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- Rod-« Banshaltuiigsichule

Howswirthldertlide Gratisbeiloge der Gweier Franen-Beitung,

Erlheint am Sviffen Hounfag jeden [lonais.

St. BGallen v, 5. Utat 1898

Die qrdpte Stiihe Ser 2Welt.

@ie quifte Qe der Welt hat das ,Hotel Atoria® in New-Yout
aufzuweijen.  Dvet NRiefenjdle beherbergen die Kiiche und alles,
wad wnmittelbar daju gehrt, wdhrend bdie natitrlichertvetje ebenjalls
fehr grofen HRaume Ffiir Aujbemwabhring der Matertalien fid) in anberen
Tetlen des Gebduded Definden. Diefe dret Kiichenjale nehmen mebhy
al8 30,000 englifhe Quadratfuf ein.

Jn wet langen NReihen jtehen die Vac= und Vratherde mit adht-
sebnt Jepavaten Herdfeumern Deijamnren; die Herbe mit den in der Ndbe
aufge{dlagenen Tijdjen fitr die vovbeveitenden Verridytungen nehnten
2000 Quabdratfup ein. Derfelbe Saal enthalt fermer: fech3 NRiefenbrat:
rojte, etnen groBen Ofen fiiv Wildbpretzubereitung, drei grofe BVacthfen
und einen grofien Kudjenofen; jedhs fupferne Niefencajjerolen fiir Ge-
miife, jechd Fletjchiiedeteifel, fiinfzehn @aneew fevolen und gange Reiben
bon NRechauds, Vorberveifungsdtijdjen 2c. 2c. JIn den anfjtoBenden Fivei
Siifen jtehen bie Refrigevatoven, Uufterntiifhler, die Stellagen mit der
notiwendigen Unmafje bon Tafelgefchivy aud Silber, LPorzellan und Glas,
pie riefigen Wajdhborrichtungen fiiv dad einmal gebraudte Gejdhive 2.

Bon einem befondern Naume, der ihm etnen Ueberblict iiber die
cigentliche Ritche ermidglicht, divigiert der Riichendhef bdie Wrbeit der
eingelen ,Departementd”. Cine fleine Wrmee it thm unterthan; bdie
, Aftoria”-RKitdye 3ahlt folgended Perfonal: Kiichendyef, exjter und Fveiter
(fitv bie Nadyt), BVizechef, Gehilfen 14 Perjonen, Saucetvche 11, Badk-
foche 10, DBratfodye 9, Kudhenbader 7, Bider 4, @Eiécrémebereiter 4,
Anvichter 6, Suppentiche 19, Gemiifefdcdhe 3, Kaffeetiche 4, Wuftern-
manner 4, Fleijd)z, Gefliigel und Fijhtranjchiever 12, Hilfstiche 7,
égl(f@fod)nmen 16, Gejchivepuper 40, geuerbmi&)t B, auiammen 181
Perfonen.

Bei foldgem Perfonal und jolchen tedmnijden Bovridhtungen fann
wman wobl auf die Leiftungdfibhigeit dbev Kiidhe neugierig jein. €8 wird
berfichert, dDa dad Reftauvant ,Aftoria” zu jeder Speifejtunde,



fei e8 Diner oder Lund), die Vediivfniffe bon 5500 Perjonen befriedigen
fonn, und wdhrend der lepten Pierdeaudjtelung i New-Yort wurben
eine Wodye lang Det jeder Mahlzett 3700 Perjonen gefpeift. Vei voller
Titigkeit vermag . a. dte Kitdhe pro Mahlzeit zu liefern:

110 Buijheld Erdipfel,

5000 Portionen Suppe,

6520 i Kaffee,

3000 Phund ,Steats”,

1200 Portionen Lammscotelettes,

650 p Lammsbraten,

1200 . . Galat,

2100 Dupend jtern,

1900 Gemmeln,

600 Laibe franziiijhed Brot,

4000 Pfund amerifanijdyes Brot,

485 gebratene Enten,

200 i Waldhiihner,

300 Febhithner,

250 Wadhteln,

250 Zauben,

275 Gallonen Cidcréme und Gefrorvenes.

Cin eigener, volljtindiger, grofer Fleiidherlaben und ein Gemifdt-
waren-Gejd)dft mit groferen Vorrdten ald gewdhnliche Laden Dbdiefer
Art verfehen bdie Riiche mit den Rohmaterialien. Der Cinfauf auf dem
Neavtte gejchieht dreimal wichentlid) und alles, was in die Ritdje fommt,
muf dad Gemijd)twarenlager ded Hoteld pajjieven. Die Aufjdhreibungen
bes Lagers und der Ritdhe mifjfen jich) decfen. Der amerifanijdje Ve-
vidhterjtatter vevjichert, daf diefe RKiiche nicht blof bdie grdofte der Welt
ijt, fondern auc) zu den feinjten gehort.

Ginflup der von den Kithen cingeatmeten Gevitdhe auf die
Qualitat ihver Mildy.

%Q gibt bielleicht feine Flijjigteit, welche fiiv die Wirkung bon
OXO Geriichen, die in den Raumen, wo fie nad) dem Melfen aufbe-
wahrt wird, berbreitet jind, empfdanglicher ijt, ald Mild). Die Mild)
abjorbiert bejonbders Geriiche und fliidjtige Subjtanzen; daber thut man
gut, die Mildh tn Kranfenzimmern nie tn der Ndhe vou Mebifamenten
aufzubemwabren und feine Meild) u trinfen, welde tn der Ndbhe einer
an einer Mifvobentrantheit letdbenden Lerjon gejtanden hat. Undrerjeitd
ijt e8 allgemein befannt, daf dasd von den Kithen gefrefjene Futter nicht
allein die Jujammeniebung der IMild), jondern aud) deven Gejdymad,



Gerud), Uroma und jogar aud) ihre Favbe beeinflupt. Wad man aber
im Allgenteinen nidht weifs, ift der Wmjtand, daf die Wild) im Cutex
jich aud) vevdnbert, wenn die Kiihe eine mit viedjenden Partiteldhen und
widerlichen Gafen gejd)ivdngerte Quft atmen.  Jn einer englifdhen (and-
wivtjdyaftlihen Jeitjdyrift bevichtet Dr. BVieth iiber folgenden Fall: 12
auf der Weide befindlidye Kiihe hatten jededmal, wenn fie fich nacd) dem
Llap, wo fie gemoffen wurden, begaben, etne Stelle u pafiteven, wo
per Kababer eined unbegrabenen Kalbesd lag, fie atmeten daher jedes-
mal einige Wugenblicfe eine unveine, mit Miadmen und Fdaulisdteinen
gejdhwdngerte Luft ein. Djes gemiigte nicht muv, wm die eigene Miild)
diefer 12 Rithe, jondern auc) die gefamte MWeild) aller anberen Kiibe,
per aud 80 Haupt Dejtehenden Hevde, die beim Mlelfen mit jenen in
Berithrung famen, i verderben. Dad Vegraben ded Kabaverd [ief
piefen Mebeljtand alsbald verjdwinden. Jijt ein Stall mit Kavbolfjdure
pedinfiziert worben, fo muB man fid) hiiten, bald nachher INilchEiihe,
oder aud) Tieve, die bemndd)jt gefchlachtet werden jollen, in diefen Stall
su bringen. €8 ijt fejtgejtellt, daf die vol) oder gefocht genojjene Mildy
jolcher RKithe beim Mienjdhens Uebelteit und Crbredhen hervorvuft. Das
Sleild) der gejcdhlachteten Tieve aber entwicelt einen Hod)jt widerlichen
Kavbolgerud). Jm grofen und gangen ijt daher grofe Reinlichfeit im
Stalle, dbie grifpte NReinbeit der Lujt eine unerfifliche Vedingung fiiv
die Produftion guter Mild). (, Milchztg.”)

Wenn im fHous die Mutter fehlt.
Es geht jest wild tm Haufe her,
3m Hafig ftarb das Ddglein heut’,
Denn niemand gab ihm Futter mehr, —
Der Dater geht umber tn Letd.
Die Ututter {hlaft im engen Haus,
Der liebe Plas am Tifch ift leer;
Am Senfter welft der Rofenbaum,
Die tutter pilegt ithn ja nidyt mehr.
Der Rocken in der Ece fteht,
Die Spinne Oveift ihr Lleh drum 3icht,
Und mit zerrifjnem Kleide geht
Der Knabe; — niemand danady {fieht.
Der Grofe tragt des Hletnen Kletd,
Der UTutter Auge nidht mehr wadht:
tan hort nur Schelten jest und Streit
Dom lorgen bis in fpdte Lladt.
Don Sremden wird das Haus bejtellt,
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Dodh Hilft das BGold nicht allem ab;
Diel fann man Faufen wobl flir Geld —
Die Ututter nicht vom dunflen Grab.
Ste hielt das Haus fo mett, fo rein,
Der UTutter Sorge rajtet’ nie;

Der Dater muf wohl traurig fein —
An allen Ecken fehlet fie.

Er dtinft fid) fremd am eignen Herd,
Shr Walten fehlt, vorforglich, mild;
Jetst erit erfennt er ihren IWert —
Und denft fjtets threr fdhmerserfullt.

Claudius YNojenhoif.

Rezepte.

Crprobf und guf befunden.

Fletfhiuppe obue Fleifdy, Liebig gibt zur Veveitung einer guten
Hausjuppe ohne Fleijd) aber mit Fletfdhertvatt folgende Vorjdyrift:
WNean nimmt 2 Liter Waffer, febt 250 Gramm grod zerjd)lagene Knodjen
(am beften voun Wirbeln oder Schentelfopftnochen) ober jtatt der Knodyen,
weldye ebenjoviel_ivte dad Fleijd) fojten) 30 Gramm Ddhjenmart, ferner
pie Suppengemiife, die man gerade zur Haud hat (ein Stiic gelbe Nitbe,
weije JRitbe, Lauc), Sellerie, Bwiebel, ein paar Weiftohblitter 2c.)
und fod)t bid zum Weidhiwerden der Gemiife, wozu etwad iiber eine
Stunde genitgt.  AlBdbann nintmt man die Knodyen ausd dem Kod)gefife
heraug und et 20 Gramm Fleifjhertratt und die ndtige Wenge Salz
hingur; damit ijt die Suppe fiiv 7 Perjonen fertig. Dad Fleijd), weld)es
jonjt dazu bdient, hat man al8 WBraten obendrein. Niemand von allen,
bie diefe GSuppe gefojtet haben, ift imijtonde gewejen, Heraudzujdmecten,
paf jie aus Fletjchextraft und nicht aud frijdem Fleifche beveitet war.
Nan muf {idh) gang befonderd vor einem quiBern Jujah von Fletjd)-
ertraft hitten, und {id) genau an die Vor{drift Halten, tndem jonjt die
Suppe einen ftrengen Gejdhymact exhilt, der minder angenebhm ift.

Deeffienk, Beeffteatd (gebratene Lummelfchuitten) find unbedingt
die erjte Speife der Welt. Der Lumumel ijt etn fo arted Stiict Fleifd),
pap felbjt den Magenfranfen diefer Braten gut befommt. Der Lummel
ijt nicht muv ein fehr zarted, jonbern aud) ein jehr nahrhafted Stiict
Sleifd).  Nichtd faun die Necombvaledcenten jo bald iwieder auf Dden
Damm bringen, wie Beeffteats, und dben BVleid)jithtigen miiben fie mebhr,
alg alle Cijenmittel.

Die Kitdhe liefert zwet rten von BVeefjteats, gar gebratene und
jolche, die imwendig noch vot find. Die erfteren {ind tfvocten, {hmecden
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fdlecht und jind fdywer verbaulic, die lehteren dagegen jind javt, jaftig
und leidht zu verbauen. €8 ift dad gleidhe Verhdltnis, wie mit den
harten und weidjen Ciern.  Gewdhnlich) nennt man erfteve Beefjteats
peutjche, lepteve englifdhe. Die hievdburd) fo jchwer gefvdntten deutjdyen
Qodhinnen vadhten ficd) dadurd), daf fie den Englandern felbjt den Bei-
namen ,Beefjteatd” aufbrachten. Da die Beefjteats, bdiefe iidhtigen
Qvanfenjpeifen, nicht immer vichtig zubeveitet werden, jo fieht jic) Dder
Berfaffer veranlaft. ein bejondered ecept dazu fundzugeben; dasdjelbe
ijt jhon biele Hundertmal erprobt und in allen BVeziehungen ridytig
befunden:

Recept jum Beeffenk & la Wiel. Die Hauptiacdge ift mitrbes
Silet; e8 mufy im Sonuner mindejtend 2 Tage, im Winter jogar 8
bi3 14 Zage an einem [uftigtithlen Orvte im Eigjdjrante gehangen
haben. Mian adyte fermer darvauf, daf alles ,Weile” (Sehnen, fehnige
Hiute) griindlich entfernt werde. Dad Fleifchitiict mup endlidh) in der
ridtigen Dice und quer durd)jdhnitten jein. Die ridhtige Dice ift die
eined Daumensd. Damit dem Kauappavate mbglichjt viel medyanijde
Avbett abgenommen, wird dad Fleijd) tiichtig getlopft (fehr zu empfehlen
jind zu diejem Gejchaft die Fletjdhjchlager aud Povzellan, mwelde man
in neuefter Seit faft in allen Gejdhivehandlhungen befommen fann), und
nachher erjt in die Form eined dicten runden Kudjensd sujommengedriict.
Dag normale Gewicht 1t 150 Gramm. Fir einen Magenfranfen
genitgen 100 Gramm.  AB Kodygeidhirr beniit man jilberne Eajferole,
oder in Crmangelung defjen, — ein Fall, der oft vorfommt, — eiferne,
emaillicte, flache LPlanmen. Dad Feuer mup lebhaft brennen; trodenesd
Tannenholz ijt Dbeffer, al8 VBudenholz. €38 ijt durdhausd nicht nbtig,
pafy man das Beefjteaf auf beiden Seiten wiirgt, man fonnte leidht 3u
weit gehen; mur eine Flache wirh mit der vidtigen Menge Saly De-
ftreut.  PLieffer (feingemalener) joll, wie alle riedjenden Gewiivze, tmmer
erft zugegeben werden, wenn dad VBeefjteaf fertig ijt, jonjt geht das
Aroma — dabon. Grobfdrniger Pfeffer iilivbe bdem Beefjteaf ein
unreined nfehen geben. €3 eiguet fid) fein anbeved Fett, als frijdye
Butter. Wenn bdiefe in der Pfanme gang vergangen, legt man dad
Beefiteal jo ein, daf die gewiivgte Fliche oben ift. un (Rt man die
untere Flade eine Minute lang braten. Wer feine Uhr Dhat, bt
langfam bi8 auf 60. Jept fehrt man dad Beefjteat wm und Dbegielt
pie mummehr Fur obern gewordenen Fladhe mit einem CER(Bfel voll
Bratenjud. Die weite Halfte darf nmur nod) eine halbe Ninute braten.
Hievauf wird dad Veeffteat jofort vom Feuer genommen, damit e3
nicht erhdvtet. Hatte man ein eleganted Kodygeidhiry, Jo wirD bdad
- Veeffteaf geradezu in diefem zu Tijdhe gegeben, anbdernfalld in einem
warmgejtellten Teller. ' |
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Sn nenerer Jeit fieht man viel Beefjteat-IMajd)yinen von Bled). Sie
jind fehr einfach, billig und gut, und namentlih jenen zu empfehlen,
weldye auf Neijen gehen.  JIn diefen Mafchinen laffen jic) die Veefjteats
a la Wiel febr qut zubereiten.

Unaarifdes Beeffieak, Dan belegt mit diefem Namen einen Fepen
vohed Fleijch (in der Negel vom Filet) der in fleine Scheiben gejdnitten
ift, wie ein Nettig und mit Pieffer und Saly gewiivzt wurde. Sehr
swedmdpig ift, i den ZTeller, in welden man die Speije gibt, einen
ERIBffel voll Weinefjig und einen Theeldffel voll Speifesl etnguriihren
und dad Fleijchitiic eine Beit lang in diefer Mijdpumg legen zu laffen.
Dieje Speife ift fehr dymadhaft und, was fiir Magentfrante bejonbdern
Wert hat, auBerordentlich letcht ju verdauen. Sonjt aber hat die Sadye
eine erhabene Scdattenjeite. €3 ijt jhon erwdhnt worden, daf man
purd) den Genup von rohem Fleijd) leicht Cinquartievung befommen
fann, Bandwitrmer und Conforten! Man muf aljo jehr davauf adyt
geben, dap fein finnenbaltiged Fleijd) dazu genommen iwird.

Dentfde Omlette wit Aepfeln,  Fitv 1 Perfon 15 Sramm Meht,
2 Cier, ©alz, 1 Dejiliter INild). Man viihre bdad Mehl mit ein
wentg Mild) und Saly u einem glatten Teiglein an, rvithre die Ciev
parvunter und ulept den Jeft der IMildh). Zum VBacen lajfe man ein
Stitcf fiige oder eingefodhte Vutter heif werben, lajje dem fjehr ditnn-
flitffjigen. Teig vermijdht mit in fleine Scheibchen gejdynittenen Wepfeln
hineinflieBen und bacfen bi8 er fejt ijt und beim Niitteln fich von ber
LVianne (6it, drehe fie um, wenn miglich obhne ein Sdydufelchen Fu ge-
braudyen, indem man fte in der Pianne auf die andeve Seite jdywingt.
Statt Wepfel fonnen aud) gange Kirjchen ober ausdgefernte Jwetjdygen
berivendet werben, man nehme aber dann jtatt 15 Gramm 30 Gramm
NehL.

: § :

Bratwuelt wit Eiern, Die Bratwlivite werden abgebraten, dann
i feine Scdjetbcdhen aufgejchnitten und mit der Bratbutter, die man
nit einem Oiicdhen Wajjer vajd) abgefocht und mit ein paar Lropfen
WMagai gefrdaftigt hat, auf heifper Porgellanplatte {ibergofjen. Nun be-
rettet man einige Spiegeleier, legt dieje auf die Wurjtjdjeiben und gibt
eit warmed Gemiife, oder griinen Salat dazu. Th. $.

E'S
Oclfarben: wny  Fivniffleden Oehanbdelt man zuerjt mit veinem
Terpentindl, welches fidh) bis jebt am bejten bewdhrie und nur nod
bon Ehloroform iibertroffen vird.
Chlovoform ift iibrigend ein ganz boriigliches Mittel, aud) wers



oo L

altete Fettflecte jo Fu [Blen, daf thre Entfernung mitteld Venzol-Magnejia
leicht vorgenommen werden fann.
*

Horye, Theer:, Wagenfdmierflede und dhnliche werden, wenn fie
in Weihwaven vorhanden, in der Wrt behanbdelt, daf man den Stoff
feucht macht, den Fleck mit einem in Terpentindl getandhten Schwanme
audwijdht, mit Filtvivpapier bevectt und einigemal mit einemt Deifen
Biigeleifen itberfidhrt und unterlegt. Sdhlieplich) wird der gange Stoff
i warmem Seifenvaffer audgewajdjen. JIn gefdrbten bawmivollenen
ober wollenen Stoffen wird der Stoff angefeudytet, der Flect mit Fett
beftrichen, gritudlid) eingefeift, die Seife einige Minuten etnvivfen ge-
[affen und abwed)jelnd in Terpentindl und Hheifem Waifer audgewafjcen.

Hat diefed nidht geholfen, jo madht man eine Mijdpng von Cigelb
und Tevpentindl, bejtveicht mit devjelben den Fleck und (dft die Mijchung
eintroctnen, wovauf man fie wegtrapt und jdhlieflich) tn Hetfem Waifer
griindlid) ausmwdjdt.

Das lepte Nittel endlic) it dag Wajdjen bed Stoffed in -einem
mit etivad wenig Salzjdure verjehten Waifer und gritndlichem Wus-
jdhwenten i veinem FlhuBivajjer. :

Gegenjtinde aud Seide, Atlad und dergleichen werden nafy gemadht,
dev Flect mittel8 eined in eine Wiijdhung von Wether und CEloroform
getauchten Schwammes Dbejtrichen.  Jjt der Fleck verjchwunden, jo be-
jftreut man dbie Stelle mit weifem Thon (Pretfenerde, Volug), bedectt
fie mit Filtrivpapier und @t jie durd) mehrmaliges Ueberfabhren mit
einem heigen VBiigeleifen aufjaugen.

Jit der Flet nad) diejem Verfabhren nicdht verjdywunbden, jo dndert
man dad Yerfahren dahin ab, daf man Cigelb mit Ehlovoform mifdyt,
dent Flect mit diejer Mijchung bejtreicht, eintvocnen (ait, abfvaBt und
dann vie frither evwdbhnt behandelt.

*

Steaviwe wud IWadsfeke entfernt man guerjt vorfidtig mit dem
WNeffer, unterlegt den Stoff mit eimem najjen Leinenjtiicf, bedectt ihn
mit Filtrivpapier und fiberfihrt denfelben mit etnem warmen Biigeleifen.

it der Flect dem Plattetfen unzugdanglich, jo behandelt man den-
jelben mit Chloroform, woduvd) derfelbe fidher entfernt wird.

Obftfedke verjcymwinden aud Leinenjtoffen (Tijd)z, Hand-, Sadtiid)er
und dgl.) durd) usfdwenten in Javellejdher oder einer andern Blilh-
flitfjigteit, ober aud) in {dwadyer, jedbod) gang flaver ChlovtaltlBiung, -
weldjer man eventuell etwad wenig Ejfig zugejeht hat. Jjt der Stojy
vein geworden, jo mufy derfelbe jehr gut in flieRendem Waffer gejpiilt,
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amt bejtent durd) eine Lojung von unterjdwefligiaurem Natron (Untic)lor)
oder Soda durdygenomnten ierden.

Sn dhnlicher Weife fann man bei ungefdrbten baumivolenen
Stoffen verfabren; fehr oft gehen die Objtflecte fdhon durd) bloges
Wajchen in Seifemwafjer, dem man ehwad Voray oder Salmiafgeijt
sugefept hat, aus.

Wollene Sachen werben entweder in eine {d)ivade Lojung bon
jdhmwefliger Stuve eingetaucht, oder aber man (Gt eine Lojung bvon
unterjhwefligiavem Nateon exjt auf den Stoff etiva eine Stunde lang
eimivivfenr, und bringt jodann Denjelben in eine Lojung von Weinjduve,
wo man denfetben jo lange legen (GRt, bid ber Fleck verfcdhmwunden ift.
Daf darnad) fehr gut und war unter Jujah von doppeltfohlenfaurem
Natvon audgemwajdjen werden mufp, ijt jelbjtverftdndlid).

Diefe vorbemertten Miethoden fonmen bei gefdrbten Stoffen nidht
in Unwendung gebrad)t werden; bei diefen mufy exjt ein Vorberjud)
gemacht twerden, 0b die Farben dag Chlor vder die jd)veflige Shure
vertragen, dad heift, ob jie durd) Cinwirfung diefer Stofje die Favbe
nidht dndern oder gar entfdrbt werden. Sind die Farben der Stofje
fetfertecht, fo oird ein Wajdjen in warmer Seifenldjung oder einer Ab-
fodjung bon Seifenivurzel ober Panamarinde die Flecte zum BVer-
fchpwinden bringen, im entgegengejehten Falle mup man durd) Aufjdrben
bie Flecte 3u verdecten tradyten.

Fleden vouw Rotwein, Kivfden, Weideln, Heidelbeerew und dgl,
in wetBen ungefdrbten Stoffen werden in gleiher Avt und Weife be-
hanbelt, wie die Objtflecen.

*

Mild: umd Haffeefledhe werben mit einer Mtjchung von Cigelh
und Glycerin bejtrichen, dann in warmem Waffer audgewajden und
noc) feudht auf dev verfehrien Seite mit einem nidt gar Fu Dheifen
Piatteijen gepldttet.

Fiir wollene und halbwollene Waven beniibt man eine Mijdyung
aud 1 Teile OGfycerin, 9 Teilen Waffer und 12 Teil Salmiafgeijt.
Man Dbenelt die Dbeflectten Stellen damit und iwiederholt dad Be-
negen 3wdlf Stunden lang, jo oft die Stellen troden werden. Dann
preft man fie gwifden veinen Lappen und gldttet diefelben.

Seidene Stoffe werden in dhnlicher Weife mit 5 Teilen Glycerin,
5 Teilen Wafjer und 174 Teil Salmiakgeift behandelt, dod) muB man
fidg frither {ibergeugen, ob bdie Farbe nicht Teidet. Man jtellt Dden
Gfany durd) Bepinfeln mit Gummimafier ober Vier bor dem Pldtten
wieder her.
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