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&o ch-s Baushaltuiigs)cyule

Pongwivthdaitiide GjlﬂI{ﬁIJEIllI[(B ner Hidjoeiser Frowen-Seitung,

Erlcheint am Sriffen Sounfag jeden Flonats.

$f QEaLan 1)11 %rlnum 189()

s demr Wevkbudie der Grofnuiier,

&8 war ein helled, frohlihed Geficht, bag an dem jdhonen, frithen
Sommermorgen Hiev: und dovthin jdaute im Haufe, und nicht die Hinde
waven allein gefdhdftig, wenn wunter ihrer gavten und gejdhickten Verlihrung
alles umber veizend und anmutig georduet wurbe. Aud) die Gedanten
glétteten und fldvten i), wenn Hausgerdt und Bitcher abgeftdubt und juvedt-
geftellt wurben, und wdahrend der Teppid) unter dem Vefen ein beflered
Ausjehen gewann, wurdbe audh) nod) etwasd andeved i thr Hell wund flav,
®ewify, die Wrbeit, weldhe man alsd die untergeovduete
angufehen gewdhnt tft, jtavet und entwidelt nidht nuv
unfere @lieder und Mudfeln, jondernaud unjeveinneren
Krdafte. '

LWarme Klide — warme Freunde,
' *
Dad find jdlechte Kodhinnen, die erft dad Feuer anmadjen und dann dad

Sodyen {iberlegen; alled wad irgend ofne Feuer gejhehen fann, dad madt
man vovher. — it Beﬁnn’ﬁ, bann Deginn’s.

NHalh {chon 1ft dag Wert gctau greifft du e8 nur vidhtig an.

§ite dag Kodnnen qibt ed mur einen Beweid: dag Tun,

L
(o

Man priife, ¢’ man’s fertig findet,

b alles \ld) aud) wohl verbinbdet,

DOte MG’ 1t turg, der Werger lang.
LWeikt du audh die grofe Lehre — Von der Butter und dbem Shmaly?
Splieft du in den Fingevfpiben —— Wie viel Pfeffer, wie viel Saly?



— 10 —

AllerTet FDI)I und allerlet Kraut,

Wie man i Feld und Gavten ¢d baut —
Aber foll dag Kochen gelingen,

%f[cgc et Prlanglein por allen Dingen :

Gyeduld Heifpt ¢8 bet ung zu Land,

Aud) wurd e3 fonjt gaL mwohl neuvanbr

‘O muft btc[) nicimals mtt Sdywur vevmeffen,
Bon dicfer Speife will ) nidhtd efjen.

LWird dir der Rahm genommen,
Lafy div dic iDuIc[) befommen.

Sum froflichen Fejte gLf)mut Siihen und Sdjte.
Arbett ijt ded Bluted Bal)am, Avbett ift Ded Yebend Luell.

WMand)’ herbe, fauve Frudt fdmedt gut,
LWenn man den Ruder dagu fut,
Manch)’ bitt've Wahrhett dringet etn,
Tuft du ein ﬂJLabcI)en Liebe Hinein.

Gemeffen und gema[gtgt fet

‘Ded Herded und der Seele Feuter,
O bitte alle NMorgen neu,

Dafy du ein Wadhter feift, etn treuer!
Qenut du hajt foftbar Gut tn Hut:
MNidht nuklod lod've heil’ge Glut!

Qn allem veinlid) — JIn allem peinlih — tur niemald fleinlich.

Set tm eigenen Haufe du felber dasd befte Gevate;
Bijt du ded Haufed Btev, ift e8 am beften gegievet.

Resepte.
Crprobt und gut dbefunden.

Fleifthepteakf,  Audh in dem gajtfreiften Haufe werben uncvmartete
Mittagdgdfte von Seiten der Haudfraw metjt mit ziemlich gemifdhten Gefiihlen
empfangen. Verlangt man dod) von thr, daf fie fiir den unvorhergejehenen
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Fall Rat {haffe und [heinbar mithelod ein audreihended und jhmadhajtes
Mapl vijte.  WAllexlet Fleifdgevidhte {ind jchnell ju beveiten, nur eine gute
Sleijchbrithe, die jtundenfanges Kodpen evfordevt, [aft i nicht fo [leicht
befhaffen. ‘Da bietet benn Yiebig’s Fleijdhertvatt die willfommenite Aushiilfe.
Ber{dhiedened Griimgeng i Salywafjer gefodht, durd) ein Sich getriehen,
mit reichlich Liebig’s Fleifdhertvatt vevmijdyt und juletst mit einem &t abgezogen,
ergibt eine pradhtige Suppe, mit ber die Hausfrau ficher Ehre einfegen wird.

Speckhnodel. Dan hneidet 10— 15 Deta  gevdudjerten Spect
witvfelig, [agt thn Herf werden und wenn ev lihtgeld ijt, gibt man feins
gefhnittene  Peterfilie hinein  sum  anlaufen, gibt ungefahr 28 Defa
witrfeliq gefchnittene Senmrel (altgebacten) dagu und vithrt 8 durcheinander,
bi8 dad Fett cingegogen ift. I quivlt man 3 ‘gange Cier mit jhwad
2 Degiliter falten Wafjers ab, gibt etwad Saly dagu wund vervithet 8
mit der Semmel, danuw gibt man jdhwad) 2 Degiliter feined Weizenmeh!
dagu und verviihrt 8 unter der Maffe. Die Knobel werben fury vor
pem nvidhten 1t fiedender Suppe ober gefalzenemt Wajjer gefodht, {ie
faugen viel Flfjigleit in {ih) auf. Man madt mit in Wafjer getaudyten
Dinden oder dem Kodhldffel Knddel und gibt fie n die fiedende Flitjfigteit,
lagt fie ungefahr */, Stunde fodjen, wo fic damn an der Oberfladhe
fhmwimmen.  Um gu fehen, ob fie gav gefocht jind, nimmt man cinen
hevaud und veift thn mit der Gabel audetnander, it ev nicht mehr mehlig,
Jo find fic gut. Von diefer Wiajje werden 10— 12 Knddel, mit Fletjdh-
juppe gegejfen, fehr gut. Man fann fie aud) 3u Semiife geben, wo
man g den Eiern Wild) dagu dhiittet, anjtatt Wafjer, und jie, wenn fie
ferfig Jind, mit Fett abjchmalst.

Nievenfhnitte. Cinige tn Butter ziemlih gar gedampjte Kalbsnieren
werden mit 2 Schalotten und etwasd Peterfilte feingehackt, n Butter gejdhoitt
und mit etwad  Kalbsbraten-Jus, ciner Wiefferipite voll Fleijchertratt,
etwad weigem Pfeffer und %thonen[ aft vevmifcht, su einer Ddictlichen Majje
etngedampft, fingerdick auf in Butter gevdjtete Weigbrotjcheibhen gejtvichen,
mit Parmejantdfe beftreut, Hhievauj mit geviebener Semmel bejtreut, uleht
mit gerlafjener Butter betvdufelt und auf einemt Bled) im Ofen golbgelb gebacten.

Rindsklge. '/ Kilogramm %uttet wird {daumig geviiprt.  Man
feit 2 qeriebene @cmme[n D Gier, Peterfilie und Bwiebeln, Wustatblitte
und 1/, Kilogranun gefodhtes, wieber erfaltetes Nindfletjch Hingu, Hackt die
Majle fein, formt KIoBe davaus, Dbejtveicht diefelben mit Vutter, bejtrent
jle mit Semmelfrume, tut fie in ein Tud), bindet dasjelbe zu und todht
swet. Stunden.  Man vidtet diefe KIdFe mit guitnen Erbjen oder Peter-
filienbrithe an,
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Kalter Keispudiding, 250 Gvamm fdhdnes Reid wird mit 1 Liter faltem
LWajjer auf {dhroadyem Feuer volljtandig eingetodht, ofhne davin u vithren. (Vov:
sitglic) wird ev i Selbitbocher, da ev dovt pradtig aufquellt ofne die Sefabr-
amgubrenne.) 250 Gramm Aucder werden mit 1/, Yiter Wafjer und
ctwad Aitvonenjaft voljtandig aujgeldst, der gefodhte eid dagu gegeben,
gut mit leihter Hand vermengt und um Kdihlen geftellt.  Die Fovm
witd mit Avrat oder Nhum, 1 Degiliter, audgejdwentt, wovauf diefe
slifjigteit dem vertithlten Neid cbenfalls beigegeben wird.  Damn fitllt .
man die Fovm in die Majfe, jtellt fie falt und ftirgt nachher dben
LPudding,.

Brofpulding.  Man jevvithre 200 Gramm frijdye Butter ju Sdhnee,
fchlage dag Gelbe von 8 Eiern daju nebjt 200 Gvamm fein geftofenen
Mandeln 1und etnem Glaschen Rhum, nehme 250 Svamm in die Milch
eingeweichted Milchbrot, driicfe e3 wohl aus und tue e3 zu diefer Majje
jamt 250 Gramm Rucer, ebenjoviel Sultaninen, ein Mefjerfpib voll ge-
ftogenen Btmmnt, vithre diefe Mafje tithtig, big fie Tuftig und weify ift,
hernach jdhlage man dag Weife der Eier ju fteifem Scdhnee, vithre fie
langfam Ddavunter wund fiille fie n die mit Vutter qut audgeftridiene unbd
mit Brot audgeftdubte Fovm und 14t ihn 3/, bi§ eine Stunde backen.

Ralte Mildhfpeife. Cin Yiter Ml wird mit einer Obertajje voll
geftoBenent  Weanbeln, wovunter cinige  bitteve f{ind, und Citronenjdhale
gefocht, bann vithrt man jwet ERIG{fel voll Starfes ober Spelymehl mit
Milh wund 62 Gramm  Ructer hinein, [Aft e8 gut durdhfochen, mijdht
4 zervithrte Gidotter und den Gterfchaum davunter und (aft e8 eben auf:
focgen.  Man gibt beliebige Obft: oder Weinfauce dagu.

B3]

Lufen.  Die Yinfen werden qut gewajchen, wie Erbien mit etnem
Stiictdyen Soda (fitv vier LPerfonen von Fleiner Wallnufgrdfe) 3/, Stunden
abgefocht, dann mit Wajfer duvdhgevithrt, folded entfernt und mit wenig
LWaffer, etnem Stiictdhen Rindsfett vou Cigrdfe und einigen Bwicbeln n
furger Vrithe vedht weich) qefod)t, wobet man, je nad) Vejdaffenbeit dev
Lmfen, -auf 11/, big 2', Stunden vedhnen fann. Dann werbe etwasd
Wehl mit Efjig angerithrt und joldhe nebjt Saly und Liebigsd Fleijdhertraft
qut durchgetocht.  Linfengemitfe davf nicht zu dict fein, vielmehr fo, daf
e8 mit Dem ¥offel verjpeijt werdben mup.  Wud) founen die Linjen nad
pem Abtochen ofne weiteved tn Wajfer bet fpdtevem Hingutun von Salj
weid) gefodht, abgegojjen und mit Swiebeljauce angevichtet werden. Man

fann Kartoffeln dagu geben.



Gebadkene Mehlerbfen, Dazu werden genommen 30 Gramm Mek,
2 Gier, etwas Feft, 2 Efldffel Milch, e wenig Saly und Mustatnug.
Died alles wird {dhnell sujammengefchlagen, [Bffelweife durch ein grobed
Sieb, ofhne 3 aber ju jdhiitteln, gerithrt und in fodjended Fett getvopit.
Die Erbien werden fellgeld audgebacten, mit dem Schaumlbfiel auf Lojdh-
papier gelegt und tn emem Napf gur Bouillon Herumgereidht.

Bedimpfe Kavtoffeln, Man fhalt vohe Kavtoffeln, jdhnetdet fie in
mittelgrope Wiirfel und legt fle, big fie gefod)t werden, n Wafjer. Auf
1 Qiter RKartoffelwiivfel vechnet man 60 Grvamm durdwadienen Spec,
Der auggebraten wird.  Jn dad gewonnene Fett vithrt man einen EFIHFel
Weeh[ gav, qibt noch) 1/, Liter Whaffer hingu, fdmedt die Mijdung mit
Saly und etwad Pfeffer ab und [ait jie 10 Minuten foden.  IJngwifcdhen
hat man die Kavtoffeln abtvopfen laffen, tut fie in eine Caffevolle mit
qut jchliegendem Dectel, giefit die Sauce davitber, dect fie u und jtell
fie an's Feuer, daf die BVrithe nur [dwad) walli, Dag Gange muf
nun nod) 45 Minuten fodhen und wird ved)t heify fevvievt.

Reis als Bemife. Doppelt jo viel Faltes Waffer ald RNeid, etwad
frifche Butter, Dev Neid wivd verlefen, n ein Sieb getan, juerft mit faltem,
bamt mit lawmwarmem und gulebt mit heiem Wajjer abgemajdhen. Jn
einem qut {chliefenden Topf wird dev Neid mit Waffer und Saly hingejtellt
und rajch aufgefocht. Jft dad Wajjer eingefocht, ftellt man thn abieitd und
serpflitctt die frijche Vutter davauf. In einer Stunde ift er gar und wird
mit Barmefantdfe feroiert :

Rofenkohl wird von fdhlechten Bldattern gejdubert, mn Salzwajjer vajd
abgefodht und abgegoffen. Semumelfrumen ober etwad feined Miehl briit
man i Butter gelb, focht mit Bouillon von Liebig's Fleijdhertratt, Sal;
und Musfat eine fraftige Sauce, jdhwentt den trocen abgelauferen Kohl
pamit und (@Rt thn nicht mehr fochen, damit bdie Nofen nicht zerfallen.

Mildhfauce ju Dampfuudeln, Kloken, Pudding w. [, . 1 Theeldjfel voll
Reid: ober Kavtoffelmehl wird mit 3—4 Cigelben und 1/, Liter Mild
vedht glatt gerfiprt.  Jngwijchen wurden 3/4 Yiter Wild) mit dem nbdtigen
Aucter und einer Kleinigeit Vanille zum Sieden gebrad)t, Ddie vedt
langjam unter bejtandigem [leichtem Riihren den Ciern beigegeben wivd.
Soll die Sauce dict werden, fo nimmt man fie nodhymald auf jdhrades
- euer und LAt fie einmal aufjtofien, fochen darf fie nicht.

Hollandifthe Sauce, D0 Gramm fiige BVutter und 1 ERlofiel Meh!
werden i etnem Pfanndjen oder Cafferolle an dev Wivme gut durd:-
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gefnetet und nut 1 Liter fochender Fleifchbrithe langjam vervithrt und unter
beftindigem Schlagen mit dem Schneebefen gum Kochen gebradht. Jn
der Sauciere wird dad Gelbe von emem Gt mit etwad Ritvonenfajt und
1 GRibffel jauvem Rahm glatt verrvithrt und [dffeloeife der Sauce bei
gegeben.  Sie wird unter beftandigent Sdhfagen nodymald big jum Auj:
tochen gebracht, Die Veigabe pon einigen Kapern ijt jehr beliebt,  Diefe
Sauce pagt u gefottenem Fijdh), Fleifhpudding, FleifhtdFhen ac.

Ehokolalenceéme.  Man nehme 3/, Liter Milh nebit 62 Grvamm -
fein gevicbener Ehofolade und nad)y Velieben Ruder. Sebt die Mild)
auf's Feuer, vithrt ngwifden 6 Cigelb mit 2 Dejiliter Rahm tidtig ab.
Wenmn bre Mild) nun fiedet, fo vithrt man die fein geviebene Ehotolade
davemn, [(dft fie aufgehen, nimmt fie vom Feuer, viihrt fie fangjam unter
bte abgejchlagenen Eigelb, jebt fie nodymald auf's Feuer unter beftandigem
Rithren, [agt fie fommen 6§ jum Sieden und nimmt fie jdhnell hinmeg,
vithrt fie big jie Falt ift, pafjievt jie nachher duvd) ein Haarfiedb in bie
beftimmte Crémcefchale.

Vanillefauce, 2/, Lirer Mild) werden auf's Feuer gefest mit 60
Gramm Rucfer und einem Halben Stengel Vanille; unterdefien jdhldgt
man 3 fleine Crer titdiig in ciner Shiifjel.  Wenn die Wild) nun ficbet,
tlihre man fie langfam it die Gier, ninumt fie nod) einmal auf’s Feuer,
aber ja nicht jieden laffen, nimmt die Sauce Hinweg, - gieft fie tn eine
Sditffel und rithrt fie jo lang, b3 fie evfaltet ift, fevviert in etner
Gauciere falt mit dem Pudding.

Schneeballen anf die Créme. 1 Liter Mild) wird auf’s Feuer gefett
nebjt 25 Gramm Bucer.  Unterdeflen jehlagt man dag Ehweiy von Ddev
Creme u ftetfemt Sdynee, formt ihn mit etnem Loffel ju vunden Vallen.
Wenn nun die Milch jicdet, fo legt man die Vallen hinetn, 1dft fie etnmal
aufgehen, fehrt jie mit einer Schaufel um und (aft die Ml nod) etnmal auf:
geher; Hernach lege man die Schnecballen auj einen Teller, damit fic
erfalten. IMan garntere mit diefen Schneeballen die Ehofoladencréme.

Uebrig gebliebene RKavtoffeln nufbar ju maden. Vet jeder Mahlzeit
pilegen immer mehr ober weniger Kartoffeln itbrig zu bletben. Um nun
biefelben fitr bie Folge nupbar ju madjen, vermanbdelt man fie mit ehwasd
Waffer in einen Brei, welhem man auf ein Pfund Kavtoffeln 1/, Phund
Weehl sufest. Aus diefer Mafle beveitet man einen jteifen Teig, formt den:
felben yu Kudhen, {dhneidet lesteve in Streifen, legt diefe auf Papier und
trodnet jie auf dem Ofen. o jubereitet [aft {ich diefer Jahrungsitofy
fange aufbewahren und qibt, mit Mildh), Flcijhbriihe, Wein oder Bier
gefodht, eine wohljdymedende Suppe,



RAepfelpafefen. 2 Kilogramm feine jauve epfel werden gefchdlt, m
feine. €chetbchen gefdhnitten und je nad) der Qualitat dev Wepfel mit 150
6ig 200 Grvamm gejtofenem Bucter vermifcht. 360 Gvamm Mehl, 1
Theeldffel Saly und 1/, Theeloffel Vackpulver werben trocen vermifdt,
nachher mit ‘H Liter Tatem Whaffer angeriihrt und mit 150 Gramm
Rundermarf oder Vutter auf demr Bactbrett bmd)gcfmtd Wan vollt ben
Teig 1/, om. dict aus, Dbejtreicht eine nicbeve Fovrm oder Cafjerolle mit
Butter, dynetdet nad) demt oberen Rand der Form aud dem Teig einen
Dectel, legt ben itbrigen Teig wieder gujammen, vollt thn 3w emem ditnnen
RKuchen aus, belegt damit die Vacform, fdhneidet den RNand gevade, be-
jtreidht thn mit Waffer, fillt die cpfel davem, ftreut etne Prife Stnmunt
und gereinigte und fury aufgequollene LWeinbeeven und NRofinen daviiber,
legt Den Teigbectel bavauf, dritcft thn am Rand mit den Fingern feft,
bepinfelt den Deckel mit faltem Wajjer, bejtreut thn mit Hagelucder (qrod
geftofien) und backt thn jchon Frujtig.

Mandelbrteien.  Nan vithet */, Piund Suder mit 3 Eiern {hanmig
und fitgt dagu nach und nacd) 1/, Ppund gericbene IMandeln, Saft und
Sdale einer Bitvone, 1 Lot Jimmt und 12 Lot Mehl.  Dann fest man
mit emem Theeldffel fleine Haufden von diefem Teig auf ein Bled) ulﬁ
bactt fie tm Ofen.

Kidlein ohne Biee. LVon Mehl, fitgem Nabhm, gejalzenem Heifem
Waffer, worin fiie BVutter zerlajjen wurde und dem Liebhaber Vienenfonig
und eine Prife BPfeffer betmifchen, rvithrt man emen Tetg, bder getlopft
with, big er Blafen wirft. Diefer Teig eiguet {ih um Umbiillen von
Weigbrot: ober Fleifdhfchnitten, aud) taucht man Wepfeljtitcte, Birnen oder
Blumentohl davein und badt bdie @cf)mtten mt heiRen Sdmaly {dhon gelb.

Stovcnefter. 1 Kilo Wiehl, 125 Gramm Bucer, 20 Gramm Butter
und 10 Gier. Der Bucder wird mit den Cievn vedht jhaumig geviihrt,
pann die Vutter Hincingenommen, ald Gefdmacd ctwad Citvonendl, und
sulest dad MWiehl, fo dafy ein fefter Teig wird, dbann n Stiide zu 150
Orvamm abgewogen, rund und vedht dinn ausdgerollt, 5—6 mal mit einem
Ridehen eingefchnitten, jedod) o, daf cin duferer fingerbreiter Rand bleibt,
swjammengenommen und in  etnem Stordhneftertopf qut heif gebacten,
jobann auf beiden Setten mit Rucer beftdubt.

Um Samf ju veinigen, biivite man denjelben frei von Staub und
veibe thu danac) mit feiner, trodfencr Klete ab, die, wenn fie cin {hmutiges
Anjehen befommt, fo lange erneuert werben muf, bid der Samt jauber
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ift.  Sehr unfaubern Samt reibt man mit einer Folbdit  gefdnittenen
Brotrinde und ywav mit der Krumenfeite; man tue diefed vorfichtig, aber
mit fefter Hand, und erneuere die Ninde fo oft ald ¢ ndtig it

g

Reinigen von Boldkeffen. Feine goldene Hald: und Uhrtetten legt
man in eine Glasdflajdhe mit folgender Lauge: 1 Liter Wajfer, 5 Gramm
Geife und 5 Gvamm calcinierte ©oda wird gefodht und f)ei[; i bie
Flajdhe gegofjen.  Lingered Sdhiitteln veinigt bdie Ketten forgfiltiq und.
qrimdlich, wovauf fie mit veinem Wafjer abgefpitlt 1und abgetroctinet werden.

%

@ntfecnung dex @clflecken aus Tapeten. €35 wird ein Brei aud
Preifenton mit taltem LWaffer eingeriihrt, auf die beflecten Stellen gebradht,
jedod) ofhne ju veiben, damit dad Tapetenmufter niht verlebst wird.
Wahrend der Nadyt [t man den Vrei davauf, biivftet hn am ndd)jten
Morgen vorfidhtiq ab und wiederholt diefed Verfahren fo lange, bid bdev
Sled verjhmunden ift. Ru javtgefdrbten Tapeten empfiehlt fich ein Brei
aud Magnefia und Bengin, der ebenfo wie der obige Vet behanbdelt wird.

*

Flafdhenhille gefahvlos abjufhneuden. 9Man tauche ectnen LWollen-
faben in Tevpentindl, acdhte aber davauf, daf fein Lel hevunterlduft, binde
ben Faben um den Flajdenhald und zitnde Ddenfelben an den entgegen:
gefeiten Enden an.  Jjt er gang Herwmgebrannt, fo taudye man die nod
feifie Flajhe in einen Eimer voll falten Waffers, worauf der Hald gany
glatt abgefdnitternt fein wird. Wuch Lampengylinder, die am obeven Rande
abgebrodhen find, fann man auf diefe Weife wieder glatt {dhnetden.

%

Suhweek waflevdidht ju madien, Ein cinfached Mittel Defteht davin,
pafp man dad Schuhwerf etwa eine halbe Stunde lang n dicked Seifen-
mwajfer legt. Dte im Leder befindlihe Gerbjanve vermandelt dag Seifen:
waffer in Fettfdure, weldhe dad Gindringen von Feudhligteit durch bad
Leder nicht gulaft.

Um haltbaven Stickekleiffer Iiezﬁnﬂe[[m, bat fid) ein Borarzujats (1 Pro-
gent) bewdbhrt, Wean B3t den Vorar i dem zum nmaden des Klei-
fters beftimmten Waffer und crhalt einen Kletjter, der fich) mehreve Wodhen
unperdorben hlt, wdhrend e Kletjter ohue diefen Rujats fid) jchon nad
etnigen  Tagen  evjebt. — Dagjelbe gilt vom Letmfleifter, u weldem
man gleide Teile Leim und Stiavke ntmmt, mdem man thn mit 1 Pro-
gent Borar verfest. Ein Jolder Kleifter hat diefelbe BVindefrajt wie der
Defte Letm.

* Revattion und Berlag: Frau Elije Sgoncggcr in &t. Gallen.
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