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§ausiüirttj([t)afüitij£ ©ratiabBilaßje ter gdjtEljer

(Srfdjetnt am erftcn Sonntag jeben SWonotS.

St. ©allen. 9ir. 9. September 1911.

<p|ïl"
®iefe Stufforbermtg fann ntc^t oft unb nicpt briitgenb genug wieber*

polt werben, gür Sinber ift Dbft bie befte Sfaprung, aber aucp bem

Gcrwacpfenen bietet eg Stnregung jur SSerbauung unb anbere gefunb*
peittitpe Sorgüge jur ©enüge. iym föodjfommer unb im iperbft ift
attentpatben ber Sifdp mit frifcpem Dbft reiflich befegt, unb bietfacp

brängt fid) bie grage auf, ob. bag Dbft nur ein ©enuffmittet ift ober
ob eS imftanbe ift, einen Wertbollen Sefianbteit ber ©rnöprung an§5U=

macpen. ®er ©efcpmacf beg Dbfteg beritpt pauptfücpticg in fßftanjen*
fäuren (Stpfetfaure, gitronenfäure, SBeinfieinföure) unb berfcptebenen
ftücptigen (ät^erifdjert) Deten. ®er Stüprwert rüprt bornepmticp bom
gutter tier. ®ie Satje bienen bem Stufbau ber föüneratfatje beg Sïbr=

perg, Wie fie befonberg im Stut nnb für .ben S£nocpenbau notmenbig
finb. ^m allgemeinen ift bag Dbft in ropem guftanbe fcpmacfpafter
unb erfrifcpenber atg in getontem. ®enn burcp bie ipige ift ein Seit
ber flüchtigen Seftanbteite, bie gerabe ben SBoptgefcpmact angmacpen,
bertoren gegangen.

®a aber gteicpjeitig bie ißftanjenfaferu bnrcp bag ®ocpen jerfprengt
roorben finb unb borner untögticpe, gallertartige Stoffe, fogenannte
fßeftinftoffe, tögticp geworben finb, pat bag Dbft burcp bag fïocgen an
S3erbauticp!eit jugenommen, Wag bei ber ©rnäprung bon Sinbern unb
magenempfinbticpen ißerfonen bon großer Sebeutmtg ift. Sowopt ropeg
atg aud) gefocpteg Dbft wirft anregenb auf bie ®armtätig!eit unb
täfjt oft ärjttidpe Stbfüprmitiet fepr jnm SSorteit beg tränten ent=

beprticp erfcpeinen. Ünberbauticp finb bie Senaten unb Serne ber SBeim
trauben unb werben baper gweefmafftg nicht mitberfeptuett. Um p
jeber gapregjeit Dbft p paben, fonferbiert man eg burcp Sroctnen
(Stepfei, Sirnen, fßftaumen) ober burdp ©infoepen. Seim ©tnlodpen
genügt gutter atg ^onferbierunggmittet, wenn bag Dbft big pnt ©e*
brautp tuftbicht berfeptoffen bleibt, fonft taffen fiep epemifepe £>ütfgmittet,

DllllsmWAMe GMàilllge der Schwetzer FraMi-Kitung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen. Nr. 9. September 1911.

,M«t Hest i"
Diese Aufforderung kann nicht oft und nicht dringend genug wiederholt

werden. Für Kinder ist Obst die beste Nahrung, aber auch dem

Erwachsenen bietet es Anregung zur Verdauung und andere
gesundheitliche Vorzüge zur Genüge. Im Hochsommer und im Herbst ist

allenthalben der Tisch mit frischem Obst reichlich besetzt, und vielfach
drängt sich die Frage auf, ob das Obst nur ein Genußmittel ist oder
ob es imstande ist, einen wertvollen Bestandteil der Ernährung
auszumachen. Der Geschmack des Obstes beruht hauptsächlich in Pflanzen-
säuren (Apfelsäure, Zitronensäure, Weinsteinsäure) und verschiedenen
flüchtigen (ätherischen) Oelen. Der Nährwert rührt vornehmlich vom
Zucker her. Die Salze dienen dem Aufbau der Mineralsalze des
Körpers, wie sie besonders im Blut und für den Knochenbau notwendig
sind. Im allgemeinen ist das Obst in rohem Zustande schmackhafter
und erfrischender als in gekochtem. Denn durch die Hitze ist ein Teil
der flüchtigen Bestandteile, die gerade den Wohlgeschmack ausmachen,
verloren gegangen.

Da aber gleichzeitig die Pflanzenfasern dnrch das Kochen zersprengt
worden sind und vorher unlösliche, gallertartige Stoffe, sogenannte
Pektinstoffe, löslich geworden sind, hat das Obst durch das Kochen an
Verdaulichkeit zugenommen, was bei der Ernährung von Kindern und
magenempfindlichen Personen von großer Bedeutung ist. Sowohl rohes
als auch gekochtes Obst wirkt anregend auf die Darmtätigkeit und
läßt oft ärztliche Abführmittel sehr zum Vorteil des Kranken
entbehrlich erscheinen. Unverdaulich sind die Schalen und Kerne der
Weintrauben und werden daher zweckmäßig nicht mitverschluckt. Um zu
jeder Jahreszeit Obst zu haben, konserviert man es durch Trocknen
(Aepfel, Birnen, Pflaumen) oder durch Einkochen. Beim Einkochen
genügt Zucker als Konservierungsmittel, wenn das Obst bis zum
Gebrauch luftdicht verschlossen bleibt, sonst lassen sich chemische Hülfsmittel,
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tote ©aticitfäure bertoenben; bod) muff ein llebermaff öermiebett toerbett.

2tud) grud)tfäfte taffen fidj burd) Kodfen bor atfofjolifctjer ©ärung
betoatfren.

1. grütjftücf: tägtidj ipaferfubbe (auênalfraêtoeife Sacao).
2. grülfftücl: Dbft unb Srot.
4 UI)r; Dbft unb Sörot ober 5Mtd) unb SSrot.

SRitiag SIbenb

SDiontag i Katao, Sutter, Konfitür. 3Md)grie§.
®tenfiag ©rbfenfubbe, ©ter, ©atat. Srot, Safe, 9J£tId).

XRitttood) ©erftenfubbe, Rubeln, Kombott. tDtitdjreië.
®onnerëtag Kirfdjenfubbe, Kartoffeln, ©binai. äJtitd), Konfitür.
greiiag Sotjnenfubbe, ©djoten, ©atat, Dbft. ©rieêbubbing.
©amftag SJtelftfubbe, Kotftraben, Kombott. SJtitdjfubbe.

©onntag gotjanntébeerfubbe, Kartoffel, ©alat. Käfe, SUittd), Srot.
5D£ontag ©rieêfubbe, Sonnen, fRtjabarber. 5D£ildj, Konfitür, Srot.
®ienftag ©tadjetbeerfubbe, Sftubeln, Kofytraben, SUÎtïdjreiê.

©rbbeerîoœbott.
Sôîitttoodj ©erftenfubbe, Kartoffel, ©aïat. 9Kitd),Srot, Konfitür.
®onnerftrg ipeiöetbeerfubbe, Xftaïtaroni, Kombott. Käfe, SKitrî), Srot.
greiiag Sîubetfubbe, ©atat, ©djoten, Kombott. SRitct), Konfitür.
©amftag Kartoffeifubbe,Ko£)t, Sonnen, Reibet» TOId), Konfitür, Srot.

beerïombott.

©onntag ©rbfenfubbe, ©binât, ©etbeXbeer« SRitd), Käfe.
ïombott.

fDîontag Kirfc^enfubbe, 3îet§, Soljnen. SRitd)fubbe.
®ienftag Soïjnenfubbe, ©ier, Kot)t, Kartoffel SRitdf, Konfitür.
SJÎitttood) Kraut 3îubeln, ©alaf, Kombott. ©rieêbubbing.
®onnerftag ©rieêfubbe, Sîiibti, ©tjefen, ©atat. 9Jîitd), Konfitür.
greitag 5Mtd)fubbe,KoE)traben, Stbfeïtombott. SDZitctf, Konfitür.
©amftag ©emifdjte ©ubbe, 3tübti, Kartoffel SDÎiïd), Dluarf.

©onntag Sîibetifubbè, Sonnen, Sratfartoffet, 9Md), Konfitür.
rolfeê Dbft.

SDfontag ©rbfenfubbe, ©tjefen, Kartoffelftoc!. @rie§bnbbing.
®ienltag Sotjnenfubbe, Kabiêfaïat, Sîubetn, SKitd).

Slbfettombott.
33?itttood) ©erftenfubbe, Kraut, Kombott. 9Md)fubbe.
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wie Salicilsäure verwenden; doch muß ein Uebermaß vermieden werden.
Auch Fruchtsäfte lassen sich durch Kochen vor alkoholischer Gärung
bewahren.

SxeifeZetter einer vegetarischen Kerienkolonie.

1. Frühstück: täglich Hafersuppe (ausnahmsweise Cacao).
2. Frühstück: Obst und Brot.
4 Uhr: Obst und Brot oder Milch und Brot.

Mittag Abend

Montag i Kakao, Butter, Konfitür. Milchgries.
Dienstag Erbsensuppe, Eier, Salat. Brot, Käse, Milch.
Mittwoch Gerstensuppe, Nudeln, Kompott. Milchreis.
Donnerstag Kirschensuppe, Kartoffeln, Spinat. Milch, Konfitür.
Freitag Bohnensuppe, Schoten, Salat, Obst. Griespudding.
Samstag Mehlsuppe, Kohlraben, Kompott. Milchsuppe.

Sonntag Johannisbeersuppe, Kartoffel, Salat. Käse, Milch, Brot.
Montag Griessuppe, Bohnen, Rhabarber. Milch, Konfitür, Brot.
Dienstag Stachelbeersuppe, Nudeln, Kohlraben, Milchreis.

Erdbeerkompott.
Mittwoch Gerstensuppe, Kartoffel, Salat. Milch, Brot, Konfitür.
Donnerstag Heidelbeersuppe, Makkaroni, Kompott. Käse, Milch, Brot.
Freitag Nudelsuppe, Salat, Schoten,Kompott. Milch, Konfitür.
Samstag Kartoffelsuppe, Kohl, Bohnen, Heidel- Milch, Konfitür, Brot,

beerkompott.

Sonntag Erbsensuppe, Spinat, Heidelbeer- Milch, Käse,

kompott.
Montag Kirschensuppe, Reis, Bohnen. Milchsuppe.
Dienstag Bohnensuppe, Eier, Kohl, Kartoffel. Milch, Konfitür.
Mittwoch Kraut Nudeln, Salat, Kompott. Griespudding.
Donnerstag Griessuppe, Rübli, Chefen, Salat. Milch, Konfitür.
Freitag Milchsuppe, Kohlraben, Apfelkompott. Milch, Konfitür.
Samstag Gemischte Suppe, Rübli, Kartoffel. Milch, Quark.

Sonntag Ribelisuppe, Bohnen, Bratkartoffel, Milch, Konfitür.
rohes Obst.

Montag Erbsensuppe, Chefen, Kartoffelstock. Griespudding.
Dienstag Bohnensuppe, Kabissalat, Nudeln, Milch.

Apfelkompott.
Mittwoch Gerstensuppe, Kraut, Kompott. Milchsuppe.
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®onnerfiag ©emüfefupfie, Kartoffel, @aïat. XRild), 33rot.

greitag Sfteiêfuppe, Sîofjtraben, fftübli, ©tiefen. SCRitct), Konfitür.
©amftag S^Ifu^e, SSoIjnen, Kompott. SKildireiS.

Sonntag Orieêfuff»e, Rubeln, Kompott, ©alat. SJÎild), Käfe, 33rot.

SDIontag Kartoffelfaïat, ©otjnen, ©a(at, Komp. ÜMcpfuppe.
®ienftag ©erftenfuppe, SBirj, Kompott. 3JtiId}rei§.
Sftittood) S3of)nenfuppe, Rubeln ©alat. SOÏitct), Käfe.

®onnerftag ©emüfefuppe, Sonnen, Kartoffel, Kaïao.
©atat.

3u einem jeben ©ertöte rnirb 33roi gegeffen unb jroar IräftigeS
©djïoarj* ober ©ralfambrob, bat» iüäjtig getaut merben muff. Sind)
toerben bie ©ericfyte nidjt nebeneinanber, fonbern nacfyeinanber gegeffen.

®er ©alat mirb mit ffiironenfaft angemaßt.

*8*

©vpro&t ttitb gut befuuöen.

Strotfuppe. $u et®a 500 ©ramm ©djtoarjbrot gibt man eine

SJIofyrrübe, eine fjatbe Knolle ©ellerie, eine ffSeierfilienmurjel, eine

.ßmiebel, atteS dein gefdjnitten. $n 2 ßiter SBaffer bringt man bieg

jum Kocfjen, treibt bie SJiaffe burd} ein Sieb, faljt bie ©uppe, gibt
einen ©fjlöffel SSntter unb noc^ etroaS getjactte fßeterfilie baran nnb

läfft fie aufïodjen. 3"ïe^t jieljt man bie ©uppe mit jroei ©igelb ab.

*

ßeberfuppe. fpierp neunte man eine Kalbsleber unb todje
biefe in fiebenbem SBaffer eine Ifalbe ©tunbe ab. Sfun nimmt man fie
IjerauS, legt fie jum fdjnetlen Slbfüljlen in falteS SBaffer unb reibt
fie bann auf einem ffteibeifen ; hierauf nimmt man jmei Kannen £oct)enbe

gleifdjbrüfye, tut eine berbe fßortion gefdjnittene fßeterfilie Ijinju, nacfj
SSelieben ein menig XRajoran unb läfft bieg jufammen auflösen. SRan

richtet nun bie ©uppe über geröftete ©ernrnel» ober Srotfc^nitten unb
etmaS fßfeffer an.

*

Sîagont fin. 250 ©ramm fftinbfteifd), 3 jungen, 500 ©ramm
KalbSmitci), 250 ©ramm Kalbfleifct), 250 ©ramm frifdjer ©pec! (b. Ij.
nietet geräuchert, nur fefteS ©faecEfteifd}) ïoept man gar, boep niept mürbe,
bamit e§ fiep erlaltet in fe^r Heine SBürfel fepneiben läfft. ®ann neunte
man bie 9tinbfleif(pbrüpe, laffe in biefer tieine ißertjmiebeln unb Spant*
pignonS mit einem guten ©tücf SSntter ettoaS ïoepen, fepüttet bann
aïïeS in Sürfel gefepnittene ffteiep hinein, tue gepaefte ©arbeiten etfflag
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Donnerstag Gemüsesuppe, Kartoffel, Salat. Milch, Brot.
Freitag Reissuppe, Kohlraben, Rübli, Chefen. Milch, Konfitür.
Samstag Mehlsuppe, Bohnen, Kompott. Milchreis.

Sonntag Griessuppe, Nudeln, Kompott, Salat. Milch, Käse, Brot.
Montag Kartoffelsalat, Bohnen, Salat, Komp. Milchsuppe.
Dienstag Gerstensuppe, Wirz, Kompott. Milchreis.
Mittwoch Bohnensuppe, Nudeln Salat. Milch, Käse.

Donnerstag Gemüsesuppe, Bohnen, Kartoffel, Kakao.

Salat.
Zu einem jeden Gerichte wird Brot gegessen und zwar kräftiges

Schwarz- oder Grahambrod, das tüchtig gekaut werden muß. Auch
werden die Gerichte nicht nebeneinander, sondern nacheinander gegessen.

Der Salat wird mit Zitronensaft angemacht.

Erprobt und gut befunden.

Brotsuppe. Zu etwa 500 Gramm Schwarzbrot gibt man eine

Mohrrübe, eine halbe Knolle Sellerie, eine Petersilienwurzel, eine

Zwiebel, alles klein geschnitten. In 2 Liter Wasser bringt man dies

zum Kochen, treibt die Masse durch ein Sieb, salzt die Suppe, gibt
einen Eßlöffel Butter und noch etwas gehackte Petersilie daran und

läßt sie aufkochen. Zuletzt zieht man die Suppe mit zwei Eigelb ab.
-i-

Lebersuppe. Hierzu nehme man eine Kalbsleber und koche

diese in siedendem Wasser eine halbe Stunde ab. Nun nimmt man sie

heraus, legt sie zum schnellen Abkühlen in kaltes Wasser und reibt
sie dann auf einem Reibeisen ; hierauf nimmt man zwei Kannen kochende

Fleischbrühe, tut eine derbe Portion geschnittene Petersilie hinzu, nach
Belieben ein wenig Majoran und läßt dies zusammen aufkochen. Man
richtet nun die Suppe über geröstete Semmel- oder Brotschnitten und
etwas Pfeffer an.

»

Ragout sin. 250 Gramm Rindfleisch, 3 Zungen, 500 Gramm
Kalbsmilch, 250 Gramm Kalbfleisch, 250 Gramm frischer Speck (d. h.

nicht geräuchert, nur festes Speckfleiich) kocht man gar, doch nicht mürbe,
damit es sich erkaltet in sehr kleine Würfel schneiden läßt. Dann nehme
man die Rindfleischbrühe, lasse in dieser kleine Perlzwiebeln und
Champignons mit einem guten Stück Butter etwas kochen, schüttet dann
alles in Würfel geschnittene Fleich hinein, tue gehackte Sardellen etwas
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©ugüenwürje uttb giironenfäure ^tngu, unb wenn eS giebon nidjt f>i!ant

genug wirb, !ann man ein wenig feljr guten ©ffigfgrit nehmen nnb

rü^rt bie ganje Stoffe gute^t mit ©igelb, mit etwaS SSeijenmel)! ber=

rülfrt; ab unb ftürgt eS au§; wenn eS erïaltet ift, füllt man eS in
Stufdjeln, firent fßarmefanfäfe unb Samern barauf unb bäcft eS im
Dfen gelbbraun. Sägt fid} burd) weitere gutaten bermegren unb ber=

feinern.
*

StoSïauer ©olianfa. UebrigeS gileifd) aller 2Irt (and) 2Snrfi=
unb ©pectrefte) wirb mit einer größeren ober jWei tieinen gw.iebeln
fein geljacHt ober burd) bie SKafctjine getaffen. gulegi nimmt man
1—2 ^pänbe bod gebörrteS Sörot, bte nid)i nur baS legte 21tom glcifd)
auS ber Stafd)ine fdjaffen, fonbern aud) baS Quantum ergebtici) ber=

ntegren. 3)aS ganje wirb gut mit ©alg, eimaS Sîeïfenpulber nnb

Sßfeffer, befonberS aber mit StuStainug gewürzt. ®ann wirb eS in
eine ftacfye ©tnaik ober feuerfefie fporjeEanform getan unb mit ätild)
fo begoffen, baff biefetbe barüber pfammengeljt. Dben wirb bann nod)
falt§ man Ijat, ein Söffet bicfer Staljm barauf berteilt, bag bie gtäd)e
roie mit Sutterflöddjen belegt auSfieljt. ®aS @erid)t mirb in ben Srai=
ober ©tubenofen geftettt unb ift fertig, fobatb eS oben fd)ön gelb unb
unten bon ber Stild) nid)iö megr p feljen ift. SDiefelbe Ijat ilfre ißftid)t
getan, inbem fie bie fßlatte faftig unb nafjrgaft gemacht gat. Ipat man
übriges ©auertraut, Staffaroni, SteiS ober Kartoffeln, fo lann bieS

atS SO^ittelfc^idjt, wobei gleifdjmaffe oben nnb unten, aud) berwenbet
werben.

*

©ftedbraten. Stan gerlägi Sutter unb ©pect in einer Pfanne
legt baS gleifd) (am beften §uft) hinein unb bratet eS fdjön getb;
bann fügt man ein Stübli bei unb tagt eS fo bämpfen, bis baS fftübti

gang jermalmt unb faft fcl)Warj ift. ®ann gibt man fobiel talteS

Sßaffer bei, bis eS baS ffleifd) berft unb fügt baS gewöf)ntid)e ©ewürj
bei. ©twa eine galbe ©tunbe bor ©ffenSjeit madjt man ein SEeiglein

bon tötest unb Sßein unb rülfrt eS bei; ebenfo legt man etwa 8—10
tteine gwiebetn bap unb !od)t eS fo noci) fertig.

*
@ngtifd) @tew. 9ted)t prteS fRinbfteifd) fdjneibet man in @d)ei=

ben, tagt eS in Sutter einige Stinuten auf beiben ©eiten anbraten
unb bann in etwas Souillon tangfam weid) fdjmoren. hierauf fügt
man ein ©laS fßortwein, einen Teelöffel boÉ SteiSmegl, einige geljacfte

©IjamfügnonS, gitronenfd)ale, ben ©aft einer galben gitrone, etwas
SiebigS gleifdjejtratt, fomie baS nötige ©alj ginp, lägt baS ©erid)t
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Suppenwürze und Zitronensäure hinzu, und wenn es hievon nicht Pikant

genug wird, kann man ein wenig sehr guten Essigsprit nehmen und

rührt die ganze Masse zuletzt mit Eigelb, mit etwas Weizenmehl
verrührt; ab und stürzt es aus; wenn es erkaltet ist, füllt man es in
Muscheln, streut Parmesankäse und Kapern darauf und bäckt es im
Ofen gelbbraun. Läßt sich durch weitere Zutaten vermehren und
verfeinern. >

»

Moskauer Solianka. klebriges Fleisch aller Art (auch Wurst-
und Speckreste) wird mit einer größeren oder zwei kleinen Zwiebeln
fein gehackt oder durch die Maschine gelassen. Zuletzt nimmt man
1—2 Hände voll gedörrtes Brot, die nicht nur das letzte Atom Fleisch
aus der Maschine schaffen, sondern auch das Quantum erheblich
vermehren. Das ganze wird gut mit Salz, etwas Nelkenpulver und

Pfeffer, besonders aber mit Muskatnuß gewürzt. Dann wird es in
eine flache Email- oder feuerfeste Porzellanform getan und mit Milch
so begossen, daß dieselbe darüber zusammengeht. Oben wird dann noch

falls man hat, ein Löffel dicker Rahm darauf verteilt, daß die Fläche
wie mit Butterflöckchen belegt aussieht. Das Gericht wird in den Bratoder

Stubenofen gestellt und ist fertig, sobald es oben schön gelb und
unten von der Milch nichts mehr zu sehen ist. Dieselbe hat ihre Pflicht
getan, indem sie die Platte saftig und nahrhaft gemacht hat. Hat man
übriges Sauerkraut, Makkaroni, Reis oder Kartoffeln, so kann dies

als Mittelschicht, wobei Fleischmasse oben und unten, auch verwendet
werden.

»

Speckbraten. Man zerläßt Butter und Speck in einer Pfanne
legt das Fleisch (am besten Huft) hinein und bratet es schön gelb;
dann fügt man ein Rübli bei und läßt es so dämpfen, bis das Rllbli
ganz zermalmt und fast schwarz ist. Dann gibt man soviel kaltes

Wasser bei, bis es das Fleisch deckt und fügt das gewöhnliche Gewürz
bei. Etwa eine halbe Stunde vor Essenszeit macht man ein Teiglein
von Mehl und Wein und rührt es bei; ebenso legt man etwa 8—10
kleine Zwiebeln dazu und kocht es so noch fertig.

Englisch-Stew. Recht zartes Rindfleisch schneidet man in Scheiben,

läßt es in Butter einige Minuten auf beiden Seiten anbraten
und dann in etwas Bouillon langsam weich schmoren. Hierauf fügt
man ein Glas Portwein, einen Teelöffel voll Reismehl, einige gehackte

Champignons, Zitronenschale, den Saft einer halben Zitrone, etwas

Liebigs Fleischextrakt, sowie das nötige Salz hinzu, läßt das Gericht
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nod) eine Siertelfiunbe teife îod)en unb ferbiert eg mit Sartoffeln unb

©emüfen.
*

grifaffierieg tpirn. gür 6 fßerfonen werben 3 Salbg* ober

2 0ct)fent)irn geregnet. ®ie in warmem SBaffer gereinigten fpirn
werben in 1—l'/i ßiter fiebenbem @ub einige SKinuten über fdjwadjem
geuer geïodjt, Iferauggepgen nnb abgetropft, !yn einem ißfänndjen
werben 50—60 ©ramm frifdje 93utter jertaffen, 30 ©ramm SDtetjl

barin leid)! gebünftet, mit 1 ©djöftflöffel gleifcfjbrülje ju einer glatten
©auce angerührt, bie tpirn pincingegeben, ben ©aft einer Zitrone, ober

1—2 Söffet SBeineffig, etwag ©alä, Pfeffer unb SDÎuglatuujf, unb eine

Stîefferfbiije gteifdjejtraït jugefügt, bie Pfanne jugebedt unb ber 3m
palt in 10—15 SOfinuten über fdjwadjem geuer fertig geloctjt. 9tad}
bent Slnridjten wirb nod} etwag Sräuterbuiier barüber gerbröclelt unb

ber fßlattenranb mit gebadenen Srotcroutong garniert.

*

§ad)iê bon ©eflügel. Son übrig gebliebenem ©eflügel wirb
bag gleifd) bon Sein unb ipaut loggelöft unb bie SXbfäCCe mit etwag

gleifdjbrülje auggelodjt; bon ber Söriipe wirb mit jwei Sodjlöffeln boU

9J?et}t unb etwag Sutter eine ©auce gemacht unb mit jwei ©igelb,
3tal)m, ^lirortenfaft unb bem nötigen ©ewürj über ben fpadjig ge<

goffen. SDerfelbe wirb tjeifj ergaben angerichtet, mit wadjgweidjen
©tern unb Srotlruften garniert, oben etwag gug unb gelpdte ißeter*
filien barauf gegeben.

*
Stuf fif d} e einfache fßafte t e „ißirog". Sin SBafdp ober 5ßu^=

tagen ift ein SKittageffen ju empfehlen, beffen Sefianbteile wenig Slrbeit
madjen unb fdjon am Slbenb border predjt gemadjt Werben lönnen.
SJÎan pacte bie borljanbenen gleifd}» unb ©pectrefte mit gebörrtent Srot
Wie oben, würp nad} ©efdjmad, mit ©alg, fßfeffer unb ÜJtuglat unb
bämftfe bag ©ange mit reid)tid) gett, bent, wenn bie ÜJtaffe bratet,
nod} 1—2 Söffe! faurer Staljm gugefügt wirb. ®ann polt man beim
Söder 1 — 17* ißfunb SEeig, teilt iljn in jwei Hälften unb waljt bie=

felben aug. Stuf bie eine lommt bie gleifdjmaffe, bie anbere wirb
barüber gelegt, fo baff bag ©anje wie ein bebedter Sudjen augfiept,
tpat man etmag ©tgelb, fo wirb er barnit bepinfelt, fonft genügt aud)
Sutter ober, wenn er aul bem Ofen lommt, etwag iDtild). Stuf einem
9tebentelter jur ©uppe gegeffen, erfefü biefer ißirog an bem Sag bie

übrigen Speifen. Stan madjt am beften eine natjrtjafte ©uppe bon
©emüfereften bap. Sielleid) berfud)t audj^eine ober bie anbere tpaug=
frau bie Srautfuppe (©eptctji), bie in fftufflanb täglicp, fomotjt auf bie
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noch eine Viertelstunde leise kochen und serviert es mit Kartoffeln und

Gemüsen.
»

Frikassiertes Hirn. Für 6 Personen werden 3 Kalbs- oder

2 Ochsenhirn gerechnet. Die in warmem Wasser gereinigten Hirn
werden in 1—l'/s Liter siedendem Sud einige Minuten über schwachem

Feuer gekocht, herausgezogen und abgetropft. In einem Pfännchen
werden 59-60 Gramm frische Butter zerlassen, 39 Gramm Mehl
darin leicht gedünstet, mit 1 Schöpflöffel Fleischbrühe zu einer glatten
Sauce angerührt, die Hirn hineingegeben, den Saft einer Zitrone, oder

1—2 Löffel Weinessig, etwas Salz, Pfeffer und Muskatuuß, und eine

Messerspitze Fleischextrakt zugefügt, die Pfanne zugedeckt und der

Inhalt in 19—15 Minuten über schwachem Feuer fertig gekocht. Nach
dem Anrichten wird noch etwas Kräuterbutter darüber zerbröckelt und

der Plattenrand mit gebackenen Brotcroutons garniert.
-i-

Hachis von Geflügel. Von übrig gebliebenem Geflügel wird
das Fleisch von Bein und Haut losgelöst und die Abfälle mit etwas
Fleischbrühe ausgekocht; von der Brühe wird mit zwei Kochlöffeln voll
Mehl und etwas Butter eine Sauce gemacht und mit zwei Eigelb,
Rahm, Zitronensaft und dem nötigen Gewürz über den Hachis
gegossen. Derselbe wird heiß erhaben angerichtet, mit wachsweichen
Eiern und Brotkrusten garniert, oben etwas Jus und gehackte Petersilien

darauf gegeben.

»

Russische einfache Pastete „Pirog". An Wasch- oder
Putztagen ist ein Mittagessen zu empfehlen, dessen Bestandteile wenig Arbeit
machen und schon am Abend vorher zurecht gemacht werden können.
Man hacke die vorhandenen Fleisch- und Speckreste mit gedörrteni Brot
wie oben, würze nach Geschmack, mit Salz, Pfeffer und Muskat und
dämpfe das Ganze mit reichlich Fett, dem, wenn die Masse bratet,
noch 1—2 Löffel saurer Rahm zugefügt wird. Dann holt man beim
Bäcker 1—IV- Pfund Teig, teilt ihn in zwei Hälften und walzt
dieselben aus. Auf die eine kommt die Fleischmaffe, die andere wird
darüber gelegt, so daß das Ganze wie ein bedeckter Kuchen aussieht.
Hat man etwas Eigelb, so wird er damit bepinselt, sonst genügt auch
Butter oder, wenn er aus dem Ofen kommt, etwas Milch. Auf einem
Nebenteller zur Suppe gegessen, ersetzt dieser Pirog an dem Tag die

übrigen Speisen. Man macht am besten eine nahrhafte Suppe von
Gemüseresten dazu. Vielleich versucht auch^eine oder die andere Hausfrau

die Krautsuppe (Sehtchi), die in Rußland täglich, sowohl auf die
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ïaiferïid)e Safet, atS auf- ber niebrigen Sauernptfe ïommt. ©te mirb
aug frifdjem ober faurem Sabig mit gteifdjbrütje bereitet. ®od) ïann
fie pm ißirog aud) bon einem ïïteften ©auertraut gemadjt merben.
SSe-nn bag Sraut mit bem nötigen Sßaffer unb ©atj ïod)t, merben

$artoffetfd)ni|e bineingeroafd)en, unb einige Sttinuten bor bem SIm
richten mirb ein Seigtein aug faurem fRaffm unb SDÏe^t baran gerührt.
Sft nidtji biet 9îaijm borlfanben, fo ffitft man mit einer gmiebet
ft^meije nad).

*

Somatenfauce. 100 ©ramm ©djinîen ober magerer ©pect mirb
in ïteiue SSürfet gefdjnitten, mit einer großen 3ü>wbet, einer Sarotte
unb etwa! Sutter in einer SafferoEe gebünftet, bann merben 10 ©tue!
auggebrüdte Somaten nebft einem falben Sorbeerbtatt, ein big jwei
SRetten, ißfeffertörnern unb einem falben ©lag Sßeifjmein bap ge*
geben, täfjt eg tangfam bic£ einloten, ftrefjt eg buret)-ein fpaarfieb unb
tut eg in eine ®afferoEe mit einem ©tüddjen frifdjer Sutter unb jtoei
Söffet boE träftiger SatbfteifcbjuS ebentueE gteifd)e£traft nebft bem

nötigen ©atj unb erwärmt eg.
*

©ebämpfte ©etterie. ©ute fefte ©eEerietnoEen merben ge*

mafdjen, gefmfE, in bünne ©Reiben jerfdpitten, nod)tnatg auggemafdjen,
mit Sutter gewiegter grüner ißeterfitie, ©atj, ißfeffer mit SBaffer oben

bebedt, meid) gebünftet, mit einem Kaffeelöffel SRefjt geftaubt, mit eini=

gen Söffetn Slalfm gerourjt. 3" gebratenem ober gebadenem Steift
atg Seigabe paffenb.

*

Stpfetfpeife. ©in SeEer boll gefdpitjter Stefifet mirb in 60

©ramm Sutter meid) gebämftft, 5 ©igetb mit 60 ©ramm 3"^
etroag abgeriebener 3itronenfd)ate fdjaumig gerührt, bie Steffel, Wenn

fie erïaltet ftnb, bapgegeben, and) einige Söffet boE fanren Etalfm nnb

ptefct ber ©djnee bon 5 ©imeifj. SIEeg in einer Stuftaufform im
Öfen aufgesogen,

*
@r.f eSnubetn. Son jmei ©tern, 600 ©ramm feinem SJÎeljt unb

etmag tjeiffer Sftitd) mirb ein fefter ÜRubetteig gemalt, auggeroatït nnb
liegen getaffen. 125 ©ramm Schweinefett mirb in einer SafferoEe
Ijeifj gemadjt nnb barin 6 ©jjtöffet boE mittetfeiner ©rieg gebräunt,
bann mit etwa '/4 Siter ïattem SBaffer anggetaffen, gefallen unb fo

tange gefodjt, big bag StSaffer berbampft ift nnb ber ©rieg toder nnb
tjeE augfiel)! ÜRun merben aug bem Steig turje, nid)t p breite Stubetn
gefdjnitten,' in ©atjmaffer aufgefodjt unb p bem ©rieg in bie SafferoEe
getan nnb gut burd)einanber gerührt.
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kaiserliche Tafel, als auf der niedrigen Bauernhütte kommt. Sie wird
aus frischem oder saurem Kabis mit Fleischbrühe bereitet. Doch kann
sie zum Pirog auch von einem Resten Sauerkraut gemacht werden.
Wenn das Kraut mit dem nötigen Wasser und Salz kocht, werden

Kartoffelschnitze hineingewaschen, und einige Minuten vor dem

Anrichten wird ein Teiglein aus saurem Rahm und Mehl daran gerührt.
Ist nicht viel Rahm vorhanden, so hilft man mit einer Zwiebel-
schweize nach.

>l-

Tomateusauce. 100 Gramm Schinken oder magerer Speck wird
in kleine Würfel geschnitten, mit einer großen Zwiebel, einer Karotte
und etwas Butter in einer Kasserolle gedünstet, dann werden 10 Stück
ausgedrückte Tomaten nebst einem halben Lorbeerblatt, ein bis zwei
Nelken, Pfefferkörnern und einem halben Glas Weißwein dazu
gegeben, läßt es langsam dick einkochen, Preßt es durch ein Haarsieb und
tut es in eine Kasserolle mit einem Stückchen frischer Butter und zwei
Löffel voll kräftiger Kalbfleischjus eventuell Fleischextrakt nebst dem

nötigen Salz und erwärmt es.

Gedämpfte Sellerie. Gute feste Sellerieknollen werden
gewaschen, geputzt, in dünne Scheiben zerschnitten, nochmals ausgewaschen,
mit Butter gewiegter grüner Petersilie, Salz, Pfeffer mit Wasser oben

bedeckt, weich gedünstet, mit einem Kaffeelöffel Mehl gestaubt, mit einigen

Löffeln Rahm gewürzt. Zu gebratenem oder gebackenem Fleisch
als Beigabe passend.

Apfelspeise. Ein Teller voll geschnitzter Aepfel wird in 60

Gramm Butter weich gedämpft, 5 Eigelb mit 60 Gramm Zucker und
etwas abgeriebener Zitronenschale schaumig gerührt, die Aepfel, wenn
sie erkaltet sind, dazugegeben, auch einige Löffel voll sauren Rahm und
zuletzt der Schnee von 5 Eiweiß. Alles in einer Auflaufform im
Ofen aufgezogen,

»

Griesnudeln. Von zwei Eiern, 600 Gramm feinem Mehl und
etwas heißer Milch wird ein fester Nudelteig gemacht, ausgewalkt und
liegen gelassen. 125 Gramm Schweinefett wird in einer Kasserolle
heiß gemacht und darin 6 Eßlöffel voll mittelfeiner Gries gebräunt,
dann mit etwa V-o Liter kaltem Waffer ausgelassen, gesalzen und so

lange gekocht, bis das Wasser verdampft ist und der Gries locker und
hell aussieht. Nun werden aus dem Teig kurze, nicht zu breite Nudeln
geschnitten, in Salzwaffer aufgekocht und zu dem Gries in die Kasserolle

getan und gut durcheinander gerührt.
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Kürbig fur ben SBinter einmachen. Slur bie Heineren,

nid)t ganj auggemacbfenen Kürbiffe fcljätt man, nimmt bag Kernbaug
aug unb fdjneibet fie eima fingerlang nubetförmig, fatgt fie ein xtnb

brüctt fie in ®uriftgtäfer ober ®opfe, bie mit fßergamentpapier t>erbun=

ben merben. äRan täfjt fie fobann in einem mit SBaffer jur ipälfte
gefaßten Keffet, beffen Stoben mit ©trob bebectt ift, breibiertel ©tum
ben fachen (im SBafferbab) unb bertna^rt fie Hüft, ©infad) unb gut
Hebt man bie Kürbiffe auf, toenn man fie, bod) and; nur Heinere, um
auggemacbfene, mit bicfiicijer StebtatHöfung übergießt unb im Keßer
ober ©peifefd)rant fühl berma^rt.

*

gmetfcbgen einjumacben. ©efcpätte unb auggefteinte groeifcb*

gen tocpt man mit ber ipätfie fo bief ,8mier, etmag ganjern
unb etmag $itronenfd)ate ganj tangfam unter fleißigem Stühren, fo

lange, big fein ©aft mehr babon abläuft. Sttgbann fußt man fie in
©täfer ober ©teintöpfe, bebecft fie mit in Stranntmein getränttem fßa=

pier unb binbet bie Söpfe mit iftergamentpapier ju. (®ie 3a>etfcbgen
ïbnnen aucf) ungefd)ätt bertoenbet merben. ®. 9i)

*
St ep f et einjumad) en na d) ruf fif d) er Strt. fßeife, frifdj

abgenommene unb febterfreie Steifet merben ungefdjätt in einen grofjen
©teintopf getegt, bann tod)t man fo biet SBaffer, bafj eg bie Slepfet

gerabe bebecft, mit etmag ©atj, Stoggenmebt unb §onig auf, gieft bieg

nad) bem ©rtatten über bie Slepfet, binbet bag ©efäfj gut j$u unb fteflt
eg in ben Keßer. — ©in anbereg SSerfabren ift bag ©inmadjen ber Slepfet
mit ©ffig, mobei man bie Slepfet ungefcpätt in grofje ©täfer fegt, auf
ben Siter ©ffig 1 Kilo guder rennet unb benfetben p einem bieten

©irup einîod)t, augfübten täfjt unb über bie Slepfet giefit. Stud) fäuert
man in Stufjtanb bie Slepfet Häufig ein mie bie ©urten, inbem man
in einen Stottid) ober ein gafj eine ©ebiebt frifdjeg, turjgefcbnitteneg
©trob legt, barauf eine @d)iü)t ©auerfirfd)*, Sobannigbeer» ober Ster=

beri^enblätter, bann bie Stepfet, groifd)en bie immer mieber ©trob unb
Sttätter gelegt merben, bamit fie einanber nicht berühren, hierauf gieft
man auggetübtte, fcpmadje ©atjtate, mit etroag ©ffig bermifd)t, über
bie Stepfet, tegt p oberft eine ©djiebt ©trob, kecH kag 3aff mit einem
befebmerten ®ectet p, ftreiebt ftüffigeg iparj ringgberum, baff feine Suft
bap tommt, unb fteßt eg an einen Hüften ört.

* -
Stirnen in ©ffig. SJlan fd)ätt.unb halbiert bie Stirnen, mctdje

nidjt überreif fein bürfen, fdpeibet bag Kernbaug beraug unb focHt
fie im SBaffer unb 3uc!er (auf 1 Kg. Stirnen 500 ©ramm 3uc!er) gut
meid), bringt fie bann miitetg eineg ©cbaumtöffetg auf ein ipaarfieb
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Kürbis für den Winter einmachen. Nur die kleineren,

nicht ganz ausgewachsenen Kürbisse schält man, nimmt das Kernhaus
aus und schneidet sie etwa fingerlang nudelförmig, salzt sie ein und
drückt sie in Dunstgläser oder Töpfe, die mit Pergamentpapier verbunden

werden. Man läßt sie sodann in einem mit Wasser zur Hälfte
gefüllten Kessel, dessen Boden mit Stroh bedeckt ist, dreiviertel Stunden

kochen (im Wasserbad) und verwahrt sie kühl. Einfach und gut
hebt man die Kürbisse auf, wenn man sie, doch auch nur kleinere,
unausgewachsene, mit dicklicher Aetzkalklösung überzieht und im Keller
oder Speiseschrank kühl verwahrt.

Zwetschgen einzumachen. Geschälte und ausgesteinte Zwetschgen

kocht man mit der Hälfte so viel Zucker, etwas ganzem Zimmet
und etwas Zitronenschale ganz langsam unter fleißigem Rühren, so

lange, bis kein Saft mehr davon abläuft. Alsdann füllt man sie in
Gläser oder Steintöpfe, bedeckt sie mit in Branntwein getränktem
Papier und bindet die Töpfe mit Pergamentpapier zu. (Die Zwetschgen
können auch ungeschält verwendet werden. D. R.)

»

Aepfel einzumachen nach russischer Art. Reife, frisch

abgenommene und fehlerfreie Aepfel werden ungeschält in einen großen
Steintopf gelegt, dann kocht man so viel Wasser, daß es die Aepfel
gerade bedeckt, mit etwas Salz, Roggenmehl und Honig auf, gießt dies
nach dem Erkalten über die Aepfel, bindet das Gefäß gut zu und stellt
es in den Keller. — Ein anderes Verfahren ist das Einmachen der Aepfel
mit Essig, wobei man die Aepfel ungeschält in große Gläser legt, auf
den Liter Essig 1 Kilo Zucker rechnet und denselben zu einem dicken

Sirup einkocht, auskühlen läßt und über die Aepfel gießt. Auch säuert
man in Rußland die Aepfel häufig ein wie die Gurken, indem man
in einen Bottich oder ein Faß eine Schicht frisches, kurzgeschnittenes
Stroh legt, darauf eine Schicht Sauerkirsch-, Johannisbeer- oder
Berberitzenblätter, dann die Aepfel, zwischen die immer wieder Stroh und
Blätter gelegt werden, damit sie einander nicht berühren. Hierauf gießt
man ausgekühlte, schwache Salzlake, mit etwas Essig vermischt, über
die Aepfel, legt zu oberst eine Schicht Stroh, deckt das Faß mit einem
beschwerten Deckel zu, streicht flüssiges Harz ringsherum, daß keine Luft
dazu kommt, und stellt es an einen kühlen Ort.

*
Birnen in Essig. Man schält und halbiert die Birnen, wclche

nicht überreif sein dürfen, schneidet das Kernhaus heraus und kocht
sie im Wasser und Zucker (auf 1 Kg. Birnen 500 Gramm Zucker) gut
weich, bringt sie dann mittels eines Schaumlöffels auf ein Haarsieb
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unb îodjt in bem gurüdigebtiebenen SBaffer aHe übrigen gum ©inmadjen
beftimmten Sirnen. $ft bieg gefdjeffen, fo fod)t man ben ©aft mit
fo biet gutem 2Beineffig, alb gur Sebcctung ber Sirnen notmenbig ift,
bict(id) ein, fügt etmag gimmt, ^it^oneitfdjaïe unb einige ÜRetfen bei,

läßt aïïeS auffodjen unb giefet eg über bie in ©inmadjgtäfer gefdjidj=
teten Sirnen, um fie bann tuftbidjt gu berfd)tiefsen.

*
fReigeig. @d)öner SaroïinareiS mirb auggequollen, abgegoffen, mit

füfjern fRafjm unb guder gar, aber nidjt gang toeidq gefodqt. Auf 500
©ramm fReiS V/t Siter SRalfm. SBann gefyn ©igetb barunter gerührt,
gutefü ber @d)nee. SDieS mirb in fteine tjübfcfye görmdjen ober bieget»
d)en geftridjen, auf ©ig feljr ïaït geftellt, geftürgt unb mit eingemad)*
ten Hagebutten beïrângt gur Safet gegeben.

*
gmetfcf)genfücl)Ii. H^iS11 werben red)t reife groffe gmetfdjgen

genommen. SRan madjt beim ©tiel einen fteinen ©infdjnitt, brüdt bie

Serne Ijeraug, nad) 93etieben fann man aud) bie Hau' abgießen, gibt
bie groetfd)gen in eine ©d)üffet, unb firent etmag feinen guder barüber
unb läfjt fie fielen. $ngmifd)en rüfyrt man V2 Sîito 3ReI)I mit einem

falben Siter laumarmem Sier ober meinem SSein mit gtoei ©fjtöffetn
feinem ötibenöt ober gertaffener Sutter gu einem glatten Seig an,
melier mit bem feftgefdjïagenen ©djnee bon brei ©imeiff bermifdjt
mirb. ®er SEeig mufefo biet fein, bafs er fidj ftarf mefferrüctenbict an
bie gum AuSbaden beftimmten grüd)te anlegt, iyn biefem Seig Wer=

ben bie gmetfd)gen getaud)t unb in Ijeifjem gett fdjmimntenb gu rot=
gelber garbe gebacten, einige Slugenblicfe auf Söfd)f>af»er gelegt unb
in guder unb gimrnt geroenbet.

*
ige be Haubfrau tfatte fidj eine Stedjbüdjfe mit gebörrtem Srot.

Sann fie fid) bagfetbe nidtjt auS Ueberbïeibfetn berfd)affen, fo fcfjneibe
fie getroft bom Saib unb lege bie ©tüde, unter benen eine gute ÜRenge
tteiner SSürfetdjen, in ben Dfen. ©g ift bieg fein SujuS, benn mie

mir feljen Werben, ift bag gebörrte Srot nid)t nur gu fReftengeridjten
gu bermenben, fonbern bient aud) gum Sertängern frifdqer gteifdjfbeifen.
Aud) etroaS faurer tRalfm fei immer borljanben. SRan gewinnt i^n,
inbem man fid) mit ber SRitd) fo rid)te, baff fie einen Sag unb eine

ÜRadjt fielen fann. !yn mandjen gamitien mirb bag Abgenommene gu
Sutter berarbeitet, aber man tut beffer, fid) biefe 3Rü§e gu erfparen,
benn fdjmadtiafte Safetbütter befommt man bei längerem ©ammetn
bod) nidjt, unb für SüdjengWecfe genügt ftatt Sutter ber biete iRatjm
in nieten gälten. 2Ran muff it)n nur in ber Söärme Ratten, big er

geftodt ift unb bann immer umrühren, menn füfjer bagu fommt, fonft
mirb er gern bitter.

Kebaltiott unï> SSexfog: Sittu ®ït(e $ one g g eï ta @t. Sailen.
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und kocht in dem zurückgebliebenen Wasser alle übrigen zum Einmachen
bestimmten Birnen. Ist dies geschehen, so kocht man den Saft mit
so viel gutem Weinessig, als zur Bedeckung der Birnen notwendig ist,
dicklich ein, fügt etwas Zimmt, Zitronenschale und einige Nelken bei,

läßt alles aufkochen und gießt es über die in Einmachgläser geschichteten

Birnen, um sie dann luftdicht zu verschließen.

Reis eis. Schöner Karolinareis wird ausgequollen, abgegossen, mit
süßem Rahm und Zucker gar, aber nicht ganz weich gekocht. Auf 500
Gramm Reis Liter Rahm. Dann zehn Eigelb darunter gerührt,
zuletzt der Schnee. Dies wird in kleine hübsche Förmchen oder Tiegelchen

gestrichen, auf Eis sehr kalt gestellt, gestürzt und mit eingemachten

Hagebutten bekränzt zur Tafel gegeben.
-5

Zwetsch genküchli. Hiezu werden recht reife große Zwetschgen

genommen. Man macht beim Stiel einen kleinen Einschnitt, drückt die

Kerne heraus, nach Belieben kann man auch die Haut abziehen, gibt
die Zwetschgen in eine Schüssel, und streut etwas feinen Zucker darüber
und läßt sie stehen. Inzwischen rührt man V- Kilo Mehl mit einem

halben Liter lauwarmem Bier oder weißem Wein mit zwei Eßlöffeln
feinem Olivenöl oder zerlassener Butter zu einem glatten Teig an,
welcher mit dem festgeschlagenen Schnee von drei Eiweiß vermischt
wird. Der Teig muß so dick sein, daß er sich stark messerrückendick an
die zum Ausbacken bestimmten Früchte anlegt. In diesem Teig werden

die Zwetschgen getaucht und in heißem Fett schwimmend zu
rotgelber Farbe gebacken, einige Augenblicke auf Löschpapier gelegt und
in Zucker und Zimmt gewendet.

-i-

Jede Hausfrau halte sich eine Blechbüchse mit gedörrtem Brot.
Kann sie sich dasselbe nicht aus Ueberbleibseln verschaffen, so schneide
sie getrost vom Laib und lege die Stücke, unter denen eine gute Menge
kleiner Würfelchen, in den Ofen. Es ist dies kein Luxus, denn wie
wir sehen werden, ist das gedörrte Brot nicht nur zu Restengerichten

zu verwenden, sondern dient auch zum Verlängern frischer Fleischspeisen.

Auch etwas saurer Rahm sei immer vorhanden. Man gewinnt ihn,
indem man sich mit der Milch so richte, daß sie einen Tag und eine

Nacht stehen kann. In manchen Familien wird das Abgenommene zu
Butter verarbeitet, aber man tut besser, sich diese Mühe zu ersparen,
denn schmackhafte Tafelbutter bekommt man bei längerem Sammeln
doch nicht, und für Küchenzwecke genügt statt Butter der dicke Rahm
in vielen Fällen. Man muß ihn nur in der Wärme halten, bis er
gestockt ist und dann immer umrühren, wenn süßer dazu kommt, sonst

wird er gern bitter.

Redaltion und Verlag: Frau Elise Hone g g er in St. Gallen.
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