuneljmen, baff ein ©iftftoff babei fein muff.
3tmmetfmlber ïommt in ben tpanbel, bag bagu bient, ben ©efdjmad

bon getodjtem Steig unb ©tülfwein gu erhöhen. ®iefeg ifSrobuït ift
jebod) weiter nicljtg atg 80 fßrogent geftoffeneg 3iegelmeht unb 20 fßrogent
fpolg, hergenommen bon @ et) i ffê it) erfte ri.

gleifchfnttber. ipier wirb bag fogenannte Sluftraïia auggeboten, eine

2Bare, bie ïein gleifcf)eïtraft enttictït, fonbern nur Sîorfâure, mit guctjfirt
gefärbt. ®er Strtiïei ift fet)r hod) im greife, adein wie man fiet)t,
feinen S3aijen Wert.

©Ijamfiagner. ®iefeg ißrobuft nennt man in ©nglanb fetjergtoeife
(Stachelbeerwein. $I)atfa(he ift grofje girmen in ber ©I)amf>agne

gibt, bie gange ©raten bon 3Ièf)fetn unb Sßirnen auftaufen, unb bürfte
eg Woht nahe liegen, baff biefe girmen bag fßrobüft gur „SSerebtung"
beg ©tjamfoagnerttiemeg berwenben. Stan fann nun nic()t leugnen, baff
ber 2tfafetlx)etir ein fel)r gefunbeg unb aitd) mouffierenbeê ©etränte ift,
adein unter ©hamfrngner war man geneigt, bemt bod) etWag anbereg

gu berftehen. Sßie befannt, wid bie SSelt immer gerne etwag h0lt
Ijinaug unb eg würbe natürlich nid)t angehen, Stöft bei ©elagen auf
ben ®ifc() gu bringen, eg macfjt fid) biel beffer, eg ïnallen bie 3af>fen
unb man trinfe etwa? Stoft als ,,©t)amf)agner" unb bezahlt ein I)üb=

fd)eg ©elb bafürJ
Sartoffetn. 2Ser fennt nidjt biefe borgügtic^e grud)t. gntereffant

ift eg aber bod), foldje in beftem SBeigenbrot git finben. ®ag SBrot

Wirb baburd) Wohl „guftig", aber eg ift nod) nid)t gehört Werben, baff
ber SMcfer mit bem greife herunterging, obgleich Surtoffeln nidjt fo
teuer finb, wie SBeigenmehl.

Saffee. £)ier würbe bon guberläffiger (Seite tonftatiert, eg fei §olg»
faffee mit gärbung in ben ipanbet gefomnten, wag bei ben hohen greifen
ber legten galjre gute Stenbite abgeworfen hubel Stan wirb aifo gut
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Haferhülsen sollen nämlich sehr reich sein an Vanillin, das durch
Aufgießen von Alkohol gewonnen werden soll. Ein anderer Chemiker will
kürzlich noch eine ganz unverhoffte Quelle für die Herstellung von
Vanillin entdeckt haben: Korkpulver, Dieser Gelehrte pulverisiert
2V—2ö Gramm Kork, läßt ihn in einem Ballon mit verdünnter Schwefelsäure

aufkochen, filtriert und schüttelt ihn nach dem Erkalten mit Aether.
Der verdampfte Aether läßt einen reichlichen, wohlriechenden Bodensatz
zurück: das Vanillin.

Als Ersatz für Pfeffer kommt in Belgien in den Handel das

Piperidin, à Produkt, das mit reellem Pfeffer nur die Farbe gemein
hat. Piperidin hält 7V Prozent Mineralstoffe, 30 Prozent Pflanzenstoffe.

Die Zusammensetzung ist derart, daß sie die Chemiker der
vorhandenen Eigenschaften wegen sehr beunruhigt, mit anderen Worten, es

ist anzunehmen, daß ein Giftstoff dabei sein muß.
Zimmetpulver kommt in den Handel, das dazu dient, den Geschmack

von gekochtem Reis und Glühwein zu erhöhen. Dieses Produkt ist
jedoch weiter nichts als 80 Prozent gestoßenes Ziegelmehl und 20 Prozent
Holz, hergenommen von Schiffswerften.

Fleischpulver. Hier wird das sogenannte Australia ausgeboten, eine

Ware, die kein Fleischextrakt enthält, sondern nur Borsäure, mit Fuchsin
gefärbt. Der Artikel ist sehr hoch im Preise, allein wie man sieht,
keinen Batzen wert.

Champagner. Dieses Produkt nennt man in England scherzweise

Stachelbeerwein. Thatsache ist, daß es große Firmen in der Champagne
gibt, die ganze Ernten von Aèpfeln und Birnen aufkaufen, und dürfte
es wohl nahe liegen, daß diese Firmen das Produkt zur „Veredlung"
des Champagnerweines verwenden. Man kann nun nicht leugnen, daß
der Apfelwein ein sehr gesundes und auch moussierendes Getränke ist,
allein unter Champagner war man geneigt, denn doch etwas anderes

zu verstehen. Wie bekannt, will die Welt immer gerne etwas hoch

hinaus und es würde natürlich nicht angehen, Most bei Gelagen auf
den Tisch zu bringen, es macht sich viel besser, es knallen die Zapfen
und man trinke etwas Most als „Champagner" und bezahlt ein
hübsches Geld dafür!

Kartoffeln. Wer kennt nicht diese vorzügliche Frucht. Interessant
ist es aber doch, solche in bestem Weizenbrot zu finden. Das Brot
wird dadurch wohl „gustig", aber es ist noch nicht gehört worden, daß
der Bäcker mit dem Preise herunterging, obgleich Kartoffeln nicht so

teuer sind, wie Weizenmehl.
Kaffee. Hier wurde von zuverlässiger Seite konstatiert, es sei Holz-

kaffee mit Färbung in den Handel gekommen, was bei den hohen Preisen
der letzten Jahre gute Rendite abgeworfen habe! Man wird also gut
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ilpn, ben Saffee jetoeilen anpfdpeiben, «nt p feljen, toal ba einem

ferbieri wirb.

"gfte$epte.
g r p r o ß t uitb flut ßcfunbeit.

fiitllis=®0teletien mit Snrkllcu. DZadjbem bie Koteletten borge»
richtet unb ïetdjt geïïo^ft finb, burdjpht man fie mit ©arbeHenftreifdjen
imb brät fie — feiert gefallen — mit feingefclpittener Slotebel in frifc^er
Sutter fdpell ab. Segt fie bann aul, ftäubt ettoal fDtetjt an bie ©auce
unb foctjt fie, mit toenig Souillon ober SBaffer berbünnt unb mit Kitronen»
faft unb Kapern auf. @e|t pr Serfeinerung ettoal „SJlaggi" p unb
giefjt fie über bie Kotetetten.

*
fÜöfiffjtlt unit ftnltitkifll), (6 Sßerfonen). 2 ißfb. Salbfleifd) bom

aulgebeinten untern ©eil bel ©chlegell treibt man buret) bie ipac!»

mafdjine, mifd)t el mit 150 ©ramm fRinbermar! unb ebenfobiel frifdjem
DZierenfett — beibel fein geljadt — berloiegt 6 entgrätete ©arbeiten
mit einer Stoiebel, ettoal Küronenfdjale unb ißeterfilie, gibt el p obigem
unb berrü^rt bal ©anp mit einem Ki unb nur fobiet geriebener ©emmél,
baff bie iOZaffe; pfammenhält. „ÜRaggi", @alj unb Pfeffer nad) @e»

fdjmad. SJZan formt nun eigroffe runbe Jfflöfid)en, briicft fie ebentuett
ettoal breit Unb brät fie in butterbeftridjener "Sratpfanne fd)ön hellbraun.
fRad)bem man fie aulgelegt, giefjt man ben @a| mit ettoal Soutllon
ober Sßaffer an unb läfjt rafch einmal auflohen.

*
Sittijnrïi's reine Srfjiuei?er=|ilpenmilrt)=ffiljatnln&e. Slad) einem biefer

girma eigenen Serfaljren t)ergefteïït, befiehl biefel bortrefflidje fRalfrung!»
mittel aulfdjliefflid) aul Kacao, Sucfer unb reiner, nid)t abgerahmter
t'JZild). ©er p iljrer «äbrifarien bertoenbete Kacao ift unter benjenigen
©orten getoälilt, toe'ldp tonifclfe unb fiärlenbe Ktgenfchaften int höcpften
©rabe befifsen. ®te SJZild), txteïcïje fie enthält, fommt aul ben ©ennereien
ber ©dpoeipralpen, beren Siel) mit Stecht all bal bie befte SOZilct)

gebenbe belannt ift. ©iefe SJZild) loirb boUftänbig fterilifirt unb ent»

fpridjt baburch bom £>t)gienifd)en ©tanbpunlte aul allen Slnforberungen.
®ie |>erfteïïung ber @ucharb=§Ilpenmilch»Khocotabe gefepieht mit

ber hebborragenbett ©adjlenntnil, toie nur eine mehr all 70jährige
tedjnifcpe Krfaljrung fie berleihen tann; biefe Kljocolabe ift baher aud)
ein 97ai)rung!mittel erften Stangel, angenehm fotoohl put iKolieffen,
toie auet) pm lochen mit SBaffer, tote jebe anbere Khocolabe.

_
SSir empfehlen biefelbe ganj befonberl pm SRitnehmen für unfere

SJZititärl, ©buriften, Steifenben, Stabfahrer unb ben grettnben einel aul»
gezeichneten griihftüdl ober ©effertl überhaupt.
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thun, den Kaffee jeweilen anzuschneiden, um zu sehen, was da einem
serviert wird.

Wezepte.
Geprobt und gut befunden.

Kallis-Clteletten mit Sardellen. Nachdem die Coteletten vorgerichtet

und leicht geklopft sind, durchzieht man sie mit Sardellenstreifchen
und brät sie — leicht gesalzen — mit feingeschnittener Zwiebel in frischer
Butter schnell ab. Legt sie dann aus, stäubt etwas Mehl an die Sauce
und kocht sie, mit wenig Bouillon oder Wasser verdünnt und mit Citronensaft

und Caperu auf. Setzt zur Verfeinerung etwas „Maggi" zu und

gießt sie über die Coteletten.

Klößchen van Kalbfleisch. (6 Personen). 2 Pfd. Kalbfleisch vom
ausgebeinten untern Teil des Schlegels treibt man durch die
Hackmaschine, mischt es mit ISO Gramm Rindermark und ebensoviel frischem

Nierenfett — beides fein gehackt — verwiegt 6 entgrätete Sardellen
mit einer Zwiebel, etwas Citronenschale und Petersilie, gibt es zu obigem
und verrührt das Ganze mit einem Ei und nur soviel geriebener Semmel,
daß die Masse, zusammenhält. „Maggi", Salz und Pfeffer nach
Geschmack. Man formt nun eigroße runde Klößchen, drückt sie eventuell
etwas breit Und brät sie in butterbestrichener Bratpfanne schön hellbraun.
Nachdem man sie ausgelegt, gießt man den Satz mit etwas Bouillon
oder Wasser an und läßt rasch einmal aufkochen.

Suchnrd's reine Schmim-Alpcnmilch-ClMàîie. Nach einem dieser

Firma eigenen Verfahren hergestellt, besteht dieses vortreffliche Nahrungsmittel

ausschließlich aus Cacao, Zucker und reiner, nicht abgerahmter
Milch. Der zu ihrer Fabrikation verwendete Cacao ist unter denjenigen
Sorten gewählt, welche tonische und stärkende Eigenschaften im höchsten
Grade besitzen. Die Milch, welche sie enthält, kommt aus den Sennereien
der Schweizeralpen, deren Vieh mit Recht als das die beste Milch
gebende bekannt ist. Diese Milch wird vollständig sterilisirt und
entspricht dadurch vom hygienischen Standpunkte aus allen Anforderungen.

Die Herstellung der Suchard-Alpenmilch-Chocolade geschieht mit
der hervorragenden Sachkenntnis, wie nur eine mehr als 7vjährige
technische Erfahrung sie verleihen kann; diese Chocolade ist daher auch
ein Nahrungsmittel ersten Ranges, angenehm sowohl zum Rohessen,
wie auch zum kochen mit Wasser, wie jede andere Chocolade.

Wir empfehlen dieselbe ganz besonders zum Mitnehmen für unsere

Militärs, Touristen, Reisenden, Radfahrer und den Freunden eines

ausgezeichneten Frühstücks oder Desserts überhaupt.
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Sjlriinttnlirnimt. 500 ©ramm gefdjälte unb getroc£rtete ÜDlanbeln

Werben mit ©Weiß fem gerieben, 750 @r. geftoßener ßucfer nnb bie

(Schale einer ©itrone f)inpgetl)an unb barauS ein Seig gemacht. ®ie
KKanbeln bürfen nictjt p naß gerieben werben. ®iefe ÜDlaffe wirb in
einer Kuct)enff>riße, Worin ein fleiner ©tern fein muff, in ber Sänge
auf ben SSacftifct) gefßri|t unb fleine ©nben babon gefdpitten, bon benen

man berfdjiebene ©egenftänbe, als Sreßeln, iperjen, Kränge unb ber=

gleichen auf befreitem ißapier langfam baclt, fie Werben nietjt glafirt.
*

llfljrnpilt. SSÎan reinigt 2 Kleeblätter bon Slut unb tpaut,
entfernt etwa eingebrungene ©djrotförner unb ipaare unb fefmeibet baS

befte gleifd) in netten Sßortion@ftüc£c£)en bon ben Knochen. Severe Werben

mit bem prücfgebliebenen gleifdj getjaeft, mit 3 ©ßlöffel feinem ®2el)l
unb 6 gerfdpittenen ffwiebeln, beibeS pbor in Sutter braun gebraten,
unb 2 Siter Staffer nebft ißfefferförnern 2 ©tunben gefod)t, bie Sritl)e
wirb buret) ein Sieb gegoffen, baS .Qurücfbleibenbe mit foeßenbem Staffer
nod) einmal auSgepgen unb mit erfterer bereinigt. 3n biefer ©aitce
Wirb baS Stilbfleifd) mit 2 ©laS ißortwein langfant Weicl)ge£ocl)t, ©ötjaum
unb gett babei abgefüllt, pleßt 2 Sßeelüffel Siebig'S gleifdjestraft, baS

nötige ©al§ unb 1 Sßrife ©aßenneflfeffer ßinpgefügt. ©obalb baS gleifd)
meid) ift, richtet man eS an, läßt bie ©auce, Wenn nötig, nod) rafd)
einfod)en unb fiebt fie über baS gleifd), weIcßeS mit Kartoffeln ferbirt wirb.

*
Somnteitfujjp mit Supeu^isntit. 2 große gelbe drüben, 2 i|te=

ierfilienWurjeln, 2 ^Wiebeln, 2 ©etterielößfe, fauber gefcßält, gefdpbt
nnb geWafcßen, werben nebft 100 ©ramm magerem ©djinfen oßne

Slaudjgefcßntacf Hein gefdpitten unb mit 80 @r. frifeßer Sutter nebft 1

©ßlöffel feinem Stieß! auf feßwaeßem gevter meicl) gebämßft im ber=

fdjlpffenen Soßfe. ®ann gibt man 3 Str. fräftige Souillon bon Siebtg'S
gleifd)e£traft ßinp, 1 Sßeelüffel feßwarge iftfefferförner, 8 reife gefdjätte,
bon Kernen gereinigte Somaten, läßt bie ©upße fod)en bis leßtere auf
fd)Wad)em geuer gerfodjt finb, falgt unb gießt fie burd) ein feines ©ieb,
um fie fofort mit ©ußßenbiSeuit gtt ferbiren.

*
Pcifje fltjjltifortt erßält man baburd), iitbcnt man 1 Seit frifd)

gelöfcßten Kai! unb 3 Seile gewöhnlichen Weißen ©anb bermengt. 3m
biefe SUifcßung wirb bie itaffe ißupürfte getaucht unb wie beim ge=

Wößntidjen iftußen ober ©feuern berfaßren. ®iefe SRanifmlation er=

fßart böllig bie ©eife, entfernt allen ©djmuß, tötet alle galten unb

mad)t bte Söben weißer. ®er Soben fottte mit reinem Staffer nacß=

gefßütt Werben.

Sîeïmttion uni) ®evtag; -grau Sttje .£> n e 3 g c r iu ©t. ©alten.
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SprihlIlàiNlNl. S00 Gramm geschälte und getrocknete Mandeln
werden mit Eiweiß fein gerieben, 7öv Gr. gestoßener Zucker und die

Schale einer Citrone hinzugethan und daraus ein Teig gemacht. Die
Mandeln dürfen nicht zu naß gerieben werden. Diese Masse wird in
einer Kuchenspritze, worin ein kleiner Stern sein muß, in der Länge
auf den Backtisch gespritzt und kleine Enden davon geschnitten, von denen

man verschiedene Gegenstände, als Bretzeln, Herzen, Kränze und
dergleichen auf doppeltem Papier langsam backt, sie werden nicht glasirt.

Rehrngoni. Man reinigt 2 Rehblätter von Blut und Haut,
entfernt etwa eingedrungene Schrotkörner und Haare und schneidet das
beste Fleisch in netten Portionsstückchen von den Knochen. Letztere werden
mit dem zurückgebliebenen Fleisch gehackt, mit 3 Eßlöffel feinem Mehl
und 6 zerschnittenen Zwiebeln, beides zuvor in Butter braun gebraten,
und 2 Liter Wasser nebst Pfefferkörnern 2 Stunden gekocht, die Brühe
wird durch ein Sieb gegossen, das Zurückbleibende mit kochendem Wasser

noch einmal ausgezogen und mit ersterer vereinigt. In dieser Sauce
wird das Wildfleisch mit 2 Glas Portwein langsam weichgekocht, Schaum
und Fett dabei abgefüllt, zuletzt 2 Theelöffel Liebig's Fleischextrakt, das

nötige Salz und 1 Prise Cayennepfeffer hinzugefügt. Sobald das Fleisch

weich ist, richtet man es an, läßt die Sauce, wenn nötig, noch rasch

einkochen und siebt sie über das Fleisch, welches mit Kartoffeln servirt wird.

TomàllsUM mit Snppen-Kisllllt. 2 große gelbe Rüben, 2

Petersilienwurzeln, 2 Zwiebeln, 2 Sellerieköpfe, sauber geschält, geschabt
und gewaschen, werden nebst 100 Gramm magerem Schinken ohne
Rauchgeschmack klein geschnitten und mit 80 Gr. frischer Butter nebst 1

Eßlöffel feinem Mehl auf schwachem Feuer weich gedämpft im
verschlossenen Topfe. Dann gibt man 3 Ltr. kräftige Bouillon von Liebig's
Fleischextrakt hinzu, 1 Theelöffel schwarze Pfefferkörner, 8 reife geschälte,

von Kernen gereinigte Tomaten, läßt die Suppe kochen bis letztere ans

schwachem Feuer zerkocht sind, salzt und gießt sie durch ein feines Sieb,
um sie sofort mit Suppenbiscuit zu serviren.

Weiße Fußböden erhält man dadurch, indem man 1 Teil frisch
gelöschten Kalk und 3 Teile gewöhnlichen Weißen Sand vermengt. In
diese Mischung wird die nasse Putzbürste getaucht und wie beim

gewöhnlichen Putzen oder Scheuern verfahren. Diese Manipulation
erspart völlig die Seife, entfernt allen Schmutz, tötet alle Insekten und

macht die Böden weißer. Der Boden sollte mit reinem Wasser
nachgespült werden.

Redaktion und Verlag: -Frau Elise Honegger in St. Gallen.
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