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- Rod-+ Banshaltigsichule

DHougswirthldhaftlide Grotisbeiloge der Gdyweiser Frouen-Jeitung,

Evldeint am Sriffen Sounlfag jeden Alonais.

St. BGallen . 7. Jult 1897

Vie foll der gebildete Menfdh effen? Wie leitet cine Mntter
ihre finder dozn an?

%nﬁanbﬁrcge‘[u werden von Grazie und Taft diftiert. Frauen be-
Ve folgen jie zumeilen unbewuft, weil diefe glicliden Eigenjdhaften
thren Bfter angeboven jind. Midnner beugen jich vorgefcdhriebenen Formen
meijt nur ungern, weil Willkilr und Ungebundenbeit in ihrer Natur
fieqen. Oft befiivchten fie aud), dap ungejwungene Natiivlichfeit und
fraftoolled Selbjtbewuftiein unter dem Bwang von Anftanddregeln
(eiden fonnten, obglei) doch) beided erjt durc) villiges Veherridjen
duperer Formen evveicht wird. Der Vorzug jd)dner und edler Natiiv-
fichteit tm Benehmen ijt meijt eine Folge guter, hauslider Crziehung.
Shre Aufgabe it e, ben Kindern von frifhejter Jugend an die Gefepe
pes Anjtanded einguprigen, der Avt, daf ihnen Ddiefelben villig Fur
andern Natur werden. BVou jedemt gebildeten Menjdhen wird ein an-
ftandiges, in ber guten Gejelljchait geldufiged Vetvagen bet Tijd) ver-
langt. Viele Eltern und Crzieher find geneigt, Kindern Verftife hier-
gegen 3u verzeihen. Da ed aber in diejem Falle borzugdmeife bheifst:
,ung gewohut, alt getaw,” jo ijt dringend u empfehlen, dad Verhalten
der Kinder, fonderlich der Knaben, auc) in diefer Ridhhung jtreng 3u
fiberivachen.  Jeder VerftoB it ernjtlich zu riigen, demm er vddyt fich
im fpdtern Leben oft bitter. icht mur an dem groBern oder geringern
Berbraud) von Wajjer und Seife erfennt man dad mebhr ober minber
gebildete Volf, jondern auc) an der Art, wie ed ipt.

I habe ed erlebt, dafy ein vetched, vielumworbened Midcden ihre
Hand einem jungen Manne verjagte, nad)dem fjie ihn hatte effen jehen.
Cr Dbeugte fich dabet tief iiber denm Teller, jdhliirfte gerdujdyvoll bie
Suppe, hutjdjelte in fataler Lebhajtigfeit mit Meffer und Gabel in bder
Quft umtbher und jdjob Saucen und weniger fejte Speifen jchlieHlich mit
dem Miejfer in den Mund. Sie erfannte davan den {dlecht erzogenen,
ungebifdeten Menfdjen und ev war ihr vevleidet,
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Bevor den Rindern geftattet wird, zum Ejjfen u gehen, follte mu-
beriveigerlich die Mettigeit des Unzuges gepriift, das Geficht, vorziiglid)
bie Hinde, rein gewajchen werden. Cine jorgjame Meutter lehrt thre
Rinder, Dejonders die Knaben, anjtindig zu Tijd) 3 jiben, dad Deift,
nicht 3u nah, nidht zu weit vom Tijche ab, gevade in der WMitte vor
pem Couvert, mit gehobenem Kopf und freter Vrujt, aber aud) nidht
jteif und pebantijd), wie der Staatdamalt bei Gericht. NRubige, runde,
feine ectigen Armbemwegungen miijjen vormwalten; die Arnte diiven wahrend
Ded Speifend nidht auf dem Tijd) ruben. Die Serbiette darj webder
tm {nopfloch befejtigt, nod) in die Wejte gejchoben werden; fie wird
einfac) auf ben Scdyofy gelegt, da jie audjdlielich) jum Abwijdjen des
PNWiundes und der Hiuvde Dbejtimmt ijf.  ur am eigenen Tijc) haltet
man bdie Serbiette jorgfdltig nad) dem CEjjen, ald Gaft tm frembden
Hauje fegt man jie nad) Aufhebung der Tafel neben dad Couvert. Dasd
Brot, weld)ed i) unter der Serviette jindet, wird (inf8 vom Teller
gelegt, mur wenn Butter und Kdje jerbiert werden, bedient man {idy
bes Weffers zum Scyneiden ded Broted, iibrigensd fjollte ed nur ge-
brodjen werden. Jede gebildete MNutter madht ihr Kind davauf. auf:
mevfjam, nicdht mit vollem NVeunde 3u jprechen, den Liffel nidht zu voll
ju nehmen, nidht u grofe Bijjen in den NMund 3u jtopfen, langjam
und gerdujcdhlosd, nid)t Hajtig jdnalzend und jdymapend zu efjen. Fifd
jollte nie mit dem Stahlmejfer bevithrt werden (ev bitt dabet audy von
fetnem Gejchmact ein!); wenn fein jilbernes Miejjer vorhanden, bedient
man fid) nur der Gabel, mit Subitlfnahme eined Stiickchend Brot, Wer
Sifchy nicht zievlich und gejchictt ejjen fernen fann, jollte, wahrend er
dergleichen verjpeijt, miglicdhjt wenig veden. Cine Gvdte ijt leicht ver-
jehluctt, deven Cntfernung jdymerzhaft, oft gefidbhrlich ijt. Fijdgrdte,
welche etwa beimt Ejfen in den Nund gefommen jind, entferne man
davaud in becenter Weije und lege fie unbemertter Weife auf den Rand
ped Tellers. Mieffer und Gabel jollten miglic)jt wenig von einer Hand
sur anbern wedhjeln. Die Gabel it in der (infen, dad Meffer in dex
vedhten Hand 3u Dhalten.. Sancen diivfen nidht mit Brot aufgetundt
werden. €8 ijt nidht jtatthaft, in der prdfentierten Sdhiifjel wihlend
und withlend hevumzujuchen. Dad nidyjtliegende Stitck muf genonmen
werden. IMit Ausnahme von Brot, Fridten und Spargel darf nid)ts
Egbares mit ben Fingern Dberithrt mwerden. Unerlaubt it e8 ferner,
mit dem eigenen Meejjer tn ein Salzfaf u fahren oder damit bon dem
prijentievten BVrot, Butter 2c. abjujdhneiden.

Junge Perfonen jollten bei Tijd) nicht eher efjen, ald b3 die Welteren
bamit den Unfang madhten; aud) jollten fie nicht eher aufjtehen, 08
ihnen dagu Crlaubnid wird, . h. Hid der Hausherr oder die Haudfrau
pas Jeidjen zum Uujbrud) gibt. NRubiges, gevdujdhlofed Sidjerheben
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pom Stuhl, eine fleine Verbengung gegen den Nachbar wird endlid)
noc) von jedem wohlanjtindigen Menjdhen um Scdhlufy der Mahlzeit
crivarfet.

Devwendung von Refen und Abfillen im Haushalt.

G(fi\%u fharjanem hauébaft werden nicht mur NRejte gut veriwenbdet,
Y jondern oft gejorgt, daf e8 joldye gibt, da etnmal Gefodhted auf
berfchiedene Art verbraudyt, Sett und Fewer jpaven fann. Bei groferen
Sletjdhititcten tjt auf beffeves Fletfc) zu vedhren, und bletben grofe Braten
jaftiger, al8 fleine Stiicte. So it bei Sauerfraut, bet Kohl Fwedmdpig,
poppelte LPortion Fu nehmen, Fum aupwdvmen, bet Vohuen gleid), weldye
s Salat {ibrig zu Haben und jo nod) vieled andeve.

gitv die taglichen Abfalle vom Zijch, namentlich) Fleifd) wnd Ge-
mitferejte, ijt, wo feine andeven Tieve im Hauje jind, fehr vatjam, Hiihnex
sum mdjten einujeen, fiiv die ein fleines Stalldyen wobhl {iberall unter=
an'[n'mqut ijt, aud) in der RKiiche, dag, mit Schieblade unten verfehen,
fo veinlicy gehalten wird, daf fein (jum[) 3u mevfen ijt.  Reinlic) ge-
halten und qut gefiittert, werden die Tieve tn mung Wodjen fett, wie
jte 3u faufen thewer find, und fonmen tm Sommer junge ,Sgu[ntf)m nad)
Dm big jechd Wochen wieder durch andere erfept werden. Dafiiv pafjen
qut Vrodabfdlle, die man dasd gange Jabhv itber jammelt, von Ddenen
s vomt Tijd, mﬁ namentlic) bet fleinen Kindern viele gibt, die jonjt
feine Werwendung finden.  Man trodnet jie tim Ofen, vevivabhrt jie n
ivgend weldhem Gefdf und weidht jie damn fifv die Hithner in fletnen
Lortioren in Waifer oder Mildhrejten etn, wad ein andgejeichneted Futter
qibt.

ndere Brotrefte werden ant bejten ju Suppen gebraudt, gevieben
auch) 3u Kudjen, Pudbdingd, ujlaufen, die Krujte ju Sauerbraten.

Uebrige Semumel und Swiebact jind, wenn jdhon alt und Hart, im
Ofen u vbjten und dann gejtofen Fum paniven, Dejtreuen bon Formen
und dgl., aber auc) eingeweidht zu Suppen, KldBen, Wufldufen gut.
Lajfen jic) Semmel noch jdhneiden, jo fonnen fie u gebacdenen Sdnitten,
Qavthaujerf(dpen, Chavlotten, Krotond oder jonjt ju Suppenjdynitten
und Wiivfeln genommen werden, Swiebac aud) ju falten Schalen und
pergletchen. :

Karvtoffeliibervejte von volh) gefdydlten, wie e8 jolde namentlid) gibt,
wenn fleine Kavtdifeldhen audgejtodhen worden {ind, pajjen zu Kartoffel:
juppe und Pavee.

Uebrige gefochte Kavtoffelnn laffen fih gang oder gejchdlt vijten,
oder find ju Kavtofjeljalat, ju Pringep-Haringstartoffeln und manderlei
devavtigen Gevichten pajjend. Gevieben zu Suppen, KloBen, Suppens



tl8Bchen, Salat, Pudbding, Kudyen, Karvtoffelpfanntudyen, Lnjlauf, Havings-
auflauf und eine Menge anderer Karvtoffelipeifen.

Suppenfett ift zu den meijften Gemiijen zu gebraucyen, bejonders
gut zu gelben MNitben, Savoyentohl, Kohlrabi; namentlid) Fujammen
mit andevem Fett, aud) zu Vobhnen, allen Kohl= und Nitbenarten, ebenio
ijt Bratenfett gut zu den genannten Gemiifen, ijt aber aucd) zum Braten
bon Fleifch) und Kavtoffeln anguivenden.

Mebrige Bouillon famn ju jdwdderen Bouillonfuppen, ju Gerfte,
Cievgerite, Kevbel, fehr gut gebraud)t iwerbem, Fu vielem anbdernm mit
Pilfe von Fleijhertvatt. Vet mandjen Gemiifen ift “Bomllon aud) gut,
und geniigen dann fleine NRejte.

Die Brithe frijder Sunge ijt wie andeve Vouillon Fu bcmt;en, Die
bon gefalzener ober gerdudhevter und von Saljfleifdh mit Vorjicht, weil
jie jehr falzig ijt, wobhl 3u braudyen, nammt[{cf] su Savtoffel= und Wnzel
iuppe 3u Bohuen= uu‘\ Linfenjuppe.  BVon der BVriihe, in der Vlumen-
fohl und Spargel gefod)t wurden, fod)t man auc) Suppe, ebenjo ausd
per bon KBBen und Spiblen, und verbraudyt in leptever iibrige KLbfe,
eine Suthat von Butter und Weehl, vielleicht etiwad Cigelb, und bdie
Suppe ijt fertig.

Aud allerhand fetten Brithen fann Panhad gefod)t werden. Spedt=
jhwarten fann man in Bohnen=, Erbjens, Linfen= und Kartoffeljuppe
fochent, aucy braud)t man jie beim Bacten von Fladchen (Plingen), aufer-
pem jind fte wiiplich, den Herd und jonjt Cijen damit abzureiben, und
follten folche affo nie weggetworfen werdben. Gemiifevejte, die verwendet
werden follen, find Fum Tetl aufjuwdrmen, wie Sauerfraut, Griintohl,
die efer durc) Aufwdvmen gewinnen; andere find ju Suppen und Salat,
einige freilid)y gav nicht, fiiv den Zifdh wieder 3u (]meud)cn Spargel
Blumentohl, junge Crbien, rtifdhocten, fanun man in jeder Vouillon=
juppe, aber aud) al8 Salat effen. Linjen, weife Vohuen, Crbjenpuree
werden nadher ju Suppen beniipt, BVohnen verjdjiedener Sorten ald
Salat begoffen, twobei allerdingd Dbejjer ift, wenn jie nur abgefocht und
nidyt fertig al8 Gemiife zubereitet jind. Auch weifer und voter Kobhl,
Gurfengemitje ift al8 Salat mod) 3u verwenden. Mancdje verfudhen es
mit allen Gemitfen, dod) it dag Gejymactjache. Fletjdhrejte jind auf
mandjerfei Art ju gebrauden, und ift es fitr eine Hausfran gut pav=
fiber genau Vejdheid zu wiffen, um miglichit bwed)8hung zu haben,
und 3. B. einen groBen Vraten nidht tmmer in gleidher Gejtalt auf den
Ti{d) zu bringen und dbadurc) der Tifchgefellichaft zu entleiden.

Gefochted Suppeniletfc) macht meijtens bdie grispten Schvierigteiten,
obgletd) dpurc) ven Fletjhertratt nicht mehr jo groe Stitcfe Fu guter
Suppe notwendig find. Vei etnem groBen Neft ijt ein Fleijchpudding,
wenn aud) nidyt die billigite, {o dod) angenehmite Verwendungdart, unbd
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fonn jolcher gut fogar Det Gefellidyaft gegeben werden. Daun 1wird ed
auf die verfchiedenjte vt aufgebraten, gerdjtet, ald cin gejdnittenes
Sletjd) Dehandelt, Ragout, Hajchis, Fricadellen davaud gemadyt, ber=
jdhtedene Salate, Suppe, Olla, Potrida, w. j. W,

Vet Braten, die im Ofen aufgelwdrmt werden, giet man etwas
Pabhm oder heifed Wajjer zu, (Git fie wmur jo lange im Ofen, bid fie
purd) Dheify find.

Sauer- und Scymorvbraten wavmt man einfad) in ihrer Sauce, jie
crtragen dad mehreve Nale. Sauerbraten ijt auc) eingefdnitten mit
Waccavont dazwijden gut.

Stlet wivd aufgewdvmt, jdymectt aber aud) falt, ofhne oder mit falter
pifanter Sauce dagu, gut, ebenjo NRoajtbeef, zu dem falt wie wavm,
jaure Gurfen bejonderd pajjen. Kalb3braten verfievt betm Aufwdrmen,
8 fann ja etnmal gejdjehen, nicht aber Fweimal, und ijt dann befjer,
den Braten eingefdhuitten u evivdvimen, Scheiben davon tn eine Por=
sellanjdhitifel i die Sauce gelegt, und diefe zugedectt auf Dampf geftellt.
Kalbsbraten ift mehr ald alled. andeve Fleifch u vielerlet ju braudyen,
s Nagoutd, Fleijhtdpen, favcievten Pranntuchen, gefitllten Plingen,
Sletjchjchnitten, Blanquettes, Croquetts, ﬂj‘a"tt.tut Nijjolen mit wnd ohne
Nieve zu Nievenjdynitten, Fricadellen, Hajchis, Suppe; damn falt ohne
und mit verjdyiedenen falten pifanten @mum, s HdvingSalat w. j. w.

Die Knodhen von Kalbsbraten jind zu Knodjenjuppe bejfer als von
anderen Vraten.

Bon Hammeljlefjhreften ijt Nagout oder Grilladben ju macdhen.

Sdyweinebraten wivd am bejten falt gegeffen wnd jchymectt Senj
mit Citvonenjaft, oder jtatt dejfen ehwad €jjig verviihrt dagu gut, jonit
(@Rt jid) Nagout daraud madyen, oder ein Gervicht mit Kavtoffeln.

Gefochted Schvetnefleiid) fchnetdet man in Sdyeiben, bratet ¢8 in
Butter ald VBeilage zu Wintergemiifen. Bratwurjt und Sanciffen jind
gut gu Wurjtjuppe.  Schinfenvejte {ind auch gu manderlet Fleijchjpeifen
ju gebrauchen, gehact zu Butterbrot, ju Maccaroni, Nudeln, NReid . §. w.,
dpann in Scdjetben 3u Conlidjuppen und Saucen, auferdem in Erbien-
puree und Suppe, in Sauerfrant, Linjen, Vohuen und Kavtoffelfuppe.
'+ — Ubgefochter Spedt wird in Scheiben gefchnitten, mit geviebenem Weif-
brot bejtreut und jo gevdjtet, 3u Sauerfraut, Erbien u. . w.

Aus Wild fann NRagout gemacd)t werben, Suppe, ober wird 3
falt mit pifanter Sauce gegejfen. Ebenjo wildes Gefliigel, das jid)
wie mandes andeve Gefliigel ju Mayonaifen eignet. Geflitgel (@Rt fich
it Gangen nicht gqut anfodrmen.  Gefocdhte Hithnevvejte jind 3u Konigin-
juppe 3u braudjen, die guten Stiicke mit Mayonaife, mit wavimer oder
falter Cierjauce zu effen.  Nejte von Hubhn und dgl. finnen aud) in
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Bactteig ober abgebrithten Tetg umgedreht und in Sdymalzbutter ge-
Dacten erden.

Sdylegel von gebratenem Truthabhn oder Gand jind am bejten in
gritnem Robl heiy gemacht, oder die Truthabhnjchlegel werden in fliijiige
Butter getaucht und auf dem Nojt gebraten und bejondere Sauce, Pefjer=
ober Senfjauce dagu gegeben.

Gansjcdhlegel mwerden auch) in ihrer Sauce eriwdrmt, abgetropft,
Swiebeln mit denjelben tn Gdanjefett gebraten, und eine frdaftige Sauce
pagu gegojjen.  LVou Truthabhn faun aud) Hajd)id gemadyt werden.

Stidhrejte jind zu Suppe Fu brauchen, zu KbdFhen, Ragout, 3u
Uujgezogenem, Salat, werden aufgebraten ober in Marinade gelegt, aud)
falt mit falter Sauce ober mit Oel und Ejjig gegejjen.  Aug Havingen,
Sardellen, Sarbinenvejten fann man Saucen madyen, Sardellenbuttey
auc) aud HavingSmild), Sardinen fliv Britdyen oder u Salat beniipen,
chenjo Meunaugen w. 1. w.  Wujtern, Krebje und anbdeve Schaltieve
werden ju Saucen und Pajtetdhen veriwendet, Krvebfe aud) zu Krebd-
butter. ujtern fchmecten bejonderd in Sauertraut, aber nod) in vielen
Gerichten gut.  Fricajfeed evivdrmt man am Dbeften in gugedectten Por-
jellanjchityjeln auf Dampf.

Milchrefte werden unter anderm u Pannfudjen, Plingen, Riibhret,
Cinlaufiuppe und Kavtoffelpuree Leniipt. _

Jahm 1t JiB wd jauwer ju Suppen, Gemtifen, Saucen, zu Salat
und namentlid) Vraten jehr gut, und verbejjert jo Bieled, daff jeder
Eleine Nejt Dendipt werden miigte. Eiwei wird jo oft verjdyleudert;
¢ gebt gang gut ju Cotelettd allein ju braudjen ohune dag Gelbe, 3u
Sricadellen fajt alletn, bet LPlamnfuchen fann aud) mehr Ehwei als
Gelb genommen werden, 3u Kavtoffelpfanntichen, Reibetucdhen, Einlauf-
juppe und Spdatle. AuBerdem qibt e8 Schaumerémesd und verjcdhiedenes
Backwert, wozi mur Eiweiy oder mehr Ehweif al8 Cigeld gebraudt
tberden, dann dient ed aud) Fum Kldven ded Geleed. Citronen und
Apfeljinenjcdhalen jind fein gewiegt, ober abgerieben und mit Jucer ver=
mijcht, qut verpfropft in Glasden 2u gelegentlichem Gebrauc) aufzus
bemabren.

Suchenvefte al8 Vidquit und dgl. fhinnen eine {dhine Schiijjel mit
Chau d’eau Sauce geben, auc) Fu Puddingd und nfldufen wund mit
Compots ujammen ijt mandyed ju brauchen. Compotrejte fann man
s allevlet fiigen Gpeifen falt und warm nehmen, und aud mebhreven
sufammten et gemijcdhted Compot machen.

SKdferejte find gevicben zu Suppen, Nudelnr, Maccaroni, NReid Fu
braudyen, aud)y Snittchen in gebrannte Mehljuppe fchntectt gut.

Dte NRejte bon audgelafjfener BVutter werden tm Cliaf und in dev
Sdhiweiz zu jogenannten Scmupfudhen gebraudyt, etwasd frijcdje Butter,
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MWeh[, Ci, Saly eingetnetet, dafy ed fich vollen (Eft, damn audgerollt
und gebacten.

Triiben Wein fann man nod) Fu Suppen, in Ragoutd und Fricajjees,
aucd) zu Backobjt braudyen, jonjt ju Efijig.

Obijtrejte, jowohl Schalen als angefaultes Dbt finnen gejammelt
und Efjig davaud Deveitet werben.

Afcdhe wird zu Lauge beniipt, Holzajdhe mit focdjendent Wafjer be-
gojlen und Dingejtellt, bi8 e8 abgefldvt ijt.

Rartoffelichalen von vob gejdhdlten Kavtoffeln finnen getvoctnet werden
und jind damn gut jum Feuer anziinden, ;

Shgemehl 1)t gut yum Flajdhen jpiihlen.

Snochen, die erft zur Suppe vedht audgetocht worden jind, fonnen
berfauft werden, ober wer einen Garten hat, famr Kuodjenmehl daraus
mablen lajfen.

. Outer Rat fiivs Eimadyen von Gemiifen und Friidhten,

@ a8 Cimmadjen von Gemiifen wnd Fridchten ijt tmmer etne heifle
Gadye, weil das Cingemadyte leicht Dem Verderben audgejepit ijt:
ohne dap man e8 bigher vevhindern fonnte, macht man eine grofe Sahl
wingtger antmalijdher ober vegetabilijcher FdaulmiServeger mit ein, die
fangfamt oder fchnell etnen Zerjebungdprozef bewirfen. Da jeten jeft
jur Cimmadyezeit die Haudfrauen auf ein neued Cinmac)eberfahren mit
Dilfe eined fleinen, billigen Stervilifierungsapparated aufmerfjam gemadyt,
den der tnzvijchen verftorbene Dr. Rudolf Rempel i) hatte patentieren
{affen. Nach feinem Tode ging dad Patent anf die Fivma M. €. Hetjfener
in Effen 1iber, die den Wppavat nod) wefentlich verbejfert hat. Jn dev
newejten Nummer ded praftijhen Ratgebers tm ObOft= und Sartenbau
ijt dbag Ctnmadjeverfahren bejdhrieben und dutd) vovziigliche Holzidnitte
exldutert. Der praftijche Natgeber hat ndmlid) tm jetmem Lejerfreife
Umfrage gehalten, wie die Haudfraven mit dem Appavate jufrieden whren
und hat von hodhadhtbariten Seiten eine groBe Anzahl Jujdyriften er-
halten, die er verdffentlicht und die jich) obhne WUudnahme (obend aus-
jprechen.  Haudfrauen, die jich ndher dafiiv interefjieven, mdgen fich bie
Jtummer ded prattijchen Ratgebers fommen lajfen, die gern umfonit
bont dem. Gejd)dftdamt der befannten Gavtengeiticdhrift in Frantfurt a.
Ober ugefandt irDd.

2ezepte.
Crprobf und gut befunden J
Uobefew von Sthinkew. Fein gefdhnittener Schinten wird eine halbe
Stunde vor Gebraud) in ein wenig falte Mild) gelegt, Heraudgenomnien
und abgetrodnet.  Zwei mejjerviicdendide, abgeriebene Semmeljcheiben



erden in fouvem Rahm eingeweidht und auf jede Semmeljdynitte fein-
gewiegte, in Vutter gejchwipte PVeterjilie gejtrent. Bwijden je zivet auf
diefe Weije prdapavierte Semmeljdynitten wird ein Sdjeibdhen Schinten
gelegt, dbagd Gange uerjt im etnem vervithrien €i, dann in geriebeter
weifer Senumel, unter weldye Parmejantdje gemijdht ift, umgedreht. Dann
werden die Schnitten auf etn gut mit Butter bejtrichened Vled) gejebit
und gehn Minuten in ziemlicd) HeiBem Ofen hellbraun gebacten. Frijd)
aufgetragen jcymecten dieje Scynitten am bejten.

Griesmehfuppe,  Man veduet auf die Perfon eine Viertel-Tajfe
Griedmehl. Wajfer oder Vouillon werden mit bem ntigen Saly fodhend
gemacdyt.  Unter bejtdndigent Wmvithren [dt man den Gried cinfaufen
und fodht ihn eine Hhalbe Stunde.  Unmittelbar vor dem Wnridyten wird
nupgrof frifdhe Vutter damit durdyrithrt, aud) wohl ein Loffel jiifer
Rabhm oder Milch) wnd dann die Suppe angevidytet.

Blare Bonillow mit Wackklifen, 60 Gramm Butter werden 3u
Sabhue gevithrt, 2 Cibotter, einen halben Zheeldffel voll feingemiegte
Peterfilie, 200 Gramm in Wajfer geweidhte, jtarf audgedritdte Senmel,
eine Tajje fetngemwiegted NRindermarf, etwad Salz, den fteifen Schnee
poir 2 Eiern damit vermengt. Dann nimmt man etwad Weehl i die
Hand, formt aud der Majfe runde, nugrope KBRchen wund (Rt diefe
5 Minuten langjam in dem ndtigen Quantiwm Fletfdbrithe fodhen. Sorg-
faltig gubeveitet jdhmedt dieje Suppe fehr gut.

*

fartofFelfuppe,  Ravtoffeln werden gejchilt, biermal gewajden wund
mit faltem Waifer aufgejtellt. Sobald diejes fod)t, wird es abgegoifen
und durd) frijched Waijer evfept (ed fann auc) Vouillon genommen
werden).  Waffer oder BVouillon werden nad) Vedarf gejalzen, die Kav-
toffeln weic) gefocht und durdygejchlagen. NuBgrop frijche Vutter, 1
Cigelb, 1 Cplofel fitger Rahm, einige Bldttden gut gewajdjene, fein
gettegte Peterfielie werden dagu gefliigt und die Suppe wird itber jdhin
braun gerbjtete fleine Semmelvitrieldyen angevidytet.

*

Kisfhuitten, Abgeriebene Semmeln werden in jievlidhe, zwet
mefjerviictendicte Sdjeibchen gejdhnitten, mit frijdher Vutter DLejtrichen,
jede Scheibe mit entjprechend grofem und dicem Scheibdyen Sdyweizer-
fije belegt, jeded Stiick mit etnem Gedanfen Cahennepfefjer (voter Pieffer)
gewiivgt und in heiBem Ofen (dhon gelbbrawn gebacten.

*

Dag Reinigen der Topeten gejdieht am jivedmaigiten, wenn man

einent Flanelllappen in Hafermehl taud)t und die Tapeten damit abreibt,

Redaftion und BVeviog: Frauw Elife Donegger tn St. Gallen,
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