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KRod-« Banshaltuiiasichule

PHowswivth(dyaftlide Gratisbeilage dev Hpweiyer Fronen-Feituug,

Evfeheinf am Sriffen Sonnfag jeden HAlonats.

3. Gallen’ P Tl 1896

Die Ernihrung,

Gut haushalten befteht nicht nuv, wie viele memen, in gutem Kodyen.
Unter ,Haudhalten” ijt viclmehr die Fitrforge zr verftehen, welde alle
Lebengbediirfniffe etner Familie tn billigjter Weife vedhtseitig befdhafit, fie
sweckmaRig vermendet und vdllig audnuist, Died gilt ebenfowohl von
bem, mwad eine Familie von threr Kleidbung ober fonjt wie ndtig hat, als
port dent, Dejfen fie ju threr Crndhrung bedarf.

Aur ridtigen Crndbhrung eined Wenfden gehdren vier DOinge: qe-
niigenbe MNeenge dev Kojt, gqute ubereitung, Abwedhslung tn den Speifen
und rvidptige Wijdhung der Nahrungsditoffe.

DBiele Leute glawben, daf etne gute Crndhrung nur wm , Sattefjen”
bejtehe; fic wijlen nicht, daf eingelne Spetfen dem Kovper viel Kvajt
geben, aud) ofhne dag Gefiihl der Sittigung ju erzeugen, und daf anbdere
e den Magen fitllen, dem Kdrper bdabet aber nidhts, oder dod) faijt
nichts niibsen.

Damit ein Menjd) i) gut ndhre, d. h. dawernd gejund und arbeitd:
freudig bletbe, muf er taglidh finj Hauptnahrungdjtoffe in ficdh) aufnehmen:
Waijer, Eiweify, Fett, Starte, Fuder und Mineraljtoffe.

Waffer bildet die Hauptmafie ded BVluted und der anderen Sajte,
ja, den Hauptbejtandteil unferes Kodrpers.

Magai’s Suppen-Rollen.

Beffer ald alle i den Handel fonumenden dhnlidhen Produtte ers
fiillen Maggi’s Suppenvollen den Wunjd) der Haudfrau, i we:
uigcu Minuten, mit feihter Mithe und auf billigftent Wege, mur nut
Bujals von Wajjer, ebenfo frdjtige ald leicht verdauliche Suppen hevjtellen
AU fonmn

Die au[;mt praftije und appetitliche Berpadung erlaubt, cine be-
liebige Anyahl Teiljtiicfe davon zu entnchmen und gwav devavt, daf aud
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etne angebrodhente Rolle ftetd frijh und qut verpactt ijt.  Jebed eingelne
Tafelhen Fojtet mur 10 Nappen und geniigt i 2 qute Portionen.

&3 it alles porfanden: vow dew gewdbhulichen big ju den femijten
Cinlagen. Aufer ddhten Evbs:, Cinbrvenn:, Griinfern:, Gries:,
Geviten;, Hafer:, Kavitoffelfuppen 2. aud) fehr [dhmacthafte
und  frdftige Gemitfefuppen, wie: Meid-Juliennes, Griinerhs:
frauter, Taproca-Julienne, Koft-Suppe w j. w.; ferner
mehrere gany feine RNejtanvantd-Suppen,

LWasd der Hausdfraw nod) befonderd angenehm fein wivd, ijt, daf
jic durd) Bujammentodyen veridicdener Sovten, bdie fidh dem Sejdhmact
anpajjen, felbjtdndig weiteve fehr fdmadhajite Suppen anfertigen fann,
., a. fer nur erwdhnt Crbsfuppe mit Taptoca-Jultenne und
wieder Hafervfdhleimfuppe mit Reid:Julienne Mit der cinen
ober anbern fleinen Butat, wie e3 bei der Gebraud)samveijung jeweils
angegeben ijt, laffen fich {iberdies weitere angenehue Abwed)slungen
bie Suppentoft bringen.

Die leidige tagliche Suppenfrage it durd) Verwendung von Maggi's
Suppenvollen gum quogten Leil geldjt.

Will man rajd) eine Suppe fodhen, die etwad billiger zu ftehen
fommt und dennod) fehr frdftig und wohljhmectend ijt, jo vermende man
Magai’'s Suppenrollen ald Grvundlage und verfahre dabei wie folgt:

Man nimmt doppelt jo viel Waijjer ald auf denw Gebraud)3anmweif
ungen angegeben 1t und filigt einen pajjenden offenen Suppenitoff: NReis,
Ories, Sago, Tapioca, Hafevgriike, MPehle von Hitlfenfeiichten, Leig:
wavenr, Brot 2. 2., oder audh vom Mittagstijch iibrig gebliebened Ge-
mitje, big jur gewiinjdhten Konfijteny bei. Schlieflich tjt die Suppe nod
etiwad u falzen.

PDian  gentefpt bet diefem Vevfahren die BVorteile der vorliglicdhen
Qualitdt, welde WMagqi’s Suppenvollen e wohnen und vedugiert gleich:
seitig Den Preis.

Rodjgefdivee von Aluminium,

Vo berufency Seite ijt mit Redht davauf aufmertiam gemadt
worden, daf Ejjigidure, Wildhfaure und Apfeljdure in Verbindung wmit
Sodhfaly dad Wluminium angreifen.  E8 ift die§ zwar nur m geringem
Mafe der Fall; tmmerhin ijt 8 vorfidtig, Speifen, die folde Sauven
wund ugleidh Saly enthalten, nidht lange in neuen Sefdhivven ftehen zu
laffen; auf dltern Oejdhivven entjteht durd) den Gebraud) tn der Dber:
flache Deg MWietalled ene Schubjdicht, welde der Einmwirtung der Sduren
je ldnger je mehr widerjteht.



Unter Feinen Winftanden aber {ind Aluminium:-Berbindungen gefunbd:
heudjdhadlich.  Jn eimem von LVeamten ant faiferlichen Gejundheitsamt
e Berliw vevfapten BVevicht wird em Verfud) evwdhnt, dem {ich zwel
portige Wergte etwen Wonat lang untergogen, nbem fie taglich mit dem
grithjticd 1 g Aluminium u jich nafhmen, ohne bdie geringfte Stdrung
i threm Wohlbefinben wahrzunehmen.

€8 fanun und died aud) nicht wundern, denn wiv alle genicen ja
i Tvinfwajfer Tag fiiv Tag Aluminiun, oder, wad dasjelbe ift,
Thonerde.

Reaeln fiiv das Ginmadien der Gemiife,

1. Qtur gavte, frifde, flecfenlofe Gemiife Eounen ju Konfervierungs:
gwecfent vevmwendet werden.

2. Wm bdie Gemitje qut gu Fonfervieven, ift grofe Reinlidhtett feitend
per ausfithrenden Lerfonen, wic aud) Sauberfeit de8 Raumed erforders
fih. Jn Cingemadyted davf fetn Mehltaud, teine Vrotfrume 2. fallen,
penn foldhe Gegenjtande find Gdhrungderveger; die eingemadyten Gemiife
wiirden verderben.

3. Jn einem Topfe, n welhem Fett enthalten war, bdiifen Koue
jerven nidht gefodht werden, denn durd) die Hike (big 160° €.), welde
bag Fett aus ben Topfen jieht, crhalten die Semiife etnen fdhlechten Se:
jgmact.  Kupferne, mejfingene und emaillierte efchivve eiguen ficdh jum
Abtochen der emiife am bejten.

4, Beim Cinfodhen der Gemitje darf die Luft iiber Dem Herd und
Keffel nicht duvc) Fetteinfochen, Kaffeerdften 2c. verunveinigt werben, da
bag Gemiife jonjt diefen jdhlechten Gevud) annehmen witrde.

5. ©ollten beim Cinmadyen von BVlumentohl, Senfgurten, Welonen
und Kiivbijffen, die Helled Fleifd) befiben, Gewiivgnelfen verwendet werden,
fo find die Kopfdhen audzubrechen, da folde an Hellen Fritdhlen jdhwarge
Slecte verurfacen,

6. Veim Cinmadyen der Gemiife ijt nur guter Weineffig angumwenden.

7. Cine Hauptbedingung der Haltbarfeit der Konferven ift das Ab:
halten der Luft, fowie aller Yebewefen von dem Eingemadhten,

i vie Aeifefaifon.

I diefem Monat bedeutet ¢ fiiv die jorgfame Haudfrau ein
gang bejondered Studium, die Ausriijtung fiiv die NReife in angemefjener
ub fipeidjer Fovm gufammengujtellen,  Jicht allein daf €3 gilt, die
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Garderobe in Stand 3u feBen und mit dem bejdhrinften Waum bed
Sofferd 3u vechuen, auch fiie die Stunden ded Unferwegdfeind muf Fiiv:
jorge getroffen wevdem.  JIn dem praftijdh eingerichteten, bei langer Vahus
fahut unentbefrlichen Frithjtitctstorbe follte wnter Femen UWmftdnden - ein
Biichschen mit Liebig’s Fleifchertvatt fehlen. Eine Mefjeripitie voll Crtvaft
tn  trodencm Buftande auf chvas Vrot wdbhrend der Fabhrt genofjen,
geveidht Detanntlich gur beften Grfrijdhung.

Reyepte.
Grprobt und gut bejunden.

@::[l[en[u]lpe. . Man bringe 1/, big 3/, Liter Crbjen wmit faltem
Wafjer ju Feuer, fovge, dafy fie jhuell ing Kochen fommen und treibe
fie, wenn fic weid) jind, durd) einen Seiher, Ndjte dann ein bid Fwet
ERoffel Wiehl in 60 Grvamm BVutter oder Fett gelb, ddmpfe eine fen
gefdhnittene Bwrebel darin und rithre bdie bulc\f)ge triebenen @ﬂfﬂul bagu,
laffe ¢8 aujfodhen und gebe beim Anvidhten in Butter gerdjtete Weifsbrot-
wiivfel oder gerdjtete Specwilivfeldhen davitber ober flein gefcdhnittene Rejte
voir gepdfeltem Sdhweinefletid), Dbefonderd von NMiiffel und Ofren, tut
auc) wohl etwas Reid hinein, vorher in Wajfer mit et wenig Butter
weic) gefocht, muf dann aber die Suppe wm o viel ditmer halten,

X

Weckfuppe. Vian GGt cin Stiichen Butter in dem Suppentopf
heis werden, ddampft emige Minuten feingehackte Swicbelchen, Petevfilie
und gwet guvor i LWafjer cingeweidhte, audgedriicfte Weden (Semmel)
pavin, fdldgt 1—2 Gier davan, riihrt die Wiaffe gqut durdjetnander, jalst
jie, git[}t 1'0 piel Wajjer davan, a[m nan jur Suppe nijtig hat und lapt
fie nod) 1,—1 Stunde fodhen. Die Suppe wird mit etwad geriebener
DJEuﬁfatnuB ober flem gejdhnittenem Scnittlaud) 3u Tijd) gegeben.

e

Apfelfuppe.  Man jdhdle und jerjchneide gute jauerliche Wepfel, ftelle
jie mit dem ndtigen Waffer auf’'s Feucr, fitge eine bittere Mandel, etwad
Citronjchale wund Bimmet Hinguw wund lafje die Wepfel weid) focdhen, treibe
fte damt durch cin Sieb _und laffe den Wpfelbret mit Apfelwein und je
nachdemt man viel oder wenig Suppe beveitet, mit je etnem MalBffelden
Sacdhavin auf '/, Kilo gu einem Mafldffelchen gevedhnet, auffodhen und
bie Suppe dann geniefien.
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Suppenbisquit. 4 Gibotter werden nach einer Seite Hin mit 4
Waildffelden Sacharin glatt gevithrt, davunier der Sdnee der 4 -Cier
it gefdhlagen, eme Prije Saly und Y, Kilo Keaftmehl hingugefiigt.
Ote Majje fitllt man wr ldngliche Formen, backt fie, (ARt fie audtiihlen
und fchueidet fie in ditune Scheibhen, die man in ver{dhlofjenen Glas:
bitchjen aufbewalrt.

*

Remouladenfance, 1 Havtgetochtes Gelber wird mit 2 vohen elh-
eievit und folgenden Rutaten vevvithrt: eine Prife Saly, ebenfo weifen
Preffer, 1 CRlBffel eller Senf, 6 Loffel Provenced!, 1 ERIBFfel LWein-
efiig, 1 Loffel Johannigbeerfaft, 1 geftofene Nelfe unb nac) Sefdhmad
Sacchartn, wird gany glatt vevvithrt, davunter feingehactte Savbellen,
Gitragon, Sdnittlauch und Peterfilie.

Roaftheef. Wiv Eounen jebt jtetd etnen guten Braten auf den Tijdh
bringen, da wobhl niemand benfe'bul mehr abfodhen oder mit Hingugieen
von Waffer braten wivd, um cine gute Sauce gu gewinnen, wozu itebtg%
Sletjherteatt Hilft. Dev Braten, weldjer nidht gany frijdh gefdhlachtet fein
darf und von cinem jungen, fetten Tier jtammen mufy, wird von allen
Seitenr maRlg, aber etwad nadhaltiq mit einer Holzkeule getlopft, bad
Bilet dabet gefchont, weil 8 Jehr zavt ift.  LVon letsteremt [Bft man den
grdften Teil des MNievenfetted, wdjjert e aud, jdneidet e3 tn Witrfel
und brdt e in der Bratpfanne gelb. Jjt der Ofen o hei, daf lebteres
evfolgt ift, fo fegt man den Braten in die Pfanne, et den Ofen
und Iaft evjteren unter fleifigem BVegiefen mit dem Fett in der Pfanne,
mit etwad aufgejtreutem Saly, braten. Die Hibe muf hauptjadlid von
obent Fommnten und das Fett nicht duntel werben, deshalb verminbert man
die Hitse ded Ofens, nadhdem dad Fleifh gleih anfangd jugerditet ift,
wad den Austritt dev Fletjchidfte nerf)mbert Auj jeded Prund Fleijd,
wenn da3 Stitd quof it, vedhnet man eine Vierteljtunde Vratgeit, bei
tleimeren Stiifen  etwad  weniger.  Guted Fleif) quillt wdahrend bes
Rochens und Bratend auf; man adte genau auf den Reitpuntt, wo e3
i) wieder gufammengugichen beginut, nehme e8 jofort aus dev Pianne und
vidhte e8 auf einer Heifen Sciifiel an. Dann crjt Heveitet man, mit
cin wenig feinem Mehl oder  RNeidjtarte in dem guriictbleibenden Fett
etwad gebraten, und guter Louillon von Liebigs Fleijchertvabt, die frdjtige
Sauce, welde nchenher geveicht wirh. €8 ift vovteilhaft, wenn man dag
Rippenjtitct hat, unter welhem dag Filet fitt, lebtered audzuldjen, 3u
belifaten Veejjteats 0n benugen ober gejpictt, al8 Filetbraten, auf bden
Zijd) zu bringen. Dag Rippenjtitd mit dem avtenw Fleijch, weldes mcf)t
lange gebvaten werden davf, liefert aud) einen guten Vraten.



Fallder Hafenpfeffer. Der vordere Teil ded Kanindens wird in
Stice gefdhnitten.  Nun {dhwibe n einem guten Stitd Butter ober Fett
eine Handvoll fetn gewiegte Schalotten (lange, graue, deutjche) mit einem
Loffel Wehl gelbbraun, lege dre Kanindjenjtiicte hincin und drehe fie gut
pavin wm,  WlBdann wivge fraftig und giefe etwasd Wafjer hingu.  Nad)-
bem alled focht, fdhiitte moch 1/, Liter Notwein nad) wund laffe ¢3 Hieys
mit weiter fodhen. Wer 8 [lieht, famn nod) dag aufgefangene Blut,
mit et wenig Fleifchbrithe verquivlt, dagu tun und nad) weiteven 5 WMinuten
Sodhens anvidhten,

*

Folldie 3unge, Man (GFt ein quied Kubeuter 10 Tage pofeln und
4—5 Tage vaudpern. Sodbann legt man ¢8 n fodjenbed Wafjer, [ldft
¢8 fo lange fochen, big e3 jich gang 1micf) fticf)t und [agt e8 Hievauf
bemfjelben Wafjer evfalten. E8 gibt einen billigen, falten Aufjdhnitt und
witd meiftend filv Bunge gehalten,

Ragont mif HBrafenveften. 1 C‘Blbfl’[ SJLCI) chenfovoiel Butter und
Pindsnieventaly wivd ju brauncy Ginbremne mit etitigen gehactten Bwiebel
verrithrt, mit ctwas BVouillon und dem ndtigen Saly zu ciner felmigen
Sauce verfodht, davin Krdautevefjig, 1 Maloffelhen Sacdharin, Bratenjus
und einige faure Gurfen.  Jn diefer Sauce dampfen diefe Fleijchreften
30 Minuten. :

®

Frangdfifhe Omeletfe. Man hligt 4 CElweif gu jteifem Schnee
und mifdht diefen unter eine gut geviihrte Miaffe von 4 Eidottern, 2 Maf-
[Bffclchen Sacchavin, 1 Theeldffel Maismehl, 1 Prife Saly und 1 Thee-
[5ffel Sauce, Dann gibt man auf eine Omelettepfanne 1 Theeldffel voll
SButtm, (@Bt fie jieden und brettet davauf die Omelettenmaie aus, die man
emnige Minuten in der Robhre badt, ohne fie wmguwwenden, Jtun bejtreidht
mait fie mit @auf)arinobftmmmeIabc und iiberjdhlagt die Omelette mittelft
eined Vad(dfjels v Halfte.

¥*%

Mixed-picles. (Veliebt et Hevven). Man nimmt hierzu verjchicdene
junge Gemiije: Blumentohl, junge Bohuen, junge Maigfolben, Berlzwie:
beln, Sdyalotten, tleine Cavotten, fleine Gurfen, Nadiedden, Nofentohl,
NMeervettich, Krveffe. Wlle diefe Wrten benubt man und wafdt jie jovgfiltig,
sevtetlt den Blumentohl n fleine Noschen, [apt alled ibrige gang, jdhalt
biec Rwiebeln und Schalotten, nad)dem man lebtere tn faltes Salzwajjer
gefegt hat, und fodht jamtlihe Semiife mit Audnahme der SGurben, bder
Radiedchen, der frejfe und ded Meervettichs tn ftavt gejalzenem Waffer
wenige Minuten, bringt jie auf's Sieb und [aft fie abtvopfen. Die SGurfen



[afgt man vorher 12 Stunben tn faltem Wajjer Tliegen, trodnet fie ab
und orduet nun n weithaljige Glafer alles, jtveut dagwifhen Ejtragon:
blatter und DI, Preffevtdrner, frifhe Yorbeerblatter wund {ibergiefit das
Sange mit abgetodhtent, qutem falten Weinefjig. Man bindet fie feft mit
Pergamentpapter ju, fann fie aber erft nad)y e 63 gwet Monaten n
Sebraud) nehmen.

Maggt's Suppenwitvge ju Ravboffellalaf. Dev Salat with wie ge-
wohnlid) jubereitet, nur etwad weniger Vel genonmumen.  Jn einer
halben Tajje Heipen Wajjerd vervithet man emen fraftigen Theeldffel voll
von Wagai’s Suppenwiivge, gieht diefe Mijdung {iber den fertigen Salat
und crhalt einen fold)’ deligivfen Wohlgejhmack, wie auf feine anbdere Art,

Honighudien. Jn 'z Kilogramnt Honig {hmilyt man 45 Grvamm
frijhe Butter, vermifdht die Majfe mit o Kilogramm feinem Mehl und
jegt nad dem Crfalten deg Teiged 7 Grammt in ROum  aufgeldite
Pottajdhe Higu. Nad) 2 big 3 Tagen fuetet man den Teig tiichtig
purd), gibt 30 Gramm geftoene fitge Wandeln und die auf Ruder ab-
gericbene Schale einer Ritvone Hingu,  Algdamn vollt nan den Tetg auf
eimem  mit Wiehl Dbeftveuten Vrett diinn aug, jdneidet runde Kudypen
davon und bacdt Ddiefelben auf einem Vled), weldhed zuvor mit Butter
bejtridhen wird,

Grine @bfen aufyubewahven, Htachbem man die Erbjen aud bHen
Schotten genommen, lafit man fte m Salywajjer furze Beit auffoden,
[apt auf cinem Durd)jdhlag dad Waffer ablaufert und (ARt fie, audge:
breitet, abtrodfnen. Die dann wieder Hhart gewordenen Erbien Halten fidh,
i leinenen Sacchen an trocfenem Ovte aufbewalrt, mindeftend etn Jahr lang.

Behandlung dev Mild, Mbglichit bald nad) dem Wielfen werde bie
Mild) aus dem Stalle gebvacht und dem Einflufje dev jdhlechten Stallfuft
entjogen. Sie werde, falld8 die Centrifuge nicht jur Wmwendung fommt,
fovgfaltig, wenn nbtig mehreve Male gefetht, um fie von etwaigen Schmub-
und Staubteilden ju befreten und durd) enevgijdhed Abkithlen auf eine
niedbrige Tempervatur gebradt.

®

Saneemevden dev Milii. Durd) dasdfelbe wird die Rahmbildung fehr
beeintvadhtigt, denn in fauver IMNild) Eonnen die Fettbitgelhen nicht mehr
in die Hohe jteigen. Da diefer Fehler meiftens mur tm Sommer und
port auftritt, wo bdie Kiihe w dumpfen, unveinen Stallungen gehalten



werden, alfo ju eter Beit und in jolder Umgebung, wo fidh die Sauve-
battevien ant bejten enfwicelnn tonnen, fo liegen die Mittel jur Verhinderung
biefed Fehlers Elav auf dev Hand. Sie heipen: Neinlichteit und tm Sommer
fofortiged Emitellen der Mild) i Eiswajjer.

*¥

Halfbarmadiung dev Buffer. Wi Butter lange aufjubewalhren, Hat
man nur ndtig, diefelbe tn ftetnerne Tdpfe gu fitllen, wobet fein Swijden-
vaum Bletben davf, bie Topfe tn etnen Keffel mit Wajjer gu ftellen und
b 3u Beryen, big dad Whaffer fiedet. Jjt lesteved mwieder falt geworben,
fo ntmmt man die Topfe Heraus., So behandelte Butter foll nac) Ber-
lauf von fech Wionaten nodh) gany wie frijche jchmecten.

Bausmittel. Neiner BVienenhonig, auf ein Lappden gejtvichen, fann
ald bejtes Mittel fiiv alle Arten LWunben empfohlen werben, wo DHev
WAezt Kavbolwafjer 2. vevorduet, befonderd aud) gegen Vrandrounden.

Bienenhonig, mit Ciweif und Noggen: ober Weimehl zu cinem
bicfen Vret gevithrt, DHilft aud) fehr gut gegen Wurm im Finger, gegen
Gigen und Wmlauf.

due @uweidhung havfer Fufnagel dienen Einhitllungen mit einem
Brei von gelber ober gritner Kalifeife. Durd) Einfetten ift aber die Haut
ringd BHerum ju {dhiiben. Durd) Abvetben mit Citvonenjaft ober Citvonen:
jaure fonnen vaube, dicke Jdgel allmalig gegldttet werben.

o

Prompt wickendes Fliegengiff. ©8 gibt in der Tat faum ein be-
quemered und fdhneller wivfended Mittel, ein Smumer volljtandig von bden
[djtigen Plagegeiftern ju befreien, al8 feinjt gemahlened Jnfettenpulocr,
Am gwecdmdBigiten gevftaubt man tn den Fenjtern ded Bimmerd wr furzen
Swijdhenvaunten mittelft der befaunten Sprite dad Pulver, wobei man
pad Piundijtitct der Spritse nach oben vidhtet, E8 it etne offene Frage, ob nicht
gewifje BDeftandteile Ded Lurlverd ein Lockmittel fiiv die Fliegen find; jeden:
jall ftreben diefelben, fobald mit dem Herjtauben ded Lulverd begonnen
ijit, it Sdaven dem Fenjter yu. Jn nicht mehr ald 10 Minuten find die
Sliegen teild getdtet, tetls betaubt und yoav bleibt ihnen nicht die Reit, fich in dic
buntleven Teile des Bimmerd guritcfiugichen, vielmehr liegen fie n WMafjen
auf dem Fenfterbrett, von dem fie jujammengefehrt werben tonmen. Daf
natiiclich nicht jebed als , JInfeftenpulver” feilgebotene Prapavat bdiefe
eflatante Wirtung bejitst, braudht wohl faum bemerft ju werden; ed mup
achted, aud fleinen gefdloffenen Blittentopjhen von Chrysanthemum
cinerariaefolium durd) jadhgemdage Mahlung gewonnenes, frijdes, nidt
offen vevfaufted Jnjeftenpulver fein. -

m_ebu.'tinn und Berlag: 'z};ci;t Glife Qoncgger in St. Gallon.
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