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o|^|aus|flftu||f||iife
Sausiüirtl]fdjaftltdje tolisMlap tel gdjiUBijEr fraii£ii-$Eitiiiig.

(Ei'fcßehtf am örifftm $Ottttfaö Stfottafe.

$t ©allîtt %V. 7 3illt 1894

Heber bas ©afclbedteit mtö Serttierett.

©er Sitr«§, ber in ttnferen ©ageit auf bem ©ebiete ber ©ifchwäfdje
getrieben wirb, ift groß, unb bod; erreicht er rtictjt im entfernteren bic

Spracht, welche bie afiatifcfjen Sölfer nacl) biefer 9lic£)tung £)iit entfalten.
Sei itn§ liegt ber ©erl ber ©afd)e meiftenS in ber Slrt unb fjein£)eit
be§ ©cwebeS, waljrenb bort funfelnbe unb fc£)immernbe @olb= unb ©ilbew
[tieferei auf ben ©i'tchern prangt.

©te aug Sftußlanb 31t unS gefommenen, mit farbiger ©tieferei
borbierten ©ebeefe werben jit intimen 2Jlaf)I^eiten, folgen alfo, benen nur
bie gamilienmitglieber anwoljneit, in Slntoenbung gebracht, vtnb felbft ba

finb fie non ben Dîners auggefdjïoffeit. Çi'tr biefen Broecf fie 3«
gebrauchen, ift nur währenb beS Sanbaufenf§alte§ erlaubt. Iteber baS

Slacieren ber SJÎonogramme roiire bie Semerfung 31t machen, baß fie,
ftetS in ©eiß ausgeführt unb in mittlerer ©röße gehalten, gewöhnlich

511 je jwei ©remplaren auf einem ®ifc£)tuchc auftreten, unb gwar bei

©arnituren, bie für feftliche SJÎahtjeiten beftimmt finb, je beim Stahe beS

fjaugherrn unb ber fpauSfrau, fnapp cor ben ©eitern, alfo oberhalb
be§ ©ifdjranbeS. ©eWöfinliche ©arnituren finb entweber in ber fDlitte
einer Sreitfeite einmal ober an beiben Srettfeiten geftieft, föttnen aber

auch biç brei Initialen, welche man ebenfalls gerne anroenbet, entweber

oerfchlungen ober nebeneinanbergeftedt, in einer ©efe aufroeifen.
®ie SCRobe hat eS oerftanben, ihr Sfteich • unermeßlich auSjubehneit;

ihr ©alten erftreeft .fiel) weiter, als felbft ihre gehorfamen Untertljanen 31t

wiffen fcheinen. ©ie beeinflußt nicht nur «ufere Jîleibung, «ufere ©olpu
räume, unfern litterarif^en ©efehmaef, nein, fie geht noch tyrannifcljer oor
unb brüeft aucl; unferer leiblichen SRahrung ben Stempel auf. Scan ißt
heute aubereS als baS, waS mau oor einem Sicrteljahrhunbert mit

©angefallen oerjeljrt, unb man oerlangt auch, baß bie reformierten

©peifen in mobevner ©eife frebenjt werben, ©ie fefttich gefchmücfte

©afel erinnert gewiffermaßen an baS ©taatSfleib ber ÇauSlialtung; foft

oD-^Hall5kàHHà
MisM-WMMe Grallsbeiltige der Schwerer FmUN-Mümg.

Evfcheittk ain örikken Sonnkag jsöen Monaks.

Sî. Gallen No. 7 Zuli 1894

Ueber das Tnfeldccken und Servieren.

Der Luxus, der in unseren Tagen auf dem Gebiete der Tischwäsche

getrieben wird, ist groß, und doch erreicht er nicht im entferntesten die

Pracht, welche die asiatischen Völker nach dieser Richtung hin entfalten.
Bei uns liegt der Wert der Wäsche meistens in der Art und Feinheit
des Gewebes, während dort funkelnde und schimmernde Gold- und Silberstickerei

auf den Tüchern prangt.
Die aus Rußland zu uns gekommenen, mit farbiger Stickerei

bordierten Gedecke werden zu intimen Mahlzeiten, solchen also, denen nur
die Familienmitglieder anwohnen, in Anwendung gebracht, und selbst da

sind sie von den Diners ausgeschlossen. Für diesen Zweck sie zu
gebrauchen, ist nur während des Landaufenthaltes erlaubt. Ueber das

Placieren der Monogramme wäre die Bemerkung zu machen, daß sie,

stets in Weiß ausgeführt und in mittlerer Größe gehalten, gewöhnlich

zu je zwei Exemplaren auf einem Tischtuche auftreten, und zwar bei

Garnituren, die für festliche Mahlzeiten bestimmt sind, je beim Platze des

Hausherrn und der Hausfrau, knapp vor den Tellern, also oberhalb
des Tischrandes. Gewöhnliche Garnituren sind entweder in der Mitte
einer Breitseite einmal oder au beiden Breitseiten gestickt, können aber

auch dch drei Initialen, welche man ebenfalls gerne anwendet, entweder

verschlungen oder nebeneinandergestellt, in einer Ecke aufweisen.
Die Mode hat es verstanden, ihr Reich-unermeßlich auszudehnen;

ihr Walten erstreckt Pich weiter, als selbst ihre gehorsamen Unterthanen zu
wissen scheinen. Sie beeinflußt nicht nur unsere Kleidung, unsere
Wohnräume, unsern litterarischen Geschmack, nein, sie geht noch tyrannischer vor
und drückt auch unserer leiblichen Nahrung den Stempel auf. Man ißt
heute anderes als das, was man vor einem Vierteljahrhundert mit

Wohlgefallen verzehrt, und man verlangt auch, daß die reformierten

Speisen in moderner Weise kredenzt werden. Die festlich geschmückte

Tafel erinnert gewissermaßen an das Staatskleid der Haushaltung; soll



— 50 —

man non bent ©efc^macf bet' Statt, meldfe bie leitete beherrfdjt, eine

gute SDîeinung befommen, bann barf bie Stafel ntc£)t überlaben, nicht

aufbringlidj erfefjeinen. SDer Stil beS ©pcifegimmerS tyat feinen ©inflitg
attf baS ©ebecf: in altbeutfch ober altfrangöfifc^ eingeridjteten @emäc£)ern

becît man unentroegt nach mobcrnett Sorbilbern. S3et ber 2lnlage bcr
Stafel mug bie ^auSfrau in epfter Sinie barauf Bebadjt fein, bie perfönlidjc
Srei^eit ifjrer ©äffe nicht in eigenmächtiger 3Bei|e eingufchränfen. Sei
§ofbiner? rocrben 50 cm Sufdjraunt für jeben ©aft berechnet ; biefeS

ÏRag foïïte auc| am Stifle beS tneniger ^ocfigeftellten ©afigeberS feinem

gefdjmälert œerben. ©8 empfiehlt fief), gum Scïjuhe beS Stif^eS, tnie

auch gur tDämpfung jebe8 unliebfamen ©eräufheS, bie Statte be8 StifcheS

unterhalb be8 Studies, baS, nebenbei benterft, fidj niemals, rocnit bie

Stafel attf |ÇetnE)eit 2lnfpruch macht, au8 groei Büchern gufammenfehen
barf, mit einer fyrteSbecEe (Sarcfient» ober SlaneHlage) gu belegen.

®a bie Suppe nach neuefter Sorfcjjrift abfeitS entmeber auf Oettern
ober in Waffen oerteilt unb feroiert toirb, fo ift eS nicht mehr gebräuchlich,

Suppenteller aitfguftellen ; man placiert bemrtach nur je einen Steiler unb
ein Seftecf für eine Ißerfon, ba beibeS nach jebetn ©ange getnechfelt
merben mug. Seint SDecEert einer Stafel ftellt man norerft b'te Jardinières
ttnb Sitffätge auf. ©rftere ftnb in mittlerer §öl)e gu mahlen, fo bag fie
bie Äonoerfation über ben Stifcf) nicht erfchmeren unb fönnen entmeber

rttnb fein ober auch ot,a^e S°rm hoben. 2lm fdjönften präfentieren fie
fach auS Silber mit einer ©laSeinlage, fönnen jfeboeï) auch aus geflochtenen
Sorben beftehen ober attS SOlajolifa, Sorgetlan, gefponnenem ©laS, ober,
paffenb gum Sernice, au§ achtem SReigner Sorgellan geroählt fein,
©emöhntich placiert matt eine Jardinière in ber SRitte ber Stafel, bann

je einen Seitenauffah mit Dbft unb Säcferei unb eoentueti groifdjen biefe

Girandoles auS Silber ober SDReigner So^eHon. StaS Dbft fann aber

auch körben untergebracht fein. 3>n bie Jardinière mirb entmeber ein

grogeS Souquet geftetlt, ober eS merben gu bem Sottquct fleine, einzelne

Sträugchen oerroenbet, meldfe in bie mit SR008 belegte ©rbe geftçcît unb
bann an bie Stamen oerteilt merben. Sei §o<f)geiten liebt mart eS, redjt
oiele SouquetS auf ber Stafel gu oerftreuen; aitdj bie Herren merben
bei biefen (Gelegenheiten mit einzelnen Slumcn — äRalmaifonSMfen
ober ©h^fonthemen — befdienft. Slumenguirlanben um bie fSteUer gu
roittben ift nicht mehr gebräuchlich. SBirb bie Suppe in Staffen feroiert,
fo ftellt man bie Untertaffe rechts neben baS ©ouoert; bieS gefcEjieht

meift bei Soupers unb Déjeuners dinatoires. Sei einem Stüter
ftehen Suppen* unb alle entfprechenben 2Bechfelteüer, roie auch @ffigs
unb Del* unb Senfbehälter abfeitS auf einem Seroiertifch ober auf
ber Ärebeng.
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man von dem Geschmack der Frau, welche die letztere beherrscht, eine

gute Meinung bekommen, dann darf die Tafel nicht überladen, nicht

aufdringlich erscheinen. Der Stil des Speisezimmers hat keinen Einfluß
auf das Gedeck: in altdeutsch oder altfranzösisch eingerichteten Gemächern
deckt man unentwegt nach modernen Vorbildern. Bei der Anlage der

Tafel muß die Hausfrau in epster Linie darauf bedacht sein, die persönliche

Freiheit ihrer Gäste nicht in eigenmächtiger Weise einzuschränken. Bei
Hofdiners werden öl) vnr Tischraum für jeden Gast berechnet; dieses

Maß sollte auch am Tische des weniger hochgestellten Gastgebers keinem

geschmälert werden. Es empfiehlt sich, zum Schutze des Tisches, wie

auch zur Dämpfung jedes unliebsamen Geräusches, die Platte des Tisches

unterhalb des Tuches, das, nebenbei bemerkt, sich niemals, wenn die

Tafel auf Feinheit Anspruch macht, aus zwei Tüchern zusammensetzen

darf, mit einer Friesdecke HBarchent- oder Flanelllage) zu belegen.
Da die Suppe nach neuester Vorschrift abseits entweder auf Tellern

oder in Tassen verteilt und serviert wird, so ist es nicht mehr gebräuchlich,

Suppenteller aufzustellen; man placiert demnach nur je einen Teller und
ein Besteck für eine Person, da beides nach jedem Gange gewechselt

werden muß. Beim Decken einer Tafel stellt man vorerst die àràibres
und Aufsätze auf. Erstere sind in mittlerer Höhe zu wählen, so daß sie

die Konversation über den Tisch nicht erschweren und können entweder
rund sein oder auch ovale Form haben. Am schönsten präsentieren sie

sich aus Silber mit einer Glaseinlage, können jedoch auch aus geflochtenen
Körben bestehen oder aus Majolika, Porzellan, gesponnenem Glas, oder,
passend zum Service, aus ächtem Meißner Porzellan gewählt sein.

Gewöhnlich placiert man eine siuràinià'6 in der Mitte der Tafel, dann

je einen Seitenaufsatz mit Obst und Bäckerei und eventuell zwischen diese

Eiiranciole8 aus Silber oder Meißner Porzellan. Das Obst kann aber

auch in Körben untergebracht sein. In die llaràièrs wird entweder ein

großes Bouquet gestellt, oder es werden zu dem Bouquet kleine, einzelne

Sträußchen verwendet, welche in die mit Moos belegte Erde gestxckt und
dann an die Damen verteilt werden. Bei Hochzeiten liebt man es, recht
viele Bouquets auf der Tafel zu verstreuen; auch die Herren werden
bei diesen Gelegenheiten mit einzelnen Blumen — Malmaison-Nelken
oder Chrysanthemen — beschenkt. Blumenguirlanden um die Teller zu
winden ist nicht mehr gebräuchlich. Wird die Suppe in Tassen serviert,
so stellt man die Untertasse rechts neben das Couvert; dies geschieht

meist bei Lcmpsi's und Däsouners ciiiràires. Bei einem Diner
stehen Suppen- und alle entsprechenden Wechselteller, wie auch Essig-
und Oel- und Senfbehälter abseits ans einem Serviertisch oder auf
der Kredenz.



— 51 —

SinfS coin Hellet liegt bte ©abel, redits baS SOÎeffer ; ber Suppenlöffel
befinbet ficff neben bent SHeffer. (Her (Snglänber legt SHeffet unb ©abel
auf bte redete, bett Suppenlöffel; auf bte little Seite.) ®or bent Heller
(ber Hafelfeite jugeroeitbet) tuirb baS SDeffertBeftecE placiert, unb jtuar
mit gefreuten ©riffen; bcr Heffertlöffel liegt in ber Stiftung beS SJlefferS.
2)ie Seroiette roirb auf ben Heller gelegt unb, ift fie nicht ju ffiguren
geftaltet, fo bleibt fie je nact) i|rer ©röjfe brei= ober oierfacl) gebrochen;
fie toirb fo placiert, baff baS SJlonogramm obenauf liegt. Stuf bie

Seroiette ober iljre galten toirb ba§ ©ebacf gelegt, ©in Sal3fäfjcf)en
mit einem Söffel fommt für jtoei ißetfonen auf ben Hifd), ißfefferbeplter
roirb gar feiner aufgeteilt, er ift aufer ©ebraucl) gefegt, ffür je oier
ißerfoiten toirb eine Karaffe Sßaffer placiert; Sorbeaur* 'ttnb fK^eintocin
feroiert matt itt Originalflafc^eit, letztere Sorten toerbett bcfantiert unb
in Karaffen ober trügen untergebracht. Unter SBafferfaraffen, SBeinfrüge
ober ©einflafcljen finb Itntertaffen 31t ftellen. Sie ©läfer placiert matt
linfS oott ber ©abel toeg oor bem Heller in geraber Sinie. ©iergläfer
pflegt matt niemals auf ben Hifct) 31t ftellen; baS SSier toirb meiftenS
nacl) ^em Seroieren ber Suppe in ipofalen präfentiert. 3ur rechten
Seite be§ SJlefferS roerben oben noch je gnrei 3a^nftoc£)er 31t einem

©ouoert gelegt.
3>e einen Slufjah, toie aud) eine Seroierplätte pflegt man für jeljn

ißerfonen 31t berechnen ; boc() gibt eS bei fe£)r feinen Dîners 2luSnaf|mS--

fâHe, roo eine platte für fünf ißerfonen in Seredjnung fommt. Statt
feroiert oon ber littfett unb entfernt Heller unb Sefteife oon ber rechten
Seite. SSor beut Heffert ift alles an ffleifcEjgenufi ©riitnernbe git ent=

fernen unb ber Hifch mit einer eigenen Sürfte ober einer Seroiette unb
einer untergehaltenen gierlic£)etx Scîjaufel oon ben Srotfrumen ntöglichft
rafch 3u reinigen.

SBaS baS Seroieren anbelangt, fo hat mcm M 'm allgemeinen
an foIgenbeS 31t ^altert : nadf ber Suppe toirb baS 23ier frebe^t unb
bann ber fjifcf) feroiert. ©iefer muff immer im gansen fein, bie Portionen
roerben à discrétion gelaffen. Sieben ber ffifchplatte liegt ein ffifchbeftccf ;

bei Stangel beSfelben ein getoöhttlicher Söffel ttnb eine ©abel. f)ifdj
toirb, toie tooïjl männiglich befannt fein bürfte, mit gtoei ©abeln gegeffen.
S3ei Seroierung beS 23ratenS placiert man linfS flehte, mit 2lu§hö£)lung
oerfehene, alfo bem Heller genau fich attpaffenbe Slnfafctetter für Salat
ober Äornpot neben ben erfteren ; beim ©eflügel finb fie für bie Knochen

berechnet.

®aff 3u febetn ein3elnen ©ange Seftecf unb Heller erfe^t toerben

muffen, haben mir bereits betont; nach febfen pflegt man fogar bic

Seroietten 31t toechfeln unb Schalen mit lautoarmem gutgertoaffet herum=
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Links vom Teller liegt die Gabel, rechts das Messer; der Suppenlöffel
befindet sich neben dem Messer. (Der Engländer legt Messer und Gabel
ans die rechte, den Suppenlöffel auf die linke Seite.) Vor dem Teller
(der Tafelseite zugewendet) wird das Dessertbesteck placiert, und zwar
mit gekreuzten Griffen; der Dessertlöffel liegt in der Richtung des Messers.
Die Serviette wird auf den Teller gelegt und, ist sie nicht zu Figuren
gestaltet, so bleibt sie je nach ihrer Größe drei- oder vierfach gebrochen;
sie wird so placiert, daß das Monogramm obenauf liegt. Auf die

Serviette oder ihre Falten wird das Gebäck gelegt. Ein Salzfäßchen
mit einem Löffel kommt für zwei Personen auf den Tisch, Pfefferbehälter
wird gar keiner aufgestellt, er ist außer Gebrauch gesetzt. Für je vier
Personen wird eine Karaffe Wasser placiert; Bordeaux- mnd Rheinwein
serviert man in Originalslaschen, leichtere Sorten werden dekantiert und
in Karaffen oder Krügen untergebracht. Unter Wasserkaraffen, Weinkrüge
oder Weinflaschen sind Untertassen zu stellen. Die Gläser placiert man
links von der Gabel weg vor dem Teller in gerader Linie. Biergläser
pflegt man niemals auf den Tisch zu stellen; das Bier wird meistens

nach dem Servieren der Suppe in Pokalen präsentiert. Zur rechten
Seite des Messers werden oben noch je zwei Zahnstocher zu einem

Couvert gelegt.

Je einen Aufsatz, wie auch eine Servierplätte pflegt man für zehn

Personen zu berechnen; doch gibt es bei sehr feinen Drasrs Ausnahms-
fälle, wo eine Platte für fünf Personen in Berechnung kommt. Man
serviert von der linken und entfernt Teller und Bestecke von der rechten
Seite. Vor dem Dessert ist alles an Fleischgenuß Erinnernde zu
entfernen und der Tisch mit einer eigenen Bürste oder einer Serviette und
einer untergehaltenen zierlichen Schaufel von den Brotkrumen möglichst
rasch zu reinigen.

Was das Servieren anbelangt, so hat man sich im allgemeinen
an folgendes zu halten: nach der Suppe wird das Bier kredenzt und

dann der Fisch serviert. Dieser muß immer im ganzen sein, die Portionen
werden à clisorÄioii gelassen. Neben der Fischplatte liegt ein Fischbesteck;

bei Mangel desselben ein gewöhnlicher Löffel und eine Gabel. Fisch

wird, wie wohl männiglich bekannt sein dürfte, mit zwei Gabeln gegessen.

Bei Serviernng des Bratens placiert man links kleine, mit Aushöhlung
versehene, also dem Teller genau sich anpassende Ansatzteller für Salat
oder Kompot neben den ersteren; beim Geflügel sind sie für die Knochen

berechnet.

Daß zu jedem einzelnen Gange Besteck und Teller ersetzt werden

müssen, haben wir bereits betont; nach Krebsen pflegt man sogar die

Servietten zu wechseln und Schalen mit lauwarmem Fingerwasser herum-
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gnreidjen. ©et ©efrornetn œirb gtotfd^ett bern ©taSteïïer unb ber Unter»

tafje ein ©i§bedd)en plaziert, roetc|e§ baS Ätirren be§ erftern Çinbern
fott unb nad) erfolgtem ©enuffe be§ ©ife§ entfernt toirb. Stuf ber

itntertaffe roirb bann Äafe unb Qbft gegeffen. jfaffee unb Stqueure
werben meiftenS in einem Sftebenraume beS ©peifegimmerS, oft im ©aton,
genommen, tonnen jeboct) aucfj bei iEifdje feroiert werben.

Bu bemerlen märe nod), baff bie fogenannten „iftaftetn", bie ©efted»

träger, nic£)t meï)V gebräuchlich finb, weil baS gebrauchte ©efted auf bent

Detter beponiert wirb, mit bem i£if<ftucf) alfo in gar feine ©erit^rung
fommt, unb baff bie SDtenuïarten, menu für je groet ©erfonen eine berechnet

ift, an baS ©atgfag gu lehnen finb. ©rljalt jeber ©aft eine fotdjc, fo

ftellt matt fie öor ben ©täfern auf.

10 Hegeln für Me üeinbereitimg aus Joljanms= o&er

Stadjclüeeren.
1. ©eobadjte bie größte ©einticfffeit an alten Utenftlien, bie beim

Oettern nermenbet roerben, fonft roirb ber SBein ftic£)ig unb oerborben.

Sorgfältig geletterter Sßein ift ftar, frifcf) unb £)ält auf 10 3>at|re ^inaitl.
2. Sag bie ©eeren gur oottftänbigen Steife gelangen, benn buret) bie

dteife geminnt bie ©eere an Buder unb oertiert an ©äure,
3. ©ei ber ©rate fei oorfidjtig, bag nid)t ©rot ober anbere fdjab»

Itcfje ©ubftangen unter bie ©eeren fatten; fdpifse biefe nor ©onnenbranb
unb bringe fie möglidjft batb an fdjattige ©teile.

4. SOtadje jeben Stbenb ba§ ben Stag über geerntete Quantum gätjr»
fatfig, b. tp gerftoge bie Seeren mit tjötgernem ©löget in einem Buber
red)t gart, giege bag mit feigem ©Baffer aufgetöfte Quantum Buder bei

unb bringe ba§ ©ange in ein gag ober ©äfjrbottidj.
5. But ©ätjrgefctjirr barf roeber ©dämmet nod) gäute anfe^en, benn

beibe machen ben ©Bein Irani, ©in gut erhaltener Buber oon 50—100
Siter Bntjatt refp. ein ober metjrere gäffer in entfpredienber ©röge, oben

mit SDecfet unb unten mit iEtjürti uerfc^ett, finb gur jQerftettung unumgängtid)
nötig, ©ine ©reffe lann gur gemeinfctiaftlicfien ©enu^ung bei ben ©eeren»

frettnben girlulierett.
6. ®er ©ätjrraum fei nid)t lätter als 12 0 unb nid)t roärmer als

18 0 R. But falten Staum gä^rt baS Xrafch gu tangfam, in gu marmen
ifiäumen riSfiert man ©fftg» unb anbere ©itge. ©Benn ba§ Buderroaffer
mit 25 0 ©Bärme gugefdjüttet nmrbe, unb ber @ät)rraum nid)t gu latt
ift, roirb bie ©ätjrung in 15 f£agcn oorüber fein.

7. Qb ©tod» ober ©ad=Buder gur ©erroenbnng lomme, ift einerlei,
bie fbauptfadfc ift eine ©iarle I. Qualität. Qurd) bie ©ätjrung roirb
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zureichen. Bei Gefrornem wird zwischen dem Glasteller und der Untertasse

ein Eisdeckchen plaziert, welches das Klirren des erstem hindern
soll und nach erfolgtem Genusse des Eises entfernt wird. Auf der

Untertasse wird dann Käse und Obst gegessen. Kaffee und Liqueure
werden meistens in einem Nebenramne des Speisezimmers, oft im Salon,
genommen, können jedoch auch bei Tische serviert werden.

Zu bemerken wäre noch, daß die sogenannten „Rasteln", die Besteck-

träger, nicht mehr gebräuchlich sind, weil das gebrauchte Besteck auf dem

Teller deponiert wird, mit dem Tischtuch also in gar keine Berührung
kommt, und daß die Menukarten, wenn für je zwei Personen eine berechnet

ist, an das Salzfaß zu lehnen sind. Erhält jeder Gast eine solche, so

stellt man sie vor den Gläsern auf.

10 Regeln für die Meiàràng aus ZolMnis- oder
Stachelbeeren.

1. Beobachte die größte Reinlichkeit an allen Utensilien, die beim

Keltern verwendet werden, sonst wird der Wein stichig und verdorben.

Sorgfältig gekelterter Wein ist klar, frisch und hält auf 19 Jahre hinaus.
2. Laß die Beeren zur vollständigen Reife gelangen, denn durch die

Reife gewinnt die Beere an Zucker und verliert an Säure.
3. Bei der Ernte sei vorsichtig, daß nicht Brot oder andere schädliche

Substanzen unter die Beeren fallen; schütze diese vor Sonnenbrand
und bringe sie möglichst bald an schattige Stelle.

4. Mache jeden Abend das den Tag über geerntete Quantum gähr-
fähig, d. h. zerstoße die Beeren mit hölzernem Stößel in einem Zuber
recht zart, gieße das mit heißem Wasser aufgelöste Quantum Zucker bei

und bringe das Ganze in ein Faß oder Gährbottich.
5. Im Gährgeschirr darf weder Schimmel noch Fäule ansetzen, denn

beide machen den Wein krank. Ein gut erhaltener Znber von 59—199
Liter Inhalt resp, ein oder mehrere Fässer in entsprechender Größe, oben

mit Deckel und unten mit Thürli verschen, sind zur Herstellung unumgänglich
nötig. Eine Presse kann zur gemeinschaftlichen Benutzung bei den

Beerenfreunden zirkulieren.
6. Der Gährraum sei nicht kälter als 12 ° und nicht wärmer als

18 ° L.. Im kalten Raum gährt das Trasch zu langsam, in zu warmen
Räumen riskiert man Essig- und andere Pilze. Wenn das Zuckerwasser
mit 25 " Wärme zugeschüttet wurde, und der Gährraum nicht zu kalt
ist, wird die Gährung in 15 Tagen vorüber sein.

7. Ob Stock- oder Sack-Zucker zur Verwendung komme, ist einerlei,
die Hauptsache ist eine Marke I. Qualität. Durch die Gährung wird
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ber Bu<ïer in Serbinbung mit ber ©einliefe in 2llfol)o£ oerroanbelt, beSljalb
mac£)t Bucfer be" ®ein nic£)t etroa füg, fonbern altol)ol£)altig; zu oicl
Bucfer madjt ein Srauntroein al)nlic£)eS ©etränf, gu raenig Bucfer tnad£)t

ben ©ein ßlöbe unb unhaltbar.
8. 3ft bie ®a£)rung norixber, fo wirb ber flare ©ein abgezogen

unb baS rücfftänbige Strafet) in bie treffe gefegt. @S ift nicfjt gu empfehlen,
ben SCrefter bis auf ben legten tropfen auSzupreffen, ba biefer le|te
2luSlauf ben ©ein bitter unb tjerb macÈ)t. 3ft ber non ber greffe
abgelaufene ©ein bem gxxerft abgezogenen beigefefd, fo ift ber ©ein banxit

fertig; baS 3ag xoirb leidjt z'ugefpunbet.
9. 3)er befte 9taum jur Slufbexoatirung ift ein gutes, gefunbeS $ag

unb ein Hilter Sagerraum. §ier bleibt ber ©ein bis juin fÇriifjaïfr
liegen — oorauSgefefst, bag er nic£)t corner getrunlen wirb. — Set
richtiger Seljanblung muff ber ©ein im IJrû^jaîjr oodftanbig Ifed fein.

3ft ber ©ein nidjt ooKftänbig tlar, fo fc^mecÊt er in ber Sftegel auf ber

Bunge etroaS ffiglid), ein bag er nicfjt xjoüftänbig oergoljren |at;
in biefem Çaïïe ift ba§ Printen ba§ befte Heilmittel. Hede, gut oergofjrene
©eine merben jetjt oon ber Hefe enttoeber in ein fleineS ffö$ ober in
§lafd)en abgezogen, worin fie auf niete 3a|re f)inauS galten.

10. SDie Bufammenfehung ber Seerenroeine hängt ganz DDn bereit

Serroenbung ab. Stan !ann je nact) Bttfafc oon Bucfer unb ©affer bie

©eine teietjt unb billig ober fräftig unb teuer ^erfteden. O^txe Bufafc
oon ©affer wirb ber ©ein ju fauer. 2118 erprobte unb empfehlenswerte
Bufammenfe|ung§rezepte gibt ber „Sauernbunb" folgenbe:

I. Hau§trunf.
100 Äilo Seeren ä 50 ©t§. — 80 Siter ©aft s# 3r. 50. —

50 „ Butler à 55 „ 42 „ „ „ 27. 50
350 „ ©offer 350 „ „ — „ —.

472 Siter ©aft foftext §r. 77. 50
ober per Siter 17 StS.

II. 3iifcE)n)ein.
100 Äilo Seeren à 50 (StS. =- 80 Siter ©aft — §r. 50. —

40 „ Butter à 55 „ — 34 „ „ — „ 22. —
200 „ ©affer 200 „ „ g —, —

314 Siter ©aft ïoften $r. 72. —
III. f£af.el ober jfranfeurocin.

100 Jtilo Seeren ä 50 (StS. 80 Siter ©aft — §r. 50. —
20 „ Butter à 55 „ 17 „ '„ '== „ il-

100 „ ©affer 100 „ ^ —. —
.197 Siter ©aft ïoften gr. 61. —

ober per Siter 30 St§.
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der Zucker in Verbindung mit der Weinhefe in Alkohol verwandelt, deshalb
macht Zucker den Wein nicht eiwa süß, sondern alkoholhaltig; zu viel
Zucker macht ein Branntwein ähnliches Getränk, zu wenig Zucker macht
den Wein blöde und unhaltbar.

8. Ist die Gährung vorüber, so wird der klare Wein abgezogen
und das rückständige Trasch in die Presse gesetzt. Es ist nicht zu empfehlen,
den Trester bis auf den letzten Tropfen auszupressen, da dieser letzte

Auslauf den Wein bitter und herb macht. Ist der von der Presse

abgelaufene Wein dem zuerst abgezogenen beigesetzt, so ist der Wein damit
fertig; das Faß wird leicht zugespundet.

9. Der beste Raum zur Aufbewahrung ist ein gutes, gesundes Faß
und ein kühler Lagerraum. Hier bleibt der Wein bis zum Frühjahr
liegen — vorausgesetzt, daß er nicht vorher getrunken wird. — Bei
richtiger Behandlung muß der Wein im Frühjahr vollständig hell sein.

Ist der Wein nicht vollständig klar, so schmeckt er in der Regel auf der

Zunge etwas süßlich, ein Zeichen, daß er nicht vollständig vergohren hat;
in diesem Falle ist das Trinken das beste Heilmittel. Helle, gut vergohrene
Weine werden jetzt von der Hefe entweder in ein kleines Faß oder in
Flaschen abgezogen, worin sie auf viele Jahre hinaus halten.

19. Die Zusammensetzung der Beerenweine hängt ganz von deren

Verwendung ab. Man kann je nach Zusatz von Zucker und Wasser die

Weine leicht und billig oder kräftig und teuer herstellen. Ohne Zusatz

von Wasser wird der Wein zu sauer. Als erprobte und empfehlenswerte
Zusammensetzungsrezepte gibt der „Bauernbund" folgende:

I. Haus trunk.
199 Kilo Beeren à 59 Cts. ^ 89 Liter Saft — Fr. 59. —

59 „ Zucker à 55 „ 12 „ „ ^ „ 27. 59
359 „ Wasser — 359 ^ „ — „ - -

172 Liter Saft kosten Fr. 77. 59
oder per Liter 17 Cts.

II. Tischwein.
199 Kilo Beeren à 59 Cts. ^ gy Saft — Fr. 59. -

19 „ Zucker à 55 „ — 31 „ „ — „ 22. —
299 „ Wasser ^ 299 ^ ^ —. —

311 Liter Saft kosten Fr. 72. —
III. Tafel- oder Krankeuwciu.

199 Kilo Beeren u 59 Cts. — 89 Liter Saft — Fr. 59. —
29 „ Zucker à 55 „ — 17 „ „11.-

199 „ Wasser ^ 199 „ ^ —. -

197 Liter Saft kosten Fr. 61. —
oder per Liter 39 Cts.
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100 Mio Seeren à 50 ©§. 80 Siter ©oft gr. 50. —
50 „ foncier 'à 55 „ — 42 „ „ „ 27. 50

100 „ SBnffer 100 „ „ „ —. —
222 Siter ©aft îoften gr. 77. 50

ober per Siter 35 ©S.

pr liidje und laus.
3)ie Staffel- itec ÄHafiaißeipftanje ats ®emnfe. OJiit einer neuen

SBurjelbürftc bürget man bie Stätter beS SljaBarberS auf beiben Seiten

gut ab uitb raäfdjt unb trocfnet fie. hierauf roirb bas ©rüne non ben

garten Sippen ber Stätter abgezogen, in SBaffer raeicfigefodjt, abgefeilt,
auSgebri'tcft unb fein geljacft. Sun madjt man eine gelbe ©inbrenne, lägt
etroaS fein geriebenen Mtoblaucf) unb feinge^acfte grüne 5PeterfiIie barin
anlaufen, gibt bie getieften Slätter bajit, rü|rt atteS gut burcjjeinartber
unb füllt baS ©cmi'tfe mit §teifcf)brülje ober SWilcf) auf. Sac£)bem eS mit
1—2 SBefferfpi^en feinem Pfeffer unb bent nötigen ©atj geroürjt mürbe,
tagt man eS gut auffoeljen unb gibt eS mit SiitbSfdjmjseln ober Souletten
belegt ju fEifct). ®aS fo bereitete ©emüfe munbete unS trotj beS fäucrtic^en
©efctjmacfeS oor^ügtict).

X-

(ßeifünffefer üeis ju Jfimtffetftfirffoiïeti. ïWatt gibt ein eigroßeS ©titcf
gett ober Sutter mit einer tjatben fein gefdjnittenen Sroiebet in einer

Mtfferole jum Reiter ; fobatb bie $roiebel etraaS angelaufen, gibt man ben

injroifdjen gelefenen unb geroafetjenen SeiS f)inju, lägt iljn unter öfterem

Stühren fo lange röften, bis er anfängt, gelblich ju roerben; bann füllt
matt IjeigeS SBaffer barauf, gibt etraaS feinge^aifte grüne Sßeterfifie unb
baS nötige ©alj baju, rüljrt aUeS gut auf, becSt bie Äafferole ju unb

lägt ben SeiS auf ber ©eite ber Statte mein quellen als lochen, bis er

raeici) ift. Stan rccfjnet geroötjnlicl) 3—4 gehäufte ©glöffel rollen SeiS

für eine Sßcrfon. Seim Suffütlen beS geröfieten SeiS gibt man 31t je
2 ©glöffeltt SeiS einen ©d)öpflöffel — raie folcfje in jeher Äü(f)e ge=

bräucfilii) fittb — ooll IjeigeS ®affer.

Jliif (fem £atiife, rao bie fbauSfratt oft barauf angeroiefen ift, baS

fjteifcf) oon auSroärtS ju begießen, pflegt im ©omrner bie Sot nic£)t feiten

grog 3U fein, raenn auS biefer ober jener llrfadje ein SJiangcl an frif^em
gteifcf) -eintritt. 3iit berartigen gälten fpielt ba§ Siebig'fdje gl e if cf) er traft
eine groge Solle. 2Bie ipürbe ba bie jur Sereitung ber ©uppen, beS

jungen ©emüfeS unb oieler ©aucen uncntbe|rlic£)e gleifcpritlje 31t be=

fcfjaffen fein, raenn nicî)t baS Siebig'fcfje gleifcljertraft roärc. ®ieS î)ilft
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100 Kilo Beeren à 50 Cts. ^ 80 Liter Saft ^ Fr. 50. —
50 „ Zucker à 55 „ — 42 „ „ — „ 27. 50

100 „ Wasser ^ 100 „ „ —
222 Liter Saft kosten Fr. 77. 50

oder per Liter 35 Cts.

Mr Küche und Haus.
Nie Nâiier à Màrûerpstauze als Gemüse. Mit einer neuen

Wurzelbürstc bürstet man die Blätter des Rhabarbers auf beiden Seiten

gut ab und wäscht und trocknet sie. Hierauf wird das Grüne von den

harten Rippen der Blätter abgezogen, in Wasser weichgekocht, abgeseiht,

ausgedrückt und fein gehackt. Nun macht man eine gelbe Einbrenne, läßt
etwas fein geriebenen Knoblauch und feingehackte grüne Petersilie darin
anlaufen, gibt die gehackten Blätter dazu, rührt alles gut durcheinander
und füllt das Gemüse mit Fleischbrühe oder Milch auf. Nachdem es mit
1—2 Messerspitzen feinem Pfeffer und dem nötigen Salz gewürzt wurde,
läßt man es gut aufkochen und gibt es mit Rindsschnitzeln oder Bouletten

belegt zu Tisch. Das so bereitete Gemüse mundete uns trotz des säuerlichen
Geschmackes vorzüglich.

Geiliinstkier àls zu Kmckslelscü-Käu. Man gibt ein eigroßes Stück

Fett oder Butter mit einer halben fein geschnittenen Zwiebel in einer

Kasserole zum Feuer; sobald die Zwiebel etwas angelaufen, gibt man den

inzwischen gelesenen und gewaschenen Reis hinzu, läßt ihn unter öfterem

Rühren so lange rösten, bis er anfängt, gelblich zu werden; dann füllt
man heißes Wasser darauf, gibt etwas feingehackte grüne Petersilie und
das nötige Salz dazu, rührt alles gut auf, deckt die Kasserole zu und

läßt den Reis auf der Seite der Platte mehr quellen als kochen, bis er

weich ist. Man rechnet gewöhnlich 3—4 gehäufte Eßlöffel rohen Reis

für eine Person. Beim Auffüllen des gerösteten Reis gibt man zu je
2 Eßlöffeln Reis einen Schöpflöffel — wie solche in jeder Küche
gebräuchlich sind — voll heißes Wasser.

Ruf llem àià, wo die Hausfrau oft darauf angewiesen ist, das

Fleisch von auswärts zu beziehen, pflegt im Sommer die Not nicht selten

groß zu sein, wenn aus dieser oder jener Ursache ein Mangel an frischem

Fleisch -eintritt. In derartigen Fällen spielt das Liebig'sche Fleischextrakt
eine große Rolle. Wie würde da die zur Bereitung der Suppen, des

jungen Gemüses und vieler Saucen unentbehrliche Fleischbrühe zu
beschaffen sein, wenn nicht das Liebig'sche Fleischertrakt wäre. Dies hilft
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tit ber größten Slot unb ermöglicht eS aud) ben §auSfrauen, bte fern ab

ber Stabt roohnen, felbft im feigen Sommer eine erquiefenbe Souillon
augutifcljen, benn audi) bei größter §i^e bleibt baS ec^te Siebig'fdje Sleifclp
ertraft unoeränbert uitb gibt nach œ'e DOr @etegeit£)eit7 bent oft weichlichen

jungen ©emitfe einen fräftigen ©efehmaef ju oerleiljen rtitb bie ofme jebc

Seigabe oft fabe fehmeefenben Saucen ju oerbeffew.
»

Äagifafenetiüucfien oiter „lOOJarircsüiufien" genannt, baefe id; in
folgettber ©eife: 8/s ißfunb 9Jîef)l, 3/s fßfunb Stärfc, 8/r Sfu|1^> 3uder,
5 ©er uitb ber Saft unb bie Schale einer 3tlrone werben tüchtig eine

halbe Stunbe lang oerrührt, bann bie SJtaffe gatq bünn auf ein gebuttertes
Stech geftricEjen, SJlanbcIfchnihe barüber geftreut unb bei äftittclhihe gebaefen,

nachher mann com Siech gefchnitten.

flfiafinrfierfuirfieii. 1. SJiit lj4 Äilo Wcfyl unb 1js Kochlöffel Satj
roerben 100 ©ramm füge Sutter gut oerrieben, bann roirb eine ha®e
Staffe ©affer bamit oermengt, ber Steig gut burchgearbeitet, bis er nicht

mehr flebt, mefferrüdenbief auSgeroaUt unb auf ein befeuchtetes Stech SeteSO

Oer Steig roirb mit Srofamen uitb 3u$er beftreut, barüber 1 Kilo fein»

gefdjnittener 9R^aBar6er gelegt uitb ber Kuchen im heifjen Ofen gebaefen.
Sobalb er gebaefen iff, roirb er, noch fytify, mit Qucfer unb 3immt ftarf
beftreut.

2. 3U fRhabarberfuchen eignet fich ganj bcfonberS ein recht mürber
fjefenteig ober auch e'n bünner aufgerollter Kuchen oon Stürbteig, roelchcit

man mit bem auf folgenbe Slrt jubereiteten SR^cibai-Ber recfjt bidjt belegt.

Sunge unb ^auptfäc^licE) jarte Sth^^erftiete Ca^er nur ^ie Stattftiele
unb nicht etroa bie h°h^ert Stütenftengel roerben geroafd)en, in feine

Scheibdjett gefdjnitten unb mit 3lt(der überftreut. Sinb biefelben einige

3eit in bem 3uder geftanben, fo roerben fie auf ben Steig gelegt unb
nach ^em ®ûden nodjmalS mit 3uder ltn^ 3'mmt überftreut.

*•

fKfinnfe fkotfuppe. Stur 31t häufig begegnet man ber Slnftdjf, als
fei bie Srotfrtppe ein mehr ober roeniger orbiitareS ©eridjt. 5)aS ift
jeboch gruttbfalfd) unb gilt jebenfaltS rricfjt für bie pilante Srotfuppe, bie

in nadjftehenber ©eife jubereitet roirb : Srotrefte oon Schmarl unb

SGBeigbrot roeidjt man 1/a Stunbe ein unb nachbem fie bann feft auSgebrücft
finb, roerben fie in Sutter geröftet. OiefeS geröftete Srot roirb fobann
mit ©affer, Satj, Kümmel unb Sfeffer aufgeloht unb nachbem eS rocich

geworben, roirb bie Suppe buret) ein Sieb getrieben, bann roieber aufS

ffeuer geftcllt unb mit 5—6 ©ramm gleifdiertraft (ober ctroaS Çteifdp
brühe ober Sratenfauce) unb. 1 Söffet 00ÏÏ Steiblcife nod; einmal aufgefoc^t

unb mit dtahm unb einem ©gelb angerid;tet.
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i>i der größten Not und ermöglicht es auch den Hausfrauen, die fern ab

der Stadt wohnen, selbst im heißen Sommer eine erquickende Bouillon
aufzutischen, denn auch bei größter Hitze bleibt das echte Liebig'sche Fleischertrakt

unverändert und gibt nach wie vor Gelegenheit, dem oft weichlichen

jungen Gemüse einen kräftigen Geschmack zu verleihen und die ohne jede

Beigabe oft fade schmeckenden Saucen zu verbessern.

Magilàmààn oller „IW-Iastressulksten" genannt, backe ich in
folgender Weise: Pfund Mehl, Pfund Stärke, ^ Pfund Zucker,
5 Eier und der Saft und die Schale einer Zitrone werden tüchtig eine

halbe Stunde lang verrührt, dann die Masse ganz dünn auf ein gebuttertes
Blech gestrichen, Mandclschnitze darüber gestreut und bei Mittelhitze gebacken,

nachher warm vom Blech geschnitten.

Mmbarlierluiàn. 1. Mit ^/t Kilo Mehl und s's Kochlöffel Salz
werden 19l) Gramm süße Butter gut verrieben, dann wird eine halbe
Tasse Wasser damit vermengt, der Teig gut durchgearbeitet, bis er nicht

mehr klebt, messerrückendick ausgewallt und auf ein befeuchtetes Blech gelegt.
Der Teig wird mit Brosamen und Zucker bestreut, darüber 1 Kilo
feingeschnittener Rhabarber gelegt und der Kuchen im heißen Ofen gebackein

Sobald er gebacken ist, wird er, noch heiß, mit Zucker und Zimmt stark

bestreut.
2. Zu Rhabarberkuchen eignet sich ganz besonders ein recht mürber

Hefenteig oder auch ein dünner aufgerollter Kuchen von Mürbteig, welchen

man mit dem auf folgende Art zubereiteten Rhabarber recht dicht belegt.

Junge und hauptsächlich zarte Rhabarberstiele saber nur die Blattstiele
und nicht etwa die hohlen Blütenstengel!) werden gewaschen, in feine

Scheibchen geschnitten und mit Zucker überstreut. Sind dieselben einige

Zeit in dem Zucker gestanden, so werden sie auf den Teig gelegt und
nach dem Backen nochmals mit Zucker und Zimmt überstreut.

Mmà àoisiippe. Nur zu häufig begegnet man der Ansicht, als
sei die Brotsuppe ein mehr oder weniger ordinäres Gericht. Das ist

jedoch grundfalsch und gilt jedenfalls nicht für die pikante Brotsuppe, die

in nachstehender Weise zubereitet wird: Brotreste von Schwarz- und

Weißbrot weicht man Stunde ein und nachdem sie dann fest ausgedrückt
sind, werden sie in Butter geröstet. Dieses geröstete Brot wird sodann
mit Wasser, Salz, Kümmel und Pfeffer aufgekocht und nachdem es weich

geworden, wird die Suppe durch ein Sieb getrieben, dann wieder aufs
Feuer gestellt und mit 5—6 Gramm Fleischertrakt soder etwas Fleischbrühe

oder Bratensauce) und 1 Löffel voll Reibkäse noch einmal aufgekocht
und mit Rahm und einein Eigelb angerichtet.
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@efti(He ftnClisBtuff. ©tan flopft bie ©ruft, löft bip JînocEjert aitS
unb bereitet nuit folgenbe garce : ©kigbrot, baS jraor in ©affer gemeiert

tourbe, wirb. gehörig auSgebriicft unb in eine ©dji'tffel gelegt. §icrju
s loerben 2—3 ©ier, ©tuSfatnug, ©al3 unb ©eterftlien, foroie 125 ©ramm

geheftet (geräucherter) ©pect gebracht unb nac£)bem man biefe SCRaffe

gehörig burdfeinanber gearbeitet ^at, mirb bie JîalbSbruft bamit gefüllt
unb ;$ugenaf|t. §at man feinen geräucherten ©pect ober liebt man tfyn

nicht, fo fann man ftatt beffen ber giülung auch eine angebratene Srahourft
beifügen, toaS fe|r pifant fdjmecft. 3ft bie JïalbSbruft jugenä^t, fo reibt

man fie mit ©al^ ein unb lagt fie in reichlicher ©utter 1 ^2—2 ©tunben
lang im Ofen langfam braten, barf babei aber triebt oergeffen, bie ©ruft
non 3eit 3« Seit mit ber gefdjmoßenen ©utter 31t übergießen. 2)ie ©auce
mirb furj nor bem -9lnric£)ten jubereitet unb ^mar gerabe fo rote bei

einem JtalbSbraten.
#

©ugeflutpf otter fkpfluidïeii. ©tan rüffre 3/s ftilo ©utter 31t ©cliaum,
}<l$ Jlilo 3ucfer, 6 ©ier, ettoaS abgeriebene 3ilronenfdiate,. s/4 Äilo SJteljl
unb jule^t 90 ©ramm §efe, mit 1ji Siter lauroarmer äJlilcff angerührt,
baju. ©fan arbeite einen red)t frönen glatten fEeig barauS unb laffe

i|u gelten, ©ine groge ober 3mei fleinere gönnen buttert man fett au§,
ftreut geriebenes ffieigbrot tjtnein unb lägt ben Xeig normals gefeit bis
bie gorrn ganj noU ift. ®antt bäc¥t man ben jïucljen 11/2 ©tunben in

guter fjifse unb flitrgt fte erft, rnenn fie jiemticE) erfaltet ift.

fießerfiroi ©tau fiacft ein Jtilo ÄalbSleber mit 200 ©ramm
©(firoeinefleifcl) unb einigen in ©utter gefdfroitjten Schalotten, üermifcljt
bie ©taffe mit 5 ©ibottern, etmaS ©armefanfäfe, einem fElfeelöffel Siebig'S
gleifc£)ertraft unb bem nötigen Dîeibbrot, fal^t fie unb oerrüf)rt fie mit
bem fteifen ©itoeigfefmee ; bantt füllt man fie in eine mit Sutter au'Sf

geftricfiene gornt, bringt fie jroet ©tunben in ben ©aefofen, ftürjt fie
unb feroiert fic naef) bem ©rfalten mit einer Äapern»©auce.

"
ÜI)eL§e Marmorptatten auf ©uffetS ober ©afcfitifchett feift man mit

einem moüenen Sappen ab unb reibt fie nachher mit einem roeicljeit lEud)
ober Seber oöttig troefen. 3)em ©affer mug etmaS ©almiaf beigegeben roerben.

*
fmtßrempeu 311 reinigen. SDaS ®ur^bringen oon gett an §erreit=

fputïrempcn reinigt man am beften mit einem itt ©almiafgeift getränften
©chtoämmchen unter roieberljottem 2luSroafc|en mit lauroarmem ©affer
unb Slbreiben mit rauhem, bitnflem %ucf)ftücfcl)en.

Sftebaîtiott unb ©erlag: Çrau ©life §o it egger in ©t. (Saïïett.
5Drucf ber ©ucïjbritcïerci Sölrtt) W.s®. in ©t. (Saften.

— 56 —

GesiMe àslislimst. Man klopft die Brust, löst die Knochen ans
und bereitet nun folgende Farce: Weißbrot/das zuvor in Wasser geweicht

wurde, wird gehörig ausgedrückt und in eine Schüssel gelegt. Hierzu
^ werden 2—3 Eier, Muskatnuß, Salz und Petersilien, sowie 125 Gramm

gehackter (geräucherter) Speck gebracht und nachdem man diese Masse

gehörig durcheinander gearbeitet hat, wird die Kalbsbrust damit gefüllt
und zugenäht. Hat man keinen geräucherten Speck oder liebt mail ihn
nicht, so kann man statt dessen der Füllung auch eine ungebratene Bratwurst
beifügen, was sehr pikant schmeckt. Ist die Kalbsbrust zugenäht, so reibt

man sie mit Salz ein und läßt sie in reichlicher Butter 1T/s—2 Stunden
lang im Ofen langsam braten, darf dabei aber nicht vergessen, die Brust
von Zeit zu Zeit mit der geschmolzenen Butter zu übergießen. Die Sauce
wird kurz vor dem Anrichten zubereitet und zwar gerade so wie bei

einem Kalbsbraten. ^

Gilgàupf oà NaMuàn,. Man rühre ^/s Kilo Butter zu Schaum,
l/s Kilo Zucker, 6 Eier, etwas abgeriebene Zitronenschale, ^ Kilo Mehl
und zuletzt 90 Gramm Hefe, mit ^/, Liter lauwarmer Milch angerührt,
dazu. Man arbeite einen recht schönen glatten Teig daraus und lasse

ihil gehen. Eine große oder zwei kleinere Formen buttert mail fett aus,
streut geriebenes Weißbrot hinein und läßt den Teig nochmals geheil bis
die Form ganz voll ist. Dann bäckt man den Kuchen 1 '/s Stunden in

guter Hitze und stürzt sie erst, wenn sie ziemlich erkaltet ist.

àlieàol. Mau hackt ein Kilo Kalbsleber mit 299 Gramm
Schweinefleisch und einigen in Butter geschwitzten Schalotten, vermischt
die Masse mit 5 Eidottern, etwas Parmesankäse, einem Theelöffel Liebig's
Fleischertrakt und dem nötigen Reibbrot, salzt sie und verrührt sie mit
dem steifen Esweißschnee; dann füllt man sie in eine mit Butter aus-
gestrichene Form, bringt sie zwei Stunden in den Backofen, stürzt sie

und serviert sie nach dem Erkalten mit einer Kapern-Sauce.

^

MeiHe Marmorpsaiim auf Buffets oder Waschtischen seift mau mit
einem wollenen Lappen ab und reibt sie nachher mit einem weichen Tuch
oder Leder völlig trocken. Dem Wasser muß etwas Salmiak beigegeben werden.

KiMrempm z». reiiügm. Das Durchdringen von Fett an Herren-
Hutkrempen reinigt man am besten mit einem in Salmiakgeist getränkten
Schwämmchen unter wiederholtem Auswascheu mit lauwarmem Wasser
und Abreiben mit rauhem, dunklem Tuchstückchen.

Redaktion und Verlag: Frau Elise Hon egger in St. Gallen.
Druck der Buchdruckern Wirth A.-G. in St. Gallen.
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