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IttusioirttjfüjaftlittjE ©latistolap to fdjnrâr liaiiEn-^ituiiß.

(Evft&anf am 5ri{feu Soaufag jeSeu 'Stonaïs.

St. ©allen 9ll*. 3. Ktärj \898

pte gfü^rung öe& £baug>fyaCteg>.

n jeber ganttlie bebarf eë eineê galyïreidjert fpauërateê, nieler
HÜ Sirbetten unb fortgefe|ter, Heiner itnb grofjer Sluëgaben. ®arum
ift bie «Seele eiiteë richtigen fpauëïjalteë cine fefte, luotjïgegtieberte Drb=

nung auf jebent biefer brei ©ebiete.

1. Jtf ^auöovbttung.

gebe fpauëorbmtng muff fiel) auf brei 2eitfcit)e ftüljen,

gebeS ®ing auf feinem Ißla^e. IKicfßig aber ift hernials
nur battu, menu baë ®ing burd) ben ißla| in feinen finalen geförbert,
bor Skfdjäbigungen gefcfjütst mirb unb anberfeitë felbft.am icenigften
£)inbert,

1. Stuë betn SBofjm unb ©cblafgimmer toerbe aßeS I)inauSgett)an,
mal nicl)t unbebingt Ijinein gehört, gn ben Seßer fyinab, aud) trenn
man brei unb bier ®refif>en hinunter muff, trag 1111)1 fte^en foß: Stalfrung,
0ol)le, SSafctjutenfilien unb bergleidjen. gn ben ®ad)raitm hinauf, aud) tnenn

man brei unb bier ®ref>f>en fteigen muf, tnaë luftig unb troden fteljcn

foß: törennljolj, bie SBäfdje, ©djmutjlräfclie, ©djulfe unb bergleid)en.

gn einen Keinen SSorraum ober ®orriborgela|, tuaë man in ber SBoljnung

rafd) jur tpanb Ijabett muff.
Gsin jebeS ®ing foil nad) beffen ©ebraud) fofort an

feinen fßtajj jttrüd. ©obalb ein ®ing nid)t ntel)r nottuenbig ift,
bringe matt eê an Ort unb ©teile juriiit, lege eë nicfjt erft an einen

jtoeiten unb britten ißla£ bei ©eite. gn ben meiften gamiliett, tbo

Stnorbnung l)errfd)t, liegt ber ©ritnb t)iefür gerabe in biefem geiler.
gebeë ®ittg nur 51t feinem beftimmten ,8 tue de. Sftur

fo erfährt jebeê ®ing bie rechte ©cljonung, erl)ält eë bie rechte ®auer.
®ie meiften ®inge gelten uteljr bttrd) SWifsbraud), b. I). bei einem falfdjert
©ebraudje, als buret) bie richtige Slntuenbung gu ©ruttbe.

MusiMMMe Gratisbeilage ber Mwei-er Fraiien-Zeituag.

Erscheint am Sriktsu Sonntag ^eösn Monats.

St. Gallen Nr. 3. März s 398

Die IüHrung des KausHcrl'tes.
n jeder Familie bedarf es eines zahlreichen Hausrates, vieler

Arbeiten und fortgesetzter, kleiner und großer Ausgaben. Darum
ist die Seele eines richtigen Haushaltes eine feste, wohlgegliederte
Ordnung auf jedem dieser drei Gebiete.

I. Z>ie Kausordmmg.

Jede Hausordnung muß sich auf drei Leitsätze stützen,

Jedes Ding auf seinem Platze. Richtig aber ist der Platz
nur dann, wenn das Ding durch den Platz in seinen Zwecken gefördert,
vor Beschädigungen geschützt wird und anderseits selbst am wenigsten

hindert,
1. Aus dem Wohn- und Schlafzimmer werde alles hinausgethan,

was nicht unbedingt hinein gehört. In den Keller hinab, auch wenn

man drei und vier Treppen hinunter muß, was kühl stehen soll: Nahrung,
Kohle, Waschutensilien und dergleichen. In den Dachraum hinauf, auch wenn

man drei und vier Treppen steigen muß, was luftig und trocken stehen

soll: Brennholz, die Wäsche, Schmutzwäsche, Schuhe und dergleichen.

In einen kleinen Vorraum oder Korridorgelaß, was man in der Wohnung
rasch zur Hand haben muß.

Ein jedes Ding soll nach dessen Gebrauch sofort an
seinen Platz zurück. Sobald ein Ding nicht mehr notwendig ist,

bringe man es an Ort und Stelle zurück, lege es nicht erst an einen

zweiten und dritten Platz bei Seite. In den meisten Familien, wo

Anordnung herrscht, liegt der Grund hiefür gerade in diesem Fehler.

Jedes Ding nur zu seinem bestimmten Zwecke. Nur
so erfährt jedes Ding die rechte Schonung, erhält es die rechte Dauer.
Die meisten Dinge gehen mehr durch Mißbrauch, d. h. bei einem falschen

Gebrauche, als durch die richtige Anwendung zu Grunde.
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2. 3>tc fagceortmung.

$febe SIrbeit zu it)r c r ß c i t: leine red) te SI«ditu<3 u tt g

ber 3eÜ o Ê) n e eine fefte$agedorbnung. 3wci flctfîtge hanbe,
bie nad) einem feften Sß.tane arbeiten, fönnen SBunber tl)itn. XXmgefeljrt

ift fein gertigwerben, wo ïèin ißtan in ber Slrbeit ift, weil biete 2tr=

beiten brei= unb biennal gemacht werben ntüffen, bie bei fefter Drb=

mtng nur einmal notwenbig finb.
1. ®ie täglichen SIrbeiten bon ben wöchentlichen gefonberi; für bie

täglichen eine befiimmte ©tunbe bed $aged, für bie wöchentlichen ein

beftimmter $ag ber SBodje feftgefe|t. Sieber einmal eine falnije surged*

orbnung umgeänbert unb nadjgebeffert, aid ol)ne SageSorbnuitg gearbeitet.
2. ÜRiemald jum grüfjftüct gefegt, ehe nicht jebed gamilienglieb an

Eörger unb Eleibitng wotjlgeorbnet unb bad Limmer gereinigt unb

gelüftet ift.
3. ben Vormittag, wo bie SSirtfchafterin pr ©teile fein muff,

unb Wo anbererfeitd bie Eodjarbeit manche SRuIjepaufe gewährt, fotlten
fämtliche Heilten lEagedarbeiten gelegt Werben, bamit ber jia^mittag
für Slnbereê frei bleibt.

4. ©oWe.it immer thunlich, werbe eine febe SJfatjlgeit an eine be*

ftimmt einphaltenbe ©tunbe gebuttben; ebenfo foil jebed ©ffen offen
am SSifdje erfolgen; bad herumlaufen unb unfontrottierte heruntfitjeit
auf irgenb einem nicht pnt ©ffen befftmmten platte foil nicht geftattet fein.

5. geber ©inlauf foil p guter $eit «itb mit allem SB8|)rbebad)t

gemacht Werben, fo baff tiicfc)t§ überhaftet unb unberftänbigen ißerfonen
übertragen werben muff.

6. SDad Slbenbbrot Werbe ju tfjifnlichft früher $eit gegeben unb
bie Einher rechtzeitig zur 3îul)e gebracht, baff man mit ber ©agedarbeit
fertig werben itnb §u Wol)lthuenbem, ungefiörtem Veifammenfein, ju
hanbarbeit, fffiufit, Seitüre je. $eit erübrigt.

®te Verteilung ber wöchentlichen Arbeiten auf bie einzelnen Sßodjen*

tage gefdjehe fo, baff feiner überfaftet wirb: in bie erften $age bie

SBafcharbeiten, in bie mittleren bie (Stätte* unb glidarbeiten unb auf
ben ©Äjlufi ber SBocfje. bie regelntäftigen gröjferen ffteinigungdarbeiten.

3. |»tc fKtrffdjaftsoibmtng.
©od bad für bie meiften. gantilien Impfte ©infommen für bie

bieten Sludggben eined haudftanbed zureichen, fo muff ein ben Verhalts
niffen genau entfftredfenber Vorattfdjlag gcmadjt Werben, ©d muh bwg*
ticljft auf Varzat)lung gefehett Werben, matt fotlte itt tticljt ju Heilten

Voften einlaufen unb anljanb eined genau geführten |>audhattungdbuched
muff finge Einteilung unb ©ftarfamfeit walten. Unter ©foaren berftel)f
fid] bad Sir bei ten unb bad gufammenfialien. ©ftaren latttt
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2. Die Tagesordnung.

Jede Arbeit zu ihrer Zeit; keine rechte Ausnutzung
der Zeit ohne eine festeTagesordnung- Zwei fleißige Hände,
die nach einem festen Plane arbeiten, können Wunder thun. Umgekehrt
ist kein Fertigwerden, wo kein Plan in der Arbeit ist, weil viele
Arbeiten drei- und viermal gemacht werden muffen, die bei fester

Ordnung nur einmal notwendig find.
1. Die täglichen Arbeiten von den wöchentlichen gesondert; für die

täglichen eine bestimmte Stunde des Tages, für die wöchentlichen ein

bestimmter Tag der Woche festgesetzt. Lieber einmal eine falsche

Tagesordnung umgeändert und nachgebessert, als ohne Tagesordnung gearbeitet.
2. Niemals zum Frühstück gesetzt, ehe nicht jedes Familienglied an

Körper und Kleidung wohlgeordnet und das Zimmer gereinigt und

gelüftet ist.

3. In den Vormittag, wo die Wirtschafterin zur Stelle sein muß,
und wo andererseits die Kocharbeit manche Ruhepause gewährt, sollten
sämtliche kleinen Tagesarbeiten gelegt werden, damit der Nachmittag
für Anderes frei bleibt.

4. Soweit immer thunlich, werde eine jede Mahlzeit an eine

bestimmt einzuhaltende Stunde gebunden; ebenso soll jedes Essen offen
am Tische erfolgen; das Herumlaufen und unkontrollierte Herumsitzen
auf irgend einem nicht zum Essen bestimmten Platze soll nicht gestattet sein.

5. Jeder Einkauf soll zu guter Zeit und mit allem Vorbedacht
gemacht werden, so daß nichts tiberhastet und unverständigen Personen
übertragen werden muß.

6. Das Abendbrot werde zu thnnlichst früher Zeit gegeben und
die Kinder rechtzeitig zur Ruhe gebracht, daß man mit der Tagesarbeit
fertig werden und zu wohlthuendem, ungestörtem Beisammensein, zu
Handarbeit, Musik, Lektüre m. Zeit erübrigt.

Die Verteilung der wöchentlichen Arbeiten aus die einzelnen Wochentage

geschehe so, daß keiner überlastet wird: in die ersten Tage die

Wascharbeiten, in die mittleren die Glätte- und Flickarbeiten und auf
den Schluß der Woche die regelmäßigen größeren Reinigungsarbeiten.

3. Die Wirtschaftsordnung.
Soll das für die meisten. Familien knappe Einkommen für die

vielen Ausgaben eines Hausstandes zureichen, so muß ein den Verhältnissen

genau entsprechender Voranschlag gemacht werden. Es muß möglichst

ans Barzahlung gesehen werden, man sollte in nicht zu kleinen

Posten einkaufen und anhand eines genau geführten Haushaltungsbuches
muß kluge Einteilung und Sparsamkeit walten. Unter Sparen versteht
sich das Arbeiten und das Zusammenhalten. Sparen kann
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man an ben Stuêgaben, am Material, an ben Slbfüßen unb buret) fobg*
fameS .Qüfammentjatten ber gemachten ©parftfennige. ift nidjt jeher
SBirtfdjafterin mögtief), ©etb buret) ©ftaren auf bie ©eite gu tegen, bettn
Staufenbe muffen frol) fein, bei alter ©fiarfamteit unb ©infcfjränfung
nur forttaufenb iljr rebtietjel Stuêtommen gu finben. 3n jebem gatte
unb unter aßen 58ert)ättniffen tann fie aber an ßttateriat fßaren, tann
fie bag Sorljanbene gufammenljatten. 3ß)r einficfjtgs, unb berftünbnig=
boßeg iBeredjnen unb ©rmägen tann fetjon beim ©intauf ber fämttidjen
SOtateriatien fparen, bann in Stufbemafjrung berfetbeu, inbem jebeg Sßer»

berben bereutet mirb ; int SSerbraud) berfetbeu, inbem beim feuern bie

SSorteite in Steiß genommen, inbem beim Sodjen bie üßäljrmerte richtig
abgefdjaßt unb barnaet) bie eingetnen SMjrunggmittet gugemeffen toerben
unb baff jebe neue SSerbeffetung unb ©rteidßerung in ben |)augf)attuttggs
arbeiten nad) gematteter ißrttfung in ©ebrauef) gebogen mirb, baff au§
atten Steibern neue ©tücte, aug ©ßeifereften mieber fetjmadljafte ©es

rictße Ijergefteßt merben tonnen, ©ang im ©rofjen fpart bie §aügfrau,
menu fie buret) etne einfidjtige Sebengljattung unb I)tjgieinifd)e ©emofjm
fjeiten bie irrigen genügfam unb an Seib unb ©eete gefunb erptt,
menn fie bie Srafte aßer förbert unb fie gu tjödjfter Seiftunggfätjigteit
entmietett.

SBo nun aße biefe fünfte,bie rechte SSürbigung ttnb 33erüc£fic£)tigung

finben, ba tann mit Stecîjt bon einer guten fpcmgfüljruttg gefjtrodjen
toerben.

3n uieldjei' 3cit merben ötc âpctfeit ucrimitt.

fQi .3 ift für bie bentenbe Jgiaugfratt nacf) berfd)iebenen ßiidßungcn
(ill:) fetjr intereffant ttnb nötig gu miffen, mie fid) bie eingetnen ©fieifett

gum SSerbauungggefdjafte bertjatten. ©ang befonbere S3ebeutnng erljcitt
bie ©adje für bie biätetifdje unb für bie Srantentüdje. ©inige Seiffnete
mögen geigen, toie berfdjiebenariig unfere gemötjntidjen ©fteifen fid) ()in=

fid)tticf) ber SSerbaiitidjfeit fteflen unb mie biet unrichtige Sht'diautmgen
für gemöljnticf) nod) tjerrfdjen.

Stm fdjmeroerbatttidtfscn ift ber Stat, er forbert 6 Stunben
©efocfßeg @d)meinefteifd) 5

©ebrateneg ©djafffeifefj (atteê) 5

©ctjr tjart gefocljte ©er 5

üftüffe 5 „
©teinobft 5 „
ßtofineu 5 „
©efotteneg ©djaffteifd) (atteS) 41/2

©ebätupfter Sotjt • 4l/2 „
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man an den Ausgaben, am Material, an den Abfällen und durch
sorgsames Zusammenhalten der gemachten Sparpfennige. Es ist nicht jeder
Wirtschafterin möglich, Geld durch Sparen auf die Seite zu legen, denn

Tausende müssen froh sein, bei aller Sparsamkeit und Einschränkung
nur fortlaufend ihr redliches Auskommen zu finden. In jedem Falle
und unter allen Verhältnissen kann sie aber an Material sparen, kann

sie das Vorhandene zusammenhalten. Ihr einsichts- und verständnisvolles

Berechnen und Erwägen kann schon beim Einkauf der sämtlichen
Materialien sparen, dann in Aufbewahrung derselben, indem jedes
Verderben verhütet wird; im Verbrauch derselben, indem beim Feuern die

Vorteile in Acht genommen, indem beim Kochen die Nährwerte richtig
abgeschätzt und darnach die einzelnen Nahrungsmittel zugemessen werden
und daß jede neue Verbesserung und Erleichterung in den Haushaltungsarbeiten

nach gewalteter Prüfung in Gebrauch gezogen wird, daß aus
alten Kleidern neue Stücke, aus Speiseresten wieder schmackhafte
Gerichte hergestellt werden können. Ganz im Großen spart die Hausfrau,
wenn sie durch eine einsichtige Lebenshaltung und hygieinische Gewohnheiten

die Ihrigen genügsam und an Leib und Seele gesund erhält,
wenn sie die Kräfte aller fördert und sie zu höchster Leistungsfähigkeit
entwickelt.

Wo nun alle diese Punkte die rechte Würdigung und Berücksichtigung
finden, da kann nut Recht von einer guten Hausführung gesprochen
werden.

Zn welcher Zeit werden die Speisen verdaut.

ist für die denkende Hausfrau nach verschiedenen Richtungen
sehr interessant und nötig zu wissen, wie sich die einzelnen Speisen

zum Verdauungsgeschäfte verhalten. Ganz besondere Bedeutung erhält
die Sache für die diätetische und für die Krankenküche. Einige Beispiele

mögen zeigen, wie verschiedenartig unsere gewöhnlichen Speisen sich

hinsichtlich der Verdaulichkeit stellen und wie viel unrichtige Anschauungen
für gewöhnlich noch herrschen.

Am schwerverdaulichsten ist der Aal, er fordert 6 Stunden
Gekochtes Schweinefleisch 5 „
Gebratenes Schaffleisch (altes) 5 „
Sehr hart gekochte Eier 5 „
Nüsse 5 „
Steinobst 5 „
Rosinen 5 „
Gesottenes Schaffleisch (altes) 4>/'

Gedämpfter Kohl 4V-
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©auerfraut 41/2 ©tunbeit

getteg ©eftügef 4

Entenbraten 4

©cfymeinebraten 4

©djttfbraten 33/.i „
©utter 302 „
Eier, I;art gefodjte 3 '/2 „
Sofylrabi 3'/2 „
©efotteneê ©inbfteifd) 31/2 „
2tbgefod)te Sartoffeln 3'/2 „
Säfe 3'/2 „
©rot (fdjtoarjeê) 3 y 2 „
©eïbe ©üben 31/4 „
©eeffteaf 3

Eier, toeid) gebockt 3

gifd), gebraten 3

Satbfteifd), gebraten 3

©inbfteifd), gebraten 3

©oljer ©djtnfen 3

SBeijenbrot 3

tpefenbrot* unb fotdje Suchen 3

|imt)ner=gricaffée 23/i „
Eier* unb 9©ild)sfßubbing 23/4 „
©tumenfol)! mit gett 21/2 „
SBeifje ©ofynen mit gett 2'/2 „
Erbfen mit gett 21/2

©efottener gifd) 2-/2 „
©ebratene Sartoffet

' 2-/2 „
©ante, Sinfen 2>/2 „
©îaccaroni unb ©ubetn mit gett 2'/2 „
Ungefodjte 9©i(d) 2'U „
3ifiebac! 2

©rotrinbe 2

©offnen otjne 9©el)t mit mettig gett 2

©otje Eier 2

©efodjte 3©i(d) 2

©efodjte falte SJcitd) mit ©rob 2

©eife meiere ©ejtfef, ©irnen 1 ' / 2 „
©tumenfolff, ofjne gett IV2 „
®urcf)geftrid)erte Erbfenfupjte IV2 „
gorelle unb Sadjê, gefotten IV2 „
©erftenfuppe IV2 „
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Sauerkraut 40- Stunden

Fettes Geflügel 4

Entenbraten 4

Schweinebraten 4

Schafbraten S"/« „
Butter 30-
Eier, hart gekochte 30-
Kohlrabi 30-
Gesottenes Rindfleisch 30- „
Abgekochte Kartoffeln 30- „
Käse 30-
Brot (schwarzes) 30-
Gelbe Rüben 304 „
Beefsteak 3

Eier, weich gekocht 3

Fisch, gebraten 3

Kalbfleisch, gebraten 3

Rindfleisch, gebraten 3

Roher Schinken 3

Weizenbrot 3

Hefenbrot- und solche Kuchen 3

Hühner-Fricassse 204

Eier- und Milch-Pudding 204

Blumenkohl mit Fett 20'-

Weiße Bohnen mit Fett 20-
Erbsen mit Fett 20-
Gesottener Fisch 20-
Gebratene Kartoffel 2'/-
Same, Linsen 20-
Maccaroni und Nudeln mit Fett 20- „
Angekochte Milch 204
Zwieback 2

Brotrinde 2

Bohnen ohne Mehl mit wenig Fett 2

Rohe Eier 2

Gekochte Milch 2

Gekochte kalte Milch mit Brod 2

Reife weiche Aepfel, Birnen 1'/- „
Blumenkohl, ohne Fett 10-
Durchgestrichene Erbsensuppe 10-
Forelle und Lachs, gesotten 10-
Gerstensuppe 10-
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£>aferfitbhc IVa ©iuitbeit
©efocf)teb §irn 1 Va „
iyitnge Karotten mit wenig fjett, ohne Mehl IVa „
©eïodjter ©ago IVa „
©ginat unb ©gargel IVa „
SSilbbratcn IVa „
9M)e, berflobfte ©er 1

Steib 1

^Teexvreffid) fctttce.
i.

60 ©ramrn ©utter, 60 ©rantm Mel)l, 1 @tücfd)en 3wiebel, Vi
Siter ©rülfe bib 1 Siter, 4 ©fi'lbffel geriebener Meerrettich unb ber

©aft bon Va bib 1 gangen ©trône.
®er rohe Meerrettich Wirb gemiijt, gerieben unb mit ©onillon be=

goffert,bamit er nidjt blart inirb. ®ie ©utter Wirb ftilX gefodn, .3wiebcl bagu

geifian unb bab Me-lfl Weif? unb fraub gefchwitü. Stun giefjt man unter
tüchtigem Stühren bie ©ouillon bagu, läfst bie ©aitce einfachen, ffjut
ben geriebenen Meerrettich bagu unb fdjmecft fie mit ©tronenfaft, nad)
©elieben and; 3ucfer, ab.

n.
50 ©ramm ©utter, 50 ©ramnt Mel)l, Va bib :IU Siter fette $ßöcfet=

brühe ober and) frifdje Stinberbrühe, 3 ©fjlöffel geriebener Meerrettich,
Vig bib Vs Siter füfje ©ahne.

®ab Meff Wirb in ber ©utter Weif? unb fraub gefdjwijjt, unter
Stühren bie ©rüf)e bagu gegeben unb eingefodjt, mit Meerrettich unb ftifjer
©ahne (and) âucîer) abgefd)mecEt.

III.
100 ©ramm bib 120 ©ramm ©utter, 50 ©ramm geriebene weifje

©emmel, 1 Siter ißöcfeü, Stinb= ober @d)Wcinebrü[)e, 2 ©gelb, 5 bib
6 ©fjlöffel geriebenen Meerrettich- ®ie ©utter wirb ftitt gefocht, bie
©emmel bagu gethan unb burctjgefdjwi&t, unter Stühren bie ©rübe bagu
gegoffen unb eingefocht. ®ie ©gelb werben mit faltem SBaffer, Milch ober
©al)ne berquirlt, bie ©aitce bamit abgezogen unb mit beut Meerrettid)
abgefcl;mecft. ®ie ©auce fdjmeclt befonberb gut gu gepöcfelten @d)Weine=

riggchen unb S'artoffelKöfjen. §jn Sßeimar unter bem Stamen „@alg=
fnochen unb Meerrettich" befannt.
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Hafersuppe IV- Stunden
Gekochtes Hirn IV-
Junge Carotten mit wenig Fett, ohne Mehl IV-
Gekochter Sago 1'/- „
Spinat und Spargel 111- „
Wildbraten IV-
Rohe, verklopfte Eier 1

Reis 1

Meerrettich lciuce.
r.

60 Gramm Butter, 6V Gramm Mehl, 1 Stückchen Zwiebel, 2/4

Liter Brühe bis 1 Liter, 4 Eßlöffel geriebener Meerrettich und der

Saft von V- bis 1 ganzen Citrone.
Der rohe Meerrettich wird geputzt, gerieben und mit Bouillon

begossen, damit er nicht blau wird. Die Butter wird still gekocht, Zwiebel dazu
gethan und das Mehl weiß und kraus geschwitzt. Nun gießt man unter
tüchtigem Rühren die Bouillon dazu, läßt die Sauce einkochen, thut
den geriebenen Meerrettich dazu und schmeckt sie mit Citronensaft, nach
Belieben auch Zucker, ab.

II.
SV Gramm Butter, SV Gramm Mehl, V- bis V4 Liter fette Pllckel-

brühe oder auch frische Rinderbrühe, 3 Eßlöffel geriebener Meerrettich,
V», bis Vs Liter süße Sahne.

Das Mehl wird in der Butter weiß und kraus geschwitzt, unter
Rühren die Brühe dazu gegeben und eingekocht, mit Meerrettich und füßer
Sahne (auch Zucker) abgeschmeckt.

III.
1VV Gramm bis 12V Gramm Butter, SV Gramm geriebene Weiße

Semmel, 1 Liter Pöckel-, Rind- oder Schwcinebrühe, 2 Eigelb, Z bis
6 Eßlöffel geriebenen Meerrettich. Die Butter wird still gekocht, die
Semmel dazu gethan und durchgeschwitzt, unter Rühren die Brühe dazu
gegossen und eingekocht. Die Eigelb werden mit kaltem Wasser, Milch oder

Sahne verquirlt, die Sauce damit abgezogen und mit dem Meerrettich
abgeschmeckt. Die Sauce schmeckt besonders gut zu gepöckelten Schweinerippchen

und Kartoffelklößen. In Weimar unter dem Namen
„Salzknochen und Meerrettich" bekannt.
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Ütecrrettid) als ©entitle ober 3 it gäbe 31t fHukdfictfd)
ober fettem flcifd).

I.
50 ©ramm Sutter, 3 Efjtöffet geriebener ÜWeerrettid), Vs Siter

SJÎitdj, ettuaS fonder.
®ie Sutter tuirb jertaffen, ber töteerrettief) unb SDÎitd) Ijinein gegeben

unb einmal aufgetodjt itnb abgefdjmedt.

II.
60 ©ramm Sutter tuirb jertaffen, baS HJldjl baju gettjan unb

tueiff geidj-tuiBt, bann SKeerrettidfj unb Srvtlfe bap unb einmal aufge=

ïocljt unb abgefdjmecft.

III.
60 ©ramm Sutter, 15 ©ramm tueiffe geriebene ©emmet, Vs Siter

Sriilje, 4 Efjtöffet geriebener Sdieerrettid), 1 Eigelb unb ettuaS geriebene
ätiuSfatnufj.

®ie Sutter tuirb gertaffett, bie ©emmet bap getljan unb bttrd)»
gefdjtbijjt, mufj aber tneifj bleiben, bann Meerrettich nnb Srüfje bap,
einmal aufgeloht unb-mit in ©alpe ober Mild) berquirtten Eigelb
abgepgett.

Man ttjut gut, ben Meerrettid) !urg bor bem Sfnrid)tett erft p=
gubereiten. 38er ben ftrengen ©efdjmac! ttid)t liebt, fod)t ben Meers
rettid) ettuaS länger. ®amit er feine fdjöne tueifje garbe behält, nimmt
man gern einen irbenen ^qcfjtogf.

iltecrrcttid) als Saint ober 3itgnbe 51t blau gekodjtett fildicit.
I.

4 Efjtöffet geriebener Meerretticf), 1 bis 2 Efjtöffet Oet, 1 big 2

Efjtöffet Effig, ©atj, ettuaS geriebene MuSfatmtfj unb ettuaS gitcfer.
®er Meerrettid) tuirb fdjnett gerieben unb mit Effig begoffen, bamit
er tneifj bleibt. SD?it alten guttaten bermifetjt nnb qbgefdjmecft.

II.
4 Eßlöffel geriebener Meerretticl), 8 Efjtöffet faure ©atpe, ber

©aft boit 1h bis 1 ganpn Eitrone, ettoaS ©atj, .Bjtcfcr. Sitte Butijatcn
fdjneïï mit bem Meerrettid) bermifd)en unb abfdjmecfen.

III.
4 Efjtöffet geriebener Meerrettid), 4 Eßlöffel geriebenes ©djluargs

brot, I bis 2 Efjtöffet Effig unb Bucfer, aud) @atg. Sitte guttaten
tuerbett berutifdjt itnb abgefcljntedt.
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Meerrettich als Gemüse oder Zugabe zu MkeMeisch
oder fettem Fleisch.

i.
50 Gramm Butter, 3 Eßlöffel geriebener Meerrettich, lls Liter

Milch, etwas Zucker.
Die Butter wird zerlassen, der Meerrettich und Milch hinein gegeben

und einmal aufgekocht und abgeschmeckt.

II.
60 Gramm Butter wird zerlassen, das Mehl dazu gethan und

weiß geschwitzt, dann Meerrettich und Brühe dazu und einmal aufgekocht

und abgeschmeckt.

III.
60 Gramm Butter, 15 Gramm weiße geriebene Semmel, V« Liter

Brühe, 4 Eßlöffel geriebener Meerrettich, 1 Eigelb und etwas geriebene
Muskatnuß.

Die Butter wird zerlassen, die Semmel dazu gethan und
durchgeschwitzt, muß aber weiß bleiben, dann Meerrettich und Brühe dazu,
einmal aufgekocht und mit in Sahne oder Milch verquirlten Eigelb
abgezogen.

Man thut gut, den Meerrettich kurz vor dem Anrichten erst

zuzubereiten. Wer den strengen Geschmack nicht liebt, kocht den Meerrettich

etwas länger. Damit er seine schöne weiße Farbe behält, nimmt
man gern einen irdenen Kochtopf.

Meerrettich als Salat oder Zugabe ;n blau gekochten Fischen.

i.
4 Eßlöffel geriebener Meerrettich, I bis 2 Eßlöffel Oel, 1 bis 2

Eßlöffel Essig, Salz, etwas geriebene Muskatnuß und etwas Zucker.
Der Meerrettich wird schnell gerieben und mit Essig begossen, damit
er weiß bleibt. Mit allen Zuthaten vermischt und abgeschmeckt.

II-
4 Eßlöffel geriebener Meerrettich, 8 Eßlöffel saure Sahne, der

Saft von 1- bis I ganzen Citrone, etwas Salz, Zucker. Alle Zuthaten
schnell mit dem Meerrettich vermischen und abschmecken.

III.
4 Eßlöffel geriebener Meerrettich, 4 Eßlöffel geriebenes Schwarzbrot,

I bis 2 Eßlöffel Essig und Zucker, auch Salz. Alle Zuthaten
werden vermischt und abgeschmeckt.
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IV.
tli Siter gefcl)tagcne ©dffagfabne bermifdjt matt mit 4 ©fjtöffet ge=

riebenem 9Keerrettid) uttb fdjmedt eS mit Sutler, nad) Setieben and)
mit ©ffig ab.

iïteerrettid) finit ïllilbbratcn.
i.

4 ©fjtöffet geriebenen SKeerrettid] Permifcbt man mit 2 bis 4 ©ff?

(äffet 3ol)anniSbeergetée.

Ii.
1 ©fftöffet geriebenen îO(eerrcttid) mit 4 bis 5 gefdjätten, geriebenen

Steffeln Permifdjt.

We$epte.
£-tl>rofif uttb gut ßefttttbett.

|elict'f|)ii1itl|flt. (Dtait bautet lU Sita Seber, fonbert alteS gaferige
babon ab, fdjabt ttnb t)actt fie hierauf gang fein nebft Swiebetn, $eter?
fitie unb SRajoran. ®aS @el)adte gibt man in einen guten ©pctfsdjen?

teig. ®ie fernere SereitungSart ift ebenfalls luie bie ber getoöt)ntid)en
©paljcben. SDcan beftreut fie tnie jene mit in Sutter getb geröfteten
Srofamen unb gibt fie gu ©auertraut.

*
Cöjlflticitflcifri). steine ffteftdjen bon guten Sraten werben bon

altem gett, tpaut, ©ebnen unb Snoruetn befreit unb aufs geinfte ge?

wiegt. Stan fd)metgt in einem (JSfänndjett etwas frifdje Sutter, bämfaft
baS g(ei)d) mit ein wenig Sratenfauce einige Süitgenbticfe barin, würgt
eS mit ©atg unb Pfeffer giemtid) ftart unb ftöfjt e§ mit ber Steibfeute

51t einem feinen Steige. ®ann füllt man biefen in Keine Stöfjfctjen
(paffenb finb bagtt Siebig'S gteifdjeptratttöpfdjen) ober Obertaffen, prejft
il)n ein, ftreidjt itjn gtatt unb täfft i^n tatt Werben. SRan gibt ge?

febmotgene Sutter barüber unb berwal)rt eS einige Sage. Sum Sutter?
brot trefftid).

*
luspftcttljCH. Sit 1

2 Siter fiebenb SBaffer töft man 10 ©ramm
Siebig'S gteifdjeptraft auf, fatgt bie fräftige Su§, teifjt fie etWaS ab?

tübten unb berquirtt fie mit 10 frifeben ©bottera. Steine Staffen be?

ftreidqt man mit frifdjer Sutter, füllt fie brei Siertet. öott mit ber

Sraffbrüt)e, fte'ltt fie in fiebenbeS SSaffer unb toebt fie tangfam fo tange,
bis bie gtüffigfeit erftarrt ift. ®ann ftürgt man bie Suftetdjen, beftreut
fie mit gewiegtem ©ctjinfert unb gc()acfter ^Seterfitie unb gibt fie fofort
gu Stifct).
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IV.
^,4 Liter geschlagene Schlagsahne vermischt man mit 4 Eßlöffel

geriebenem Meerrettich und schmeckt es mit Zucker, nach Belieben auch

mit Essig ab.

Meerrettich )um Wildbraten.
i.

4 Eßlöffel geriebenen Meerrettich vermischt man mit 2 bis 4

Eßlöffel Johannisbeergelèe.

II.
1 Eßlöffel geriebenen Meerrettich mit 4 bis S geschälten, geriebenen

Aepfeln vermischt.

Wezepte.
Krprobt und gut befunden.

ßelitt'sfliihliM. Man häutet ll'4 Kilo Leber, sondert alles Faserige
davon ab, schabt und hackt sie hierauf ganz fein nebst Zwiebeln, Petersilie

und Majoran. Das Gehackte gibt man in einen guten Spätzchen-
teig. Die fernere Bereitungsart ist ebenfalls wie die der gewöhnlichen
Spätzchen. Man bestreut sie wie jene mit in Butter gelb gerösteten
Brosamen und gibt sie zu Sauerkraut.

Tichfchcilfieisch. Kleine Restchen von guten Braten werden von
allem Fett, Haut, Sehnen und Knorpeln befreit und aufs Feinste
gewiegt. Man schmelzt in einem Pfännchen etwas frische Butter, dämpft
das Fleisch mit ein wenig Bratensauee einige Augenblicke darin, würzt
es mit Salz und Pfeffer ziemlich stark und stößt es mit der Reibkeule

zu einem feinen Teige. Dann füllt man diesen in kleine Töpfchen
(passend sind dazu Liebig's Fleischextrakitvpfchenf oder Obertassen, preßt
ihn ein, streicht ihn glatt und läßt ihn kalt werden. Man gibt
geschmolzene Butter darüber und verwahrt es einige Tage. Zum Butterbrot

trefflich.

JuspàtljM. In 1- Liter siedend Wasser löst man 10 Gramm
Liebig's Fleischextrakt auf, salzt die kräftige Jus, läßt sie etwas
abkühlen und verquirlt sie mit 10 frischen Eidottern. Kleine Tassen
bestreicht man mit frischer Butter, füllt sie drei Viertel, voll mit der

Kraftbrühe, stellt sie in siedendes Wasser und kocht sie langsam so lange,
bis die Flüssigkeit erstarrt ist. Dann stürzt man die Pastetchen, bestreut
sie mit gewiegtem Schinken und gehackter Petersilie und gibt sie sofort
zu Tisch.
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lunge S0|iffitf)jro)Jcit mit Spiegeleier«, (So'llftänbige URapljeit.)
®ie jungen ©opfen,.etwa ein ©uppenteUcr boll, Werben am ©ttel ein
Kein Wenig abgefepnitten, bann fepr rein gemafetjen unb in fiebenbern,

leicptgefalgenem SBaffer einige SKinuten gefoept. gn eigrojg Sutter röftet
man 2 Keine Socplöffelcpen SRepl btaßgelb, füllt fobiel bon bem ©opfern
Waffer, ober etwa borpanbener Souillon auf, baß eS eine leieptgebunbene
©auce gibt, würgt biefe mit bem noep nötigen ©atj, etwas meinem

Pfeffer unb SRuSfatnuß unb foept bie ©opfert bartn rtod) einige SRinuten.

®aë fertige ©emüfe wirb mit 2 STpeelöffelcpen „SRaggi" berftärft unb
mit Spiegeleiern angerichtet. xt>. .o.

*
(Eier i« fmtrer Snute. SeliebteS ©errenfrüpftüct. SJlan maept

an§ Sutterfcpmalg; äRepl unb .Qwiebel ein pettbrauneS ©inbrenn, rüprt
bieê mit fiebenbern SBaffer glatt, gibt ein ©üfjct),en SBeineffig, baS nötige
©alg, Weisen fßfeffer unb Ve ©riiefepen Ifucfcr bagu unb läßt bie ©auce

gut loci)en.
igngwifepen feplägt man einige frifepe ©ier beputfam in mit ©alg

unb ©ffig berfepteê focpenbeS SBaffer ein, läßt fie barin, biê ba3

SBeiße fiep gufammengegogen pat, nimmt fie bann mit bem ©cpartrm
lüffel perauS itttb legt fie in bie mit einem ®peelöffelcpen „SRaggi"
berfeinerte ©auce. >5.

*

Jtcne geringe tu Illtltjottttnifc, SRacpbem ntan bie ©eringe (natürlicp
finb neue SJlatjeS ©eringe gemeint) eine ©tunbe in SJtil'cp geWöffert,
abgezogen, entgrätet unb in gierlicpe ©epeiben geteilt pat, berntifept man
fie mit nacpfolgenber SRaponnaife, in ber fie auf ©iS eine ©tunbe mim
beftenb fiepen muffen, bebor ntan fie ferbieren fann. 3UI' ^Dlaponnaife
reibt man 3 parte ©ibotter mit l Öbertaffe feinften ißrobencerül itttb
etwaS ©atg fo lange, bis bie SPlifcpung biet, weiß unb fepaumig ift,
bann fügt man 2 Söffet ©jtragoneffig, 1 ®affe biete faure ©aptte, 3

Eßlöffel Iväftige gleifcpertraltbonilton pinju, bermifept mit biefer
SRapottnaife bie ©eringSfcpeiben unb garniert bie ©cpüffet mit iperl=
gwiebeln, Sapern, ißfeffergurfen :c.

ßlumf«ltol|l itltf S(i|iuct!fr It't. ÏRan foept ben Slumenfopl 5

SPlinuten in fiebenbern ©aljWaffcr, läßt ipit abtropfen ttitb bäutpft iptt
barauf in folgenbem Seiguß weiep. SRan fcpwißt ju bemfelben 20
©ramm SPtept in Sutter pellgelb, berlocpt bie ©inbrenne mit 'U Siter
$leifcße£traltbrüpe unb Vi Siter SMcp, Würgt bie ©auce mit Wenig
SRuSfatblüte, falgt fie unb läßt ben Slumenfopl tangfam Weicp

foepen.

Oîebatttoît uni Sectag: grau S Ii je $on eager in @t. (Satten.
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Junge Hupftnsprojfeil mit Spiegeleiern. (Vollständige Mahlzeit.)
Die jungen Hopfen, etwa ein Suppenteller voll, werden am Stiel ein
klein wenig abgeschnitten, dann sehr rein gewaschen und in siedendem,

leichtgesalzenem Wasser einige Minuten gekocht. In eigroß Butter röstet

man 2 kleine Kochlöffelchen Mehl blaßgelb, füllt soviel von dem Hopfenwasser,

oder etwa vorhandener Bouillon auf, daß es eine leichtgebundene
Sauce gibt, würzt diese mit dem noch nötigen Salz, etwas weißem

Pfeffer und Muskatnuß und kocht die Hopfen darin noch einige Minuten.
Das fertige Gemüse wird mit 2 Theelöffelchen „Maggi" verstärkt und
mit Spiegeleiern angerichtet. Th. H.

Eier in saurer Saure. Beliebtes Herrenfrühstück. Man macht
aus Butterschmalz Mehl und Zwiebel ein hellbraunes Einbrenn, rührt
dies mit siedendem Wasser glatt, gibt ein Güßchen Weinessig, das nötige
Salz, weißen Pfeffer und Stückchen Zucker dazu und läßt die Sauce

gut kochen.

Inzwischen schlägt man einige frische Eier behutsam in mit Salz
und Essig versetztes kochendes Wasser ein, läßt sie darin, bis das

Weiße sich zusammengezogen hat, nimmt sie dann mit dem Schaumlöffel

heraus und legt sie in die mit einem Theelöffelchen „Maggi"
verfeinerte Sauce. Th. H.

Neue Heringe in Mayonnaise. Nachdem man die Heringe (natürlich
sind neue Matjes Heringe gemeint) eine Stunde in Milch gewässert,

abgezogen, entgrätet und in zierliche Scheiben geteilt hat, vermischt man
sie mit nachfolgender Mayonnaise, in der sie auf Eis eine Stunde
mindestens stehen müssen, bevor man sie servieren kann. Zur Mayonnaise
reibt man 3 harte Eidotter mit l Obertasse feinsten Provenceröl und
etwas Salz so lange, bis die Mischung dick, weiß und schaumig ist,
dann fügt man 2 Löffel Extragonessig, 1 Tasse dicke saure Sahne, 3

Eßlöffel kräftige Fleischextraktbvnillon hinzu, vermischt mit dieser

Mayonnaise die Heringsscheiben und garniert die Schüssel mit
Perlzwiebeln, Kapern, Pfeffergurken:c.

Klunmiltohl lins Schwester Art. Man kocht den Blumenkohl 5

Minuten in siedendem Salzwasscr, läßt ihn abtropfen und dämpft ihn
darauf in folgendem Beiguß weich. Man schwitzt zu demselben 2V

Gramm Mehl in Butter hellgelb, verkocht die Einbrenne mit ^/4 Liter
Fleisch extraktbrühe und Liter Milch, würzt die Sauce mit wenig
Muskatblüte, salzt sie und läßt den Blumenkohl langsam weich

kochen.

Redaktion und Verlag: Frau Slise Hon egg er in St. Gallen.
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