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Hanshaltunigs|dule

fouswirthiaftide Gratisheilage der Djwoeizer Franen-Beitung,

Grichetnt am evjten Sonntag jeden Monats,

St, Gallen Nr. 5. 2Tat 1899

Die Stuiche.

@ie Siiche it fiiv dag Haus, wad der Magen fiir den Kivper. €8

weh  liegt und wobl fern, ein Rodhbuch verfafjen zu wollen. Deven
find fdhon mebr ald genug auj der Welt. Fuiiher hatte man weniger
Socybiicher, aber viele Frauen, die dag Wijjenn mit dem Kbnnen ver-
banden. Damals tibertrug die Grofmutter der Mutter und diefe der
Todyter die angeitammten Kodjrezepte der Familie; jede beveidherte dann
weiter mit dem, wad fjie bei andern Guted fand, ihr jelbjtgefchricbened
Kodhbuc). Dad wdre unjerer Unjicht nady dad rvidhtige. Um jedod)
eine Kochin zu jetn, mufy man nidyt allein fodhen fonumen, man muf aud
ein Urteil {iber dad 3u Verwenbdende haben; hierin liegt eine Haupt:
aufgabe der Kdd)in.

Weilcd). Am Novgen oder am WAbend Defommen wiv die Nild).
Diefe darf nicdht in einer Vlechfanne aufbewalhrt werden. Sehen ivir,
ob der Mildhtopf in den rvidhtigen Vedingungen ift. Died ift der Fall,
wenn er gebriiht und itber Tag audgeliiftet worden. Fliet die Meildh
vajd) Deim udgiefen, hat jie einen himmelblaven Scyein, dann enthlt
jie Waijjerteile, die entweder durd) Jugiefen von Wajfer, oder aud)
durd) diivftige Fittterung in die Weild) gefommen find.  JIm Winter fefe
man die Fweifelhafte Wild) dem Frojte aud, womibglid) ifiber Nacdht.
Bebect jie jidy mit €ig, jo i)t Waffer dbavin, reine MWitld) gefrievt nicht.
Im Somumer giefe man die Mild) behutjam in ein anderes Gefif, jo
wird man finden, dafy der Waffergehalt jich unten tm Topf ge-
jammelt, wabrend die feichtere Miild) oben ijt. Lagt man Mild) jauer
werden, fo erfennt man an den Kdjeteilen wund den Wolfen die Ve-
jchaffenheit dex Mild). €8 it iibrigend ein groBer Unterjchied Fwifchen
leichter und gewdfjerter Milch. Gefiljchte Mildh, fei’s mit Kreide ober
KRalbadhivn, ift ecdelhaft und wenn eine Kochin nicht auf den erften Bilict
merft, woran fie in diefer Veziehung ijt, jo evachten wiv jie faumt ihred
widhtigen Verufes wifvdig. JIn Hausdhaltungen, wo man aufd Kletne




jteht, nimmt man bei Vedarf etliche Loffel Rabhm fiir den Riichengebraud
ab; Ddiefed fdhabet -der Mildh) nicht, nur ift jie eben je nachdem mehr
oder eniger fett. Die Topfe und Mildhpfannen jollen ju feinem an-
bern Gebraud) dienen. Kod)t man abgevabhmte Iiild), jo jdpwentt man
die Planne Fuvor mit frifchem Wajfer aud, ohue jie auSzutvocnen und
giept dann erft die Mild) hinein, fodht man die Mild) frifd), jo (dft
man fogar einen Loffel frifden Wajfers in der Pfanne. Die Pfanne
parf nidht warm fein, wenn man die Nilcd) eingieft, jonft brennt fie an.

Butter. Ehe wir die Butter auf dem Martte wahlen, jehen iiv
auf Hald und Haar der Marttfrau, '8 da vidtig, fo betvadyten wiv
bag Tud) tm Korb, endlid) dad Phundbdllchen, das eine gelibte Haus-
frau vichtig auf's Gewidht zu jehdaben weil. Sind wiv im Winter und
die Butter ijt fehr geld, fo fomnte fte leicht gefarbt fein; ijt jie rifjig
an den Cnden und uneben, fo ijt jie aud) nicdht bejonderd gut in ber
Qualitdt.  Jjt jie aber glatt und fett tm Wudjehen, jo priifen wir jie
auf den Gejdymad, jdymedt fie frijd) und wie Nupterne, fo fdhlieen
wir den Handel ab, wenn der Preid aud) etwad hoher fein jollte, ald
bet anberen Verfdufern. Died Detvifit die Tafelbutter. Die Vutter,
bie wir fiiv Cinjiedejwede faufen, werden wir nie jo wohljdymectend
finden, wie die Tafelbutter, und zwar hat died hauptjadlic) jeinen Grund
parin, dap fitv jo groBe Quantitdten BVutter, aud) grofe Partien Rahm
borhanden jein miiffen und Det Ddiefer Gelegenheit damn der Nabm,
wenn er jur Butter umgewandelt werden joll, meijt nidht mehr jo frijc)
ijt. Beim Cinfieden thut man wobl, wenn man die Vutter zergehen
LGt und fie itber Nacdht in den Keller ftelli, auf daf fic) die Vutter-
mild) unten jete, ijt diefe Defeitigt, jo fteigt die Butter darn nidht und
wird, weil jte nidh)t jo lang mit dem Butterjchaum fodht, viel jiifer im
Gejdymact.

Eier. Veim Cinfaufen von Eiern laffen wir die grofen Kirbe
meijt beifeite liegen und faufen einer BVauerdfrau thr Dupend ab. Diefe
find meijt von der Woche, wdhrend bdie bet den Wiederverfdaufern 3u-
janumengejtoppelt jind.. Dod) auc) hiev ijt e8 gut, wenn man die Eiev
and Licht halt, demw ed jehlitpfen mandymal ejteter ober joldye, welde
bie Bruthenne verlie, darunter. $Haben bdie Hithuer ihren Lauf ingd
G&riine, jo liefern fie die gelbjten Dotter und die jdhmadhaftejten Eier,
Nan bewalrt die Eter fiir den Winter tm Kalfivajfer auf; dod) mbdyten
wiv diefe vt blod bdann anvaten, wenn man von Pfingften weg die
Cier jammelt; bewabhrt man joldje auf, die bom September abgelegt
werden, o geniigt €8, Ddiejelben in Sdhretbpapier fejt einguwicdeln und
in Sdgipdhne, Ajdhe, Salz ober Kleie zu ftellen.

Dag Mehl. Dadjelbe joll etiwad gelblid) ausdfehen, fid) Edrnig
anfithlen, auf der Junge rvein jdymecten, unter den Jdhnen nicht friten.



Netned Meh( (GHt fich nidht letcht mit Fliiffigleit mijcdhen, weil e8 oben
auffchwimmt; mit muonevalifdgen Stoffen gemijcdhtes Wiehl jinft unter.
Dag Nehl joll nicht in Sicten, jondern in etnem Mehltrog aufbewabhrt
werder.  Weehl ijt, wenn aud) nidht verfaljcdht, "dhwer verdaulic), dedhalb
(apt man e3 Deim Brotbacten mit Sauerteig, betm Kuchenbacten mit
Bierhefe aufgehen, fermer verliert dagd Miehl bon feiner Schywere, wenn
man den Teig mit focdhendem Wafjer ober Sauermild) anvithrt. Dad
fet fitv KBBe und LPiannenfudjen mafgebend. €3 ijt nicht mehr Mobe,
pad Brot im Hauje ju bacen, unfere Jettverhiltnijfe nitigen die Haus-
frai zum Berdienen, felten bleibt ein Morgen iibrig, den man, iie
frither, zum Brotbacten verwenden diirfte. Daf dad Haudbrot um vieles
wof(feiler wive, al8 dad andere, wollen wir nicht behaupten.

Belorgung des Tildhes.

er Tijd), auf dem gejpeift wird, jollte immer in Ehren gehalten

%< erben, weil an thm nid)t blod die Nabhrung, jondern aud) ein
groBer Teil ded hauslichen Gliicted genojfen wird. Darum gejdehe
auc) das Auftifchen der Spetfen tmmer mit Sorgfalt und njtand. So
lajfle man, wenn ivgend miglic), den Tijd) nicht ungedectt. Jjt aud
pas Tijdhtuch) nur von grobem Zeug, dag Mittagefjen jdhmedt gang
anderd, wem’8 auf jauber gedectem Tijche bdargeboten wird. Nidht
tibevall, wo dad Tijdtud) fehlt, wird e8 aud Wrmut weggelaifen, biels
mehr aud Schen vor der Arbeit, die dad Wajdyen devjelben verurjadt.
Man foll alfo dag Tijdytud) jchonen, aber wo die Verbiltuiffe 3 ex-
lauben, dadjelbe nidyt weglafjen.

Betm Decten ded Tijdhed joll nichtd vergefjen werben, wad zu einer
anjtindigen Mahlzeit evforderlic) ift, und man jorge, dap jeder Gegen-
jtand an feinem vidjtigen Ovte fel.

Die Spetfen jollen jtetd in pajjenden Schiijjeln und-hitbjd) appetit-
i) auf den Tifd) gebrad)t werden und u feiner Schiijjel fehle ein
Loffel zum jhopfen. Aud dem Kochtopf Ddiveft in den Teller geben
und jedem den gefiillten Teller bringen und vorjepen, ijt fehr ungehirig
und unanjtdndig, ed gejchieht meijt ebenfalld aud Trdgheit, wetl man
pie Mithe desd Spitlend der Schitjfel jdheut. €8 mad)t einen viel beffern
Ctndvuct, wenn der Tifd) mit einer dampfenden Sdtifjel bejtellt ijt, aus
weldher dev BVater oder die Mutter den Kindern nacd) BVediirfnid aus-
tetlt. Diefed Uusteilen der Speifen durd) die Hinbe der Eltern, vefp.
dag Vitten wm Speije bon feiten der Rinder, ijt fehr bebeutfam. Die
Rinder beweifen dadurd) ihre Hochad)tung vor den Eltern und bleiben
um jo [eichter bor ungiemendem Venehmen bewabrt.

Am Tijche joll die Familie aufer der ndtigen Nabrung aud) Er-




holung wnd Freude finden. Hiev treffen jid) alle ju bejtinumter Stunbde,
wihrend jie fonft vielfad) getvennt, der Water drauPen auf jeiner r-
beitdjtdtte, die Kinder tn der Schule oder auf dem Spielplal, die Miutter
emitg waltend im Hauje berfehrem. Vei iiic[)e jieht Der Vater bdie
Getnen alle um jich gejdhart, da fommt die Vaterfreude, die Niutterliebe
und auch ber Kinder ‘J}:Mﬂbd}aqut ant bejten ur Geltung; mandes
traute ULp[mheL swifchen Cltern und Kindern, dasd jonjt nicht miglich
wire, Det Tijche, nach einer wohljdymedenden Niahlzett, Lommt’s von
jelbjt. njtand it dag Gegenteil von RNoheit. Wenn in einer Familie
bei Tijche ein ungevegelted, wiiftes oder vohes Venehmen hervrjdht, faun
pie Mabhlzeit nicdht ugleid) eine Crholung jein und Freude beveiten.
Nian muP jdhon bet den Kindern davauf Vedadyt nehmen, daf nie gegen
pie nad)jtehenden FRegeln gefeh(t wird:

1. Bet Tijche joll man anftindig jiben, d. §. aufred)t; nicht 3 weit
bornitbevgebeugt oder vitcwdartd an dben Stuhl gelehut, nie Ddiirfen die
Cllenbogen oder die Arme auf dem Tijdh) fein. — It eined fehr miide
bon der Arbeit, jo mag ed fid) nad) Tijd) eine bequemere Stellung
judgen, aber nicht wdhrend ded Eifens.

2. Liffel, Gabel und Nejfer joll man nidht in voller Hand Hhalten,
jonbern etivad zierlid) anjajfen und gejchictt handhaben. MNie davf man
Gabel oder Wefjer mit der Spise nad) oben halten; wenn man jpricht
oder im Efjen eine Pauje madyt, Halt man die Gabel nicht tn der Hand,
jondern legt fie auf den Teller.

3. Dag Tifdhtuch darf nicht bejchmubt werden, indem man ein
unveined Nejjer odev eine Gabel davauf legt; wenn fcme Neefjerbintcen
borhanden find, veinige man Miejfer oder Gabel Imt ettvas Brot oder
lege fie auf den Teller.

4. Rletne Knochen, Graten, Objtferne oder Sdjalen gehdven nidt
in ben umgehgtm Liffel, nody iweniger auf dasd ;u"(l)tud), man legt
dtefelben inumer auf den Rand ded Tellerd ober i eint befonders dafiiv
hingejtelltes Gefdf.

5. Vetm Cjjen felbjt nehme man den NMund nicht ju voll — nehme
fetne zu Deifen Speifen — trinte nicht, jo lange man den Nund voll
Spetfen hat — madje beim Efjen fein Gevdujd) mit der Zunge und
pent Lippen — dffne beim Rauen den Waund nidht u weit — effe nie
su hajtig ober 3 gievig.

6. Die Speifen darf man fo wenig ald miglicd) mit den Fingern
Devithren — nichtd aus ber Hand effen, wozu die Gabel gebraudyt werden
joll — Bfeffer oder Saly foll, wenn fetn Dbefondered Lisffeldhen daju
porhanden ift, wenigftend mit der Wiejferipibe genommen werden. Die
Suodyen jollen nicht zum Munde gefithrt, jondern das Fletich) foll mit
pem Neejfer vom Knochen geldjt werben.
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7. epfel und Bivnen jdhdle man tnuner, aber nie gany auf einmal,
jondern fdneide jie exjt in Wiertel und jhale dann jeden Teil.

8. Jm allgemetnen fei man bet Tijdye befdhetden, judje fid) nie die
Dejten Stiicte aus, fei aufmevtiam, gefillig und zuvorfommend gegen
alle Tijdhgenofjen und vor allem mipig.

Nidht Olof bet der Audwahl wund Jubereitung der Speifen muf
die Gefundheit beviictiichtigt werden, jondern aud) beim Verzehren der:
jelben; nidht dad, wad man ift, gibt und Nabhrung und Stdvfe, jondern
dag, wad man verdaut.  Davaud geht hervor:

1. Man joll nie u jdnell effen; die Speifen miiffen gut zevtaut
und forgfiltig mit dem Spetchel verbunbden werben, jonjt {ind jie jd)ver
verdaulid). ‘

- 2. Die Speifen fodhend auf den Tijd) bringen, und Fu heif Herunter-
jhlucken, 1jt fehr verderblich. Bahue, Bunge und Magen miiffen durd)
die Berlihrung mit heifer Suppe ober anderen Speifen grofen Sd)aden
nehmen. - ;

3. WMumittelbar von einer anjtrengenden, jdyweven Arbett vder vom
Spielplag jich zum Efjen niederfepen, ijt jdyadlidh; vor und nad) der
vauptmahlzeit it eine furze Rubhe vatjam.

4. Mipiglett und Ordnung mitjfen aucd) bet Rieblingdipeijen 1und
bet groBem Hunger ftreng beachtet werden, Su viel effen jdyadet twmrer,
befonderd abends, bdedgletcdhen zu vielerlet Speifen untereinander efjen,

5. Wihrend ded Cifend foll man nicht 3w diel trinfen, dod) ijt
ein Glad flaves Waffer oder Vier nicht {dhadlicd), nur beim Genuf von
Objt, Gurfen w. dgl. hiite man fid) davor.

6. 3u jtart gewiirzte und jdarf gejalzene Speifen jind fetnem an-
suvaten, den Kindern fogar fehr nadyteilig, jie veizen den Durjt und
pie Sud)t nac) getjtigen Setrinten.

7. Zvocened Brot ijt zu allen Meahlzeiten, befonders zu diinnen
und febhv fetten Spetfen ald Bugabe u empfehlen.

Verfalldhung der ahrungsmittel.

g%iner der Triumpfe der modernen organijchen Chemie ift die Ju-
OX® Dbereitung der fiinftlicgen BVanille, weldpe nicdht nur billiger ju
jteben fommt, jonbern aud) einen ftdvferen Gejdymac hat, als die na-
tivliche. Die Chemifer beretten dad Wanillin, dad die franzbitiden
Jacdyleute ,aldéhyde méthylprotocatéchique® mnenmen, gewdhnlid) aus
Cugenol, Coniferin und aud Guajatol ded Budjenholzteers. Wllein diejed
(angjt befannte Fabrifat joll nad) bder Verjicherung des Ehemifers
Joarnet durd) einen Cytraft bon Haferhiiljen erfebt werden finnen, Die
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Saferhiilfen jollen ndmlid) jehr veid) fein an Vanillin, dad durd) Auf-
gieRen von lfohol gewonnen werben foll. Cin andever Chentifer will
fiivzlich) noc) eine gang unverhoffte Duelle fiiv die Herftellung von
Banillin entdect haben: KRortpulver. Diefer Gelehrte pulverijiert
20—25 Gramm Korf, (aHt thn in einem Ballon mit berdiinnter Schivefel-
fdurve auffochen, filtviert und {dhiittelt ihn nad) dem Erfalten mit Aether.
Der perdampfte Wether (ARt einen veidhlichen, wohlriechenden Bobenjap
suriict: dad Banillin.

AB Crfap fitr Pefrer fommt tn Velgien in den Hanbel daj
Biperidin, ein Produft, dad mit veellem Pfefjer nur die Farbe gemtein
bat.  Piperidin hilt 70 Prozent Mineraljtoffe, 30 Prozent LPilangen=
jtoffe. Die Sujommenjebung ijt deravt, daf fie die Ehemifer der vor-
hanbenen Cigenfaften wegen fehr beunrubhigt, mit anderen Worten, e3
ijt angunehmen, daf ein Giftjtoff dabet fein muf.

Stmmetpulver fommt in den Handel, dad dazu dient, den Gefchmact
port gefochtem Neid und Glithwetn u erhdhen. Diefes Produft ijt
jedodh) weiter nichtd als 80 Prozent geftofenes Siegelmehl und 20 Progent
$ol3, hergenommen von Sdjifidwerften.

Sleifchpulver.  Hier wird dad jogenannte Aujtralia audgeboten, eine
Ware, dle fein Fletjchextratt enthalt, joudern nur BVorjaure, mit Fudjin
gefarbt. Der Artifel it jehr hod) tm Preife, alletn wie man fieht,
fetnen Baben iwert.

Champagner. Diefed Produft nennt man in England jdherjwetfe
Stadyelbeervein. Lhatjadje ijt, daf ed grofe Fivmen in der Ehampagne
gibt, die gange Crnten von Wepfeln und Vivnen auffaufen, und diivfte
e8 wohl nabe liegen, daf biefe Firmen dad Produft jur ,Beredblung”
ped Champagneriveined bermenden. Man fann nun nid)t leugnen, dafp
per Upfelwein ein fehr gejunded und aud) moufjierended SGetrvdnte ijt,
allein unter Champagner war man genetgt, denn doc) etwvad andered
su berjtehen. Wie Dbetannt, will die Welt tmmer gerne etwad hod
binaud und e8 iiirde natitrlid) nicht angehen, Meojt bei Gelagen auf
pent Tifc) zu bringen, e3 mad)t jicd) viel Dejfer, e8 fnallen die SBapfen
- und man frinfe etwad Mojt ald ,Champagner” und bezahlt ein hiib-
jhes Geld dafiiv! : :

RKartoffeln. Wer fennt nid)t diefe vovziiglicdhe Frudyt. JIntevejjant
ijt e8 aber body, foldhe in beftem Weizenbrot zu finden. Das Brot
wird daduvd) wohl ,quitig”, aber e8 ift nod) nicht gehdrt worben, dap
per Bider mit dbem Preife Herunterging, obgleih Karvtoffeln nicht fo
teuer {tnd, wie Weizenmehl.

Raffee. Hier wurde bon juverldjjiger Seite fonjtatiert, ed fei Holse
faffee mit Favbung tn den Handel gefommen, wad bei den hohen Preifen
per lepten Jabhre gute Nenbite abgeworfen habe! Man wird aljo gut
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thnt, den Raffee jeweilen anzujdyneiden, wm Zu jehen, wad da einem
jerviert 1wird.

Wezepte.
Crprobf und guf befunden.

Bolbs-@oteletten mit Savdellen. Nacydem die Coteletten vorge-
vidgtet und Tleicht getlopft jind, durdhzieht man jie mit Sardellenjtreifdjen
und budt jie — leicht gefalzen — mit feingejdynittener Swiebel tn frijder
Butter jdhnell ab. LQegt jie bann aus, jtaubt etwasd Mehl an die Sauce
und fod)t jie, mit wenig Bouillon oder Wajjer verdiinnt und mit Citvonen-
jaft und Capern auf. Sept zur Verfeinerung etivad ,Maggi” 3 und
gieft fie {iber bie Eoteletten.

Llohden von Hnlbfleifh, (6 PVerjonen). 2 Pid. Kalbfletfcy vom
audgebeinten untern Tetl des Sdjlegeld treibt man durd) die Hact:
mafdyine, mifdht e mit 150 Granum Rindermart und ebenfoviel frifdjem
ievenfett — beided fein gehactt — veriviegt 6 entgritete Sardellen
mit einer Siiebel, etwad Citvonenjdjale und Peterjilie, gibt e8 zu obigem
und verriihrt bas Ganze mit einem €1 und nuv joviel geriebener Semmel,
bafp die Maffe zujommenhdlt. ,Miaggi”, Saly und Preffer nad)y Ge-
jhmact.  MNan formt nun eigrofe runde KIBBden, driictt fie eventuell
etivad breit 1md brdt jie in butterbejtvichener Bratpjanne jcdhin hellbraun.
Nachdem man jie audgelegt, gieBt man den Saf mit etwasd BVouillon
ober Waffer an unb (agt vajdy emmaI auffochen. -

Sudyard’s veine Sdweijer: 1lpeunulsl] @hocolade, Nach einem diefer
Sivma etgenen LVerfahren Hergeftellt, bejteht diejesd vovtrefiliche Nahrungs-
mittel audjdylieflich aus Cacao, Sucer und veiner, nicht abgevahmier
IMild). Der zu threr Fabrifation vermwendete Cacao it unter denjenigen
Gorten gewdbhlt, weldye tonifche und jtarvfende Cigenjchaiten im Hidjten
Grade befigen. Die INild), welche jte enthalt, fommt ausd dben Sennereien
der Sdywetzeralpen, deren Bieh) mit NRedht al8 dad Ddie bejte AINild)
gebende befarmt ift. Diefe INild) wird volljtandig jterilifivt und ent-
pricht dadurch vom hygienijhen Standbpuntte aus allen Anforderungen.

Die PHerjtellung der Sudhard=Alpenmild)-Chocolade gefdhieht mit
per Dervorvagenden Sadyfenninis, wie nur eine mebhr ald TOjdhrige
technijdhe Crfahrung jie berlethen fann; bdieje Chocolade ift daber aud
ein Nahrungdnuttel erjten Ranges, angemehm jowohl Fum Robejjen,
wie aud) jum fodhen mit Walfer, wie jede andere Chocolabe.

 Wir empfehlen diefelbe gany befonderd zum Mitnehmen fiiv unjeve
Militdrs, Touriften, Reifenden, Radfahrer und den Freunden eined ausds
gezeichneten Frithjtictd oder Dejfertd iiberhaupt.
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Sprikmakranen. 500 Gramm gefdjdlte und getvoctnete Mandeln
werben mit Ciweif fein gevieben, 750 Gr. geftofener Sucter und die
Sdyale einer Citrome hingugethan und daraus ein Teig gemadyt.  Die
Weandeln diivfen nid)t zu nafy gevieben werden. Diefe Wafje wird in
einter Rudjenjprite, worin etn fleiner Stern fein muf, in Du Linge
auf den Backtijd) gefpripst und fletne Enden davon gejd)nitten, von denen
man verjdjiedene Gegenjtinde, ald BVrepeln, DHerzen, Krinze und der-
gleichen auf doppeltem Papier langjam bactt, jie werben nidyt glafict.

*

Rehragont, Man veinigt 2 Nehbldtter bon Blut und Haut, ent-
fernt etiva eingedrungene Sdyrotfirner und Haave und jdneidet dad
bejte Fletjch in netten Portionstictchen von den Knochen. Letere werden
mit Dem uviicEgebliebenen Fleijc) gehactt, mit 3 CEHOffel Feinenm Mieh
und 6 erjchnittenen Siiebeln, Deides zuvor in Butter braun gebraten,
und 2 Liter Waifer nebjt Peffertdrnern 2 Stunbden gefodyt, die Vriihe
wird durd) ein Sieb gegoijfen, dad Juriictbleibende mit fodjendent Wafjer
noc) etmmal audgeogen und mit evjtever veveinigh JIn Ddiefer Sauce
wird dasd Wildfleijeh mit 2 Glad Portwein langiam weidygefod)t, Schaum
und Fett dabei abgefitllt, yulept 2 Theeldiffel Biebig's Fleijchextratt, das
niitige Saly und 1 Prife Cat enmpfeffu hingugefiigt. Sobald dad Fleifd
weid) ijt, vidtet man e an, [dft die Sauce, wenn nitig, nod) vafd
einfocdyen unb jiebt jie 1tber bas gyletfcl), welches mit Kartoffeln fervivt wird.

Tomatenfuppe mit Suypflvﬁiaruih 2 gquoBe gelbe Ritben, 2 Pe-
tevfilientourgeln, 2 Biviebeln, 2 Selleviefopfe, jauber gejdyilt, gejchabt
und gewajchen, werden mnebjt 100 Gramm magerem Scinfen ohue
Raudygejcymact tlein gejdynitten und mit 80 Gv. frijdjer Butter nebjt 1
ERIDTel feinem Mehl auf jdhwadjem Feuer weid) geddmpjt im ver-
jdhloffenen Topfe. Dann gibt man 3 Ltr. frdjtige Bouillon von Liebig's
Sleijchertratt hingu, 1 Theeldirel {chwarze Prefrertdrner, 8 veife gejd)dlte,
bon fernen geveinigte Tomaten, [ait die Suppe fodjen b3 lepteve auf
jdhwadyent Feuer zerfocht {ind, jalzt und gieht jie bmd) ein feines Sieh,

um jie jofort mit Suppenbidcuit Fu jerviven.
*

Weife Fubbiden exhalt man dadurd), indem man 1 Teil frijd
geldjchten Kalf und 3 LTeile gewdhnlichen weifen Sand vermengt. JIn
diefe Mijchung wird die najje Pupbiivite getaucht und wie betm ge-
wihnlidgen Pupen ober Scheuern verfahren. Diefe Manipulation er-
fpart villig die Seife, entfernt allen Sdymup, totet alle JInjeften und
macht die Visden weiffer. Dev BVoben jollte mit reinem Waijer nad)-
gejpiilt werden.

SNedattion und Verlag: -Frau Elije Honegger in St. Gallen.
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