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oé=& Bfln$ktaii|5féufc
lausiuirttjI'tljaftlidjE ©raÄiliip Pr MiEtp Irara-Mtuttß.

(grftgrâti am îriHen $cmttiag jeSra &tonai8.

St. ©alien WV. 7. 3uli 1897

Wk foil kr jjcbilbetc Ütenfdj elfett "? itltc leitet eine iïtuttcr
tljrc âiitkr btt^tt art?

spï|nfîanbëregetn toerben Bon ©rajie itnb STaït bütiert. grauen be«

ÜHPl folgen fie ptoeiten unbetouft, met! biefe gtüdtid)en ©tgenfdjaften
itpen öfter angeboren finb. ÜDtänner beugen fid) borgefdjriebenen gormen
meift nur ungern, tneit Sßittfür nnb Öngebunbenßeit in iljrer Statur
liegen, Oft befürchten fie and), baff ungejtoungene Statxirïic^ïeit unb

traftboüed ©etbftbetouftfein unter beut $toang bon Stnftanbgregetn
leiben tonnten, obgleich bod) betbeg erft burch böttigeg S3eljerrfchen

ctuferer gormen erreicht toirb. S)er-SSorjug fd)öner unb ebter Statür«

tidjteit im benehmen ift meift eine golge guter, hanêlidjer ©rjiehung.
Stufgabe ift eg, ben Sinbern bon früfefter iyugenb an @efefe

beg Stnftanbeg etnpprägen, ber Strt, baf ifjnen biefetben bödig pr
anbern Statur toerben. S3on jebem gebiXbeten Stenfchen toirb ein an«

ftänbigel, in ber guten ©efeEfd)aft geXäuftgeS betragen bei Sifd) ber«

taugt, S3iete ©ttern unb ©rjieljer finb geneigt, Arabern SSerftöfe hier5

gegen p berjeitjen. ®a eg aber in biefem gaEe borpggtoeife I;et^t ;

„Sttng getoot)nt, att getan," fo ift bringenb p empfehlen, bag herhatten
ber Sinber, fonbertidj ber Snaben, and) in biefer 9tid)tung ftreng p
übertoadjen. Seber SJerftof ift ernfttidj p rügen, benn er räd)t ftd)
im fpätern ßeben oft bitter. Sticht nur an beut gröfern ober geringem
Verbrauch bon SSaffer unb ©eife ertennt man bag mefr ober minber
gebitbete SSott, fonbern and) an ber Strt, toie eg ift.

geh hat>e eg erlebt, baf ein retc^eg, bietumtooröeneg SJtdbdjen ihre
§anb einem jungen jDtanne berfagte, nachbem fie iXjn hatte effen feljen.
©r beugte fid) babei tief über ben Setter, feftürfte geräufdjboE bie

©uppe, hudelte in fataler Seöhaftigfeit mit Steffer unb ©abet in ber

Sitft nmt)er rtnb fcpob ©aucen unb toeniger fefte ©Reifen fehtieftid) mit
beut Söteffer in ben IDtunb. @ie ertannte baran ben fd)ted)t erpgenen,
ungebitbeten 9Jtenfd)en unb er toar ihr berteibet.

oß-HanHaltuKMle
MMmMMW GratisbeilM der Zchivetzer Muen-Zeitung.

ErsHswi am Zriiisu Kouniag ZsZsll Monais.

St. Gallen Nr. 7. >li s 39?

Wie soll der gebildete Mensch essen? Wie leitet eine Mntter
ihre Kinder dnM an?

^Mnstandsregeln werden von Grazie und Takt diktiert. Frauen be-

folgen sie zuweilen unbewußt, weil diese glücklichen Eigenschaften
ihnen öfter angeboren sind- Männer beugen sich vorgeschriebenen Formen
meist nur ungern, weil Willkür und Ungebundenheit in ihrer Natur
liegen. Ost befürchten sie auch, daß ungezwungene Natürlichkeit und

kraftvolles Selbstbewußtsein unter dem Zwang von Anstandsregeln
leiden könnten, obgleich doch beides erst durch völliges Beherrschen
äußerer Formen erreicht wird. Der Vorzug schöner und edler Natürlichkeit

im Benehmen ist meist eine Folge guter, häuslicher Erziehung.
Ihre Aufgabe ist es, den Kindern von frühester Jugend an die Gesetze

des Auslandes einzuprägen, der Art, daß ihnen dieselben völlig zur
andern Natur werden. Von jedem gebildeten Menschen wird ein

anständiges, in der guten Gesellschaft geläufiges Betragen bei Tisch
verlangt. Viele Eltern und Erzieher sind geneigt, Kindern Verstöße
hiergegen zu verzeihen. Da es aber in diesem Falle vorzugsweise heißt:
„Jung gewohnt, alt getan," so ist dringend zu empfehlen, das Verhalten
der Kinder, sonderlich der Knaben, auch in dieser Richtung streng zu
überwachen. Jeder Verstoß ist ernstlich zu rügen, denn er rächt sich

im spätern Leben oft bitter. Nicht nur an dem größern oder geringern
Verbrauch von Wasser und Seife erkennt man das mehr oder minder
gebildete Volk, sondern auch an der Art, wie es ißt.

Ich habe es erlebt, daß ein reiches, vielumworbenes Mädchen ihre
Hand einem jungen Manne versagte, nachdem sie ihn hatte essen sehen.

Er beugte sich dabei tief über den Teller, schlürfte geräuschvoll die

Suppe, hutschelte in fataler Lebhaftigkeit mit Messer und Gabel in der

Luft umher und schob Saucen und weniger feste Speisen schließlich mit
dem Messer in den Mund. Sie erkannte daran den schlecht erzogenen,
ungebildeten Menschen und er war ihr verleidet.



Sebor bett ®inbern geftattet wirb, pm ©ffen p getjen, foEte um
berweigertid) bie Sîettigïeit beS StnpgeS geprüft, baS ©eficfjt, bor§ügtid)
bie §änbe, rein gewafken »erben, ©me forgfame SRutter ïefjrt il)re
Sinber, befonberS bte Knaben, anftcinbig ju ®ifk p ftljen, baS ïjeifjt,
nic^t p nat), rtidjt p weit bont $ifke ab, gerabe in ber SDîitte bor
bern ©oubert, mit gehobenem Sogf unb freier Sruft, aber auk nictjt
fteif unb ^oebantifd}, wie ber (Staatsanwalt bei ©eric^t. Dîuïjige, runbe,
ïeine edigen Strmbewegungen muffen borWatten; bie Strme bürfen wätjrenb
beS ©peifenS nicfc)t auf bem $ifk rutjen. ®ie ©erbiette barf Weber

im Snofflod) befeftigt, nok in bie SBefte geflohen Werben; fie Wirb
einfad) auf ben @d)ofj gelegt, ba fie auSfd)tief)tid) pm Stbwifdfen beS

SßunbeS unb ber tpänbe beftimmt ift, 9tur am eigenen $ifd) tjattet
man bie ©erbiette forgfättig nad) bem ©ffett, atS ©aft im fremben
tpaufe legt man fie nad) Stuftjebung ber ®afet neben baS ©oubert. ®aS
Srot, WetdjeS fid) unter ber ©erbiette finbet, wirb tinlS bom $eEer
gelegt, nur wenn Sutter unb Safe ferbiert Werben, bebient man fid)
beS föfefferS pm ©c^neiben beS SroteS, übrigens foEte eS nur ge=

brocken werben, Siebe gebitbete fDîutter mad)t it)r Stnb barauf.auf*
mertfam, nid)t mit boEem Sdcnnbe p fpredjen, ben Söffet nid)t p bpE

p nehmen, nid)t p grofse Siffen in ben Sßunb p ftopfen, tangfam
unb geräufdftoS, nidjt fjaftig fdjnaljettb unb fkmatsenb p effen. gifd)
foEte nie mit bem ©tatjtmeffer berührt werben (er büjjt babei and) bon
feinem ©efdjmact ein!); wenn fein fitberneS SDieffer uortjauben, bebient
man fid) nur ber ©abet, mit ^uptfna^me etneS ©tüddjenS Srot. 28er
gifd) nic^t jiertik unb gefdjidt effen lernen tann, foEte, wölfrenb er
bergteid)en berffieift, mögtidjft Wenig reben. ©ine ©rate ift teicfjt ber*
fdjtudt, beren ©ntfernung fd)merjt)aft, oft gefä^rtid) ift. gifdjgräte,
wetd)e etwa beim ©ffen in ben ÜDtunb getommen finb, entferne man
barauS in becenter Stöeife unb tege fie unbemerfter SBeife auf ben Eîanb
beS SEeEerS. SKeffer unb ©abet foEten mögtidjft Wenig bon einer §anb
pr anbern wec^fetn. ®ie ©abet ift in ber tinfen, baS SJieffer in ber
rechten tpanb p Ijatten.. ©gucen bürfen nidjt mit Srot aufgetankt
Werben. ©S ift nid)t ftatttjaft, in ber präfentierten ©cf)üffet Wät)tenb
unb wütjtenb tjerumpfudjen. ®aS näd)fttiegenbe ©tüd muff genommen
Werben. SOîit 2tnSnal)me bon Srot, grüd)ten unb ©garget barf nid)tS
©fjbareS mit ben gingern berührt werben. Unerlaubt ift eS ferner,
mit bem eigenen ÜDteffer in ein ©atgfafj p fahren ober bamit bon bem
prüfentier ten Srot, Sutter îc. abpfdpeiben.

Sfunge fßerfonen foEten bei SSifcfc) nidjt etjer effen, atS bis bie Vetteren
bamit ben SInfang mad)ten; auct) foEten fie nidjt etjer auffielen, bis
itjnen bap ©rtaitbniS wirb, b. t). bis ber ipauStjerr ober bie ipauSfrau
baS Seiten pm Stufbrud) gibt. 3tut)igeS, geräufd)tofeS ©ikerljeben

Bevor den Kindern gestattet wird, zum Essen zu gehen, sollte un-
verweigerlich die Nettigkeit des Anzuges geprüft, das Gesicht, vorzüglich
die Hände, rein gewaschen werden. Eine sorgsame Mutter lehrt ihre
Kinder, besonders die Knaben, anständig zu Tisch zu sitzen, das heißt,
nicht zu nah, nicht zu weit vom Tische ab, gerade in der Mitte vor
dem Couvert, mit gehobenem Kopf und freier Brust, aber auch nicht
steif und pedantisch, wie der Staatsanwalt bei Gericht. Ruhige, runde,
keine eckigen Armbewegungen müssen vorwalten; die Arme dürfen während
des Speisens nicht auf dem Tisch ruhen. Die Serviette darf weder
im Knopfloch befestigt, noch in die Weste geschoben werden; sie wird
einfach auf den Schoß gelegt, da sie ausschließlich zum Abwischen des

Mundes und der Hände bestimmt ist. Nur am eigenen Tisch haltet
man die Serviette sorgfältig nach dem Essen, als Gast im fremden
Hause legt man sie nach Aufhebung der Tafel neben das Couvert. Das
Brot, welches sich unter der Serviette findet, wird links vom Teller
gelegt, nur wenn Butter und Käse serviert werden, bedient man sich

des Messers zum Schneiden des Brotes, übrigens sollte es nur
gebrochen werden. Jede gebildete Mutter macht ihr Kind darauf,
aufmerksam, nicht mit vollem Munde zu sprechen, den Löffel nicht zu voll
zu nehmen, nicht zu große Bissen in den Mund zu stopfen, langsam
und geräuschlos, nicht hastig schnalzend und schmatzend zu essen. Fisch
sollte nie mit dem Stahlmesser berührt werden (er büßt dabei auch von
seinem Geschmack ein!); wenn kein silbernes Messer vorhanden, bedient
man sich nur der Gabel, mit Zuhülfnahme eines Stückchens Brot. Wer
Fisch nicht zierlich und geschickt essen lernen kann, sollte, während er
dergleichen verspeist, möglichst wenig reden. Eine Gräte ist leicht
verschluckt, deren Entfernung schmerzhaft, oft gefährlich ist. Fischgräte,
welche etwa beim Essen in den Mund gekommen sind, entferne man
daraus in decenter Weise und lege sie unbemerkter Weise auf den Rand
des Tellers. Messer und Gabel sollten möglichst wenig von einer Hand
zur andern wechseln. Die Gabel ist in der linken, das Messer in der
rechten Hand zu halten.. Saucen dürfen nicht mit Brot aufgetaucht
werden. Es ist nicht statthaft, in der präsentierten Schüssel wählend
und wühlend herumzusuchen. Das Nächstliegende Stück muß genommen
werden. Mit Ausnahme von Brot, Früchten und Spargel darf nichts
Eßbares mit den Fingern berührt werden. Unerlaubt ist es ferner,
mit dem eigenen Messer in ein Salzfaß zu fahren oder damit von dem
präsentierten Brot, Butter:c. abzuschneiden.

Junge Personen sollten bei Tisch nicht eher essen, als bis die Aelteren
damit den Anfang machten; auch sollten sie nicht eher aufstehen, bis
ihnen dazu Erlaubnis wird, d. h. bis der Hausherr oder die Hausfrau
das Zeichen zum Aufbruch gibt. Ruhiges, geräuschloses Sicherheben
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bom Stul)t, eine Heine Serbeugung gegen ben Sadjbat Wirb enblid)
nod) bon jebent Woljtanftänbigen Stenfdjen gum Sdjtufj bet Sftahlgeit
erwartet.

Dermettbmtij tum tieften itttb Abfällen im Ijaitslplt

§,u fparfametn tpaublplt Werben nid)t mir Stefte gut berwenbet,
l fonbern oft geforgt, baff ed foïdje gibt, ba einmal @eïoc£)te§ auf

berfd)iebene Strt berbr*gud)t, ^eit unb Reiter froren tauu. Sei größeren
gteifd)ftüden ift auf beffered gleifä) gu rechnen, unb bleiben gtofje Sraten
faftiger, aid Heine (Stüde. <So ift bei (Sauertraut, bei Sot)! gWedntäfjig,
hoppelte portion p nehmen, gum aufwärmen, bei Solpen gïeid), welche

gu (Salat übrig p haben unb f.o nod) bieted anbete.

gür bie täglichen Stbfftlte bom tEifd), namentlich gteifcf) unb @e=

ntüferefte, ift, Wo teine anbeten $iere im §aufe finb, fetir ratfam, tpülper
jum mäften einpfe|en, für bie ein Heined Statldjen wotjl überaß unter«
pbringen ift, and) in ber Sücfje, bad, mit Sd)iebtabe unten berfet)en,
fo reintid) gehalten wirb, baff tein ©ernd) gu merfen ift. Seinlich ge«

hatten unb gut gefüttert, Werben bie $iere in Wenig SBodjen fett, wie
fie grt taufen theuer finb, unb tonnen im Sommer junge tpülpchen nad)
bier bid fed)d 2Bocl)en Wt.eber bitrch anbete erfei^t Werben. SDafür paffen
gut SrobabfäHe, bie man bad gange ^afp ®er fammett, bon benen
ed bout Stifd), unb namentlich bei Keinen Säubern biete gibt, bie fonft
teine Serwenbung finben. SJian troefnet fie im Öfen, berWahrt fie in
irgenb welchem ©efäfj unb Weicht fie bann für bie tpütper in Keinen
fßortionen in SBaffer ober SOiildjreften ein, wad ein audgegeidpeted gutter
gibt.

Stnbere Srotrefte Werben am beften gu Suppen gebraucht, gerieben
and) gu Sudjen, ißnbbingd, Sluftäufen, bie Srufte gn Sauerbraten.

itebrige Semmel unb 3wiebact finb, Wenn fd)on alt unb hart/ im
Öfen grt röfien unb bann geftofjen gum paniren, beftreuett bon gormen
unb bgt, aber auch eingeweicht gu Suppen, Stöffen, Sluftäufen gut.
fiaffen fid) Semmel noch fdjrteiben, fo tonnen fie gu gebadetten Sdpitten,
SarthäuferKöfjen, ©fpriotten, Srotond ober fonft grt Suppenfdpitten
rtttb SStirfetn genommen werben, gwiebad auch gu fatten Schalen unb

bergleid) en.

Sartoffetüberrefte bon rot) gefdjälten, wie ed fotetje namentlich gibt,
wenn Keine Sartöffeldjen audgeftodjen Worben finb, pvaffen grt Sartoffel«
fuppe unb ißitree.

Uebrtge gefodjte Sartoffetn laffen fid) gang ober gefdjnït röften,
ober finb grt Sartoffelfalat, gu ißringeh=tpäringdtartoffetn unb mancherlei
berartigen @erid)ten paffenb. ©etieben gu Suppen, Stögen, Suppen«
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vom Stuhl, eine kleine Verbeugung gegen den Nachbar wird endlich
noch von jedem wohlanständigen Menschen zum Schluß der Mahlzeit
erwartet.

Verwendung von Veiten und Abfällen im Haushalt.

sparsamem Haushalt werden nicht nur Reste gut verwendet,
KWs sondern oft gesorgt, daß es solche gibt, da einmal Gekochtes auf
verschiedene Art verbraucht, Zeit und Feuer sparen kann. Bei größeren
Fleischstücken ist auf besseres Fleisch zu rechnen, und bleiben große Braten
saftiger, als kleine Stücke. So ist bei Sauerkraut, bei Kohl zweckmäßig,
doppelte Portion zu nehmen, zum aufwärmen, bei Bohnen gleich, welche

zu Salat übrig zu haben und so noch vieles andere.

Für die täglichen Abfälle vom Tisch, namentlich Fleisch und Ge-
müsereste, ist, wo keine anderen Tiere im Hause sind, sehr ratsam, Hühner
zum mästen einzusetzen, für die ein kleines Ställchen wohl überall
unterzubringen ist, auch in der Küche, das, mit Schieblade unten versehen,
so reinlich gehalten wird, daß kein Geruch zu merken ist. Reinlich
gehalten und gut gefüttert, werden die Tiere in wenig Wochen fett, wie
sie zu kaufen theuer sind, und können im Sommer junge Hühnchen nach
vier bis sechs Wochen wieder durch andere ersetzt werden. Dafür passen

gut Brodabfälle, die man das ganze Jahr über sammelt, von denen
es vorn Tisch, und namentlich bei kleinen Kindern viele gibt, die sonst
keine Verwendung finden. Man trocknet sie im Ofen, verwahrt sie in
irgend welchem Gefäß und weicht sie dann für die Hühner in kleinen

Portionen in Wasser oder Milchresten ein, was ein ausgezeichnetes Futter
gibt.

Andere Brotreste werden am besten zu Suppen gebraucht, gerieben
auch zu Kuchen, Puddings, Aufläufen, die Kruste zu Sauerbraten.

klebrige Semmel und Zwieback sind, wenn schon alt und hart, im
Ofen zu rösten und dann gestoßen zum paniren, bestreuen von Formen
und dgl., aber auch eingeweicht zu Suppen, Klößen, Aufläufen gut.
Lassen sich Semmel noch schneiden, so können sie zu gebackenen Schnitten,
Karthänserklößen, Charlotten, Krotons oder sonst zu Suppenschnitten
und Würfeln genommen werden, Zwieback auch zu kalten Schälen und

dergleichen.
Kartoffelüberreste von roh geschälten, wie es solche namentlich gibt,

wenn kleine Kartöffelchen ausgestochen worden sind, passen zu Kartoffelsuppe

und Püree.
klebrige gekochte Kartoffeln lassen sich ganz oder geschält rösten,

oder sind zu Kartoffelsalat, zu Prinzeß-Häringskartoffeln und mancherlei
derartigen Gerichten passend. Gerieben zu Suppen, Klößen, Suppen-
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ftßfschen, ©atat, Rubbing, Kuchen, Kartoffetpfannfuchen, Stuftauf, tpäringg=
aujïcmf unb Êtne SBtenge auberer Karioffetfpeifen.

©uppenfeit ift ju ben nteiften ©emitfen §« gebrauchen, befortberg
gut ju gelben iftüben, ©abopenfoljl, Kofftrabi; namentlich jufammen
mit anberem §ett, and) 511 Sahnen, alten KoIjK unb Sîftbenarten, ebenfo

ift Sratenfett gut 51t ben genannten ©emitfen, ift aber aud) pm Sraten
bon Steifet) unb Kartoffeln anjutnenben.

ïtebrige Souillon fantt 31t fdjmächeren Souittonfuppen, 3« ©erfte,
©iergerfte, Kerbet, febjr gut gebraucht roerben, 511 bietem anbern mit
^itfe bon gteifdjeytraft. Sei manchen ©emitfen ift Souillon auch 9U^
unb genügen bann Keine Sefte.

®ie Srûlje frifdtjer Bunge ift mie anbere Souillon 31t benutzen, bie
bon gefat3ener ober geräucherter unb bon ©atjfteifd) mit Sorfidjt, toeit
fie fetjr fatjig ift, tboht 31t brauchen, namentlich 3U Kartoffel* unb SSurjet«
fuppe, 31t Sotfnen* unb Sinfenfuppe. Son ber Srühe, in ber Stumen*
fotjt unb ©parget gelocht mürben, focht man auch @uppe, ebenfo aug
ber bon Ktöfjen unb ©pätften, unb berbraudjt in teuerer übrige Ktöfje,
eine Butljat bon Sutter unb SOtefjt, bieHeid)t etmag ©igetb, unb bie

©uppe ift fertig.
Sing atterljanb fetten Srühen fann ißanljag gefocht merben. ©pect*

fdjlbarten fann man in Sot)nen=, ©rbfen*, Sinfett* unb Kartoffetfuppe
fochen, and) braucht man fie beim Sacfen bon Stabctjen (fßtinjen), attffer*
bem finb fie nütstid), ben tperb unb fonft ©ifen bamit abjureiben, unb
füllten fotcfje affo nie meggemorfen merben. ©emüferefte, bie bermenbet
merben fußen, finb 3um $eit aufjumärmen, mie ©auerfraut, @rünfol)t,
bie eher burd) Stufmärmen geminnen; anbere finb 31t ©Uppen unb ©atat,
einige freilich gar nicht, für ben ®ifd) mieber 3U gebrauchen, ©parget
Stumenfoljt, junge ©rbfen, 9trtifd)oclen, fann man in jeber Souillon*
fuppe, aber auch @atat effen. Sinfen, meijfe Söhnen, ©rbfenpuree
merben nachher 31t ©Uppen benüßt, Söhnen berfctpebener ©orten atg
©atat begoffen, mobei atterbingg beffer ift, menn fie nur abgelocht unb

nicht fertig atg ©emüfe gubereitet finb. Stud} meiner unb roter Koljt,
©urfengemüfe ift atg ©atat noch 3U bermenben. SJtanche berfud)en eg

mit alten ©emüfen, bod) ift bag ©efchmacffadje. gleifd)refte finb auf
mancherlei Strt 3U gebrauchen, unb ift eg für eine tpaugfrau gut, bar-'
über genau Sefdjeib 31t miffen, um mögtichft 2tbmed)gtung 3U hüben,
unb 3. S. einen großen Sraten nicht immer in gleicher ©eftatt auf ben

SCifct) 3u bringen unb baburd) ber SEifdjgefe'tlfchaft 31t entteiben.

©efocfjteg ©uppenfteifd) macht meifteng bie größten ©chmierigfeiten,
obgleich burd) ben Steifcfjeptraft nicht mehr fo grofje ©tücfe 31t guter
©uppe notmenbig finb. Sei einem großen tfteft ift ein Steifcbpubbing,
menn auch nicht bie bittigfte, fo both angenet)mfte Sermenbunggart, unb
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klößchen, Salat, Pudding, Kuchen, Kartoffelpfannkuchen, Auflauf, Härings-
auflauf und eine Menge anderer Kartoffelspeisen.

Suppenfett ist zu den meisten Gemüsen zu gebrauchen, besonders

gut zu gelben Rüben, Savoyenkohl, Kohlrabi; namentlich zusammen
mit anderem Fett, auch zu Bohnen, allen Kohl- und Rübenarten, ebenso

ist Bratenfett gut zu den genannten Gemüsen, ist aber auch zum Braten
von Fleisch und Kartoffeln anzuwenden.

Uebrige Bouillon kann zu schwächeren Bouillonsuppen, zu Gerste,
Eiergerste, Kerbel, sehr gut gebraucht werden, zu vielem andern mit
Hilfe von Fleischextrakt. Bei manchen Gemüsen ist Bouillon auch gut,
und genügen dann kleine Reste.

Die Brühe frischer Zunge ist wie andere Bouillon zu benutzen, die
von gesalzener oder geräucherter und von Salzfleisch mit Vorsicht, weil
sie sehr salzig ist, wohl zu brauchen, namentlich zu Kartoffel- und Wurzelsuppe,

zu Bohnen- und Linsensuppe. Von der Brühe, in der Blumenkohl

und Spargel gekocht wurden, kocht man auch Suppe, ebenso aus
der von Klößen und Spätzlen, und verbraucht in letzterer übrige Klöße,
eine Zuthat von Butter und Mehl, vielleicht etwas Eigelb, und die

Suppe ist fertig.
Aus allerhand fetten Brühen kann Panhas gekocht werden.

Speckschwarten kann man in Bohnen-, Erbsen-, Linsen- und Kartoffelsuppe
kochen, auch braucht man sie beim Backen von Flädchen (Plinzen), außerdem

sind sie nützlich, den Herd und sonst Eisen damit abzureiben, und
sollten solche also nie weggeworfen werden. Gemüsereste, die verwendet
werden sollen, sind zum Teil aufzuwärmen, wie Sauerkraut, Grünkohl,
die eher durch Aufwärmen gewinnen; andere sind zu Suppen und Salat,
einige freilich gar nicht, für den Tisch wieder zu gebrauchen. Spargel
Blumenkohl, junge Erbsen, Artischocken, kann man in jeder Bouillonsuppe,

aber auch als Salat essen. Linsen, weiße Bohnen, Erbsenpuree
werden nachher zu Suppen benützt, Bohnen verschiedener Sorten als
Salat begossen, wobei allerdings besser ist, wenn sie nur abgekocht und

nicht fertig als Gemüse zubereitet sind. Auch weißer und roter Kohl,
Gurkengemüse ist als Salat noch zu verwenden. Manche versuchen es

mit allen Gemüsen, doch ist das Geschmacksache. Fleischreste sind auf
mancherlei Art zu gebrauchen, und ist es für eine Hausfrau gut,
darüber genau Bescheid zu wissen, um möglichst Abwechslung zu haben,
und z. B. einen großen Braten nicht immer in gleicher Gestalt auf den

Tisch zu bringen und dadurch der Tischgesellschaft zu entleiden.

Gekochtes Suppenfleisch macht meistens die größten Schwierigkeiten,
obgleich durch den Fleischextrakt nicht mehr so große Stücke zu guter
Suppe notwendig sind. Bei einem großen Rest ist ein Fleischpudding,
wenn auch nicht die billigste, so doch angenehmste Verwendungsart, und
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fctnn fotcper gut fogctr bet ©efeltfcpaft gegeben Werben. ®ann Wirb eg

auf bie berfdjiebenfte Slrt aufgebraten, geröftet, at§ ein gefdpitteneS
Steifet) bepanbett, Slagout, ipafdjiS, gricabetten baratté gemadjt, ber=

fdjtebeite ©atate, ©uppe, Oda, ißotriba, vt. f. in.

Set Sraten, bie im Ofen aufgewärmt Werben, giefjt man etWaS

3tat)m ober peifjeS SBaffer p, tâfît fie nur fo lange im Ofen, bis fie
buret) l;ei^ finb.

@auer= unb ©djmoebraten wärmt man einfad) in ifjrer ©attee, fie

ertragen baS mehrere SüJMe. ©auerbraten ift auctj eingefcpnitten mit
SJfaccaroni bagwifepen gut.

Sitet inirb aufgewärmt, fepmeeft aber and) fatt, optte ober mit fatter
pifanter ©auce bap, gut, ebenfo Soaftbeef, p beut fait mie Warm,
faure ©urfen befonberS paffen. Kalbsbraten bertiert beim Stufwärmen,
eS ïann ja einmal gefd)etjen, nid)t aber jweimat, unb ift bann beffer,
bett Sraten eingefdpitten p erwärmen, ©ctjeiben babott in eine 5ßor=

jettanfdpffet in bie ©auce gelegt, unb biefe pgebeeft auf ®antpf geftettt.
Kalbsbraten ift rnepr atS atteS-anbere Steifet) p bietertei p brauchen,

p SagoittS, gfetfdjftöfjen, forcierten ißfamtfuepen, gefüllten ißtinpn,
fyteifct)fct)ttitten, StanquetteS, SroquettS, ißafteten, fftiffoten mit ttrib olpe
ÜRiere p ÜRierenfdpitten, Sricabetten, ipafcpiS) ©ttppe; bann fatt optte
unb mit berfd)iebenen fatten pifanten ©atteen, p ffäringSfatat it. f. w.

®ie Kttocpen bon Kalbsbraten finb p Knocpenfuppe beffer atS bott
attberen Sraten.

Son tpammetfteiftpreften ift Sagoitt ober ©rittaben p mad)ett.

©cpmeinebraten wirb am beften fatt gegeffen itttb fct)mecft ©ettf
mit ©itroitenfaft, ober ftatt beffen etwas ©ffig berrüprt bap gut, fünft
täfjt fid) Sfagout barauS madjen, ober eitt ©ertept mit Kartoffeln.

©efocpteS ©djWeinefteifcf) fdqneibet man in ©Reiben, bratet eS in
Sutter atS Seitage p SBintergemitfen. SratWurft itttb ©aneiffen ftttb
gut p SBurftfitppe. ©epinfenrefte finb aitcp p mandjertei Steifcpfpeifen
gtt gebrauten, gefjaeft p Sntterbrot, p iDîaccaroni, ÜRubetn, iReiS it. f. w.,
batttt in ©Reiben gu SontiSfnppen unb ©aucen, aufjerbem in ©rbfem
puree unb ©ttppe, in ©auerfraitt, Sinfen, Sonnen unb Kartoffetfitppe.
— Stbgefocpter ©ped wirb in ©epeibett gefdpitten, mit geriebenem 2Beifj=
brot beftreut unb fo geröftet, p ©auerfraut, ©rbfen it. f. w.

StuS SSitb fann Sfagoitt gemacht werben, ©uppe, ober Wirb eS

fatt mit pifanter ©aitce gegeffen. ©benfo witbeS ©eftnget, baS fid)
Wie manches attbere ©eftnget p SRaponaifen eignet, ©eftnget täfjt fid)
int ©attgett nid)t gut aufwärmen, ©efoepte tpflpnerrefte finb p Königin-
fuppe p brauchen, bie guten ©tücfe mit SRaponaife, mit warmer ober
fatter ©ierfauce p effen. fRefte bon fppn unb bgt. fönnen auep in
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kann solcher gut sogar bei Gesellschaft gegeben werden. Dann wird es

ans die verschiedenste Art aufgebraten, geröstet, als ein geschnittenes
Fleisch behandelt, Ragout, Haschis, Fricadellen daraus gemacht,
verschiedene Salate, Suppe, Olla, Potrida, u. s. w.

Bei Braten, die im Ofen aufgewärmt werden, gießt man etwas
Rahm oder heißes Wasser zu, läßt sie nur so lange im Ofen, bis sie

durch heiß sind.

Sauer- und Schmorbraten wärmt man einfach in ihrer Sauce, sie

ertragen das mehrere Male. Sauerbraten ist auch eingeschnitten mit
Maccaroni dazwischen gut.

Filet wird aufgewärmt, schmeckt aber auch kalt, ohne oder mit kalter
pikanter Sauce dazu, gut, ebenso Roastbeef, zu dem kalt wie warm,
saure Gurken besonders passen. Kalbsbraten verliert beim Aufwärmen,
es kann ja einmal geschehen, nicht aber zweimal, und ist dann besser,
den Braten eingeschnitten zu erwärmen, Scheiben davon in eine

Porzellanschüssel in die Sauce gelegt, und diese zugedeckt auf Dampf gestellt.
Kalbsbraten ist mehr als alles-andere Fleisch zu vielerlei zu brauchen,
zu Ragouts, Fleischklößen, farcierten Pfannkuchen, gefüllten Plinzen,
Fleischschnitten, Blanquettes, Croquetts, Pasteten, Rissoleu mit und ohne
Niere zu Nierenschnitten, Fricadellen, Haschisj Suppe; dann kalt ohne
und mit verschiedenen kalten pikanten Saucen, zu Häringssalat u. s. w.

Die Knochen von Kalbsbraten sind zu Knochensnppe besser als von
anderen Braten.

Von Hammelfleischresten ist Ragout oder Grilladen zu machen.

Schweinebraten wird am besten kalt gegessen und schmeckt Senf
mit Citronensaft, oder statt dessen etwas Essig verrührt dazu gut, sonst

läßt sich Ragout daraus machen, oder ein Gericht mit Kartoffeln.
Gekochtes Schweinefleisch schneidet man in Scheiben, bratet es in

Butter als Beilage zu Wintergemüsen. Bratwurst und Sancissen sind

gut zu Wurstsuppe. Schinkenreste sind auch zu mancherlei Fleischspeisen

zu gebrauchen, gehackt zu Butterbrot, zu Maccaroni, Nudeln, Reis u. s. w.,
dann in Scheiben zu Conlissuppen und Saucen, außerdem in Erbscn-
puree und Suppe, in Sauerkraut, Linsen, Bohnen und Kartoffelsuppe.
— Abgekochter Speck wird in Scheiben geschnitten, mit geriebenem Weißbrot

bestreut und so geröstet, zu Sauerkraut, Erbsen u. s. w.

Aus Wild kann Ragout gemacht werden, Suppe, oder wird es

kalt mit pikanter Sauce gegessen. Ebenso wildes Geflügel, das sich

wie manches andere Geflügel zu Mayonaisen eignet. Geflügel läßt sich

im Ganzen nicht gut aufwärmen. Gekochte Hühnerreste sind zu Königiu-
suppe zu brauchen, die guten Stücke mit Mayonaise, mit warmer oder
kalter Eiersauce zu essen. Reste von Huhn und dgl. können auch in
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Sadteig ober abgebrühten SEeig ümgebrept ltnb tit ©cpntatgbutter gc=
Baden Werben.

©cpteget non gebratenem iErutpaptt obex ©ang fittb ant beften in
grünem Kopt peifs gemacpt, ober bie SErutpapnfcbteget werben in ftüffige
S3ittter getaucht unb auf bern 9îoft gebraten rttib befonbere ©attce, Pfeffer«
ober ©enffaitce bagat gegeben.

©angfcpteget Werben and) in itjrer ©auce erwärmt, abgetropft,
^Wiebeln mit benfetben in ©änfefett gebraten, unb eine träftige ©auce
bagit gcgoffen. Son fErutpapn tarnt and) fpafcpig gemacht Werben.

gifcprefte finb gu ©ttppe gu brauchen, gu Ktöfjcpett, iftagout, gu

Stufgegogenem, ©atat, Werben aufgebraten ober itt tWarinabe- gelegt, aitd)
fait mit Batter ©aitce ober mit öet unb ©ffig gegeffen. 2lug Düringen,
©arbeiten, ©arbinenreften ïattu man ©aueen machen, ©arbettenbutter
auch nlt® tpäringgmitd), ©arbinctt für Srotcpen ober gu ©atat benütgen,
ebenfo Sfeunattgett it. f. w. Stuftern, Krebfe uttb anbere ©djattiere
werben gu ©aucen unb ißaftetcpett berWenbet, Krebfe aud) gu Krebgs
Butter. Stitfiern fd)tnec!en befottberg itt ©auerïraut, aber nod), in bieten

©ericptett gut. $r'tcaffee§ erwärmt man am beften in gugebedtett ißPr«
getlanfcpüffetn auf ®autpf.

IDÎitcprefte Werben unter anberm gu fßfanttfitcpen, ißtingen, Rührei,
©intauffuppe unb Kartoffelpüree Benülgt.

ïïîapm ift fitfg unb faner gu ©uppett, ©enütfen, ©aucen, gu ©atat
unb namenttid) Sraten fepr. gut, uttb berbeffert fo Sieteg, baff jeber
tteine Steft benäht Werben müfjte. ©iweiff Wirb fo oft berfd)teubert;
eg get)t gang gut gu Eotetettg allein gu brauchen optte bag (Selbe, git
grieabetten faft allein, bei ißfanntitcpen tann aitcp mepr ©iweijg aid.
©etb genommen Werben, gu Kartoffetpfannfitcpen, 9îeibe!ud)en, @inïaitf=
fuppe unb ©päpte. ütujferbem gibt eg ©cpaumcrêmeg unb berfcpiebeneg
Sadwert, Wogu nur ©iweiff ober mepr ©iWeijg atg ©igetb gebraudjt
Werben, bann biettt eg aucp gum Klären beg ©eteeg. ©trotten unb
Stpfetfinenfdjaten finb fein gewiegt, ober abgerieben unb mit gutter ber=

ntifcpt, gut berpfropft in ©tägcpett gu getegentticpem ©ebraitcp aitfgu-
beWaprett.

Kucpenrcftc atg Sigqitit unb bgt. tonnen eine fcpöne ©cpüffet mit
Chan d'eau Sauce geben, aud) gu ißitbbingg unb Sluftäufen unb mit
©ompotg gufamnten ift mattcpeg gu braucpen. ©ompotrefte tann man
gît attertei fiiffen ©peifen tatt unb warm nepmen, itnb aitg mepreren
gufamnten ein gemifcpteg ©ornpot madjen.

Käferefte finb gerieben gu ©Uppen, Sîubetn, ÜKaccaroni, Seig gu
braucpen, aucp ©cpnittcpeh in gebrannte ÜDteptfuppe fcpntedt gut.

©ie fRefte bon auggetaffener Sutter Werben int ©tfafs unb itt ber
©cpweig gu fogenannteu ©djmujgtucpen gebraucht, etWag frifcpe Sutter,
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Backteig oder abgebruhten Teig umgedreht und in Schmalzbuttcr
gebacken werden,

Schlegel von gebratenem Truthahn oder Gans sind am besten in
grünem Kohl heiß gemacht, oder die Truthahnschlegel werden in flüssige
Butter getaucht und auf dem Rost gebraten und besondere Sauce, Pfefferoder

Senfsauce dazu gegeben,

Gansschlegel werden auch in ihrer Sauce erwärmt, abgetropft,
Zwiebeln mit denselben in Gänsefett gebraten, und eine kräftige Sauce
dazu gegossen. Von Truthahn kann auch Haschis gemacht werden,

Fischreste find zu Suppe zu brauchen, zu Klößchen, Ragout, zu
Aufgezogenem, Salat, werden aufgebraten oder in Marinade- gelegt, auch
kalt mit kalter Sauce oder mit Oel und Essig gegessen. Aus Häringen,
Sardellen, Sardinenresten kann man Saucen machen, Sardellenbutter
auch aus Häringsmilch, Sardinen für Brötchen oder zu Salat benutzen,
ebenso Neunaugen u. s, w, Austern, Krebse und andere Schaltiere
werden zu Saucen und Pastetchen verwendet, Krebse auch zu Krebsbutter.

Austern schmecken besonders in Sauerkraut, aber noch, in vielen
Gerichten gut. Fricassees erwärmt man am besten in zugedeckten Pör-
zellanschüsseln ans Dampf,

Milchreste werden unter anderm zu Pfannkuchen, Plinzen, Rührei,
Einlaufsuppe und Kartoffelpüree benützt.

Rahm ist süß und sauer zu Suppen, Gemüsen, Saucen, zu Salat
und namentlich Braten sehr, gut, und verbessert so Vieles, daß jeder
kleine Rest benützt werden müßte. Eiweiß wird so oft verschleudert;
es geht ganz gut zu Coteletts allein zu brauchen ohne das Gelbe, zu
Fricadellen fast allein, bei Pfannkuchen kann auch mehr Eiweiß als.
Gelb genommen werden, zu Kartoffelpfannkuchen, Reibekuchen, Einlaufsuppe

und Spätzle. Außerdem gibt es Schaumcrômes und verschiedenes
Backwerk, wozu nur Eiweiß oder mehr Eiweiß als Eigelb gebraucht
werden, dann dient es auch zum Klären des Gelees. Citronen und
Apfelsinenschalen sind fein gewiegt, oder abgerieben und mit Zucker
vermischt, gut verpfropft in Gläschen zu gelegentlichem Gebrauch
aufzubewahren.

Kuchenreste als Bisguit und dgl. können eine schöne Schüssel mit
Liban à'san Laues geben, auch zu Puddings und Aufläufen und mit
Compots zusammen ist manches zu brauchen. Compotreste kann man
zu allerlei süßen Speisen kalt und warm nehmen, und aus mehreren
zusammen ein gemischtes Compot machen.

Käsereste sind gerieben zu Suppen, Nudeln, Maccaroni, Reis zu
brauchen, auch Schnittchen in gebrannte Mehlsuppe schmeckt gut.

Die Reste von ausgelassener Butter werden im Elsaß und in der
Schweiz zu sogenannten Schmutzkuchen gebraucht, etwas frische Butter,
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SO?e£)t, ©i, ©atg eingefnetet, bafj eë fid) roEen täfft, bann auëgeroEt
unb gebaifen.

Grüben SBeiit tann man nocp ju ©Uppen, in Stagoutë unb gricaffeeë,
auct) gii SSadobft brauchen, fonft 31t ©ffig.

öbftrefte, foWopt ©cpaten atë angefaulteë Dbft fönnen gefammett
unb ©ffig batauë bereitet werben.

2tfd)e Wirb 31t Sauge benütjt, |>otgafd)e mit focpenbem SSaffer be*

goffen unb bjingeftellt, biê eë abgeftärt ift.
Kartoffetfcpaten bon rot) gefdjätien Kartoffeln fönnen getrocfnet Werben

unb finb bann gut 3um geuer angünben.
©ägemept ift gut 3um gtafcpen fpüpten.
Knocpen, bie erft 3ur ©uppe necpt auëgefdcpt Worben finb, fönnen

berfauft werben, ober wer einen ©arten tjat, fann Knocpenmept barauë
matten faffen.

©uter Hat fürs ffiintnadjcn mm ©miifett ttitî) jfritdjten.
aë ©inmacpen bon ©emltfen unb grücpten ift immer eine Reifte

©acpe, weit baê ©ingemacpte teicpt bem SSerberben auëgefept ift:
oI)ne bafj man eê biëCjer berpinbern fonnte, madjt man eine grofje $apt
Winsiger animatifcper ober begetabitifcper gâutniëerreger mit ein, bie

tangfam ober ftpneE einen .gerfepungbprogefj bewirten. ®a feien jeljt
3ur ©inmacpegeit bie ipaitëfrauen auf ein neueë ©inmacpeberfapren mit
^piffe eineë fteinen, bilftgen ©teritifierungëapparateë aufmerffam gemadjt,
ben ber tngwifcfjen berftorbene ®r. Etubotf fRempet fid) patte patentieren
toffen. iRacp feinem ®obe ging baê patent auf bie girma fflc. ©. ipeiffener
in ©ffen über, bie ben Slpparat nod) Wefenf(id) berbeffert pat. gn ber

neueften Kummer beê praftifcpen Statgeberë im Dbft« unb ©artenbau
ift baë ©inmacpeberfapren befcprieben unb büfcp borgitgïict)e ^gotgfcpnitte
erläutert. ®er praftifcpe iRatgeber fjat nämtid) in feinem Seferfreife
Umfrage gehalten, Wie bie ipauêfraiten mit bem Apparate 3ufrieben Wären
unb pat bon pocpacptbarften (Seiten eine grofje Slitgafit $ufcpriften er*
patten, bie er beröffentticpi unb bie fid) opne Stuënapme tobenb auë=

fprecpen. .'pauëfrauen, bie fiep uäper bafür intereffieren, mögen fid) bie
ÜRummer beë praftifdjen 9îatgeberê fommen taffen, bie gern umfonft
bon bem. @efd)âftëamt ber befannten ©artengeitfeprift in granffurt a.
Dber gugefanbt wirb.

frptoßf uttb gut ßefuttbett.
Ilolifftlt tifltt Slljinltflt. gein gefepnitteuer ©epinfen wirb eine patbc

©tunbe bor ©ebraud) in ein Wenig fatte SKitcp gefegt, peranëgenommen
unb abgetroefnet. .Qwei mefferrücfenbicfe, abgeriebene ©emmetfepeiben
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Mehl, Ei, Salz eingeknetet, daß es sich rollen läßt, dann ausgerollt
und gebacken.

Trüben Wein kann man noch zu Suppen, in Ragouts und Fricassees,
auch zu Backobst brauchen, sonst zu Essig.

Obstreste, sowohl Schalen als angefaultes Obst können gesammelt
und Essig daraus bereitet werden.

Asche wird zu Lauge benützt, Holzasche mit kochendem Wasser
begossen und hingestellt, bis es abgeklärt ist.

Kartoffelschalen von roh geschälten Kartoffeln können getrocknet werden
und sind dann gut zum Feuer anzünden.

Sägemehl ist gut zum Flaschen spühlen.
Knochen, die erst zur Suppe recht ausgekocht worden sind, können

verkauft werden, oder wer einen Garten hat, kann Knochenmehl daraus
mahlen lassen.

Guter Nat fürs Cinmacheu von Gemüsen und Früchten.

as Einmachen von Gemüsen und Früchten ist immer eine heikle
Sache, weil das Eingemachte leicht dem Verderben ausgesetzt ist:

ohne daß man es bisher verhindern konnte, macht man eine große Zahl
winziger animalischer oder vegetabilischer Fäulniserreger mit ein, die

langsam oder schnell einen Zersetzungsprozeß bewirken. Da seien jetzt

zur Einmachezeit die Hausfrauen auf ein neues Einmacheverfahren mit
Hilfe eines kleinen, billigen Sterilifierungsapparates aufmerksam gemacht,
den der inzwischen verstorbene Dr. Rudolf Rempel sich hatte patentieren
lassen. Nach seinem Tode ging das Patent auf die Firma M. C. Heissener
in Essen über, die den Apparat noch wesentlich verbessert hat. In der

neuesten Nummer des praktischen Ratgebers im Obst- und Gartenbau
ist das Einmacheverfahren beschrieben und dutch vorzügliche Holzschnitte
erläutert. Der praktische Ratgeber hat nämlich in seinem Leserkreise

Umfrage gehalten, wie die Hausfrauen mit dem Apparate zufrieden wären
und hat von hochachtbarsten Seiten eine große Anzahl Zuschriften
erhalten, die er veröffentlicht und die sich ohne Ausnahme lobend aus-
sprccheu. Hausfrauen, die sich näher dafür interessieren, mögen sich die
Nummer des praktischen Ratgebers kommen lassen, die gern umsonst
von dem. Geschäftsamt der bekannten Gartenzeitschrift in Frankfurt a.
Oder zugesandt wird.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Aàsen Mil Slhillllril. Fein geschnittener Schinken wird eine halbe
Stunde vor Gebrauch in ein wenig kalte Milch gelegt, herausgenommen
und abgetrocknet. Zwei messerrückendicke, abgeriebene Semmelscheiben
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Werben in faurem Sîapm eingeweidjt unb auf jebe Semmetfdjnitte fetm
gewiegte, in Sutter gefcpwipte ißeterfitie geftreut. 3wifcpen je gwei auf
biefe SBetfe präparierte Semmetfcpnitten wirb ein Scpeibcpen Scpinten
gelegt, baê ©ange guerft in einem berrüprten ©i, bann in geriebener
Weiter (Semmel, unter wetcpe ijßarmefanfäfe gemifcpt ift, umgebrept. ®ann
werben bie Schnitten auf ein gut mit Sutter befiricpenei Stecp gefegt
unb gepn Minuten in giemtiip peifjem Dfen peEbraun gebaclen. grifcp
aufgetragen fcpmeden biefe Schnitten am beften.

*
©ritsmrljlfup}ie. 9Kan rechnet auf bie ißerfoit eine SierteUSaffe

©rieëmept. SBaffer ober SouiEon werben mit bem nötigen Satg tocpenb

gemacht. Unter beftänbigem Umrühren täpt man ben @riet> einlaufen
unb tocpt ipn eine patbe Stunbe. Unmittelbar bor beut Unricpten wirb
nupgrop frifcpe Sutter bamit burcprüprt, auip Wopt ein Söffet füfjer
8îapm ober SJÎitd) unb bann bie Suppe angerichtet.

*
JUnvc fouillait mit |Enrllklii|ttt. 60 ©ramnt Sutter Werben 51t

Sapne gerührt, 2 ©botter, einen patben $peetöffet bot! feingeWiegte

ißeterfitie, 200 ©ramm in SSüffer geweicpte, ftarf auSgebrüdte Semmet,
eine $affe feingewiegteê tftinbermarï, etWaê Satg, ben fteifen Scpnee
boit 2 ©ern bamit bermengt. ®ann nimmt man etwaê tDîept in bie

£>artb, formt au3 ber SDîaffe runbe, nupgrofje ^töfjdjen unb täpt biefe
5 SKinuten tangfam in bem nötigen Quantum Stetfcpbrüpe tocpen. Sorg=
fättig gubereitet fcpmectt biefe Suppe fepr gut.

*
ftntlofftlfuppf. Sartoffeln werben gefcpätt, biermat gewafcpen itnb

mit tattern Sßaffer aufgefteEt. Sobatb biefeë focpt, wirb et> abgegoffen
unb burcp frifcpeë SSaffer erfept (e§ fann aucp Souitton genommen
Werben). Sßaffer ober SouiEon werben nacp Sebarf gefatgen, bie Sar=

toffetn Weicp gefocpt unb burcpgefcptagen. SStfjgrofj frifcpe Sutter, 1

©igetb, 1 ©fjtöffet füfjer Etapm, einige Stättepen gut geWafcpene, fein
gewiegte ißeterfietie werben bagu gefügt unb bie Suppe wirb über fcpön
braun geröftete tteine Semmetwürfetcpen angerieptet.

*
pßfltjniitfJt, SIbgeriebene Semmetn Werben in giertiepe, gwei

mefferrüctenbicte Scpeibcpen gefepnitten, mit frifeper Sutter beftriepen,
jebe Scpeibe mit entfprecpenb grofjem unb bidem Scpeibcpen ScpWeiger=
täfe belegt, jebeê Stüd mit einem ©ebanten ©apennepfeffer (roter Pfeffer)
gewürgt unb in peifjem Dfen fcpön gelbbraun gebaden.

-X-

paß Pfittigttt ber Safteten gefipiept am gwedmäfjigften, wenn man
einen gtaneEtappen in ipafermept taudjt unb bie $apeten bamit abreibt.

SSebaïtioît jrnb SSerfag: grau Sttfe $ojtegger in ©t.
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werden in saurem Rahm eingeweicht und auf jede Semmelschnitte
feingewiegte, in Butter geschwitzte Petersilie gestreut. Zwischen je zwei auf
diese Weise prästarierte Semmelschnitten wird ein Scheibchen Schinken
gelegt, das Ganze zuerst in einem verrührten Ei, dann in geriebener
weißer Semmel, unter welche Parmesankäse gemischt ist, umgedreht. Dann
werden die Schnitten auf ein gut mit Butter bestrichenes Blech gesetzt

und zehn Minuten in ziemlich heißem Ofen hellbraun gebacken. Frisch
aufgetragen schmecken diese Schnitten am besten.

Griesmehtsuppe. Man rechnet auf die Person eine Viertel-Tasse
Griesmehl. Wasser oder Bouillon werden mit dem nötigen Salz kochend

gemacht. Unter beständigem Umrühren läßt man den Gries einlaufen
und kocht ihn eine halbe Stunde. Unmittelbar vor dem Anrichten wird
nußgroß frische Butter damit durchrührt, auch wohl ein Löffel süßer
Rahm oder Milch und dann die Suppe angerichtet.

Klare Doullloil mit Marlilltößen. 60 Gramm Butter werden zu
Sahne gerührt, 2 Eidotter, einen halben Theelöffel voll feingewiegte
Petersilie, 200 Gramm in Wasser geweichte, stark ausgedrückte Semmel,
eine Tasse feingewiegtes Rindermark, etwas Salz, den steifen Schnee
von 2 Eiern damit vermengt. Dann nimmt man etwas Mehl in die

Hand, formt aus der Masse runde, nußgroße Klößchen und läßt diese

5 Minuten langsam in dem nötigen Quantum Fleischbrühe kochen. Sorgfältig

zubereitet schmeckt diese Suppe sehr gut.

Kartoffetsuppe. Kartoffeln werden geschält, viermal gewaschen und
mit kaltem Wasser aufgestellt. Sobald dieses kocht, wird es abgegossen

und durch frisches Wasser ersetzt (es kann auch Bouillon genommen
werden). Wasser oder Bouillon werden nach Bedarf gesalzen, die

Kartoffeln weich gekocht und durchgeschlagen. Nußgroß frische Butter, 1

Eigelb, 1 Eßlöffel süßer Rahm, einige Blättchen gut gewaschene, fein
gewiegte Petersielie werden dazu gefügt und die Suppe wird über schön

braun geröstete kleine Semmelwürfelchen angerichtet.

Kiisslhnittkll. Abgeriebene Semmeln werden in zierliche, zwei
messerrückendicke Scheibchen geschnitten, mit frischer Butter bestrichen,
jede Scheibe mit entsprechend großem und dickem Scheibchen Schweizerkäse

belegt, jedes Stück mit einem Gedanken Cayennepfeffer (roter Pfeffer)
gewürzt und in heißem Ofen schön gelbbraun gebacken.

-X

Das Ràlgen der Tapeten geschieht am zweckmäßigsten, wenn man
einen Flanelllappen in Hafermehl taucht und die Tapeten damit abreibt.

Redaktion und Verlag: Frau Elise Honegger in St. Gallen.
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