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Nod-s Baushaltuiigsjchule

_ [©
Honswirthihartlide Gratisbeilage der fweier Franen-Jeitung,

Erfheint am Sviffen Donunfag jeben Dlonats.

St Galler . W1l Uovember 1892

Heber die Grnahrung,.

Oer menjchliche Kovper bedarf der fortgefesten ahrungdzufuhe,
um den bejtandigen ©toff: und Krvaftverbrauc) theild wieder ju erieken,
theild neu aujyubauen. Die Vienge an MNdahritoffen, weldhe der menjdhliche
RKovper tagli) evfordert, jowie dag Verhaltnis, in weldem die eingelnen
Nabritoffgruppen davin enthalten jein mitffen, it nicht unter allen Um-
jtanden gleich, fie wedhjeln nach Wlter, Bejddftigung, Gefundheitsujtand
w f.ow. Jft dad Nédhritoffverhiltnid ein dem Bediirfnisd ded Kbrpers
niht entfprechendes, fo findet entweder eime unguveihende teubildung
jtatt, oder e8 gelangen bdie tm Ueberfchuf genoffenen MNdahritoffe nicht ur
Bermendung und fonnen dad Wolhlbefinden beemtrdadhtigen. Eine novmale
- Erndhrung 1)t nur dann mit dem germgjten ufwand an Nahrungdmitteln
moglich, wenn diefe in dev tdglichen Koft o gewdhlt werden, daf die
etigelnen Nabhritoffgruppen in einem, dem jeweiligen BVediirinid ded Kdvpers
ent{prechenden, gegenfeitigen BVerhdltniffe genojjen werden.

adit dem Nabhritoffoerhilinig ift die Verbaulichteit der genofjenen
Nahrung von groptem Einflufje auf die Erndhrung und dad LWollbefinden.
Diefelbe hangt aber nicht mur von der demijhen und phyjitalijchen Ve-
jchaffeneit der Mabhrungdmittel, jondern auch von dem Verdarungdverms yen
bed RKonjumenten felbjt ab. Sie wird durd) pajjende Rubereitung (Rers
fleinerung, Kochen, Baden 2¢.), jowie durd) verniimftigen Senufy (guted
Rerfauen, Cinfpetchelung, Bermeidung u  groger Mengen u. |, w.),
mdglichit gu erhdhen gejucht. Nur dann, wemn die Nahrungdmittel {ich
in ciner Fovm befinden, tn weldher die davin vorfonmuenden Nabhritoffe
pan den Verdauungsidften gelost werden fHrmen, find diefelben verdaulich
und in’s Blut aufnehmbar.

: Jm gewdhnlichen Leben bildet der Wohlgejhmad der Speijen oft
pag eingige, jedenfalld Dag Hervorragendite Wertmal ju ihrer Veurtheilung
und infofern die GefhmacdSempfindung auch im Allgemeinen den Priif-
ftein fiiv Ddie Rutrdglichfeit derfelben bildet und der Wohlgejdhmad bder
Spetfen erft wabhren Genufy gewdhrt, jo tjt bet threv Auswahl und Hu-
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beveitung aud) Hievauf grofe MNicficht jn nehmen; dabet ift jedod) nidht
3w vergeffen, daf mandje jehr wohljdhwedende Spetjen nur in madgigen
Wengen genoffen werden ditrfen, wenn dag Wolhlbefinden nidht geftort
werden joll!

Wem  die Verhdltniffe eine fparjame Hausfilhrung jur  Pilicdht
madjen, der hat unter den fich hm davbietenden Nabhrungdmitteln diejenigen
vorzugdmweife audjuwdhlen, die bet gleih quter Vefriedigung ded Jdhr-
jtoffbediirfnifies den gervingften Koftenaufwand verurjaden.

Bei Auswahl und Bubereitung der Nahrung ift aud) die allgemeine
Autvdglichfeit, thre bdidtetijchen Mebemwivfungen ju beviidjidhrigen.  Oft
wird eine Speife von dem Einen fehr gut vertvagen und gerne genofjen,
wihrenddem fie fiir den Andern ungutvdglich it und verfdmaht wird.

Endlid) ift audh nod) davauj ju adyten, daf in der tdglihen Kot
und gar bet et und derfelben Mablzeit nicht foldhe Yahrungdmittel 3u-
jammen davgereicht werden, welde fich duvch thren befonderen Gejdhmact
oder fonjtiged Verhalten gegenjeitiq n threm Ausjehen oder Wohlgefchmact
jchadigen wiirden, fowie davauf, daf durd) pajjende Abwedhghing bder
Apypetit erhalten und angevegt wird, denn felbjt die bejte und am liebiten
genofjene Spetfe widerfteht, wenn jie alljuhaufig muf genoffen werden.
Jur wenige Nahrungdmittel Fonnen tdglich und bet jeder Mahlzeit in
perfelben Form genofjen werben, ofne u widerftehen, wie 3. B. Wiild)
und Brobd.

Die Frage der Erudhrung, foll fle tm Hauje ridtig qeldst werben,
erfordert ein ernjted Streben, eingehended Studium und unausgefebitc
Achtjameeit von Seite der Hausfrait,

Man gt aud) mit den Wugen. Eine haglich angerichtete Speife
fann unmdglid) den Wppetit veizen, wogegen eiu hitbjdh aufgeftelltes, jierlic)
peforivte3 Gevidht nodh etnmal fo qut jchmedt. Eine dentende Hausdfrau
jollte da3 nie aufer Adht lafjen. Ehe fie felbjt, oder die Kdchin, bdad
Gefchat des Anvihtend beginut, bei dem gqrifte Neinfidhteit, Sejdhmad,
Aufmerfen auf die Liebhaberveten der Tijchgdfte und Liebe jur Sadye viel
audvichten fonnen, follte Folgended itmmer zur Hand fein: Peterjilie,
Brunnentrejje, frifhe Lovbeerblitter, Ovangenblatter, Weinlaub 2.  Mit
Diilfe fleiner, gritner Pleffergurten, Perlzwiebeln, vother NRitben, Ritronen,
Kapern, Sarbellen, veridhieden benubtem Eiweig und Gigelb, Papier-
mandjetter 2¢. fann mancdhe Spetfe gefdallig hergejtellt werden. Die Haupt:
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fache bleibt aber tmmer bie grdfte Reinlichfeit. Vefonders Hhaglich ift s,
wenn die Schitffeln ju voll find, der Rand mufy ftetd fret bleiben. Feit:
fchichten auf Suppen oder Saucen {ind nidht ftatthaft. Jn der falten
Jabredzett muf davauj gejehen werden, die Schitfjeln und Leller vor-
swodrmen.  Die bendthigten Sdhiifjeln und Serathe mitffen veichlid)y zuv
Stelle femn, bevor man mit bem nvichten beginnt, nicht dbaf man wdabhrend
ber Degonnenen Arbeit eilfertiq nach) diefem oder jenem laufen muf.

Biele Hausdfraven laffen {ich den grofen Fehler ju Schulben fommen,
bem Anrichten, Tijhdecfen und Servieren nur dann ene gewifje nfmerjam-
teit su {dhenten, wenn fle Gdjte am Tijhe haben. Fiir den Wann und
bie Kinder diinft thnen alled gut genug. Oie Speifen werden in er:
brochenen Gefdhivren unappetitlich auf den Tifd) gebrad)t und Had nithige
ERgerdthe wird ofhne jebe Ordnung hingelegt.  Mande Haudjrauw geht
vort dem Grundiate aud, wenn nur bad ndthige Cfjen jur Stelle fei,
geniige e8, dad Andere fei Sache der Metchen ober miifle wenigitend nur
fiiv Gdajte in Betvadt gesogen werden. 3§ ift died aber ein grofer
Seethum, der i) vacht. Dem Manne in feinem Heim verfagte Auf-
merfjamfeit treibt thn in’s Wirthghaus, wo thm Aufmerfiamteit gejchentt
wird, und die Kinber gewdhnen {ich an feine Ordnung, {o daf {ie {id
fintijch und unbehitlflich benehmen, wenn fie tn andere Lerhaltniffe geftellt
werden.  Eine verftandige Mutter wird died ju verhiten fuchen. Sie
wird i) jo einvichten, daf bet der grdften Cinfadheit jtetds ein Gajt an
ihrem Tifdhe Blak nehmen fdnnte, obhne daf die Haudordbnung auf bden
Kopf geftellt werben miifte.

Heber Behandlung und Aufbewahrung des Obftes.

Objt von Védumen, welde i {dhwerem Bobden ftehen, ift m ALl
genmeinen haltbaver und wiederftandsidbhiger, ald joldhes ausg leichtem Bobdeun.

©pat geernteted Halt ficd) bejjer alg frith geernteted. Kithle und
reine Luft ded Aufbewabhrungslotaled ift von viel grogever Widhtigleit al3
Qunfelbeit, demn thatjachlich) Haben fich in eingelnen Fdallen Friihte in
gany Bellen, aber fithlen Rdumen fehr qut, im dunfeln, aber mwarmen
Keller mit trodener Lujt fdhlecht gehalten.

Neben der Tempevatur der Luft, die auf 2 bi8 3 Gradb_Celfius
gleihmdfig erhalten werden {oll, aber eher unter Null finfen, als iiber
3 Grad jteigen fanm, ift de Luftfeuchtigfeit ju beachten. Jn fehr troctener
Luft jdrumpfen viele Friihte ein, und verlieren dadurd) bedeutend an
Werth. Ein mdRiger Feuchugteitdgehalt der Lujt bet entjprechender Kithle



perfelben {cheint Den Frilhten nicdht allein nicht 3u jdhaden, jondern Togar
nitglich zu fein, die Crfldrung hiefiiv fonmen wiv nur darvin finden, bdaf
bei feudhter Yuft die LVerdunftung von Wafjer ausd den Friidten gervinger
ijt, al8 bet trocener und daf bet niedriger Temperatur nidht allein Ddie
SaulntBorgamidmen jid) mcht entwicteln fonnen, jondern dafy itberhaupt
ein RBerfebungdproge i den Friihten nicht ftattfinden fann. Aud) fdeint
ungd, nach allen Veobacdhtungen, daf durd) fihle aber veine Lujt alle
Sriichte viel ficherer und beffer erhalten werden, alg durd) irgend eme
Cinpactung und Ab{dliefung von der Luft.
(Ausd Sdhwerz. Beitfchrift fiir Objt: und Weinbau. )

Fiir Riidje und Haus.

Gebackene Kavfoffeln. Srofie, vein gewajdhene Kavtoffeln werden
weid) gefodht, gefchalt, und wenn fie falt {ind, auf dem NReibeijen gerieben.
Wuf eimen - gehdujten Teller geriebene Kartoffeln fommen 2 Eier und
2 Cplofiel qute Mildh) oder Nahm und etwad Saly und Preffer. Mt
3—4 Yoffeln Weehl und nach Belieben ebenjoviel geriebenem alten Kdfe
(Saanentdje eignet jid) fehr gut) vithrt wan die Majje zu einem locteven
Teig.  JIn Heifed Backfett wird der ¥offel getaucht, mit Tetg gefitllt und
o auf beiben Seiten {hon gelb gebacten. Sie eignen fidh alg BVeigabe
ju Braten und gritnwen Grbien, oder mit Weglajjung ded Kdje ju einer
srudhtfauce.

*

Gediinflete Sellevie. Nedht qut geveinigte Sellevie fdhneidet man
in fleine Wirfel, gibt (auf einen gehdauften Teller Sellevie geredynet) 4
Loffel feines GOl Salz, Bfeffer, Peterfilie und etwad Fenchel n ein
Gajjerol, dectt e3 zu und [apt 3 jur Haljte weich Ddinjten. Jacdhher
witd etwad Frdftige Fleijchbrithe beigegofjenn und vollig weicdh) gediinjtet.
Der Sellevie, gu ivgend einem Fleifd) aufgetragen, ift befonderd bet den
Derven beliebt.

i

@ievftich in Fleifhbrithe. 2 Gler werden mit etwasd Saly und
feingehactter Peterfilie und s Liter Mild) tithtig getlopft und in ein
mit etwad BVutter bejtrichened Topfden gegeben. Wan jtellt died, gut
verjchlojjen, o lange in focdhendes Wafjjer, big bdie Eier dit geworben
jind, hart ditvfen fie nicht werben. Die KI6Schen werden n fertig ans.
gerichtete Fletjchbriihe abgejtochen,
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Kindfleifcheeffe in Papillofen. Uebrig geblichened, gefottened oder
gebratened Nindfleijch {dhnetdet man in jhone Schnitten bejtreicht fie mit
Butter, ftreut geriebenes Weifbrot wund fein gehackte gritme Krduter,
Pfeffer und Saly, aud) etwad qeriebenen alten Kife (Saanentdfe {ind
porgiiglich) und legt je zwei jo behandelte Schnitten mit der beftridhenen
Seite auf einander und beftveut fie aud) von aufen. Jeded Paar dev
Schnitten wird in reined Schreibpapter eingehiillt, dad vorher vecht dict
mit Butter beftrichen wurbe.  Dag Fletfh muf vollftindig eingefdhlofjen
fein und wird auf einem Rofte in heifem Ofen etwa zehn Minuten
gebacten.  Die Scnitten miiflen gany Hetp aufgetvagen werden.

*

Schaffleifdieeffe (fie diivfen vedht fett fein) Hactt man und vermijcht
jte mit etnem Dritthetl geriebenen Kartoffeln. Je nad) der WMenge fiigt
man Gter bet, Pfeffer und Saly, aud) etwad in Butter gedampite, fein-
gefdhnittene Rwiebel, Dte anbaltend durchgerithrte Mafje formt man zu
tlemen Kugeln, Wiirftdhen ober Schnitten und walyt fie i G und Weif-
brod und bacdt {ie im Schmals.

¥* i

Um keiftige Bouillon fofort Recjuffellen, thue man ein frijhes i
dotter, verhlich Salz, gang wenig Musdtatbliithe oder Mustatnuf, eine halbe
Dajelnuf quof frijhe Butter und einen Halben Theeldffel Liebig's Fleifch-
extratt in eme Tajje, verrithre died qut wnd fitlle nad)y und nad) bie
Zajje mit o Liter fodhendem Wajjer. Die Butter fann aud) fortbletben;
jtatt threr dient ein Hajelmuf grofed Stiicchen Nindermarf, das man
fett hact und tn dem Fur Vouillon befttmmten fochenden Wajjer ehn
WMinuten lang focht. Man fiillt e durd) ein Sieb auf das glenc[jeltmft
Die fo beveitete Vouillon wivd vorziiglich munbden. \

¥

Bauslecherli, '« Kilo feingeftofener Suder, s Kilo Heifgemadyter
ddhten Bienenhonig (fein jog. Tajelhonig), s Kilo Wephl, 10 GSramm
Stmmetpulver, 2 Sramm Neltenpulver, 120 Gramm feingehactte Wandeln,
10 Grvamm gefdnittene tandivte Pomevangenjdhale, eine gehadte Ritronen:
jchale, etwad gejtoRene Wiustatbliithe und 1 Glasden Kirjdhwafjer ober
Mavadquino werben jo lange durdygeriihprt, bis fih Blajen bilden imd
auf etnem Kudjenbrett mit Sugabe ded ndthigen Mehles fingerdi aus-
gewalt.  Aus bem Teig fdneidet man vievedige Yederli und badt fie
bet guter .Sgtge auf dem mit Wehl beftreuten SBac“f'BIed)e

¥

Bisenth, o Kilo Sucer vithrt man mit 16 Cigelh einc Stunbde,
vermijeht bamit dag ju feftem Schnee gejchlagene Chweify, cine Stange
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geftofgene Vanille und 1o Kilo Mehl.  Diefe Maffe gieft man in eine
beltebige [dngliche, ofenfefte Form und badt jie goldgelb.

Speckpfannkudien. Der Spect wird feberficldict in der Grofe
eined Savtenblatted gefdhnitten und in der Omlettepfanne auf beiden Seiten
einige Minuten gebraten.  Taritber wird cin guter Omlettetely qejchiittet
und auf beiben Seiten gebacten. Diefer Pfannfucdhen verfieht die Stelle
ped Sletfches.

*

Kileine Deflecthuchen. Yo Kilo Butter wivd mit 34 Kilo Meht,
10 Havtgefochten und fein abgericbenen Eigelb, 2 gangen, vohen Giern,
34 Rilo Ruder und etwas geftoffency Mustatblitthe, jowie abgeriebener
Schale einer Ritvone gut mit falten Hianden, vajd) gefnetet, Hig der Teig
fich qut iehen IdRt, dann fticht man Eleine Kuchen aus, beftveicht fie mit
Cteif, belegt fie mit grobgehactten Mandeln und gereinigten Jojinen
und bactt jie auf etnemt eingefetteten Bled,

*

Bafelnupbesddien. /s Kilo feingejtofenen Sucter wird mit, 2 gangen
Gtern dict und blafig vevvithprt.  Davunter mijht man s Kilo auj’s
feinfte gewiegte Hajelufferne und eine Wefjerfpite Simmt jammt e
Loffel Weehl.  Wuf ein bebutterted Vlech feht man fleine Haufchen von
biefem Tetg und bactt die Vrodchen bet mittlever Hitse.

*

Macvonen. s Kilo fein geftofene Mandeln, g Kilo Sucker und
bie abgerviebene Schale einer Ritvone werden mit Dem Schnee von dre:
Giweif gut vervithrt.  Bon diefer Maffe tropfe man runde, nupgrofe
Kudpen auj e Bled), legt auf 1ebe§ @md eine abgejdabte Mandel und
lagt jie Hellbraun bacten.

-

Frikandelen von gebratenem odec gekodifem Fletfdh.  Fleiichrejte von
Rind- ober RKalbfleifh) mit etwad Spet vermijchtImwerden gany feinjver:
hactt, alled fehnige weggefchnitten, e3 fann etwas Ritvonenjdhale dazu
genommen werden. Dann wird etwad geriebened Leifgbrod, einige Ydffel
voll Jauver Safhne und einige Eigeld nebjt dem ndthigen Saly davunter
gemifcht, gulest dag ju Schnee gejhlagene Eiweif. Die Majje wird
ju Ballden geformt und in heifer Butter gebacten.

s *

DOoftflecke tilgt man aug Wafde, indem man die beflectten Stellen
frocten mit Rindertalg von beiden Seiten einveibt und Seifenbret daviiber
jtreicht.  Man weicht die Wdjdre, wie gewdhnlic), ein und wdajdht fie
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tagd davauj ober nad)y zwet Tagen. ABur volljtandigen Vefeitiqung der
letsten I ecf]pm.eu [dft man bdie gJ’Wlafenblucf)e etmwirfen.

@ivet von Hafen. Man ]d)ne.tbet alle Theile aufer dem jum Praten
bejtimmten Nitden in Stiice.  Dann brat man 150 Gramm Spedt, den
man in Wiirfel gefdynitten, mit etwad Butter ausd, entfernt die Wiirfel,
thut die Stiife hinein, brdat fie auf allen Seiten an und {berjtvent fie
bann mit Miehl, bebect fie mit den vorbher entfernten Specwiivfeln und
gieft nun eine halbe Flajche Rothwetn und 1o Liter frdjtigite Bouillon
aud Fleifchertvatt an. WS Sewiivy fest man ‘nod) Bitronen]cheiben, ein
Krauterbiindelchen, Wachholderbeeren und Pieffertorner zu und dampjt
alled eine Hhalbe Stunde. Jndeffen diinftet man Fwet Dubend fleine
Awiebeln und ein Dupend fleinfte Champignons i Butter und Buder,
thut diefe ju dem Fleifh und dampft e8 langjam vodllig gav. Man ridyiet
pa8 Gericht erhaben mit dagwijchen geftecten, gevdjteten Brodhergen an,
entfettet die durdhgefeihte Sauce, begiefrt fie mit etwasd Hafenblur und giebt
bie ©peile fofort mit Kavtoffelflopden su Tijd.

*

Altbackenes Brod frifh ju madien, dadurd), daf man e8 n den
Ofen bringt oder auf Roft legt, ift befannt, Weniger befanut diirte es
fein, daf Ddiefed Atel audh erveicht wird, wenn man altbactened Brod
(etnen gangen Yaib ober ein Stitf) in einer Vlechbiichfe, eimem irdenen
Zopfe oder einem gldfernen Gefdl wohl bedectt in fiedended Waffer jtellt.
Wan madyt fein Brod wieder neubacfen, ofhne daf dadfelbe austvoctnet,
und man famn diefe Dperatmn notf)tgenraﬁﬁ nod) mehrmald wiederfholen.
Dies gelingt aud) mit monatealtem Brod, wenn man thm durd) Auj:
bewahren an etnem feuchten vt wieder den ndthigen Gehalt an Feudhtig-
feit gibt. @8 befommt in jeber Bejiehung die igenfchajten bed meu-
gebactenen Brodes, feinen Gefdymacdt, die Sprodigteit der Krufte und die
Weichheit Der Krume; e8 verhdlt ficdh am gweiten Tage o, ald ob e3
am Tage vorher gebacfen mworben mwdre.

%

Die Bavtenkrele als Salatpflange im Winfer. Im Winter, wo griine
Salate var {ind, fann mar fid) aus unjever Gartenfrejje jehr leicht etnen
jdymadhaften Salat {haffen, und fei e8 auch) nur, um fie ald erfrijhende,
pitante Beigabe ju Kavtoffeljalat ju benupen. Die Anzucht fann in halb-
warmen  Miftbeeten, in Glashdufern und in geheizten Bitmmern ober
fonjtigen wavmen Rdaumen ftattfinden. Unter allen diefen Berhdltnifen
it ¢8 aber rathjam, die Gartenfrefje nur in leichten, flachen Holskdjten
oder flachen Thpfen oder aud) nur in Unterfesern oder aucd) Tellern zu
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stehen, Vet der Miftbeettultur hat man 8 bet joldhen flachen Sefiafen beim
Grnten der Krejfe viel bequemer, ald wenn jelbige n’s Mijtbeet gejat wurde,
denn man fann dag mit Kvejje befdte Gefdf Hevaudnehmen und v die
Ritdhe tragen, braudht die Kveffe nicht tm Mijtbeete abjujdnetden, braudt
fo dag Miftbeet bet Kalte weniger lang offen 3u halten. Hohe Gefdfe
mit vieler Grde haben bet der Krefjequcht eigentlich gav Fetnen vechten
Bwed, indem die Vegetationzeit eine fehr furge ift, denn die Gartentrefje
wird gany jung abgejdnitten; die Gefdfe werden wieber mit newer Erde
gefitllt und gleich wieder von Jeuwem bejdt. Die u verwendende Grde
joll vor allem leicht und nahrhajt fein; in jhwerer Erde wachst die Krejje
fangfam.  Kompofterde, ur Hilfte mit Sand vermifdht, it die wed:
magigite Crdmijdhung; tm Uebrigen ijt aber die Gavtenfreffe mit jeder
Crdbart zufrvieden, Degniigt jid) auch fdhon mit Sand, (At jid) jogar auf
angefeuchteter Letmwand oder Wolle jur Salatgewinnung fiiv den Winter
fultiviven, witd dann natiivlid) nicht jo Friftig, ald wemn fie in Erde
gefdt ift. (Sdweiz. Gavtenbau.)

Gedanken und Jpriidye.

Dafy Div ziehe Glitd tn’s Haus,
Sdyaue nicht Fu twett Hinaus!
Frith zur Wrbeit, frith zur Rub’,
Nicht am Tag die Augen u!
Handle wahr, regieve flar,

Yebe mipig, zahle bar!

Palt’ den Frieden ja vedht meu,
Bletbe Deiner Liebe trveu! :
Oeffne gern Dein Hery der Noth,
Wo ed fehlt an taglich Brot!
Qade nicht der Gdfte viel,

Die dba judhen Wein und Spiel;
Doch) willfommen fei der Freund,
Der ed trenw und vedlich meint!
Damnt glaub’ das Glitd — es fehret ein,
1nd war’ die Hittte noch jo flein.

&
* ES

Willjt Du dein Leben geniefen, jo vermeide unpiinftliche Menjchen. Sie
Hemmen die Avbeit und verbittern dad Vergniigen. Mache es Div jelbft zum
Gefe, nicht nur piinftlich, jomdern tmmer ein wenig bor der Feit fertig zu
jein.  Cine jolche Gewbdhung fichert Div die Gemiithsruhe, die unentbehrlid)
gum Gl iff. Unpiinttlide Menjchen leben beftdndig ie int Fieber und ver-
jeent auch ihre ganze Umgebung in fieberijche Crregung. Niemand fithlt jich
behaglich in ifrer Mihe und in der Hhauslichen Gemeinjchaft verjchliepen fie
fth) jelbjt die Ef)lue Des *Bambleieé

E)hbaftwn un‘o Berlag: %rau (Elt‘ic @onegger in @t @iaﬁeu
Drud von TH. Wirth & €o. in St. Gallen,
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