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yof=faitifaBitgs(|nIe
ÜausTütittjfdjaftlidjE ®rattsMldfl£ to Sdjitop Irara-Settuug.

(EïftfjMttf am Somtïag jefott föTottafo.

St. ©alien fftr. 5. Zïïai \898

Jpte Qxöfate fließe öcv ^ett.
gröfjte Kitd)e ber SBelt ^at baS „ipotel Stftoria" in SRetn^orf

aufptoeifen. ®rei Dtiefenfäte beherbergen bie Kûctje «nb alleS,
maS unmittelbar bap gehört, mäljrenb bie natürlichertneife ebenfalls
fe£>r großen Staunte für Slufbemaffrung ber SRaterialien- fid) in anbereit
Seilen beS ©ebäubeS befinben. ®iefe brei Küdjenfäle nehmen mehr
als 30,000 ettglifdje öitabratfitfj ein.

Sn gm ei langen Dieken ftehen bie ©ads urib ©ratherbe mit ad)t=

gehtt fefiaraten iperbfeuern beifamnten; bie fferbe mit ben in ber 9täl)e
aufgefc()lagenen Sifdjen für bie üorbereitenben ©errid)tungen nehmen
2000 öuabratfufj ein. ®erfelbe ©aal enthält ferner: fed)S Stiefenbraü
rofte, einen großen Öfen für Sßilbftretgubereitung, brei grojge ©aetöfen
unb einen großen Kud)enofen; fed)S fugferne Sliefencafferolen für ©es

müfe, fed)S gleifchfiebefeffel, fünfzehn Kaffeecafferolett unb gange Steden
bon 9ted)aubS, ©orbereitungStifchen :c. :e. $n ben anftofjenben gmei
©ölen ftehen bie Stefrigeratoren, Sliifiernfühler, bie Stellagen mit ber

notmenbigen llnntaffe bon Safelgefdjirr auS ©Über, ißorgellan unb ©laS,
bie riefigen 2Bafd)borrid)tungen für baS einmal gebrauchte ©efdjirr K.

©on einem befonbern Staunte, ber ihm einen iteberblid über bie

eigentlidje Küche ermöglicht, birigiert ber Küchenchef bie SIrbeit ber
ehtgelnen „©eftartementS". ©ine flehte Slrmee ift it)m untertl)an; bie

„21ftoria"=Küche gäl)lt folgenbeS fßerfonal: Küchenchef, erfter unb gmeiter
(für bie 9tad)t), ©igecfjef, ©eifilfen 14 fperfonett, @auccföcl)e 11, ©ad*
föd)e 10, ©ratföche 9, Kuchenbäder 7, ©äder 4, ©iScrêmebereiter 4,
Slnridjter 6, ©ufpenföche 19, @emüfeföd)e 3, Kaffeefüdje 4, Slufiertts
männer 4, gleifd)=, ©eftüget unb gifchtranfdjierer 12, fnlfsfödje 7,
§ilfSfüchinnen 16, ©efdjirrftnher 40, gfeuerbitrfche 5, gufammen 181

fßerfonen.
©et foldjetn fßerfonal unb folgert tedpifchen ©orridjtungen faun

man tooljl auf bie SeiftnngSfähigfeit ber Küd)e neugierig fein. @S toirb
berfichert, bafi baS Sleftaurant „Slftoria" gtt jeber ©peifefiunbe,

^ch-à'îHàMsàle
DlillMirthschllfllilhe Gratisbeilllge der Schwetzer FraM-Wulig.

Erfcheink am Srikksu Houukag zsösn Älouaks.

St. Gallen Nr. 3. Mai (893

Die größte Küche der Wett.
größte Küche der Welt hat das ..Hotel Astoria" in New-Aork

auszuweisen. Drei Riesensäle beherbergen die Küche und alles,
was unmittelbar dazu gehört, während die natürlicherweise ebenfalls
sehr großen Räume für Aufbewahrung der Materialien sich in anderen
Teilen des Gebäudes befinden. Diese drei Küchensäle nehmen mehr
als 30,000 englische Quadratfuß ein.

In zwei langen Reihen stehen die Back- und Bratherde mit achtzehn

separaten Herdfeuern beisammen; die Herde mit den in der Nähe
aufgeschlagenen Tischen für die vorbereitenden Verrichtungen nehmen
2000 Quadratfuß ein. Derselbe Saal enthält ferner: sechs Riesenbrat-
roste, einen großen Ofen für Wildpretzubereitung, drei große Backöfen
und einen großen Kuchenofen; sechs kupferne Riesencasserolen für
Gemüse, sechs Fleischsiedekessel, fünfzehn Kaffeeeasserolen und ganze Reihen
von Rechauds, Vorbereitungstischen :c. :c. In den anstoßenden zwei
Sälen stehen die Refrigeratoren, Austernkühler, die Stellagen mit der

notwendigen Unmasse von Tafelgeschirr aus Silber, Porzellan und Glas,
die riesigen Waschvorrichtungen für das einmal gebrauchte Geschirr :c.

Von einem besondern Raume, der ihm einen Ueberblick über die

eigentliche Küche ermöglicht, dirigiert der Küchenchef die Arbeit der
einzelnen „Departements". Eine kleine Armee ist ihm Unterthan; die

„Astoria"-Küche zählt folgendes Personal: Küchenchef, erster und zweiter
(für die Nacht), Vizechef, Gehilfen 14 Personen, Sauceköche 11, Backköche

10, Bratköche 9, Kuchenbäcker 7, Bäcker 4, Eiscrsmebereiter 4,

Anrichter 6, Suppenköche 19, Gemüseköche 3, Kaffeeköche 4, Austernmänner

4, Fleisch-, Geflügel- und Fischtranschierer 12, Hilfsköche 7,
Hilfsköchinnen 16, Geschirrputzer 40, Feuerbursche ö, zusammen 181

Personen.
Bei solchem Personal und solchen technischen Vorrichtungen kann

man wohl auf die Leistungsfähigkeit der Küche neugierig sein. Es wird
versichert, daß das Restaurant „Astoria" zu jeder Speisestunde,
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fei ed ®mer ober Sund), bie Sebitrfniffe bon 5500 ißerfonen ßefrtebtgett
ïattn, ttnb mätjrettb ber testen ipferbeaubfteüung in Settlor! tourbett
eine SBodje tätig bei jeber SDÎaiytgeit 3700 ißerfonen 'gereift. Sei boller
Sätigfeit bertnag u. a. bie Stiche pro ttftalftgeit gu tiefern:

110 Sufljeld ©impfet,
5000 tßortionen ©uppe,
6520 „ Saffee,
3000 ißfunb „©teafd",
1200 Portionen Sammdeotetetted,
650 „ Sammdbraten,

1200 „ ©atat,
2100 Sutienb Stuftern,
1900 ©emmetn,
600 Sotbe frangöfifdjed Srot,

4000 ißfunb attterifnttifcl)e§ Srot,
485 gebratene (Sitten,
200 „ 2Batbt)ul)iier,
300 Sebljütjner,
250 &3acf)tetn,

250 Saitben,
275 ©aïïonen ©dcrême unb ©efrorened.

©n. eigener, bottfiänbiger, groffer gteitd)cr(abeu ttttb ein ©emifdjts
Waren=@efcf)äft mit größeren Sorräten atd getoöljntiüje Säben biefer
Strt berfetjen bie ®üd)e mit ben Sot)inateriatien. Ser ©nfattf auf bem

SZartte gefd)iet)t breimat roodjenttid) ttnb atteê, toad in bie Sttdje fommt,
muff bad ®emifd)ttoarentager bed tpotetd paffieren. Sie Stuffdjreibungen
bed Sagerd unb ber Südje müffen fid) beden. Ser amerifanifdje Se*
rid)terf±nlter berfid)ert, baff biefe Suche nidjt btofj bie größte ber SBett

ift, fonbern and) gu ben feinften geCjört.

(f-infinß kr it oit kn £ül)ett eingeatmeten ©eriidjc auf bie

Oinalitiit iljrer iïlild).
UlP d gibt bietteidjt feine gtuffigfeit, tnetetje für bie SBirïung bon
(îmz) ©erüdjen, bie in ben Säumen, too fie nacf) bem SDMfett aufbe*
matjrt tnirb, berbreitet finb, empfänglicher ift, atd Sßitd). Sie tDZitd)

abforbiert befonberd @erttcl)e unb flüchtige ©nbftangen; baffer äpt man
gut, bte SJiitd) in ©ranfengimntern nie in ber Sälfe bon SSebifamenten

aufpbetoatiren unb feine Stßitcl) p trinten, ioetdje in ber Sälfe einer

an einer SDÎifrobettfranff)eit teibenben tßerfon geftanben fjal. Stnbrerfeitd
ift ed attgemein betannt, baff bad bon ben Sutjen gefreffene gutter nidjt
allein bie gufammenfe^ung ber Sßitdi, fonbern and) beren ©efdjmact,
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sei es Diner oder Lunch, die Bedürfnisse von 5500 Personen befriedigen
kann, und während der letzten Werbeausstellung in New-Dork wurden
eine Woche lang bei jeder Mahlzeit 3700 Personen gespeist. Bei voller
Tätigkeit vermag u. a. die Küche Pro Mahlzeit zu liefern:

110 Bushels Erdäpfel,
5000 Portionen Suppe,
6520 „ Kaffee,
3000 Pfund „Steaks",
1200 Portionen Lammscotelettes,
650 „ Lammsbraten,

1200 „ Salat,
2100 Dutzend Austern,
1900 Semmeln,
600 Laibe französisches Brot,

4000 Pfund amerikanisches Brot,
485 gebratene Enten,
200 Waldhühner,
300 Rebhühner,
250 ÄZachteln,

250 Tauben,
275 Gallonen Eiscreme und Gefrorenes.

Ein. eigener, vollständiger, großer Fleischerladen und ein

Gemischtwaren-Geschäft mit größeren Vorräten als gewöhnliche Läden dieser

Art versehen die Küche mit den Rohmaterialien. Der Einkauf auf dem

Markte geschieht dreimal wöchentlich und alles, was in die Küche kommt,
muß das Gemischtwarenlager des Hotels passieren. Die Aufschreibungen
des Lagers und der Küche müssen sich decken. Der amerikanische
Berichterstatter versichert, daß diese Küche nicht bloß die größte der Welt
ist, sondern auch zu den feinsten gehört.

Einfluß der von den Kühen eingeatmeten Gerüche auf die

Gnatität ihrer Milch.
gibt vielleicht keine Flüssigkeit, welche für die Wirkung von

Gerüchen, die in den Räumen, wo sie nach dem Melken aufbewahrt

wird, verbreitet sind, empfänglicher ist, als Milch. Die Milch
absorbiert besonders Gerüche und flüchtige Substanzen; daher thut man
gut, die Milch in Krankenzimmern nie in der Nähe von Medikamenten
aufzubewahren und keine Milch zu trinken, welche in der Nähe einer

an einer Mikrobenkrankheit leidenden Person gestanden hat. Andrerseits
ist es allgemein bekannt, daß das von den Kühen gefressene Futter nicht
allein die Zusammensetzung der Milch, sondern auch deren Geschmack,



— 35 —

©erud), Stroma mtb fogar and) ißre garbe beeinflußt. 28a§ mau aber
im Stilgemeinen nicßt meiß, ift ber btmftanb, baß bie Sftitcß im ©Itter
fid) aud) üeränbert, toenn bie Süße eine mit riecßenben ißartitetcßen tmb
mibertidjen ©afen gefcßmättg'erte Suft atmen. Sa einer englifcßen tanb=

mirtfcßaffticßen fpitfcßrift berichtet ®r. SSietß über fotgenben galt: 12
auf ber SBeibe befinbticße Süße ßatten jebeêmaï, menu fie fid) nad) bem

fßtaß, mo fie gemotten mttrben, begaben, eine ©telle gu paffieren, mo
ber Sababer eineê unbegrabenen SatbeS tag, fie atmeten bat)er jebe3=
mat einige Stugenbtide eine unreine, mit SRiaêmen nnb gciutniSfeimen
gefcßmcingerte Suft ein. ®jeë genügte nid)t nur, um bie eigene SOSitd)

biefer 12 Süße, fonbern aud) bie gefamte fDîitd) alter anberett Süße,
ber au® 80 paußt befteßenben perbe, bie beim SKetten mit jenen in
Kerüßrung tarnen, p berberbett. ®a3 begraben beê Sababerê ließ
biefen Uebetftanb atêbatb berfcßmittben. gft ein ©tat! mit Sarbolfcture
beêinfigiert morben, fo muß matt fid) ßüte.n, batb nacßßer SJfitcßtüße,
ober aitcß ®iere, bie bemnäcßft gefcßtad)tet merben fotten, in biefen ©tatt

p bringen. ©§ ift feftgeftedt, baß bie roß ober getocßt genoffene 33titcß

fotcßer Süße beim SJfenfcßemtlebetteit ttttb ©rbretßen ßerborruft. ®a§
gteifd) ber gefcßtacßteten ®iere aber entmidett einen ßöcßft miberticßen
Sarbotgerucß. tym großen ttnb gangen ift baßer große fßeinticßteit im
©tatte,, bie größte ffteinßeit ber Suft eine unertäßtidje SSebingitng für
bie fßrobuttion guter iDtitcß. („SMcßjtg.")

Weint itit paus öic Jttutter fei)lt.
(Es geßt jei|t xr>ilö int pattfe fyer,

3m Käfig ftarb bas Pögtein fyeut',
Denn rtiemanb gab ifym gutter metjr, -
Der Pater geßt umtjer in £eib.
Die ZRutter fcßläft int engen paus,
Der liebe platj am Cifcß ift leer;
Km ^enfter metft ber Hofenbaum,
Die Zïïutter pflegt ißn ja nicßt meßr.
Der Kocfen in ber lEcfe fteßt,
Die Spinne breift ißr ZTetg brum jießt,
Hnb mit 3erriffnem Kteibe geßt
Der "Knabe; — niemanb banacß fiept.
Der ©rofe trägt bes Kleinen Kleib,
Der Zïïutter Huge nid)t rneßr macßt:
ZÏÏan pört nur Schelten jept ttnb Streit
Pom ZÏÏorgen bis in fpäte Zcadtt.
Pon ^remben œirb bas paus beftetlp
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Geruch, Aroma und sogar auch ihre Farbe beeinflußt. Was man aber
im Allgemeinen nicht weiß, ist der Umstand, daß die Milch im Euter
sich auch verändert, wenn die Kühe eine mit riechenden Partikelchen und
widerlichen Gasen geschwängerte Luft atmen. In einer englischen
landwirtschaftlichen Zeitschrift berichtet Dr. Vieth über folgenden Fall: 12
auf der Weide befindliche Kühe hatten jedesmal, wenn sie sich nach dem

Platz, wo sie gemolken wurden, begaben, eine Stelle zu passieren, wo
der Kadaver eines unbegrabenen Kalbes lag, sie atmeten daher jedesmal

einige Augenblicke eine unreine, mit Miasmen und Fäulniskeimen
geschwängerte Luft ein. Dies genügte nicht nur, um die eigene Milch
dieser 12 Kühe, sondern auch die gesamte Milch aller anderen Kühe,
der aus 80 Haupt bestehenden Herde, die beim Melken mit jenen in
Berührung kamen, zu verderben. Das Begraben des Kadavers ließ
diesen Uebelstand alsbald verschwinden. Ist ein Stall mit Karbolsäure
desinfiziert worden, so muß man sich hüten, bald nachher Milchkühe,
oder auch Tiere, die demnächst geschlachtet werden sollen, in diesen Stall
zu bringen. Es ist festgestellt, daß die roh oder gekocht genossene Milch
solcher Kühe beim MenschemUebelkeit und Erbrechen hervorruft. Das
Fleisch der geschlachteten Tiere aber entwickelt einen höchst widerlichen
Karbolgeruch. Im großen und ganzen ist daher große Reinlichkeit im
Stalle, die größte Reinheit der Luft eine unerläßliche Bedingung für
die Produktion guter Milch. („Milchztg.")

Wenn im Haus die Mutter fehlt.
Ts geht jetzt wild im Hause her,

Im Aäfig starb das Vöglein heut',
Denn niemand gab ihm Mutter mehr, -
Der Vater geht umher in Leid.
Die Mutter schläft im engen Haus,
Der liebe Pllatz am Tisch ist leer;
Am Fenster welkt der Rosenbaum,
Die Mutter pflegt ihn ja nicht mehr.
Der Rocken in der Tcke steht,
Die Spinne dreist ihr Netz drum zieht,
Und mit zerrissnem Aleide geht
Der Anabe; — niemand danach sieht.
Der Große trägt des Aleinen Aleid,
Der Mutter Auge nicht mehr wacht:
Man hört nur Schelten jetzt und Streit
Vom Morgen bis in späte Nacht.
Von Fremden wird das Haus bestellt,
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Dod? fyilft bas <3oIb nid?t allem ab;
Diel farm mart faufert tpofyl für (Selb —
Die ÎÏÏutter tticfyt pom buttflen ©rait.
Sie lyielt bas ffaus fo rteit, fo rein,
Der DTutfer Sorge raffet' nie;
Der Dater muff tpofyl traurig fein —
2ln allen (Ecfert fehlet fie.
(Er büttft fid? fremb am eignen ff erb,
3br ÎDalten fe£?lf, porforglid?, miI6;
3e^t erft erfennt er it?ren JDert —.
llttb benft ftefs ibrer fdjmergerfüllt.

Ktaubiuö 9îojertfjoff.

"gftegepfe.
ftptoßf uni) gut ßcfitttbeit.

Ilfifrljflipe aljuc iUifttj. Siebig gibt gur Bereitung einer guten
ipauëfuftfte ol)tte gfeifet) aber mit gleifdtjeftrait folgende SSorfd)rift ;
9Kan nimmt 2 Siter SGSaffer, fe|t 250 ©ramm grob gerfdjlagette Sbnocljen

(am heften bon Sßirbeln ober ©djenfelloftflttocljen) ober ftatt ber Snoctjen,

tgeldje/ebenfobiel.tbie ba§ fjleifd) loften) 30 ©ramm Ddjfenmarl, ferner
bie ©ubftengemüfe, bie man gerabe gur §anb Ijat (ein ©tücl gelbe Stühe,

breite Stube, Saud), ©ellerie, fflniebel, ein ftaar SSeiBloljlbläiter :c.)
unb ïbc£)t big gum SSeicf)tberben ber ©emüfe, tbogu ettoag über eine

©tunbe genügt. Sttëbann nimmt man bie ®nod)en aug bent Sodfgefäfje
Iferaug unb fejjt 20 ©ramm gleifcf) entrait unb bie nötige iOîenge @alg
Ijingu ; bamit ift bie ©uftftefür 7 fßerfonett fertig. ®ag ffteifd), toeldjeg
fonft bagu bient, £)at man als SSraten obenbrein. Stiemanb bon allen,
bie biefe ©ttftfte geïoftet Ijaben, iff imftanbe getnefen, IjerauSgufdjnteden,
bafs fie auS fÇtéifdjestraït unb nid)t aitB frifdjent ffleifclje bereitet tear.
Stan muff fid) gang befottberS bor einem großem ffufatj bon ffleifd)--
entrait Ijüten, unb fief) genau an bie SSorfdjrift galten, inbent fonft bie

©uftfte einett ftrengen ©efdjmaci erhält, ber minber angenehm ift.
*

Jïccfftcnlt» 33eeffiealS (gebratene Snmmetfd)nitten) finb unbebingt
bie erfte ©fteife ber SBeït. ®er Summel ift ein fo garteS ©tiief fjleifd),
baff fetbft ben iDtagenfranfen biefer traten gut belommt. ®er Summel
ift nid)t nur ein feljr garteS, fonbern aud) ein fel)r naljrljaftéS @tüd

gleifd). SticfjtS fatttt bie Sîeconbaleêcenten fo halb toieber auf ben

®atmtt bringen, tbie SSeefftealS, ttttb ben S3leid)füct)tigen nützen fie meljr,
alg alle ©ifenmittel.

®ie Süd)e liefert gfoei Slrten bon SSeeffteafS, gar gebratene unb
foldje, bie inmeubig nocl) rot finb. ®ie erfierett finb trocîen, fdjrnedetx
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Doch hilft das Gold nicht allem ab;
Viel kann man kaufen wohl für Geld —
Die Mutter nicht vom dunklen Grab.
Sie hielt das Haus so nett, fo rein,
Der Mutter Sorge rastet' nie;
Der Vater muß wohl traurig sein —
An allen Gcken fehlet sie.

Gr dünkt sich fremd am eignen Herd,
Ihr Walten fehlt, vorsorglich, mild;
Jetzt erst erkennt er ihren Wert —
And denkt stets ihrer schmerzerfüllt.

Claudius Nosenhoff.

Wezepte.
Krprobt und gut befunden.

Fltislhsnppc ohne Fleisch. Liebig gibt zur Bereitung einer guten
Haussuppe ohne Fleisch aber mit Fleischextrakt folgende Vorschrift:
Man nimmt 2 Liter Waffer, setzt 256 Gramm grob zerschlagene Knochen

(am besten von Wirbeln oder Schenkelkopfknochen) oder statt der Knochen,
welche ebensoviel.wie das Fleisch kosten) 36 Gramm Ochsenmark, ferner
die Suppengemüse, die man gerade zur Hand hat (ein Stück gelbe Rübe,
Weiße Rübe, Lauch, Sellerie, Zwiebel, ein paar Weißkohlblätter :c.)
und kocht bis zum Weichwerden der Gemüse, wozu etwas über eine

Stunde genügt. Alsdann nimmt man die Knochen aus dem Kochgefäße
heraus und setzt 26 Gramm Fleischextrakt und die nötige Menge Salz
hinzu; damit ist die Suppe für 7 Personen fertig. Das Fleisch, welches
sonst dazu dient, hat man als Braten obendrein. Niemand von allen,
die diese Suppe gekostet haben, ist imstande gewesen, herauszuschmecken,

daß sie aus Fleischextrakt und nicht aus frischem Fleische bereitet war.
Man muß sich ganz besonders vor einem größern Zusatz von Fleischextrakt

hüten, und sich genau an die Vorschrift halten, indem sonst die

Suppe einen strengen Geschmack erhält, der minder angenehm ist.

Kttslltill!. Beefsteaks (gebratene Lummelschnitten) find unbedingt
die erste Speise der Welt. Der Lummel ist ein so zartes Stück Fleisch,
daß selbst den Magenkranken dieser Braten gut bekommt. Der Lummel
ist nicht nur ein sehr zartes, sondern auch ein sehr nahrhaftes Stück

Fleisch. Nichts kann die Reconvalescenten so bald wieder auf den

Damm bringen, wie Beefsteaks, und den Bleichsüchtigen nützen fie mehr,
als alle Eisenmittel.

Die Küche liefert zwei Arten von Beefsteaks, gar gebratene und
solche, die inwendig noch rot sind. Die ersteren find trocken, schmecken
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fdftecht itnb ftrtb fitter berbautid), bie teueren bagegen finb gnrt, faftig
unb teicfjt ju berbauen. ©S ift baS gteidje 83ert)ättniS, Wie mit ben

harten unb Weidjen ©iern. ©ewöljntich nennt man erftere SeeffteatS
beutfcpe, teuere engtifdje. ®ie ^terbnrcf) fo fdjWer gelränften beutfdjen
Södjinnen rädjten fid) baburct), baff fie ben ©ngtanbern fetbft ben S3ei=

namen „SeefftealS" aufbrachten. ®a bie SSeeffteatS, biefe ir>id)tigeri

Sranlenfpeifen, rtic^t immer richtig jubereitet werben, fo fiel)t fid) ber
SSerfaffer berantafft. ein befonbereS Secept baju funbjugeben; baSfetbe

ift fc^ort biete hunberimat erprobt unb in alien tBegiefjungen richtig
befunben:

peccpt tum Jlccfftcall à la Wiel. ®ie §auptfad)e ift mitrbeS

gitet; eS muff im (Sommer minbeftenS 2 ®age, im SBinter fogar 8

btô 14 ®age an einem ïuftig^ïû^ïen Drte im @iSfd)rante gegangen
haben. Stan acpte ferner barauf, baff adeS „SBeiffe" (©efinen, fel)nige
§äute) grünbtid) entfernt werbe. ®aS gteifcpftücl muff enbtid) in ber

richtigen ®icfe unb quer burd)fd)nitten fein. ®ie richtige ®ic!e ift bie
eines ®aitmenS. ®amit bem Sauapparate mögticl)ft biet mechanifche
Strbeit abgenommen, wirb baS gteifd) tüchtig geltopft (fetjr ju empfet)ten
finb ju biefem ©efdjüft bie gteifchfchtäger auS fßorje'ttan, Wetdje man
in neuefter $eit faft in atten ©efdprrhanbtungen beïommen tann), unb
nachher erft in bie gorrn eines bieten runben SitdjenS jufammengebrüett.
®aS normale @ewid)t ift 150 ©ramm, gür einen Sîagenlranlen
genügen 100 ©ramm. SttS Sochgefdjirr benü|t man fitberne ©afferote,
ober in ©rmangelung beffen, — ein galt, ber oft bortommt, — eiferne,
emaittirte, ftaepe fßfannen. ®aS geuer muffteblfaft brennen; trodeneS

®annenhotj ift beffer, atS SSuchenhotj. ©S ift burchauS niept nötig,
baft man baS iöeeffteal auf betben ©eitert Wür5t, man tonnte teidjt grt
Weit gehen; nur eine gtädje Wirb mit ber richtigen Stenge ©atg be=

ftreut. ißfeffer (feingematener) foil, wie alte ried)enben ©ewürje, immer
erft jugegeben werben, wenn baS Söeeffteaf fertig ift, fonft geht baS

Stroma — babon. ©roblörniger Pfeffer Würbe bem iöeeffteal ein
unreines Stnfetjen geben. ©S eignet fid) tein anbereS gett, atS frifdje
Stutter. SSenn biefe in ber ißfanne ganj bergangen, tegt man baS

Sleeffteal fo ein, baff bie gewürzte gtäche oben ift. Sun läfft man bie

untere gtcidje eine Sßimtte tang braten. 28er teine lXt)r hat, jähtt
tangfam bis auf 60. getd lehrt man baS Sleeffteal um unb begießt
bie nunmehr grtr obern geworbenen gtäche mit einem ©fftöffet bott

SratenjuS. ®ie jWeite ^ätfte barf nur noch ee la®e Sîimtte braten,

hierauf wirb baS Steeffieal fofort bom geuer genommen, bamit eS

nicht erhärtet. tpatte man ein eteganteS Sod)gefd)irr, fo wirb baS

Steeffteal gerabegu in biefem gu ®ifd)e gegeben, anbernfaES in einem

WarmgefteHten ®eßer.
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schlecht und sind schwer verdaulich, die letzteren dagegen sind zart, saftig
und leicht zu verdauen. Es ist das gleiche Verhältnis, wie mit den

harten und weichen Eiern. Gewöhnlich nennt man erstere Beefsteaks
deutsche, letztere englische. Die hierdurch so schwer gekränkten deutschen

Köchinnen rächten sich dadurch, daß sie den Engländern selbst den

Beinamen „Beefsteaks" aufbrachten. Da die Beefsteaks, diese wichtigen
Krankenspeisen, nicht immer richtig zubereitet werden, so sieht sich der
Verfasser veranlaßt, ein besonderes Recept dazu kundzugeben; dasselbe
ist schon viele hundertmal erprobt und in allen Beziehungen richtig
befunden:

Kettpt NIIII Beefsteak à la Wikl. Die Hauptsache ist mürbes

Filet; es muß im Sommer mindestens 2 Tage, im Winter sogar 8

bis 14 Tage an einem luftig-kühlen Orte im Eisschranke gehangen
haben. Man achte ferner darauf, daß alles „Weiße" (Sehnen, sehnige

Häute) gründlich entfernt werde. Das Fleischstück muß endlich in der

richtigen Dicke und quer durchschnitten sein. Die richtige Dicke ist die
eines Daumens. Damit dem Kauapparate möglichst viel mechanische
Arbeit abgenommen, wird das Fleisch tüchtig geklopft (sehr zu empfehlen
sind zu diesem Geschäft die Fleischschläger aus Porzellan, welche man
in neuester Zeit fast in allen Geschirrhandlungen bekommen kann), und
nachher erst in die Form eines dicken runden Kuchens zusammengedrückt.
Das normale Gewicht ist 150 Gramm. Für einen Magenkranken
genügen 100 Gramm. Als Kochgeschirr benützt man silberne Casserole,
oder in Ermangelung dessen, -- ein Fall, der oft vorkommt, — eiserne,

emaillirte, flache Pfannen. Das Feuer muß lebhaft brennen; trockenes

Tannenholz ist besser, als Buchenholz. Es ist durchaus nicht nötig,
daß man das Beefsteak auf beiden Seiten würzt, man könnte leicht zu
weit gehen; nur eine Fläche wird mit der richtigen Menge Salz
bestreut. Pfeffer (feingemalener) soll, wie alle riechenden Gewürze, immer
erst zugegeben werden, wenn das Beefsteak fertig ist, sonst geht das
Aroma — davon. Grobkörniger Pfeffer würde dem Beefsteak ein
unreines Ansehen geben. Es eignet sich kein anderes Fett, als frische
Butter. Wenn diese in der Pfanne ganz vergangen, legt man das

Beefsteak so ein, daß die gewürzte Fläche oben ist. Nun läßt man die

untere Fläche eine Minute lang braten. Wer keine Uhr hat, zählt
langsam bis auf 60. Jetzt kehrt man das Beefsteak um und begießt
die nunmehr zur obern gewordenen Fläche mit einem Eßlöffel voll
Bratenjus. Die zweite Hälfte darf nur noch eine halbe Minute braten.

Hierauf wird das Beefsteak sofort vom Feuer genommen, damit es

nicht erhärtet. Hatte Man ein elegantes Kochgeschirr, so wird das

Beefsteak geradezu in diesem zu Tische gegeben, andernfalls m einem

warmgestellten Teller.
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$n neuerer geit fielet man biet SeeffteaHS>îafd)inen bon Sled). @ie

ftnb feljr einfadj, btlltg unb gut, unb namentlid) jenen git emffeljlen,
meldje auf fReifen geljen. §n biefen ÏRafdjitten laffen fid) bie Seeffteatê
à la Wiel jel)r gut gubereiten.

*

ilttpriflijrs ^fcfftcnti. SDÎan belegt mit biefem tarnen einen gejjett
roljeê gleifd) (in ber 9îegel bout fÇitet) ber in Heine ©Reiben gefdjnitten
ift, mie ein Jftettig unb mit Pfeffer unb @atg gemnrgt tourbe, ©eljr
gmedmafjig ift, fn ben Seller, in meieren man bie ©feife gibt, einen

Eftlöffel boit SSeineffig unb einen Sfjeelöffet boû @be^ïeôf eingurütjren
unb ba§ gleifdjftüd eine 3eit lang in biefer Sßifdpng liegen gu laffen.
©iefe ©feife ift feljr fcljmadljaft unb, maê für ÏRagenfranle befonbern
2Bert I;at, aufjerorbentlid) leidjt gu berbauen. ©onft aber I)at bie ©adje
eine erhabene ©djattenfeite. ES ift fdjon ermähnt toorben, baft matt
bttrd) ben ©enuft bon rodent gleifci) ïeidjt Einquartierung beïommen
lann, Sanbmitrmer unb Eonfortenï SRan rnuft aïfo feïjr baranf adjt
geben, baft ïein finnenljaltigeê gleifd) bagu genommen mirb.

*

Petitfrijc ©miette mit gepfeilt, gür l fßerfon 15 ©ramm Steift,
2 Eier, ©alg, 1 ©egiliter SRild). SRatt rüljre ba§ SRefl mit ein

mettig SRild) unb ©alg gu einem glatten Seigtein an, rüljre bie Eier
barnnter unb gutept bett fReft ber SRild). f3mw SacEen ïaffe man ein

©tüd füfte ober eingelochte Sutter Ijeifj merben, taffe ben feïjr bitnm
flüffigen Seig bermifc^t mit in Heine ©djeibdjen gefdjnittenen Sieffein
Ijineinflieften unb baden bi§ er feft ift unb beim fftûtteïrt fid) bon ber

Pfanne löft, breite fie um, menn möglich oljne ein @d)aufeld)en p ge=

brauchen, inbem man fie in ber ißfanne auf bie anbere ©eite fcljmingt.
©tatt Steffel tonnen and) gange Sirfdjen ober aulgelernte 3ütetfd)gen
bermenbet merben, man neljme aber bann ftatt 15 ©ramm 30 ©ramm
SM)!.

*
pl'rttiultt'lt mit (fient, ®ie Sratmürfte merben abgebraten, bann

in feine ©efeibdjen aufgefdjnitten unb mit ber Sratbutter, bie man
mit einem ©üftefen Staffer rafcïj abgelocht unb mit ein faar Sroffen
SRaggi gefräftigt Ijat, auf Ijeifer fßorgetCanflatte übergoffen. SRun be=

reitet man einige, ©fiegeleier, legt biefe auf bie SBurftfdjeiben nnb gibt
ein manne! ©emüfe, ober grünen ©ala-t bagu. <&,.

*
®ctfnrlicn= nuii |inti(i1lcdtctt beljanbelt matt guerft mit reinem

Serfentinöt, meldje! fid) bi! jeftt am befien bemäljrte nnb nur nocf)

bon Eljloroform übertroffen mirb.
E^Ioroform ift übrigem? ein gang borgitglidje! SRittel, and) ben
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In neuerer Zeit sieht man viel Beefsteak-Maschinen von Blech. Sie
sind sehr einfach, billig und gut, und namentlich jenen zu empfehlen,
welche auf Reisen gehen. In diesen Maschinen lassen sich die Beefsteaks

à Is, 'VVisl sehr gut zubereiten.

Ungarisches Beefsteak. Man belegt mit diesem Namen einen Fetzen

rohes Fleisch (in der Regel vom Filet) der in kleine Scheiben geschnitten
ist, wie ein Rettig und mit Pfeffer und Salz gewürzt wurde. Sehr
zweckmäßig ist, in den Teller, in welchen man die Speise gibt, einen

Eßlöffel voll Weinessig und einen Theelöffel voll Speiseöl einzurühren
und das Fleischstück eine Zeit lang in dieser Mischung liegen zu lassen.

Diese Speise ist sehr schmackhaft und, was für Magenkranke besondern
Wert hat, außerordentlich leicht zu verdauen. Sonst aber hat die Sache
eine erhabene Schattenseite. Es ist schon erwähnt worden, daß man
durch den Genuß von rohem Fleisch leicht Einquartierung bekommen

kann, Bandwürmer und Consorteü! Man muß also sehr darauf acht

geben, daß kein finnenhaltiges Fleisch dazu genommen wird.

Deutsche Nmlettc mit Aepfeln. Für 1 Person 15 Gramm Mehl,
2 Eier, Salz, 1 Deziliter Milch. Man rühre das Mehl mit ein

wenig Milch und Salz zu einem glatten Teiglein an, rühre die Eier
darunter und zuletzt den Rest der Milch. Zum Backen lasse man ein
Stück süße oder eingekochte Butter heiß werden, lasse den sehr
dünnflüssigen Teig vermischt mit in kleine Scheibchen geschnittenen Aepfeln
hineinfließen und backen bis er fest ist und beim Rütteln sich von der

Pfanne löst, drehe sie um, wenn möglich ohne ein Schäufelchen zu
gebrauchen, indem man sie in der Pfanne auf die andere Seite schwingt.
Statt Aepfel können auch ganze Kirschen oder ausgekernte Zwetschgen
verwendet werden, man nehme aber dann statt 15 Gramm 30 Gramm
Mehl.

-X-

Kratwlirst mit Eiern. Die Bratwürste werden abgebraten, dann
in feine Scheibchen aufgeschnitten und mit der Bratbutter, die man
mit einem Güßchen Wasser rasch abgekocht und mit ein paar Tropfen
Maggi gekräftigt hat, auf heißer Porzellanplatte Übergossen. Nun
bereitet man einige Spiegeleier, legt diese auf die Wurstscheiben und gibt
ein warmes Gemüse, oder grünen Salat dazu. Th. H.

Vetsnrlicn- und FirilMtllicil behandelt man zuerst mit reinem
Terpentinöl, welches sich bis jetzt am besten bewährte und nur noch
von Chloroform übertroffen wird.

Chloroform ist übrigens ein ganz vorzügliches Mittel, auch ver-
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altete gettfïetfe fo jit löfen, bafs iljre ©ntferramg mitteld SJenjobSftagnefta
leicljt borgenontmen Werben tann.

*
fjiuw, (lljcci's iUflgcitftijmici'fkiliC uttb ähnliche werben, wenn fie

in SBeiffwaren borl)anben, in ber 2Irt beljanbelt, baff ntan ben Stoff
feucht mad)t, ben gled mit einem in SLerfrattinöl getauften SdjWamme
audwifcfft, mit giltrirfiafner bebecft unb einigemal mit einem Ijeijfen
SBltgeleifen überfährt nnb unterlegt, Schließlich wirb ber ganje (Stoff
in warmem Seifenwaffer audgeWafdjen. ign gefärbten baumWoïïenen
ober Wollenen (Stoffen wirb ber Stoff angefeuchtet, ber gleet writ gett
befiridjen, grünblid) eingefeift, bie Seife einige SDÎinuten einWirten ge=

ïaffen nnb abwedjfelnb in SLerfoerttinöf unb Çei^etrt Sffiaffer audgewafcfjen.

fpat biefed nidft geholfen, fo madft man eine SDZifctjung bon ©gelb
unb SCerheniinöl, beftreic^t mit berfeïben ben gled unb läßt bie SJÎifd)ung
eintrocfnen, worauf man fie Wegtragt unb fd)ließlich in fyifytm SSaffer
grünblid) audtoäfd)t.

®ad leiste SOÎitteï enblid) ift bad SBafdjen bed Stoffed in einem

mit ettoad wenig Saljfäure berfefsten SBaffer unb grünblicf)em Slud»

fd)toenfen in reinem glußWaffer.
©egenfiänbe aud Seibe, SItlad unb bergleidjen Werben naß gentadjt,

ber glect mittetd eined in eine SDZifdjiittg bon Sletljer unb ©oroform
getauchten Schwammed beftridjen. gft ber glecf berfdjwunben, fo be=

ftreut man bie Stelle mit Weißem Si)011 (ißfeifenerbe, SSolud), bebecft

fie mit gittrirpapier unb läßt fie burd) mefirmaliged Heberfahren mit
einem heilen SJügeleifen auffangen.

Sft ber gleet nach biefent Verfahren nicht berfd)Wunben, fo änbert
man bad Verfahren bahin ab, baß man ©gelb mit Chloroform mifdft,
ben gtect mit biefer SDZifcbuitg beftreidjt, eintroetnen läßt, abtratst unb
bann wie früher erwähnt betfanbelt.

*
Stcnrim itltii §Onifj0flcihc entfernt man perft borficßtig mit beut

SReffer, unterlegt ben Stoff mit einem naffen SeinenftücE, bebecft ihn
mit giltrirpapier unb überfährt benfetben mit einem Warmen Söügeleifen.

Sft ber glecf bem fßlätteifen unzugänglich, fo beljanbelt man bem
felben mit Chloroform, Woburct) berfelbe fidjer entfernt wirb.

*

©lîftfUÉî berfeßwinben aud Seinenftoffen ($ifä)5, ipanb=, Sacttüd)er
unb bgl.) burd) 2titdfd)Wenfen in gabelle'fcher ober einer anbern $81äl)=

flüffigteit, ober aud) in fehwaeßer, jebod) ganj tiarer ©hlortaltlöfung,
Weldjer man ebentued etWad Wenig ©fig grigefefjt hat. 3ß ber Stoff
rein geworben, fo muß berfelbe feljr gut in fließenbem SSSaffer geffjült,
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altete Fettflecke so zu lösen, daß ihre Entfernung mittels Benzol-Magnesia
leicht vorgenommen werden kann.

H ar!-, Theer-, Magcilslhmicestcà und ähnliche werden, wenn sie

in Weißwaren vorhanden, in der Art behandelt, daß man den Stoff
feucht macht, den Fleck mit einem in Terpentinöl getauchten Schwämme
auswischt, mit Filtrirpapier bedeckt und einigemal mit einem heißen
Bitgeleisen überfährt und unterlegt. Schließlich wird der ganze Stoff
in warmem Seifenwasser ausgewaschen. In gefärbten baumwollenen
oder wollenen Stoffen wird der Stoff angefeuchtet, der Fleck mit Fett
bestrichen, gründlich eingeseift, die Seife einige Minuten einwirken
gelassen und abwechselnd in Terpentinöl und heißem Wasser ausgewaschen.

Hat dieses nicht geholfen, so macht man eine Mischung von Eigelb
und Terpentinöl, bestreicht mit derselben den Fleck und läßt die Mischung
eintrocknen, worauf man fie wegkratzt und schließlich in heißem Wasser
gründlich auswäscht.

Das letzte Mittel endlich ist das Waschen des Stoffes in einem

mit etwas wenig Salzsäure versetzten Wasser und gründlichem
Ausschwenken in reinem Flußwasser.

Gegenstände aus Seide, Atlas und dergleichen werden naß gemacht,
der Fleck mittels eines in eine Mischung von Aether und Cloroform
getauchten Schwammes bestrichen. Ist der Fleck verschwunden, so

bestreut man die Stelle mit weißem Thon (Pfeifenerde, Bolus), bedeckt

sie mit Filtrirpapier und läßt sie durch mehrmaliges Ueberfahren mit
einem heißen Bügeleisen aufsaugen.

Ist der Fleck nach diesem Verfahren nicht verschwunden, so ändert
man das Verfahren dahin ab, daß man Eigelb mit Chloroform mischt,
den Fleck mit dieser Mischung bestreicht, eintrocknen läßt, abkratzt und
dann wie früher erwähnt behandelt.

SttlU'ill- und Wlilhgflcà entfernt man zuerst vorsichtig mit dem

Messer, unterlegt den Stoff mit einem nassen Leinenstück, bedeckt ihn
mit Filtrirpapier und überfährt denselben mit einem warmen Bügeleisen.

Ist der Fleck dem Plätteisen unzugänglich, so behandelt man
denselben mit Chloroform, wodurch derselbe sicher entfernt wird.

EHMkcke verschwinden aus Leinenstosfen (Tisch-, Hand-, Sacktücher
und dgl.) durch Ausschwenken in Javelle'scher oder einer andern
Blähflüssigkeit, oder auch in schwacher, jedoch ganz klarer Chlorkalklösung,
welcher man eventuell etwas wenig Essig zugesetzt hat. Ist der Stoff
rein geworden, so muß derselbe sehr gut in fließendem Wasser gespült,
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am heften burd) eine Söfung bon unter)djWeftigfaurem Sîatron (2Cntict)ïor)

ober Soba burd)genommen werben.

Sn ätjntid)er SBetfe !ann man bei ungefärbten baumwollenen

Stoffen herfahren; feljr oft geljen bie öbftftede fdjon burd) btofseS

SBafdjen in Seifenwaffer, bent man ettoaS Soras ober Satmiatgeift
gugefefd tjat, auë.

SBottene Sachen toerben entmeber in eine fd)toad)e Söfung bon

fdjWeftiger Saure eingetaucht, ober aber man täfjt eine Söfung bon

unterfdjweftigfaurem Dtatron erft auf ben Stoff etwa eine Stunbe taug
einïoirten, unb bringt fobann benfetben in eine Söfung bon SBeinfäure,

wo mau benfetben fo tauge tiegen täfjt, bid ber gtect berfdjwunben ift.
Safj barttacE) fetjr gut unb gWar unter Sufafe bon boßpetttolffenfaurem
Dtatron audgeWafdjen werben rnufj, ift fetbftöerftänbtid).

Siefe borbemerïten SJÎetljoben tonnen bei gefärbten Stoffen nid)t
in StnWenbung gebracht werben; bei biefen rnufj erft ein SSorberfud)

gemacht werben, ob bie garb en bad ©Ijtor ober bie fdjweftige Säure
bertragen, bad tjeifjt, ob fie buret) ©inwirtung biefer Stoffe bie garbe
nid)t änbern ober gar entfärbt Werben. Sinb bie garben ber Stoffe
feifenedjt, fo wirb ein SBafdjen in Warmer Seifentöfung ober einer Slb=

todjung bon SeifenWurget ober ißanamarinbe bie gtecte gum 83er=

fdjwtnben bringen, im entgegengefetjten gälte rnufj man burd) Stuffärben
bie gtede gu berbecten trachten.

*
llcriicit uou iîotiuein, fUrfdicn, pcirijfclit, gtibcllicmu unb bgl.

in Weifjen ungefärbten Stoffen Werben in gteidjer Strt unb SKeife be=

Ijanbett, wie bie öbftfteden.
*

fßiltlß unît finffccflcdtc Werben mit einer SJitfdjung bon ©igetb
unb ©ttjeerin beftridjen, bann in warmem SBaffer audgeWafdjen unb

nod) feudjt auf ber bertet)rten Seite mit einem nid)t gar gu Ijeifjen
ißtätteifen gefatättet.

gür Wollene unb tjatbwottene SBaren benü|t man eine SKifdjung
aud 1 Seite ©ttjeerin, 9 Seiten SBaffer unb 1h Seit Satmiatgeift.
SKan benefit bie befteetten Steden bamit unb wiebertjott bad Sk«

neßen gwötf Stunden taug, fo oft bie Stetten troden Werben. Sann
forefît man fie gwifd)en reinen Salben unb glättet biefetben.

Seibene Stoffe werben in ätjnlicfjer SBeife mit 5 Seiten ©tßcerin,
5 Seiten SBaffer unb Vi Seit Satmiatgeift beljanbett, bod) nutfj man
fid) früher übergeugen, ob bie garbe nid)t teibet. SOtan ftettt beit

©tang burd) Sefiinfetn mit ©untmiwaffer ober Sier bor bent ißtätten
Wieber Ijer.

SRebaïttow unb Söerlaß: Stau Œttfe Êouesset in ©t. ®aHe«.
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am besten durch eine Lösung von unterschwefligsaurem Natron (Antichlor)
oder Soda durchgenommen werden.

In ähnlicher Weise kann man bei ungefärbten baumwollenen

Stoffen verfahren; sehr oft gehen die Obstflecke schon durch bloßes

Waschen in Seifenwasser, dem man etwas Borax oder Salmiakgeist
zugesetzt hat, aus.

Wollene Sachen werden entweder in eine schwache Lösung von

schwefliger Säure eingetaucht, oder aber man läßt eine Lösung von

unterschwefligsaurem Natron erst auf den Stoff etwa eine Stunde lang
einwirken, und bringt sodann denselben in eine Lösung von Weinsäure,

wo man denselben so lange liegen läßt, bis der Fleck verschwunden ist.

Daß darnach sehr gut und zwar unter Zusatz von doppeltkohlensaurem
Natron ausgewaschen werden muß, ist selbstverständlich.

Diese vorbemerkten Methoden können bei gefärbten Stoffen nicht
in Anwendung gebracht werden; bei diesen muß erst ein Vorversuch

gemacht werden, ob die Farben das Ehlor oder die schweflige Säure

vertragen, das heißt, ob sie durch Einwirkung dieser Stoffe die Farbe

nicht ändern oder gar entfärbt werden. Sind die Farben der Stoffe
seifenecht, so wird ein Waschen in warmer Seifenlösung oder einer

Abkochung von Seifenwurzel oder Panamarinde die Flecke zum
Verschwinden bringen, im entgegengesetzten Falle muß man durch Auffärben
die Flecke zu verdecken trachten.

Flecken von Rotwein, Kirschen, Weichscln, Heidelbeeren und dgl.
in weißen ungefärbten Stoffen werden in gleicher Art und Weise

behandelt, wie die Obstflecken.

Milch- und Knsfcellccke werden mit einer Mischung von Eigelb
und Glycerin bestrichen, dann in warmem Wasser ausgewaschen und

noch feucht auf der verkehrten Seite mit einem nicht gar zu heißen

Plätteisen geplättet.
Für wollene und halbwollene Waren benützt man eine Mischung

ans 1 Teile Glycerin, 9 Teilen Wasser und V- Teil Salmiakgeist.
Man benetzt die befleckten Stellen damit und wiederholt das

Benetzen zwölf Stunden lang, so oft die Stellen trocken werden. Dann
preßt man sie zwischen reinen Lappen und glättet dieselben.

Seidene Stoffe werden in ähnlicher Weise mit 5 Teilen Glycerin,
5 Teilen Wasser und Teil Salmiakgeist behandelt, doch muß man
sich früher überzeugen, ob die Farbe nicht leidet. Man stellt den

Glanz durch Bepinseln mit Gummiwasser oder Bier vor dem Plätten
wieder her.

Redaktion und Verlag: Frau Elise Hon egg er in St. Ballen.
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