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Rod-+ Bansbaltuiigsjchule

Dongwivthdoftlide Guatisbeilage der Hjweizer Franen-Jeifung.

Cridheint ant evjten Sonntag jeden Monats.

St. Ballen Pr. 7. Sult 1901

Das arvonrefer ur dexr Stiide.

e,_‘%:.{j ap die Schmwanfungen ded atmojphdrijden Dructed auf unjeren
L Polameten und auf die Gejundieit feiner BVewolner von bedbeuten-
pem Einflufy jind, weip jelt jeder. Weniger befannt -indbed Ddiirvfte s
fein, daf bag Steigen und Fallen ded BVarometers felbjt in der RKiidje
jich fiihlbar madyt, dad heifst, nidht nur durd) die grofere oder gervingere
Wirme, welche dort vorherrfdht, jondern dadurd), daf dad Kodjen jelbit
davon beetnflufpt wird. Je nad) dem Druc wedfelt namlid) der Kodh-
punft ded Wajfers. Der allgemeinen NRegel zufolge tritt dag Phanomen
Ded Wochend Det 100 Grad Celfiud ein, aber unter etner Vedingung,
dafy der bavometrijdhe Druct 760 Wiillimeter betvigt. Wenn der Druct
jich bermindert, dann finft die Temperatur ded Kochpunfted und um-
gefehrt vevmehrt fie fid), wemn der Druct erhiht. Steigt alfo bdas
Barometer, dbamn focht dad Waffer bet hoherer Temperatur, fintt e,
bei niedrigever. Auf Bergen hat man fdhon oft beobachtet, daB dasd
LWaffer fodht, wdhrend fein Higegrad weit unter 100 ift und auf fehr
hohen, wie 3. B. dem Mont Blance, fiedet ed {don, wenn ed faum lau
ift. In tiefen Bevgwerfen dagegert fodht Waljer erft, wenn e einen
Hiegrad von tweit itber 100 erveicht hat.

Parvte Cter fonnte man alfo auf dem Miont Blanc oder anderen
jehr hohen Bergen nidyt fodjen, ebenjo 1wenig wie eine jdymadhafte
Bouillon ober einen guten Thee ervzielen. Das Wajjer wird nidht hei
genug, dap.es aud dem Fleijd) geniigend Kraft heraudzuziehen, odber daf
e die avomatijchen Stoffe aud dem Thee in jich aufzunehmen vermddte.
Damit dieje Wirfungen fjich jedocy fithlbar madhen, mufy man fehr be-
deutende Hohen erveichen. Wenn e8 fid) um zivfa 10 Meter Hhandelt
oder eine Differeny zwifchen dem Parterve und dem fiinften Stock, dbann
betrdgt die Wbweidjung faum ein Bievtel Grad und ijt gav nidyt be-
mertbar,

- Dad Bavometer finft um einen Millimeter, jalld man am IWeeresd-
ipiegel eine nhohe voun 10 Meter hinaufiteigt, dad Thermometer fallt,
nur um Y Orad. Vet geringem Unterfchied ded MNiveaus bleibt alfo
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~ bie Tempevatur fajt diefelbe. Wenn inbed ein ftarfer Sturm Herrfdt,
ein Derartiger atmofphdarijdher Druck, daf bad Varometer von 760
Millimeter auf 725 hinuntergeht, wad in unfeven Vreiten vorfommt,
dann evreicht die Diffeveny ded Dructes 35 IMillimeter, fie fann jelbit
bi8 auf 40 fommen und wir jind dem gleichen untertvorfen, wie auf
einem Berge von 400 Meeter Hohe. Waifer beginnt dann beveitd bei
98,05 zu fieden, und man fann die Temperatur dedfelben in einem
offenen ®efdp nicht vermehren. €3 ift jelbjtverjtandlid), daf unter
jolchen Umitdnden dad Kochen mehr Sett erfordert.

~ UAber nidht nur biefed wird durd) den atmoiphdrijdhen Druct be-
einflupt. Dad BVrotbacten 3. B. wird dbaburcd) modifiziert. Jjt derjelbe
ein niedriger, jo enbwidelt {ic) Kohlenfdure in groBen Mengen und das
Brot ift leichter. Ehenjo und aud demfelben Grunde ift der Kouditor
~pom atmofpdrifdgen Druct abhingig. JIn Albuquerque, einem Ort in
Feu=Niexito, der fich 4933 Fup iiber dem Mieevedipiegel bejindet, hat
man jlingjt nad) diefer Nicdhtung CErperimente angejtellt. Dad Waffer
focht bort bet 94,05 jtatt bet 100, und man Dbraudyt alfo mebhr Ieit,
um gewifje Gevichte zuzubereiten ald am Ufer des Mieered und als e3
pie Kochbiicher vorjdjretben. Die Yuft ift auBerdem dort fo trocen,
paf Crbien, Bohnen, Linfen dervart von ihrer Feuchtigeit berlieren, daf
man jie lange tm Waijjer weidgen muf, ehe man fjie aufd Feuer bringt.
Bejonderd jdhywierig gejtaltet jich aber dad Kudhenbacten; man muf die
borgefchriebene Zahl der Cier, die Quantitdt Nehl 2. vermehren. €3
entivictelt fi) eben u viel Kohlenjiure und die Maffe fteigt zu febr.
Ein Rod) ober eine Kichin, die aud Curopa nacy Neu-Weyifo gelangen,
miipten alfo eine neue Yebhrzeit durd)macdyen.

Wm dad Bavometer diivften fie fid) allerdingsd dabei ebenfo iwenig
fiimmern, al8 jie e8 Dei und zu Rate zu ziehen pflegen. Die Erfahrung
seigt ihnen da bald, wad fjie zu tun und 3u laffen haben, wie ja aud)
unfere Haudfrawen gar manched jo gelernt Hhaben, wad fie in Dden
Bitchern nicht finden iwfivden. So haben fjie 3 B. immer behauptet,
bafy gejdynittener Sucer weniger i al8 gejdhlagener, wad meift it
einem ffeptijhen Achjelzucten beantivovtet wird. Jn Wirklidteit bhat
bie Sadje aber ihre Ridhtigteit. Das Serfchueiden ded Juckerd gejdyieht
mitteljit Kreidjdagen, die fich mit groBer Scynelligleit bdrehen. Dabet
erhien diefelben fid) naturgemdf und exhien an der Schnittflache aud
pen Bucer, jomwie den gepulverten, der hevabfillt. Jnfolge diefes Er-
higend verwandelt jich lepterer forwohl al8 der Stitctenzucter an feinen
Sdnittflacdhen in Traubengucter. Lehterer aber ift, wenn bei falten
Nahrungdmitteln, Limonaden 2¢. berwendet, 11mal weniger (H8lid), al8
per ridytige SBucer und {iifgt dretmal weniger ald diefer.




Rezepte.

Crprobf und guf befunden.

Hubu mit Reis,  Man (affe Y+ Kifo Reid mit Wajjer und Salj
anfodyen und gut aufquellen, flige dann die zuriictbehaltene Brithe vom
gefottenen Hubn nebjt dem Fett hingu, womit man den NReid gehdrig
weid) und gang fury einfodht, den Saft einer Citrone davumter mijdht,
ihn auf einer ldnglichen Schiiffel anricdytet und dag Huhn daviiber legt.

*

Felden aux fines herbes. Der gereinigte Feldhen wirh auf beiden
Seiten mit Cinjdnitten verfehen und tn= und audwendig mit Saly und
Pfeffer gut eingervieben, in eine Bratpfanne oder Kocyplatte in etwad
frife Butter gelegt, mit Citvonenfaft betvéufelt, mit einem halben
Literglad Weipwvein begofien, in mdihig erhibtem BVratofen wdhrend
15—20 PWinuten unter fleifigem Begiefen mit der davan befindliden
Slifjigteit weichgefodht. Jn einem Pidundyen werben in wenig frijder
Butter gehacter Peterjilie, einige ebenfold)e Spinatblidtter und nad)
Belieben ein KRaffeeldfjel fein veriviegte Ritchenfriuter gediinjtet, ein
Loffel Mehl zugefiigt, mit der durdhpajjierten Fleijchbrithe und wenn
nottg mit Waffer 3u einer fleinen Sauce aufgetodht, diefe dann nod)
mit einem halben Theelffel ,Maggimiivze” gefrdftigh und iiber den
hiibjd) angerichteten Fifch gegeben. :

*

Paprika:-Gefliigel.  Cine frdftige, Jehr wohldhmedende BVorjpeife,
ja jogar aud) ein gentigended IMittagSbrod gibt folgended Geridt:
Tauben, Enten oder Hiihner, gleid)viel ob jung oder alt — nur die
Rochzett 1t zu beriictficdhtigen — werben fauber vorbeveitet und in
LPortiondftiictdyen zerlegt. Dann mijdht man auf einem LTeller dad ndtige
Galy mit etner Meefjeripibe Papritapulver und veibt jeded Stiid damit
ein. Cin Gefd, dad grofp genug ijt, um dad Fleijdh mit iiberjtehender
Briihe aufzunehmen, wird mit Butter — 65 Gramm fiiv jeded aus-
gewadhjene Hubhn — auf den Herd gebracdht, drei grofe Swiebeln,
sehu Preffertorner und etn Lorbeerblatt und, jobald die Swiebeln ein
wenig gebrdunt find, die Fleifchjtitcte hingugefitgt. Nadydem alled ettvas
Sarbe angenommen hat, flille man focjendes Waijer auf und fod)e dad Ge-
vidht weid).  Brodjtiicke madjen die BVriihe, die Dbeim Wnvidyten durd)
cin Sieb getvieben wird, jdmig, und cine Veigabe von Liebig’s Fleijd)-
ertraft frdjtigt jie.

*

Reig und Gries in Mildh didgetodyt, falt geftellt mit 2—3 Ciern
vevmifcht, Witvjtchen geformt, die man tn E1 und Bwiebac wendet, in
Sdymalz bkt und heip in geriebener Chofolabe wil3t.



~ Wittel v Guifernung der FHledien -

aud farbigen Geweben:

aus > ausg
bon Leinwan Seide
(Rapier) Banumpolle Wolle (Cotton)
Seifeniafier, Alkohol, L Laumwarmed Seifenmaffer . S Bengin, Aether, Salmiakgetit,
Sett, Petrol. me(gszi?:l} Dtbeogeibeiugen (Sjaﬁfeifef. 1 Geifenwafier, Salmiatgeift. Pottajdy, Magnefia, Kreide,

Gigelb.

Blut, Eiweif, Gelatine, Sucter,

Cinfaded Ausdmwajden mit Waffer.

Strnis und Delfarben.

Terpentindl, Benzin — dann Seife

Benzin, ether, Seife
Borfichtig abreiben!

Stearin, Wadhs.

Durd) Lojdpapier dberplatten — ATfoho! voun 95 Prozent.

Bier, Rotwein, Pflangenfarben,

Sdywefel- Dintpfe, warmesd Auswafdjen mit warmem Seifentwaffer odber verdiinntem

Cbhenfo ;

BeerenObﬁffﬁ"rC%? i Ehtoriwaiier, « afferbampf. Salmiatgeift. savt und vorfidhtig vetben.
riichte.
Weinjteinfdure oy 1R ; & ] 0
Wisarin-Cinte. Sk Hliee ber led. Derio toik Bevdiinnte Weinfteinjdureldfung, wenn der Stoff e8 erlaubt Cbhenjo;

Probe mit e ¥ i [aglid).
A ilerter tid Mihidy (Brobe @1 einem Stoffabjd)nitt unerldplic)

mit groper Borfidyt.

Roft, Gallapfel-Tinte.

Wiederholted Audwajchen mit
geldjter Citvonenidure, iwenn
der Stofj gut gefarbt ift.

Warme Oraljdure- Lijung,
Berdlinnte Salzfiure, dann
Binfjpdne.

Ebenfo; verdiinnte Saljidure,
jebod) nur, wenn bdie Wolle
natifvlid) gefavbt ijt.

Lagt fid)y nidhtd8 madyen, alle
Berfude verjdhlimmern ben
Sled.

Half, Laugen, Alfalien,

Cinfacdes Ausdwafdjen mit

Tropfeniweifes Aufgiefen verdiinnter Salsfdure.
Waffer.

bem Finger abgerieben.

Der vorher angefeudhtete Flect wird mit

Cannin, grime Lupfdyalen.

Eaut be Javelle, warmes Ehlor-
waffer, fonzentrievte Wein-
faure-Liifung.

Je nady ber Sattheit bes Getebed und der Niiance, melhr ober weniger verdiinnics Chlormaifer
abwed)felnbed Ausmwajdhen mit Waffer.

Steinfohlen, Theer, Wagen-
fdhmiere.

Seife, Terpentindl, abmed)felnd

Abreiben mit Sdyieinefett, dann einfeifen. Nad) einiger Jeit
mit einem Waiferftrahl.

abwajden, abwechfelnd mit Terpentindl und Waffer.

Ebenjo; nur jtatt Terpentindl ijt
Benzinzuverwenden, ber Wafifer-
jtrahl mufy aud einiger Hobhe auf
pie Niidjeite ded Stoffes fallen.
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Gediimpfies Ralbfleild, Cin jdhoned Stitt Ralbfleifh) von ber
Brujt ober der fogenannten ,Laffe” wird in ordentliche Vorlegjtiicte
gefchnitten, in veidhlich Butter auf Kohlenfeuer mit etwad Schalotten
oder fein gefdynittenen Bwiebeln und Saly goldgelb gedampft, ein €=
[6ffel boll Weehl dariiber geftreut und damit anziehen lafjen. Hievauf
wird dbie BVutter abgegoffen und jo diel hHeifes Wafjer zum Fleijd) ge-
geben, dafp e3 mit demfjelben eben jteht und ein Kaffeeldijeldhen voll
evlefene Nofinen und ein Lorbeerblatt Deigefiigh. So (Gt man bdasd
Sleifdy eine qute halbe Stunbe gut Zugedectt dimpfen und fiigt eine
BViertelftunde vor dem Unvidyten einige Loffel voll Weifwein und fo
man hat, ein wenig Tomaten bei. Fleijd) und Sauce werden fo fehr
jhymacthaft und frdftig.

talienifper Reis, Ddmpfe 2 grofe feingefdinittene Bwiebeln in
125 Gramm Butter, thue 375 Gramm Reid dazu, lajfe ihn unter be-
jtdndigem Nithren auf dem Feuer, bid er fellgelb ijt, fiille ihn mit
112 Liter fodjender Fleijdhbrithe auf, gieb 125 Grvamm geriebenen
Scyweizerfije dazu und lajfe alled 3/ Stunden fodjen. Cine Gabe
Sleifdertvatt exhoht den Wohlgejdymad der Speife.

*

finrtoffelklofe. 20 gefodhte, geriebene Rarvtoffeln, 3 geriebene
Semmeln, 1 Semmel zu Wiirfel gefdynitten und in Sped gebraten, 5
Cier, 3 Loffel voll Mehl werden gut gefnetet und u KldHen geformt,
in Waffer und Saly etwa 15 Minuten gefocdht. €3 ioird braune Buttter

davitber gegeben.
*

Fifdfauce. 2 RKaffeclvfjel Mehl mit faltem Wajjer glatt angeriibhrt
mit 4 Lot (662/3 Gramm) Butter und etwasd Niudtatnuf, dann fonumt
bon dem Fijdhjud 2 Sdhvpjldffel voll davunter, wenn e3 eine Weile
gefocht Dhat, giebt man im leBten Moment vor dem Anvidhten drei ver-
tlopfte Cigelb baju.

*

Swiebelfuppe. 5 bi8 6 grofe Bwiebeln fdneidet man in Scheiben
und ddmpft jie in einer Kafjerole mit BVutter gelblic), bejtreunt jie mit
ein big wei EHH{Tel voll Mehl und Fitlt jo viel Wajjer auf, ald man
Suppe ndtig hat, fiigt Salz und Pieffer hingu und (At die Jwiebeln
langfam gav fodjen. Bwei big drei Weibrote jdhneidet man in Scjeiben,
vijftet jie und legt jie in die Suppenjdjiijjel, giept die Suppe bdariiber
und {dyiittet noc) einige Hinde voll geviebenen PVarmejantdfe hinein;
nachdem man alled gut durdygevithrt, wird ferbiert. So etnfacd) und
billig diefe Suppe hervzujtellen ijt, jo wohlthuend und wohljdhmecdend
it fte.
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Balbfleifdfnppe, Man focde wnd fhdume RKalbfleifch gqut ab.
Dann dimpfe man Butter mit einem Loffel voll Mehl bid e8 gelblid
wivd, giefft die Kalbjleifchbrithe durcy ein Steb hingu und giebt nad
Belieben einige Sdymwargivurgeln, Blumenfohl ober Spargeln, fjowie
abgebrithten NReid dazu.

Ohfenfhweiffuppe. Cin Odfenfdyweif wird in Stitde erjchmitten,
mit faltem Wafjer bid jum Kodjen gebradyt, mit frijdjem Waffer abge-
jpiilt, mit einigen Scheiben magerm Sped, Bwiebeln, Gelbriiben,
Sellexte, etnem Lorbeerblatt, drei Nelfen, einigen Vfefferfbrnern, etiwasd
Salz in eine Rajjerole gelegt. Lift ed fiinf Winuten jdywiten, giefst
pann Yz Riter WeiRwein, ebenjobiel Fletjdhbriihe dazu, bringt e aufs
Fewer und (&Rt e8 langjant teich dampfen. Die Cffens wird durd
ein Haarjieh gefetht, abgefettet, mit etwas brauner Sauce und Fleijdy-
brithe vermijht, die paffend gefd)nittenen Scywang=gFleijdjtiicte dazu
gethan und mit einem ©lad Wadeira bollendd weid) gefodht, ofters
abgejchaumt und entfettet.

*

Buffifde Suppe. Ctwad Sommerfohl focht man mit einem Stiict
Sdhtweine- oder fetten Rindfleifc) weid), legt eine Bratwurft daju und
nimmt jie mit dem Fleifch hevaus, wenn e8 gar ift. Nun rdjtet man
Butter und Mehl, thut die Vriihe dazu, vithrt e8 mit Eidotter und
faurem Rahm ab und jdyneidbet Fleifdh) und Wurft in Stiickchen Hinetn.

*

Flidleinfuppe. Bon drei Loffeln Wehl, drei Etern und der ndtigen
Weild) wird etn Piannfudjenteiq gemadyt, von bdemfelben gang Dditnne
LPfanntudjen gebacten, diefelben falt geftellt und nadybher in feine Nudeln
gefdynitten, in bie Suppeniditifel gethan und die fochend Heige, durd
Sletjhertratt gefriftigte Fletfchbriihe davan gegoffen, jodann etwas
MusdtatnuB und fein gerjdnittener Schnittland) dazu gethan. .

*

Gute Nudeln, Vet fleinen Portionen vedynet man auf die Perfon
ein Ci. Man verviihrt die Eler in einer Schiiffel und vithrt Meh( davan.
Dann verjdyafit man e§ mit viel Miehl auf dem Nubdelbrett o lange,
pap e8 betm Duvd)fchneiden fleine Ldjer zeigt.

Rifotto, Jiir fech3 Lerfonen rechnet man 300—400 Gramm er-
lefener Mei8, am beften Kavoliner. Jn einem jdymwadjen LWwifel Buttex
werden 1—2 Loffel tn feine Wiirfeldhen gejdhnittener Specd ober nod
Deffer, ebenjolcher jaftiger Sdjinfen und eine gejdnittene Bwiebel furj
gediinjtet, der Neid zugefiigt, jchon hellgelb gerditet, mit foviel Fleifch-
oder Snodjenbriile oder auc) nur Waffer abgeldidyt, daf bder NReid



bolljtindig bamit iiberbectt ift, auf mdpiged Feuer gegeben und roent
mbglid)y ohne davin zu rihren, gefodht. Sollte die Fliiffigteit einge-
bampft fein, bevor der Feid weid) ift, jo fiigt man nad) und nacdy nod
teitere Brithe oder Waffer, jowie eine halbesd Literglad Weifwein 3u
und fodht den MNeid {dhon fornig weid), wad 30 —40 Minuten Sett und
gelinbed Feuer erfordert. Cinige Minuten vor dem Anvidhten wird
etiva 100 Gramm geriebener Cmmenthaler oder ‘Parmejanfdfe unter
pen Jeid gemengt und derjelbe (jtatt mit dem friiher beliebten Sajran
gefdrbt) nmun durd) einen Loffel ,Maggimiivze” und nad) Belicben mit
2 perflopften Cigelb beim Anvichten in Farbe und Wohlgefdymad gehoben.

Oraungen-Creme, NRiihre fechd Cigeld mit einem Halben Pfund
Sucer fchaumig, gieb den Saft von Fwei Ovangen uud einev Eitrone,
cin Glad Nhein- oder Mojelwein, ein fleined Gldddjen Avac, zuleht
ein Blatt vote, 8 Blatt weifje Gelatine befannterweife daju. Filtrieve

alled in eine Porzellanform und jtiire e8 nad) ein paar Stunden.
*

Rirfden-Pudding. 120 Grvamm Butter werden jdhaumiq geriihrt
und mit bier in Mild) eingeweidhten und audgedriictten Britdjen, 120
Gramm  geftofenem JBucter, 120 Grvamm grob gejtoBenen Mandeln,
dem Gelben ciner halben Citrome, einem Loffel voll Jimmet und jed)3
Ciern gqut verviihrt. €he man den Pudding einfept, mijdht man einen
Teller voll audgefteinte Rirjdyen unter die Maffe, die num, in die mit
Butter audgeftrichene und mit Vrot audgejtreute Pudbdingform: gefiillt,

eine Stunde gefod)t und mit einer Kividhenjauce ferviert wird.
M

fudpen m Creme oder Obf. Neun Cier, jo fdywer ald diefe wiegen,
Suder, jedhd Cler [dhwer Pudermehl, Saft und Sdhale ein Citvone.
Cigelb und Jucter viihrt man eine halbe Stunde, fdhldgt dag Weifse
per neun Cier ju fejtem Sdhawm, mijdht e davunter, ftellt dann die
Weaffe auf einen Topf mit fodhendem Walfer und viihrt fo l(ange, bid
fie lawwarm ijt. Dann nimmt man den Feig Herunter und vithrt jort
big er mwieder falt geworden ijt und giebt dann erjt dad Weehl davunter.
St bied gut vervithrt, bact man den Kudjen gleid) in einem ziemlich
heiBen Ofen. Bactzeit */+ big 1 Stunbe.

Apfelfpeife.  Note Calvillen werden in Scheiben gejchnitten und
tn Wein, Wadfer und SBucer leicht durchgefodht, doc) diivfen jie nidht
sevfallen. Davauf giebt man die pfelfchnibe in eine Kriftallfchiiffel und
[agt jie darin evfalten. Wor dem Wnridjten wird diefe Speife mit
Banille gewiirgt und Sdlagrahm daviiber gethan.
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