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St. ©alien 9îl\ 1. 3anuar 1898

Ber perfoitltdjc Uerkeljr mit kit 0teit(ibotcn.

gp¥ebeutituggbofier in feinen SBirlungen al§ aEe materielle gürforge
<?v3?. ift ber perfönlicpe SSerfeîjr mit ben ®ienfiboten, -S: frettici) aucp

biet, fernerer gu erlernen, faft möchte id) fagen: uberljaupt taurn gu
erlernen, ©g gibt grauen, bie barin gang inftinltiü bag 9îici)tige treffen,
bie butcp iljre gange fßerfönlidjteit il)ten Seuten imponieren unb bon
iljnen geliebt trerben; unb rnieber anbere, bie,trots bcS beften SSiEenS

unb beg ernftpafteften 83e[irebenS niemals ben richtigen ®on treffen,
nnb eg ift fdjtrer gu fagen, treldje perfönlicljen ©igenfdjaften biefen für
bie tpauSfrau fo berpättgnigboEen llnterfdpeb augmadjen. ®ie grauen
nennen bag ©lud, nnb man mirb feljr beneibet,. trenn man „@lücf"
mit ®ienfiboten l)at. ®ie erfte Söebinguug gu biefent „©litcf" ift troljl,
baff man ben Seuten mit SBoIjltnoEen entgegentritt; bie gtreite, bafj
man leine aEgu t^od) gefpannten Erwartungen Ijegt unb bereit ift, einige
geljler in ben Sauf gu nehmen, unb bag nictjt nur fo, trie biete grauen
eg tl)un, toettn fie fagen: geiler tjaben fie alle, trenn man trecfyfelt, fo
lred)fett man nur bie geiler. Stan muff bie geiler eineg übertriegenb
guten SKäbcpeng eben trirtlicp in feinen ©tat aufnehmen, bie gäl)ig!eit
befifsen, fiel; nict)t täglicp unb ftünblicp über biefelben gu ärgern unb
fiep bem SJtäbcpen gegenüber gu berbittern. — Sann man bag niept,
fo foE man bag betreffenbe SJtäbcpen lieber entlaffen.

Söon aEergröfjter S55id)tigteit ift Bag eigene gute Seifpiel. SIEeg,

trag bie tpaugfrau fetbft tpitt, mu| muftergiltig fein; fie fei ftetS tpätig,
orbeittlid), pünftlid) nttb bor aEen ®ittgen bon über jebem Steife! er=

pabener fßflid)ttreue; bann trirb eg biet leichter fein, biefe ©igettfepaften
and) bei ben ®ienftboten gu erreichen, ign iprem töenepmen fei fie
immer rupig nttb bornepm; eg gibt nieptg, trag ungebildeten Seuten
fo imponiert, trie eine getriffe überlegene fRupe, bie bei aEen fßrüfungen
©tanb tjält. itßan gebe bem ®ienftboten niemals einen tßerWeiS im
3orn. tpat man fid} geärgert — unb bag tommt ja nur gig oft bor
— fo trarte man ab, big man trieber boEftänbig gefammelt ift unb

St. Gallen Nr. 1. Januar sisyL

Der persönliche Verkehr mit den Dienstboten.

^bedeutungsvoller in seinen Wirkungen als alle materielle Fürsorge
gtzâ. ist der persönliche Verkehr mit den Dienstboten, freilich auch

viel schwerer zu erlernen, fast möchte ich sagen: überhaupt kaum zu
erlernen. Es gibt Frauen, die darin ganz instinktiv das Richtige treffen,
die durch ihre ganze Persönlichkeit ihren Leuten imponieren und von
ihnen geliebt werden; und wieder andere, die trotz des besten Willens
und des ernsthaftesten Bestrebens niemals den richtigen Ton treffen,
und es ist schwer zu sagen, welche persönlichen Eigenschaften diesen für
die Hausfrau so verhängnisvollen Unterschied ausmachen. Die Frauen
nennen das Glück, und man wird sehr beneidest wenn man „Glück"
mit Dienstboten hat. Die erste Bedingung zu diesem „Glück" ist wohl,
daß man den Leuten mit Wohlwollen entgegentritt; die zweite, daß

man keine allzu hoch gespannten Erwartungen hegt und bereit ist, einige
Fehler in den Kauf zu nehmen, und das nicht nur so, llvie viele Frauen
es thun, wenn sie sagen: Fehler haben sie alle, wenn man wechselt, so

wechselt man nur die Fehler. Man muß die Fehler eines überwiegend
guten Mädchens eben wirklich in seinen Etat aufnehmen, die Fähigkeit
besitzen, sich nicht täglich und stündlich über dieselben zu ärgern und
sich dem Mädchen gegenüber zu verbittern. — Kann man das nicht,
so soll man das betreffende Mädchen lieber entlassen.

Von allergrößter Wichtigteit ist das eigene gute Beispiel. Alles,
was die Hausfrau selbst thut, muß mustergiltig sein; sie sei stets thätig,
ordentlich, pünktlich und vor allen Dingen von über jedem Zweifel
erhabener Pflichttreue; dann wird es viel leichter sein, diese Eigenschaften
auch bei den Dienstboten zu erreichen. In ihrem Benehmen sei sie

immer ruhig und vornehm; es gibt nichts, was ungebildeten Leuten
so imponiert, wie eine gewisse überlegene Ruhe, die bei allen Prüfungen
Stand hält. Man gebe dem Dienstboten niemals einen Verweis im
Zorn. Hat man sich geärgert — und das kommt ja nur zv oft vor
— so warte man ab, bis man wieder vollständig gesammelt ist und
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fiber eine Würbige Haltung berfügt ; bann table man fie, Wenn ei nötig
ift, ernft unb ftreng, aber mit mögtidjft Wenig SBorten, bei geringeren
Stntäffen gteichfam im SSorübergeljen, bie ®ürftin!e in ber ffartb. S3ei

größeren SSergetjen taffe man fie ini gimmer tommen unb ff>red)e mit
ihnen; bermeibe ei aber, einen attgu |ot)en ®on angitfchtagen, ber un=

berftanben über fie hinweggeht. Stiemati taffe man fid) burd) äugen«
blicttictjen Sterger ober ®ringtid)teit herleiten, bem einen Stabdjen burd)
bad anbere einen Stabe! fagen gu taffen; ei Wirft bai unnötigerweife
berte^enb. 23ei jebem nur einigermaßen ernft^aften Sfntaß foXXte man
bai betreffenbe Stabdjen unter bier Stugen ffreäjen. ®i geljt bie Stnberen

meifteni gar nicfjti an, Wai wir mit i§m Reiben, unb Wir lönnen teitfjt
biefe tteine Stüctficijt auf itfr ©t)rgefüt|t nehmen.

©benfo wichtig ift ei inbeffen, jene anbere Sïifpe gu bermeiben,
bie barin befielt, baß wir gu öngfttid), git fc^onenb mit iipen finb.
®arin liegt für unerfahrene, junge grauen eine große @efaf)r. Steden
bie Stäbchen erft einmal, baff wir nid)t ben Stut haben, iljnen frei
tjeraui unfere Steinung gu fagen, fo haben Wir bertorenei @f>iet. 2Bir
müffen uni atfo unbedingt nach biefer 3tid)tung hin gu einiger Staffer«
ïeit ergiehett. — Stud) müffen Wir uni angewöhnen, bie ®inge, bie uni
mißfallen, gïetcfc) gu rügen, fie nicht erft gu ffauf t» itnb @taati«Stîtionen
anWachfen gu taffen. ©ewöhnt man fiefc), jebei tteine Vergehen gteid)
beim erftenmate gang !urg unb olpe jeben, Sterger gu erwähnen, fo
Werben große Stuiffradjen nur fet)r fetten notWenbig Werben. SSiete

junge grauen begehen aber ben geljter, baff fie etwaige fdjtedjte 2tn«

geWoIpheiten ober Ùebertretungen ber §auiorbnung aui fatfdjer Stach«

ficht eine ,ßeit tang ungerügt taffen, immer noch bioffertb, bai Stâbdjen
werbe fie bon fetbft ablegen, fid) aber tagtäglich barüber ärgern unb
fid) bem Stäbd)en gegenüber berbittern; mit ber ,Qeit tönnen fie ei
bann nidjt mel)r ertragen, ber angefammette Sterger bricht toi unb ei
gibt einen Srad), ber meifteni mit einer Sünbigung enbet; benn bai
Stäbchen hat bai ©efüßt, hô^fi ungerecht behanbett gu Werben, weit
eine Sache großen Sterger berurfadjt, bie, obWot)t fdjon eine gang ein«

geführte ©ewolpheit, ihr nod) nie einen Stabet eingebracht hat. Ungleich
ttuger ift ei, immer gteid) frei I)ebaui feine Steinung gu fagen, Wo ei
angel)t, îjeiter unb freunbtid), Wenn bai nicht Igtïft, ernft unb ftreng.
®ie Stäbchen werben in ber "erften ffeit bietteidjt biiweiten emf finbtid)
werben, fie werben fid) aber halb an biefe unfere Strt gewöhnen unb

wir Werben länger mit ihnen auüommen, ali wenn wir fie erft burd)
gu biet Stachficht berWöhnen unb bann große untiebfame Stuieinanber«
feipngen mit iljnen haben.

Smmer aber befleißige man fid) ihnen gegenüber einer würbigen
©fradje unb ber botttommenften ipöftid)!eit. SBir fottien uni eine ttn«
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über eine würdige Haltung verfügt; dann tadle man sie, wenn es nötig
ist, ernst und streng, aber mit möglichst wenig Worten, bei geringeren
Anlässen gleichsam im Vorübergehen, die Türklinke in der Hand. Bei
größeren Vergehen lasse man sie ins Zimmer kommen und spreche mit
ihnen; vermeide es aber, einen allzu hohen Ton anzuschlagen, der
unverstanden über sie hinweggeht. Niemals lasse man sich durch
augenblicklichen Aerger oder Dringlichkeit verleiten, dem einen Mädchen durch
das andere einen Tadel sagen zu lassen; es wirkt das unnötigerweise
verletzend. Bei jedem nur einigermaßen ernsthaften Anlaß sollte man
das betreffende Mädchen unter vier Augen sprechen. Es geht die Anderen
meistens gar nichts an, was wir mit ihm haben, und wir können leicht
diese kleine Rücksicht auf ihr Ehrgefühl nehmen.

Ebenso wichtig ist es indessen, jene andere Klippe zu vermeiden,
die darin besteht, daß wir zu ängstlich, zu schonend mit ihnen sind.
Darin liegt für unerfahrene, junge Frauen eine große Gefahr. Merken
die Mädchen erst einmal, daß wir nicht den Mut haben, ihnen frei
heraus unsere Meinung zu sagen, so haben wir verlorenes Spiel. Wir
müssen uns also unbedingt nach dieser Richtung hin zu einiger Tapferkeit

erziehen. — Auch müssen wir uns angewöhnen, die Dinge, die uns
mißfallen, gleich zu rügen, sie nicht erst zu Haupt- und Staats-Aktionen
anwachsen zu lassen. Gewöhnt man sich, jedes kleine Vergehen gleich
beim erstenmale ganz kurz und ohne jeden, Aerger zu erwähnen, so

werden große Aussprachen nur sehr selten notwendig werden. Viele
junge Frauen begehen aber den Fehler, daß sie etwaige schlechte

Angewohnheiten oder Uebertretungen der Hausordnung aus falscher Nachsicht

eine Zeit lang ungerügt lassen, immer noch hoffend, das Mädchen
werde sie von selbst ablegen, sich aber tagtäglich darüber ärgern und
sich dem Mädchen gegenüber verbittern; mit der Zeit können sie es

dann nicht mehr ertragen, der angesammelte Aerger bricht los und es

gibt einen Krach, der meistens mit einer Kündigung endet; denn das
Mädchen hat das Gefühl, höchst ungerecht behandelt zu werden, weil
eine Sache großen Aerger verursacht, die, obwohl schon eine ganz
eingeführte Gewohnheit, ihr noch nie einen Tadel eingebracht hat. Ungleich
kluger ist es, immer gleich frei heraus seine Meinung zu sagen, wo es

angeht, heiter und freundlich, wenn das nicht hilft, ernst und streng.
Die Mädchen werden in der 'ersten Zeit vielleicht bisweilen empfindlich
werden, sie werden sich aber bald an diese unsere Art gewöhnen und

wir werden länger mit ihnen auskommen, als wenn wir sie erst durch

zu viel Nachsicht verwöhnen und dann große unliebsame Auseinandersetzungen

mit ihnen haben.

Immer aber befleißige man sich ihnen gegenüber einer würdigen
Sprache und der vollkommensten Höflichkeit. Wir sollten uns eine Un-
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fôfficîjïett bieï eljer einer greunbin, aid einer Untergebenen gegenüber
bergeil)en, benn biefen foil nnfer ^Benehmen borbilblid) fein, ©in gleicf)=

mäfiig bornebmed 33eitebmen nnfererfeitd gibt ihnen fo febr ben begriff,
baff mir über ihnen fielen, itnb fie merben ficlj nicf)t fo leiclft eine ïtm
gelfbrigïeit berauêneï)inen. Sbiit größter Strenge bertange man bon
fämtlid)en gamiliengliebern biefelbe §öflid)feit ben ®ienftboten gegem
über, bie man felbft fict) gur 5ßflic^t gemadjt bat. ®ad gilt indbefonbere
bon Sittbern, man fd)lägt babei gtnei fliegen mit einem Schlag, inbem
man fomobl auf bie Sinber, fotoie auf bie ®ienftboten er§iel)lict) mirït.

Sebr oft Ijört man ben ©runbfah audfpredjen, man folte mit ben

®ienftboten nur baê îtotmenbige fprecben, niemald fid) mit it)nen unter=

halten, ober fie nach ibren Slngelegenbeiten fragen. ®iefer ©runbfat;
ift aber nur für biejenigen grauen ridjtig, bie bad 83er!)ältnid nid)t be=

berrfdjen unb fid) ibren Beuten gegenüber unftd)er füllen ; benn jebem
faltd ift ein burcfjaud fülfled ®ienftberbältnid einem allgu bertraulid)en
$uftanb, bei bem bie 3Käbd)ett ben ®on angeben, borgugieben. 3fl
man aber ber leitenbe ®eil in bem ISerbältnid, ift man bem Sftäbdjen
gegenüber ftetd ®ante unb in jebem Slugenblide feiner ißofition fid)er,
bann läfjt ficb nid)t einfeben, tnarum man nid)t gelegentlich aid SJienfd)

gum SJÎenfcXjen ein bertrautered'SSort reben foil. SJÎir ift ed im böchften
©rabe unbebaglid), längere Seit ein SSefen im tpaufe git haben, für
bad ich mich nid)t intereffieren, an bad ich wid) nid)t bid auf einen

gemiffen ©rab attachieren !ann. 3d) pflege mid) immer, nach ihren
gamilienberbäXtniffen gu erlnnbigen unb ermutige fie überbauet bei

jeber ©elegenbett, Sertrauen gu mir gvt haben unb mir bon ihren Sln-

gelegenbeiten gu erzählen, ipaben fie Summer in ihren gamilien, fo ift
ed natürlich, baff mir, menn mir nid)t helfen fönnen, ihnen menigftend
unfere Teilnahme befunben, ihnen ein gitted SBort gönnen, gerabe fo
mie anberen 3J?enfd).en. ©ine gemiffe tpeiterfeit im SSer!el)r mit tXgnen

unb gelegentlid) ein fleitted ©ef^oräd) über ®agedereigniffe bat bei guten
9Käbd)en oft bie befte 28ir!itng unb feffelt fie an unfere ißerfon. ©in
foldjer $uftanb ift aber nur müglid), mo bad SSerhältnid ein boHfomnten
gnted ift unb beibe Seile ben nötigen Saft befi^en.

Sinb Sinber im Ipaufe unb finb biefe bon SInfang an bagu er=

gogen, freunblich unb rüc!fid)tdbod gegen bie ®ienffboten gu fein, fo
.pflegen biefe bad befte ©inbemittel gmifctje« jfperrfdjaft unb ®ienerfd)aft
gu fein, greilicf) hört man oft bad ©egenteil; befonberd SOiütter bon
heranmachfenben Söhnen fingen bidmeilen bitterlich über bad fcljtecbte

©inbernehmen unb ben beftänbigen ,Qanf im Ipaufe. ®ad liegt aber
mof)ï bielfacf) baran, bafj man ben Sinbern bon früh auf erlaubt bat,
bie Sente gu fomntcmbieren nnb fie aid niebrtgere SBefen git betrachten.
Sinber foÖten auf fogiale Unterfchiebe fo fpät mie möglich aufmerffam
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Höflichkeit viel eher einer Freundin, als einer Untergebenen gegenüber
verzeihen, denn diesen soll unser Benehmen vorbildlich sein. Ein
gleichmäßig vornehmes Benehmen unsererseits gibt ihnen so sehr den Begriff,
daß wir über ihnen flehen, und sie werden sich nicht so leicht eine

Ungehörigkeit herausnehmen. Mit größter Strenge verlange man von
sämtlichen Familiengliedern dieselbe Höflichkeit den Dienstboten gegenüber,

die man selbst sich zur Pflicht gemacht hat. Das gilt insbesondere
von Kindern, man schlägt dabei zwei Fliegen mit einem Schlag, indem
man sowohl auf die Kinder, sowie auf die Dienstboten erziehlich wirkt.

Sehr oft hört man den Grundsatz aussprechen, man solle mit den

Dienstboten nur das Notwendige sprechen, niemals sich mit ihnen
unterhalten, oder sie nach ihren Angelegenheiten fragen. Dieser Grundsatz
ist aber nur für diejenigen Frauen richtig, die das Verhältnis nicht
beherrschen und sich ihren Leuten gegenüber unsicher fühlen; denn jedenfalls

ist ein durchaus kühles Dienstverhältnis einem allzu vertraulichen
Zustand, bei dem die Mädchen den Ton angeben, vorzuziehen. Ist
man aber der leitende Teil in dem Verhältnis, ist man dem Mädchen
gegenüber stets Dame und in jedem Augenblicke seiner Position sicher,
dann läßt sich nicht einsehen, warum man nicht gelegentlich als Mensch

zum Menschen ein vertrauteres Wort reden soll. Mir ist es im höchsten
Grade unbehaglich, längere Zeit ein Wesen im Hause zu haben, für
das ich mich nicht interessieren, an das ich mich nicht bis auf einen

gewissen Grad attachieren kann. Ich Pflege mich immer, nach ihren
Familienverhältnissen zu erkundigen und ermutige sie überhaupt bei

jeder Gelegenheit, Vertrauen zu mir zu haben und mir von ihren
Angelegenheiten zu erzählen. Haben sie Kummer in ihren Familien, so ist
es natürlich, daß wir, wenn wir nicht helfen können, ihnen wenigstens
unsere Teilnahme bekunden, ihnen ein gutes Wort gönnen, gerade so

wie anderen Menschen. Eine gewisse Heiterkeit im Verkehr mit ihnen
und gelegentlich ein kleines Gespräch über Tagesereignisse hat bei guten
Mädchen oft die beste Wirkung und fesselt sie an unsere Person. Ein
solcher Zustand ist aber nur möglich, wo das Verhältnis ein vollkommen
gutes ist und beide Teile den nötigen Takt besitzen.

Sind Kinder im Hause und sind diese von Anfang an dazu
erzogen, freundlich und rücksichtsvoll gegen die Dienstboten zu sein, so

pflegen diese das beste Bindemittel zwischen Herrschaft und Dienerschaft
zu sein. Freilich hört man oft das Gegenteil; besonders Mütter von
heranwachsenden Söhnen klagen bisweilen bitterlich über das schlechte

Einvernehmen und den beständigen Zank im Hause. Das liegt aber

wohl vielfach daran, daß man den Kindern von früh auf erlaubt hat,
die Leute zu kommandieren und sie als niedrigere Wesen zu betrachten.
Kinder sollten auf soziale Unterschiede so spät wie möglich aufmerksam
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gemadjt »erben; ein Çocfmut nad) btefer Sticftung fin ifi Bei ifneu

nicft nur »ibertoärtig, fonbern int ^ödjften ©rabe fd)ted)t für ifre
©faralterenttoidlung. ©in ferantoacffenber Snabe fotlte inSbefonbere
ftetg barauf fingetoiefen »erben, baff er jebem »eibtiefen SBefen bolls
lommene §öflid)!eit fcfulbet, bent ipaugmäbd)en feiner SJhtüer ebenfo

gut, »ie ben greunbinnen beg ÇaufeS. lint bag ju erreichen, b)üte man
fid) aber »oft, bie ®ienftboten in ©egentoart ber.Sinber jtt tabeln
ober in »eg»erfenbem Sone bon ifnen ju fprecfen.

2lu§ „Sur Sieni'töotenfvage" ü. (Stfe Öejcitite.

Kegeln für öen jFifdjmarlit.

enttjekfett ber frifefen gifdje: 3um ©lüde riedjett faule gifdje
<pivfo arg, bafj man bor ©cfaben getnarnt ift. 91ur augnttfmSweife

lommt eg bor, bafj ein »unberlicfer Sauj bott einem „gesteigerten

Hautgoût" fprieft, ftd) an einem faulen gifcf ergöft — ttnb ben SJÎagen
berbirbt. Slufjerbem fennt man bie gifdje an ben Siemen. SSenn biefe

nid)t rnefr fdjön rot finb, bann fat'g g'fcfellt. ®ie gifefer miffen tbol)l,
bajü aufmertfame Säufer perft auf biefeg 3etct)cit aeften. ©g ïommt
beSfalb bor, baff bereits »eiff getoorbene Siemen mit Slut befefmiert
»erben. ®urcf 2Ib»afcfen lann biefer Setrug teid)t entlarbt »erben.
Sind) »enn bie Siemen bei größeren gifdjen mit «Salbei beftedt finb,
mag man Sßerbacfi feföffen.

DJiit biefen jtoei SWerlmalen reicht man attg, ©g gibt gtoar nocl)
biete attbere, aber boit nntergeorbnetem SBerte. SSir flatten eg für
beffer, »enn bag Sücfenferfonat nur auf obige adjtet, anftatt fid) mit
bielen anberen ber»irrt.

®ie 3ftfd)Ijänbter fuefen tbjre SSare beim Serfanb auf allerlei
SIrten mögtiefft lang am 2eben, ober beffer gefagt, ant Sterben p
erlfalten: fie »ideln bie gifefe in ©etoürjblätter eirt, namenttid) in
Salbet, fteden ifnett ein Stüd mit ©cfnafg befeudjteieg Srot in ben

iftaefen ttnb »ie bie ©cfinbereien alle feifsen. gft nicft fefon put
SSorauS anpnefnten, bafj bag gleifcf eitteg Siereg, »etefeg in boßfter
©efunbfeit rafd) getötet »urbe, beffer fein müffe, atg bag gteifct) eineS

lange gemarterten uttb fcfliefflicf eineg natürtiefen Sobeg geftorbenen
Siereg? 3» übrigen »eif? man genau, bafî bag gleifcf eineg ge=

marterten gifdjeg ebenfo an 9Mfr»ert bertiert, »ie bag gteifd) eineg

gequälten Satbeg.

S3e!anntlid) ift unter ben gifdjen ein nngefeurer llnterfcfieb. -Utan

tariert fie naef berfefiebenen ©efieftgfunïten : gürg er ffe fefattt man auf
bie ©röfje. Sebe Slrt fat fo p fagert ifre ©laitpgur. @o ift §. S3.
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gemacht werden; ein Hochmut nach dieser Richtung hin ist bei ihnen
nicht nur widerwärtig, sondern im höchsten Grade schlecht für ihre
Charakterentwicklung. Ein heranwachsender Knabe sollte insbesondere
stets darauf hingewiesen werden, daß er jedem weiblichen Wesen
vollkommene Höflichkeit schuldet, dem Hausmädchen seiner Mutter ebenso

gut, wie den Freundinnen des Hauses. Um das zu erreichen, hüte man
sich aber wohl, die Dienstboten in Gegenwart der Kinder zu tadeln
oder in wegwerfendem Tone von ihnen zu sprechen.

Aus „Zur Dieustbotenfrage" v. Else Lescune.

Regeln für den Fischmarkt.

ennzeichen der frischen Fische: Zum Glücke riechen faule Fische

arg, daß man vor Schaden gewarnt ist. Nur ausnahmsweise
kommt es vor, daß ein wunderlicher Kauz von einem „gesteigerten
RgntZ-ont" spricht, sich an einem faulen Fisch ergötzt — und den Magen
verdirbt. Außerdem kennt man die Fische an den Kiemen. Wenn diese

nicht mehr schön rot sind, dann hat's g'schellt. Die Fischer wissen Wohl,
daß aufmerksame Käufer zuerst auf dieses Zeichen achten. Es kommt

deshalb vor, daß bereits weiß gewordene Kiemen mit Blut beschmiert
werden. Durch Abwäschen kann dieser Betrug leicht entlarvt werden.

Auch wenn die Kiemen bei größeren Fischen mit Salbei besteckt sind,

mag man Verdacht schöpfen.

Mit diesen zwei Merkmalen reicht man aus, Es gibt zwar noch
viele andere, aber von untergeordnetem Werte. Wir halten es für
besser, wenn das Küchenpersonal nur auf obige achtet, anstatt sich mit
vielen anderen verwirrt.

Die Fischhändler suchen ihre Ware beim Versand auf allerlei
Arten möglichst lang am Leben, oder besser gesagt, am 'Sterben zu
erhalten: sie wickeln die Fische in Gewürzblätter eiü, namentlich in
Salbei, stecken ihnen ein Stück mit Schnaps befeuchtetes Brot in den

Rachen und wie die Schindereien alle heißen. Ist nicht schon zum
Voraus anzunehmen, daß das Fleisch eines Tieres, welches in vollster
Gesundheit rasch getötet wurde, besser sein müsse, als das Fleisch eines

lange gemarterten und schließlich eines natürlichen Todes gestorbenen
Tieres? Im übrigen weiß man genau, daß das Fleisch eines
gemarterten Fisches ebenso an Nährwert verliert, wie das Fleisch eines

gequälten Kalbes.

Bekanntlich ist unter den Fischen ein ungeheurer Unterschied. Man
taxiert sie nach verschiedenen Gesichtspunkten: Fürs erste schaut man auf
die Größe. Jede Art hat so zu sagen ihre Glanzsigur. So ist z. B.
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einreißt bon 2 ®ilo, ebenfo eine ©eeforette bon gleichem ©etoißt un=

bebingt am beften. ©anj große fÇifdje ßaben eine grobe gfafet «nb
finb lange nid)t fo fcßmaclßaft. ©eßr junge ßaben pbiet ßeimgebenbc

©ubftanp fie finb jtoar jart, aber bocl; nidjt fo fdjmadßaft, toie jene,
toelcße bie normale @roße erreicht ßaben.

SOZan ïann bie Sifße toie bie 9JJenfd;ert, aud) nad) iïjrer DZaßrung

tarieren; ba gilt and) baS ©ßricßtoort; „@age mir, toa§ ®u ifjl, unb

id) fage ©ir, toer ®u biß!" ®ie SZaubfifcße ßaben beffereS gletfd) alS

jene Sifcße, toelcße fief) mit bem ©eßlamm unb bergl. begnügen. ©8

ift ï)ier eine StuSnaßme bon bem großen Staturgefeße: baß ein $ier,
toelcßeS felbft feßon gïeifd) pr SZaßrung gehabt, nießt rneßr pr SZaßrung
bienen ïann einem gteifeßfreffer. StlteS toaS ©eßlamm, SSafferßftanjen
unb bergletcßen Paritäten frißt, geßört pm ßuntßenßad ber gtfdje unb

— ftinït. fyene gifeße, toelcße fid; in ber 9Zäße bon Stbtritten aufhalten,
ober an Slbflußgräben bon SDZeßgereten, ©eifenfiebereien unb äßnlicßen
SIriftalten; Sßße, toeldje unter Umftänben fogar StaS freffen, finb fcßäblicß.

Stacß ber äußern Sebedung tariert, ergibt fid) folgenbeS: @cßupf>en=

fifdje ßaben blättriges, aber bod) gartfaferigeê gCeifcl), finb alfo burcß=

toeg leicfjter p berbauen, als bie Sifdje mit glatter §aut, bereu Steifet)
eine pfammenfjängenbe, bei näherer Unterfußung, grobfaferige iDZaffe

barfteUt. ®ie ©ßppenfifße, auß toenn fie ttoeß fo dein finb, geben
beim Soßen ein pfammenßängenbeS Sdifß; bie jungen Ipautfifße ba=

gegen berfoßen faft.p einem Strei, feßen biet ©cßleim ab, toelßer fiel)

nur bann auflöft (berbauen läßt), toenn giemlid; ftar! gefallen tourbe.
Sei älteren tpautfifßen bleibt baS gleifcf) ïompafter. ®ie bide faftige
§aitt, toelcße beim Soßen fulgartig toirb, ift toeitauS baS befte ©tüd
am ganjen Sifß, in SSaßrßeit eine ®etiïateffe.

@S gibt aueß getotffe Sranlßeiten unter ben Sifßen; Sranlßeiten,
bureß toelcße ißr Steifß fo berbirbt, baß beffen ©enuß gefäßrliß toirb.
9lße Sifcße, toelcße fonft im flaren, frifeßen .SSaffer p leben getooßnt
finb, toerben in toenig betoegtem, berborbenent SBaffer ïraul, namentliß
im ©ommer. ®ie Sifßer nennen biefe Sran'fßeit bie „Säule" unb
toiffen tooßl, baß berjenige, toelcßer ißnett einen folcßen Sifcß ablauft,
fieß bamit ben SRagen berbirbt.

Stile Sifd)e finb toäßrenb ber Saißpit geringer; fie beïommen eine

fdjmußige Ipaitt, mancßmctl fogar einen StläSßemSIitSfßlag. ®aS SIeifß
ift nießt bloß fabe, fonbern toirllicß ungefunb ; bie ©ier ber £)eßte unb
ber Starben fogar giftig. Unter folcßen Umftänben muß baS Süßem
ßerfonal bie Saißpit ber gifd;e fennen.
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ein Hecht von 2 Mo, ebenso eine Seeforelle von gleichem Gewicht
unbedingt am besten. Ganz große Fische haben eine grobe Faser und
sind lange nicht so schmackhaft. Sehr junge haben zuviel heimgebende
Substanz; sie sind zwar zart, aber doch nicht so schmackhaft, wie jene,
welche die normale Größe erreicht haben.

Man kann die Fische wie die Menschen, auch nach ihrer Nahrung
taxieren; da gilt auch das Sprichwort: „Sage mir, was Du ißt, und
ich sage Dir, wer Du bist!" Die Raubfische haben besseres Fleisch als
jene Fische, welche sich mit dem Schlamm und dergl. begnügen. Es
ist hier eine Ausnahme von dem großen Naturgesetze: daß ein Tier,
welches selbst schon Fleisch zur Nahrung gehabt, nicht mehr zur Nahrung
dienen kann einem Fleischfresser. Alles was Schlamm, Wasserpflanzen
und dergleichen Raritäten frißt, gehört zum Lumpenpack der Fische und

— stinkt. Jene Fische, welche sich in der Nähe von Abtritten aufhalten,
oder an Abflußgräben von Metzgereien, Seifensiedereien und ähnlichen
Anstalten; Fische, welche unter Umständen sogar Aas fressen, sind schädlich.

Nach der äußern Bedeckung taxiert, ergibt sich folgendes: Schuppenfische

haben blättriges, aber doch zartfaseriges Fleisch, sind also durchweg

leichter zu verdauen, als die Fische mit glatter Haut, deren Fleisch
eine zusammenhängende, bei näherer Untersuchung, grobfaserige Masse
darstellt. Die Schuppenfische, auch wenn sie noch so klein sind, geben
beim Kochen ein zusammenhängendes Fleisch; die jungen Hautfische
dagegen verkochen fast zu einem Brei, setzen viel Schleim ab, welcher sich

nur dann auflöst (verdauen läßt), wenn ziemlich stark gesalzen wurde.
Bei älteren Hautfischen bleibt das Fleisch kompakter. Die dicke saftige
Haut, welche beim Kochen sulzartig wird, ist weitaus das beste Stück
am ganzen Fisch, in Wahrheit eine Delikatesse.

Es gibt auch gewisse Krankheiten unter den Fischen; Krankheiten,
durch welche ihr Fleisch so verdirbt, daß dessen Genuß gefährlich wird.
Alle Fische, welche sonst im klaren, frischen.Wasser zu leben gewohnt
sind, werden in wenig bewegtem, verdorbenem Wasser krank, namentlich
im Sommer. Die Fischer nennen diese Krankheit die „Fäule" und
wissen wohl, daß derjenige, welcher ihnen einen solchen Fisch abkauft,
sich damit den Magen verdirbt.

Alle Fische sind während der Laichzeit geringer; sie bekommen eine

schmutzige Haut, manchmal sogar einen Bläschen-Ausschlag. Das Fleisch
ist nicht bloß fade, sondern wirklich ungesund; die Eier der Hechte und
der Barben sogar giftig. Unter solchen Umständen muß das Küchen-
personal die Laichzeit der Fische kennen.
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ftproßf uitb fluf ßefuttimt.
®riinkcrnfllp)ic. (gür 5 ißerfonen beregnet.) SOfait bebeclt 120

©ramm ©rünfern am Sfbenb bor bem ©ebraud) mit SSaffer, beut matt
etioag Sîatrium jufetße, gickst bieg am anbern Üftorgen ab, röftet 30
©ramm SBeiffbrot trocfen in eiferrter fßfanne, t^ut eg nebft bem ©rittt--
ïern in 3 Siter Sßaffer unb îocbjt eg beinahe 3 ©tunben. ®ie ©uppe
toirb burhgeftrid)en, 15 ©ramm Siebig'g gleifhertralt, 15 ©ramm
©alj, ein eibicE frifdje Sutter, unb ein ©fßöffel gehaßte fßeterfilie baju
gettfan, bamit aufgeloht nnb über geröftete Srottoürfel angerichtet.

*
fintloffclfltjIJJe. (gür 5 ißerfoneit berechnet.) Sratenfnodjen, Wie

fie borrätig finb, haßt man entjtoei, fetjt fie mit 21h Siter Sßaffer ttnb
biet ©uppenlraut geuer, lodjt fie 3U ©tunben, tbjitt bann einen Sieller
boll in gett bräunlich gebratene, rohe Sartoffelfheiben unb einen halben
Sieller boß ungebratene Sartoffelfdjnitte in bie ©uppe unb locht fie
tneict). SKatt ftreicïjt bie ©uppe buret), t|ut 15 ©ramm <3alj, 15 ©ramm
Siebig'g gleifch cï traft, eine Sßrife Éîugfatnujj unb 2 Söffe! gehaclte
©eflerieblätter hinein unb gibt fie mit geröftetem S3rot.

*
|flfergtiihf«pett. (gür 5 ißerfoneit berechnet.) SJÎatt focht 200

©ramm präparierte ipafergrü|e mit 2lh Siter Sßaffer unb bem nötigen
©alg langfam 45 ÜDtinuten, toobei man bie ©uppe öfter umrührt. ®ann
gibt man gtbei fein gerfc^nittene ißeterfilientourjeln, ein eibicl frifche
Sutter, 10 lleinfte, gefc^älte Sartoffeln unb 15 ©ramm Siebig'g ©ptraft
an bie ©uppe unb îo^t fie langfam noch SJÎinuten.

*
ScUcricflippt. (gür 5 ißerfonen berehnet). ®rei mittlere ober

gtoei größere gefdjälte ©eßerielnoßen toerben in Siertel gefdjmtten,
nebft einem Sießer bolt roher, gerfhnittener Sartoffeln mit 2lU Siter
Sßaffer überfüßt, gefallen unb langfam eine ©tunbe geloht, ifîart reibt
bie ©uppe burd), gibt 15 ©ramm Siebig'g gleifdjeptralt, 30 ©ramm
frifhe Sutter, eine ißrife ißfeffer unb ettoag gemiegteg ©eßerielraitt
baran, loht fie noh eben burd) unb richtet fie über geröfteten Srot=
toürfeln an.

*
®ebrnteuer gîmiber. ©g toerben 1 y» Silogramm Heine Ifanber

genommen. SRan rihtet fie bor, ri|t fie leiht ein, falgt fie unb fteßt
fie 40 SKinuten bei ©eite. @ie toerben barauf in jerquirltem Gci, bag

man mit ettoag fhaumiger Sutter bermifhh getoenbet unb bann in
geriebener ©emmel, bie mit 3Kehl bermengt toirb, gebreht, toorauf man
fie in reichlich Sratbutter golbbraun bäcft. — ®ie braune Sutter toirb
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Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Grünlikritsuppe. (Für 5 Personen berechnet.) Man bedeckt 120
Gramm Grünkern am Abend vor dem Gebrauch mit Wasser, dem man
etwas Natrium zusetzte, gießt dies am andern Morgen ab, röstet 30
Gramm Weißbrot trocken in eiserner Pfanne, thut es nebst dem Grünkern

in 3 Liter Wasser und kocht es beinahe 3 Stunden. Die Suppe
wird durchgestrichen, 15 Gramm Liebig's Fleischextrakt, 15 Gramm
Salz, ein eidick frische Butter, und ein Eßlöffel gehackte Petersilie dazu
gethan, damit aufgekocht und über geröstete Brotwürfel angerichtet.

Kltt'tofkeìsuppe. (Für 5 Personen berechnet.) Bratenknochen, wie
sie vorrätig sind, hackt man entzwei, setzt sie mit 2V? Liter Wasser und
viel Snppenkraut zu Feuer, kocht sie 3/4 Stunden, thut dann einen Teller
voll in Fett bräunlich gebratene, rohe Kartosfelscheiben und einen halben
Teller voll ungebratene Kartoffelschnitte in die Suppe und kocht sie

weich. Man streicht die Suppe durch, thut 15 Gramm Salz, 15 Gramm
Liebig's Fleischcxtrakt, eine Prise Muskatnuß und 2 Löffel gehackte

Sellerieblätter hinein und gibt sie mit geröstetem Brot.

Dafergriihsllppen. (Für 5 Personen berechnet.) Man kocht 200
Gramm präparierte Hafergrütze mit 2V- Liter Wasser und dem nötigen
Salz langsam 45 Minuten, wobei man die Suppe öfter umrührt. Dann
gibt man zwei fein zerschnittene Petersilienwurzeln, ein eidick frische

Butter, 10 kleinste, geschälte Kartoffeln und 15 Gramm Liebig's Extrakt
an die Suppe und kocht sie langsam noch 15 Minuten.

Ikllcricsuppc. (Für 5 Personen berechnet). Drei mittlere oder

zwei größere geschälte Sellerieknollen werden in Viertel geschnitten,
nebst einem Teller voll roher, zerschnittener Kartoffeln mit 2ll« Liter
Wasser überfüllt, gesalzen und langsam eine Stunde gekocht. Man reibt
die Suppe durch, gibt 15 Gramm Liebig's Fleischextrakt, 30 Gramm
frische Butter, eine Prise Pfeffer und etwas gewiegtes Selleriekraut
daran, kocht sie noch eben durch und richtet sie über gerösteten
Brotwürfeln an.

Gebratener Jander. Es werden 14/- Kilogramm kleine Zander
genommen. Man richtet sie vor, ritzt sie leicht ein, salzt sie und stellt
sie 40 Minuten bei Seite. Sie werden darauf in zerquirltem Ei, das

man mit etwas schaumiger Butter vermischt, gewendet und dann in
geriebener Semmel, die mit Mehl vermengt wird, gedreht, worauf man
sie in reichlich Bratbutter goldbraun bäckt. — Die braune Butter wird



ttttt etrtem Söffe! ©itronenfaft, einem Söffe! Staffer unö 5 ©ramm
Siebig'B gfeifcfjejteatt berïodjt unb p ben gifdjen gegeben, p benen

man außerbem gern Sartoffetfatat reicht.
*

©cfrfjmortct' ftnltcljnil. SRan nimmt ein ©tue! Kabeljau bon etma
2 Silogramm, ßäutet eB, entfernt bie ©rate unb teilt iljn in beÜebig

große ©tücte. SRan pr!äßt 40 ©ramm Sutter in einem ßaffenben
Sodjtoßf, tlpt bie gifdjftüde tfinein, beftreut fie mit einer SRifcfpng bon
gemiegten 3miebe!n, Sräutern, Samern, @a!g unb Sftfeffer, gießt 4 Söffe!
Souillon auB Siebig'B gleifdjejiraït bariiber unb fdfmort ben gifd) gar.
2Ran gibt pteßt ein ßelteB Sutterme!)! an bie ©auce unb fcßärft biefe

mit ©itronenfaft.
*

lerijt mit firiiittcvu. 2 Siïogramm mittelgroße §ed)te fcfjußßt

man, reinigt fie, jerteüt fie in ©tücte unb tlpt fie in fo bie! !ocf)enb

ßeißeB ©afjmaffer, baß bie gifdjftücEe !naßß. bebeeft finb. fRan gibt
10 ©ramm Siebig'B gleifdjejtratt, 1 Sorbeerbïatt, 2 ffmiebetn, 1 fßeter*

fiüenmurje!, 2 ©djeiben ©eïïerie unb fßfeffer, mie ©emürjtörner baran
unb läßt ben §ecf)t tangfam barin gar jießen. 5 SRinuten bor bem

3!nrid)ten fnetet man 50 ©ramm Sutter mit 30 ©ramm ÜReß! buref),

tfpt bieg nebft 2 Söffe! geßadter fjSeterfitie an ben grifft) unb ïodjt itp
bamit buret), tooburc!) bie ©auce biinbig mitb. fRan rietet ben gifefc)

in tiefer ©dpffe! mit ber ©auce an.

*
(Gefüllte §nlltstmi|t, StuB 2 Sifogramm SatbBbruft läßt man fid)

bie Snodjen töfen, bereitet eine ïeidjte g!eifd)farce, reibt bie Sruft gut
mit ©a!§ ein, füllt fie mit ber garce, näßt bie ©nben gut p unb fegt
bie Sruft fo lange in ßeißeB Staffer, biB fie fteif ift. @ie tnirb in Sutter
in gleichmäßig ßeißem Ofen gar gebraten. — ®ie ©auce toirb auB bem

entfetteten Sratenfaß, Sartoffelmeß!, 5 ©ramm Siebig'B gleifgestraft
unb etmaB fodjenbem Staffer bereitet. Sud) !ann pteßt etmaB faure
©aßne bap gegeben merben.

*
fiillllöltateletteit. (Seit ber Sereitung 25 üRinuten.) 9Ran fdpeibet

bie Soteletten jurent unb !od)t bie SbfäÜe mit Staffer, ©ußßengrün,
©a!g unb 5 ©ramm Siebig'B gfeifdjejtraft 20 SRinuten. ®ie Soteïetten
toenbet man, menn fie gefcßlagen unb gefaïjen finb in Gsi unb ©emmel
unb brät fie rafd) in Sutter gofbbraun. ®ie ©auce mirb mit toenig
ÜReß! unb Snodjenbrüße bertodjt. — Sammloteletten merben ebenfo
bereitet. — ©djmeinBfoteletten brauchen meniger ffett pm Sraten, i!)re
©auce mirb einfad) auB bem mit locßenbem Staffer berïodjtem Sratem
faß, etmaB Sartoffelmeß! unb 5 ©ramm Siebig'B gleifgestraft bereitet,

mit einem Löffel Citronensaft, einem Löffel Wasser und 5 Gramm
Liebig's Fleischextrakt verkocht und zu den Fischen gegeben, zu denen

man außerdem gern Kartoffelsalat reicht.
-Z5

Geschmorter Kabeljau. Man nimmt ein Stück Kabeljau von etwa
2 Kilogramm, häutet es, entfernt die Gräte und teilt ihn in beliebig
große Stücke. Man zerläßt 40 Gramm Butter in einem Passenden

Kochtopf, thut die Fischstücke hinein, bestreut sie mit einer Mischung von
gewiegten Zwiebeln, Kräutern, Kapern, Salz und Pfeffer, gießt 4 Löffel
Bouillon aus Liebig's Fleischextrakt darüber und schmort den Fisch gar.
Man gibt zuletzt ein Helles Buttermehl an die Sauce und schärft diese

mit Citronensaft.

Hecht mit Kräuter». 2 Kilogramm mittelgroße Hechte schuppt

man, reinigt sie, zerteilt sie in Stücke und thut sie in so viel kochend

heißes Salzwasser, daß die Fischstücke knapp bedeckt sind. Man gibt
10 Gramm Liebig's Fleischextrakt, 1 Lorbeerblatt, 2 Zwiebeln, 1

Petersilienwurzel, 2 Scheiben Sellerie und Pfeffer, wie Gewürzkörner daran
und läßt den Hecht langsam darin gar ziehen. 5 Minuten vor dem

Anrichten knetet man 5V Gramm Butter mit 30 Gramm Mehl durch,

thut dies nebst 2 Löffel gehackter Petersilie an den Fisch und kocht ihn
damit durch, wodurch die Sauce bündig wird. Man richtet den Fisch

in tiefer Schüssel mit der Sauce an.
X-

Gestillte Kalbsbrust. Aus 2 Kilogramm Kalbsbrust läßt man sich

die Knochen lösen, bereitet eine leichte Fleischfarce, reibt die Brust gut
mit Salz ein, füllt sie mit der Farce, näht die Enden gut zu und legt
die Brust so lange in heißes Wasser, bis sie steif ist. Sie wird in Butter
in gleichmäßig heißem Ofen gar gebraten. — Die Sauce wird aus dem

entfetteten Bratensatz, Kartoffelmehl, 5 Gramm Liebig's Fleischextrakt
und etwas kochendem Wasser bereitet. Auch kann zuletzt etwas saure

Sahne dazu gegeben werden.

Kalbskoteletten. (Zeit der Bereitung 25 Minuten.) Man schneidet
die Koteletten zurecht und kocht die Abfälle mit Wasser, Suppengrün,
Salz und 5 Gramm Liebig's Fleischextrakt 20 Minuten. Die Koteletten
wendet man, wenn sie geschlagen und gesalzen sind in Ei und Semmel
und brät sie rasch in Butter goldbraun. Die Sauce wird mit wenig
Mehl und Knochenbrühe verkocht. — Lammkoteletten werden ebenso

bereitet. — Schweinskoteletten brauchen weniger Fett zum Braten, ihre
Sauce wird einfach aus dem mit kochendem Wasser verkochtem Bratensatz,

etwas Kartoffelmehl und 5 Gramm Liebig's Fleischextrakt bereitet.
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Sdjmortiratctt. ©in gut abgelegenes Seutenftücf bon etwa lVs
Sitogranxnx wirb ringSxnn mit bieten ©pectftücten befpiett, mit ©atj unb

SMtenpfeffer eingerieben, in 50îept gewenbet, unb in Sutter ringsum
gebräunt. ®ann giept man fiebenbeS Staffer baran, fügt eine ©eptoar^
brotfdjeibe, jerfdjnittene ©uppenwurjetn, jwei gwiebetn, ein Sorbeerbtatt,
Sfefferförncr unb 8 ©ramm Siebig'S gleifdjeytratt baran unb bünftet
eS 2^/2 ©tunben. ®ie ©auce Wirb burcpgerüprt, (fie mup fämig fein)
unb nebft Stöpen p bem Sraten gegeben.

*

®infaii)ei' |leifrfjmiirbebrnicn. ©twa IV2 Sitogramm SDÎûrbebraten

ftopft man gut, reibt baS gteifd) mit ©atj ein, fteett pin unb Wieber

in bie gettfepiept einige Letten, legt ben Sraten in etwas gebräunter
Sutter in einen Srattopf, brät ixt an, giept reieptid) tocpenbeS Staffer
baraxtf unb brät il)n ïangfam weiep. — 9Jkn entfettet bie ©auce, ber=

foipt fie mit etwaS angerüprtem SJtept, gibt eine grope -Dtefferfpipe

Siebig'S §teifcpeptratt baran unb toept bie ©auce biettiep unb gtängenb.

— itRan gibt ju bem Sraten Pfottraut ober auep Sartoffetftöpe.
*

finlbficiflljfritnpc. SKan ftpneibet 1 Sitogramm Sruftfteifcp in
ftortionSftücfe, uberbrüpt fie mit foepenbem Staffer, brät baS gteifd)
fepnett in foepenber Sutter fcpön gelb, beftäubt eS xnit einem Söffet
SKept unb giept fobiet focpexxbeS Staffer baran, bap eS fnapp bebeett

ift, Worauf man einige ©itronenfdjeiben, ißfefferförner nnb ©Uppen-

Wurjetn pinjugibt. äßan toept baS gteifcp 20 fDîinuten, gibt nun 3

Söffet bott geweidjte troctene Sßitge pinju unb bünftet eS meid). — ÜJtan

berfoept bie ©auce mit pettem Suttermept, gibt 4 ©ramm Siebig'S
gteifepeptraft bagix, toept fteine ©emmelttöpcpen barixx gar unb täpt baS

gteifcp mit ben ißitjen wieber peip iberben. — Pîacp betieben !ann xnan

Sapern baran tpun, eS auep mit einem ©igetb abrüpren.
*

It'iflj Stein. (âubereitungSjeit 3 ©tunben.) SJtan fepneibet xnagereS

£>ammetfteifd) in grope Stürfet, ebenfobiet rope Sartoffetn in biete

©epeiben, 4 .ßwiebetn in Stürfet unb einen Sopf SrauSfopt ober Steip^
t'opt ixx Septet ®ie Sartoffetn nebft Sopl brüpt man unb tput fie
fcpidjtweife mit ben gteifepftüden in eine axxSgeftricpene gorm, beftreut
febe ©epiept mit ben .Qmiebetwürfetn, fotoie ©atj unb ißfeffer, bereitet
auS 5 ©ramxn Siebig'S gteifdjejtratt unb V2 Siter Staffer eine Souillon,
giept fie barüber unb toept baS ^rifp ©tew im Stafferbabe 3 ©tunben.
Stan ftürjt eS auf eine tiefe ©(pfiffet

Sicbattion unb Süerlag: grau üfife ^onEgger in ®t. ®aHett.

8 —

Schmorbraten. Ein gut abgelegenes Keulenstück von etwa Ills
Kilogramm wird ringsum mit dicken Speckstücken bespickt, mit Salz und

Nelkenpfeffer eingerieben, in Mehl gewendet, und in Butter ringsum
gebräunt. Dann gießt man siedendes Wasser daran, fügt eine

Schwarzbrotscheibe, zerschnittene Suppenwurzeln, zwei Zwiebeln, ein Lorbeerblatt,
Pfefferkörner und 8 Gramm Liebig's Fleischextrakt daran und dünstet

es 20- Stunden. Die Sauce wird durchgerührt, (sie muß sämig sein)

und nebst Klößen zu dem Braten gegeben.

Einfacher Fteischmürllebratc». Etwa 1p- Kilogramm Mürbebraten
klopft man gut, reibt das Fleisch mit Salz ein, steckt hin nnd wieder

in die Fettschicht einige Nelken, legt den Braten in etwas gebräunter
Butter in einen Brattopf, brät in an, gießt reichlich kochendes Wasser

darauf und brät ihn langsam weich. — Man entfettet die Sauce,
verkocht sie mit etwas angerührtem Mehl, gibt eine große Messerspitze

Liebig's Fleischextrakt daran und kocht die Sauce dicklich und glänzend.

— Man gibt zu dem Braten Rotkraut oder auch Kartoffelklöße.

Kallistcischfrilosfße. Man schneidet 1 Kilogramm Brustfleisch in
Portionsstücke, überbrüht sie mit kochendem Wasser, brät das Fleisch

schnell in kochender Butter schön gelb, bestäubt es mit einem Löffel
Mehl und gießt soviel kochendes Wasser daran, daß es knapp bedeckt

ist, worauf man einige Citronenscheiben, Pfefferkörner und Suppen-
wurzeln hinzugibt. Man kocht das Fleisch 2V Minuten, gibt nun 3

Löffel voll geweichte trockene Pilze hinzu und dünstet es weich. — Man
verkocht die Sauce mit Hellem Buttermehl, gibt 4 Gramm Liebig's
Fleischcxtrakt dazu, kocht kleine Semmelklößchen darin gar und läßt das

Fleisch mit den Pilzen wieder heiß werden. — Nach belieben kann man
Kapern daran thun, es auch mit einem Eigelb abrühren.

Irish Stem. (Zubereitungszeit 3 Stunden.) Man schneidet mageres
Hammelfleisch in große Würfel, ebensoviel rohe Kartoffeln in dicke

Scheiben, 4 Zwiebeln in Würfel und einen Kopf Krauskohl oder Weißkohl

in Achtel. Die Kartoffeln nebst Kohl brüht man und thut sie

schichtweise mit den Fleischstücken in eine ausgestrichene Form, bestreut
jede Schicht mit den Zwiebelwürfeln, sowie Salz und Pfeffer, bereitet
aus ô Gramm Liebig's Fleischextrakt und 1/2 Liter Wasser eine Bouillon,
gießt sie darüber und kocht das Irish Stew im Wasserbade 3 Stunden.
Man stürzt es auf eine tiefe Schüssel.

Rcdaltion und Verlag: Frau Elise Honegger in «t, Gallen.
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