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Rod- Banshaltuiigs djulfé

Douswirthhaftlice Grotisheiloge der Hdpweizer Franen-Beitung,

Crideint amt erjten Sonntag jeden WVonats.

St. Gallen v, 1. Januar 1906

Yeber moderre Yachii[ch-FLaftik.

% eber moderne Nadytijdhplaftif bringt Dag foeben audgegebene 6. Heft
A der illujtrievten Bettjdhrift ,leber Land und Meer”, (Stuttgart,
Deutjdje Verlagsd - Anjtalt) eine amiijante, bon mehreren originellen
Slujteationen begleitete Plauderei, der wir Folgended entnehumen: Wo
eine frohlidhe Tijdhgefelljhaft betjammen ijt, entfalten fid)y gerodhnlidy
eigenartige Talente, und e$ madjen f{id) unter diefen bejonderd bie
plaftifhen geltend. €3 ijt ja ein alter Braud), aud weidhen Brotfrumen
nicdht nur fleine Riigeldhen Fu formen, mit denen man iiber den Tijd)
beritber und bhindiber allerlei nectifche RKurzweil treibt, joudern aud
fleine Figuren, Tier- und mwomdglicd) jelbit Menjdyengeftalten, und o3
gibt Kiinjtler, die jogar aud Speifeabfdllen, wie Fifdtnoden und Krebs-
jcheren und Krebdnafen, die poffieclichjten Eebilde Dbiefer Art herzu-
jtellen vermdgen. Jur Herjtellung Ddervartiger Sadjen und Sdadyeldyen
gehdrt nicht gerade ein befonberd fiinjtlerijched Gejdyic, immerhin aber
ein gemwijed NRaffinement, dad fid) inded erlernen [aRt. Der Deffert:
plajtifer ijt ja fo mwie fo fein JImprovijator, fondern hat jid) in den
meiften Fallen feine NRolle jorgfam einftudiert, weshalb exr aud) fein
Hilfdmaterial vorforglid) in der Wejtentajche mit fich Fihrt — will
bejagen Stecnadeln wmit weifen und mit jdywarzen Kdpjdjen, einige
Wahdftreichholachen und etwad Briefpapier fiir den Fall, daf dasd
Bapter der Tifchfarte zu feinen Bwecten nidht audreidjen follte. Fait
alled itbrige findet er auf bem Fijche, wie Sahnjtodjer, vor allem aber
feine ,plajtifge Maffe”, die Vrotfrume, von der er fid) einen geniigen-
pen WVorrat jicjern mufy, bevor der FTifd) bon den Vrotrejten gejdubert
witd. Wie man Vogels, Fijd)z und eingelne Menjdjengeftalten herjtellen
fonn, evgibt fid) in vielen Fillen auf den erften Blick; aud) die Her=
jtellung etned Hummerd aud einer Apfeljinenjdhale bietet feine jonbder-
lie Schierigteit dar. Fliv Schnecten bebarf man nur etwad Brot-
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frunte, fowie zweter Nupfchalen und weier Stednabeln mit {dhwarzen
Rbpfen, und ein niedliches fetted Sdjweindjen (Gt fid) ausd einer
Bwet{dge Dhexrftellen, der man ein abgejdnittened Cigavrenende al3d
Sdnauge und bvier Streidhhiilzdjen al8 Beine gibt, wahrend der Stil
in natiivlicher Weife dad Ringeljdhmwinzchen veranjdaulidht. Die Banane
liefert Dad Material u einem pradytigen Vogel, zu dejfen Fiifen ziwei
Babnjtocdher aud Federpojen herhalten miiffen; mit einer Gabel rippt
man bdie Oberflid)e ettwad vaub, damit jie dad Feberfleid bejfer dar:
ftellt, wihrend man dad holzerne Stielende u einem Scdnabel zuredyt-
f{hneibet und die Wugen aud Stednadelftpfen herjtellt. Die ,Nonne”
wird aud zwei Orvangen aufgebaut, bon Ddeuen bdie untere in einem
Weinglafe fteht und gang von dem Tajdjentud) verdectt wird, weld)es
pad Orbendgewand vorftellt. AB Augen dienen zwei Stiickhen weifed
Paptexr, in denen die jdhwarzen Kdpfe der Stednabdeln, mit denen man
fie anbeftet, die Pupillen marfieven. Wud) fiir den ,Don Juan” be-
barf e3 faft nur bdevartiger Requijiten, Wie man {id) ded Blumen-
jgmucted der Tafel zu Dbiefen RKunftwerfen bebienen fann, jeigt die
SRaiferin von China”. Jhren Grunditoct bilden Fwei mit einem Sahn-
ftodher aufeinanber gefpteBte Wpfelftnen und ihr Kleid ein um biefe
gefchlungened bunted feidened Tajdjentud), den djavafterijtijchen Kopf-
fymuct dagegen liefern LVlumen, wie der Tijdhfchmuct jie darbietet. Die
Arme und Beine ded ,Don Juan” Dejtehen aud Knallbonbonshiillen,
und al8 NManbdoline dient eine groBe RKajtante. Daf man allen diefen
Siguren nidht nur einen beftimmten Gefidhtdausddruct, fondern audy 6His
su einem gewiffen Grabe Leben und Bewegung verleihen fann, zeigen
die Deigegebenen Abbilbungen. Die Orvangen letften dabet gany be-
jonderd gute Dienjte, fiir dad frauje Lodenhaar fovgen bie Bliiten-
bliatter bed Chryjanthemums, und jogar den fec aufgeridyteten Schnury-
bart , €5 ift erveicdht”, fann man aud dben trodenen Grifern dber Blumen-
vafe berftellen.

Wann, JFraun und Jebensnuittelfalfdhung.

@ ie fam foeben aus einer Sipung der Gefelljcd)aft gegen Nahrungs-
berfial{dyung, in der der gelehrte Profefjor Sdharfauge einen Bor-

trag iiber diefen Gegenjtand gehalten Hatte.

.Kaffee fann id) Dir nad) dbem Diner nidht geben,” fagte die be-
herzte @au?;frau.

» 30, Wwarum denn nidyt 2

L 0eil Der meljte Raffee mit Cidjorie, Erbj en[)uIien und Weizen=
fleie verfalicht ift.”



Wikl ? Wer fagt o ?*

o Brofeflor Sdjarfauge. Der fennt den FRummel. Du follteft
gefehen haben, wie er und jeigte, wie Juder mit Gipd und Kaltjalzen
- gefaljht mwird.”

o Nun, id) verlange feine {itge Spetfe. Hajt Du nidyt etiwas SGelee
sum Nadtifd) 2~

,Oelee? O Heinrid), dad wiirde id) Dir unter feinen Umitinden
borfeBen. Du weit wohl nicht, daf die meiften Geleed ausd den Ueber-
bleibjeln der Wpfeldbarrven hergeftellt werden, daf jie aud Stdartefleijter
bejtehen, der mit Glufofe verfiipt, mit Roblenteer geflrbt, mit Chemi-
falien berfept und mit Salicyljdure prdferviert werben.”

,Bag Du nidht jagit !

,&8 it wahr, Heinrid), und die meiften Cytratte, die beigefept find,
um dad Gelee jdhymadhaft u madyen, wie Citrone, pfeljine und BVanille,
find giftig, fie beftehen zu 90 Progent aud Holzalfohol. Du iweift
pod), baf dad ein todlided Gift ijt.”

y3) muB mid) nur wundern, daf wir nod) leben. Hajt Du jonit
wad zu effen P |

b3 meip nidht. Der Profefjor wird und morgen wieber einen
Bortrag balten, in bem er und jeigen wird, wie der Tee verfilicht
wird, wie jhadlich verdorbene und praparievte Fleijd)jpeifen fjind, wie
Milch) und Brot verfdlicht werben.”

»3a, bon wad follen wir denn (eben ?”

,Der Profeffor jagt, dap Gemiife im allgemeinen vein und un-
berfalicht find. Wber unfer Handler {djeint jie nie ju haben.”

LLaf nur fein, meine Liebe. Jd) werde heute Abend und morgen
tm Reftaurant fpeifen.”

CBarum dasd, Heinvic) 2~

»30, 8 mag von fdledtem Gefdymac meinerfeits zeugen, wenn
i) mich) lieber bei verniinftiger Didt (angfam vergiften laffe, ald daf
id) gar nidhtd effe und vor Hunger umfomme.”

Rezepte.

Grprobf und gnf Befunden.

Suppe mit Warkfhuitten. Bon vorvitigen Knocdjen wird eine
friftige Brithe bereitet, Oc)fenbeine, jomwie allfallig vorhandene Sd)weins-
und Qalbsfnocdjen werben zertleinert (leBteve in Fett gebraten), mit
faltemn Waffer aufs Feuer gejtellt und langfam jum Sieden gebradyt;
wenn beim Siedepunft angelangt, fiigt man die Garnitur, {owie etwad
Salz dagu und fodjt die Briihe langfam 3 Stunden, Mildhbrot wird
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in Sdjeiben gejdnitten und gelb gebacten. Dann wdffert man Rinder-
marf aud, legt e8 in Sdjeiben auf die Semmelfdnitten, beftreut fie
mit Salz und Pieffer und behalt jie auf etnem Bled) jolange im Ofen,
bi3 dad Mart durdhfichtig ift. Hievauf wird fofort angerichtet und mit
der - durcdhpajjierten Knochenbriihe, die man betm Anridyten mit einem
Giigchen ,Maggisd Witrze” nod) im Gejdymad gehoben, rajd) und Hheip

ferbiert.
*

HBalbslunge, Die Kalbdlunge wird mit Wurzelwert 1'/> Stunden
gefocht, dbabet Bfterd durdyftodhen, dann heraudgenommen, abgefithlt und
fein gefchnitten. Jun wird eine hellgelbe Cinbrenne mit etwad gehactter
Biviebel gemad)t; diefe wird mit der WVrithe, in der die LQunge gefocht
wurde, und etwad Efjig oder Citromenjaft aufgegoifen; e8 mufp eine
fdmige Brithe fetn. Davauf gibt man die gefd)nittene Lunge, Citronen-
jhale, etwad Thymian und eine Mejjerfpige BVaprifa hinein. E3 mup
noc) eine Bierteljtunde focdhen. Mit Salztartoffeln, Knidbeln ober Reid
ift bied Gericht jehr gut.

*

Fleifdycroquettes. Man Hackt dasd Fleifd) mit Peterfilie und Boiebel
recht fein, fept Salz, Pfeffer und Musdtatnuf zu nebit eingetweidhtem
und gebacttem Brot und einem Ei. Dad alled wird mit dem Kod)(bffel
tiichtig burcheinander gemengt, bid e eine Fujommenbhingende Mafje
ijt. Wenn e8 ju nap fein follte, mengt man ehwad Mehl darunter, im
entgegengefeiten Falle nod) ein €. Nun werden ldngliche Wiirjtcdjen
geformt, in Gemmel gewdlzt und in HeiBer Butter oder Sdhmaly ge-
baden.

*.

Boirifde Halbsvigel. Man {dhneidet von einer Lalbsfeule runbde
Stiicte, jo grop vie Koteletten, aber nocd) einmal fo dic, hdutet jie,
beftrent jie mit Salz, tlopft jie und jpict jie mit Spect. Dann bratet
man fie mit frijder Butter auf beiden Seiten jchn hellbraun und be-
tropft fie mwdhrend ded Bratend mit Citvonenfaft. Man gibt dazu
Salat und Kompott. Statt ded Betropfend mit Citronen fann man die
Kalbsvigel, nacdydem fie geblopft und gefpictt jind, am Tage vor dem
Braten mit etwad fodjendem Efjig brithen und fo 1iber Nadyt jtehen
[ajfen.

*
Rindfleifd) gerolites. Man Elopft ditnne Scheiben zarted Rindfleifd
und Dbindet die§ jamt eimem Dditnnen Sdjetbdjen Sped, etwasd Wad)-

holberbeeren und Salz zu einem Rolden. Diefe legt man iiber Nadt
in Cffig. BVor dem Braten wdalzt man fie in Mehl und bratet jie dann
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in Butter hdn braun auf betden Seiten, dann erjt dectt man fie Fu
und LGBt jie eine halbe Stunbde iweiter braten.
*

Bidpelfteiner Fleifdy, Man nimmt 1 Rilo Rindfleijdy, faftig, aber
nidyt fehnig, am beften vom Lenbden, 125 Gramm Dd)jenmart, 30 vohe
Ravtoffeln, gejddlt und. tn Scdjeiben gejdynitten, dad Fletjd) jdhneidet
man in Wiirfel von der Gripe etner Hafelnup. Jn einen. fupfernen
Topf mit gut fhliependem Decel gibt man nun einige feine Stiidd)en
Odyfenmart, dann fommt eine Jage RKavtoffeln, fein gebhactte gelbe
Ritben, Sellerie, Laud), Salz und Pfeffer, dann eine Lage Fleifd).
Man twiederholt died, bid alled verbraudyt ijt. Nun jdhliet man den
Topf feft u und focht e8 gany langjam gar (wenn miglidh) nidyt auf
offenemt Feuer). €3 ift died ein friftiged und namentlid) etn bei Herven
febr beliebtes Effen.

*

Ialfdge Becffeaks,  Man Hactt dad Fleifd) mit PVeterfilie und
Swiebel und ebenjo viel eingeweichtem Brot al8 man Fleijch hat, ftreut
Salz, Bieffer und Musdtatnup daritber, bringt zwet Cier (oft ijt ein
Ci genug) und etmad Miehl bdazu und bearbeitet es tiichtig mit dem
KRochldifel, formt runde KdBe darvaud, driictt fie etivad breit und backt
jte tn betger Butter jchdn braun. Wenn man iibrige Sauce hat, (Bicht
man die Butter damit ab, tm andern Falle risftet man einen KodylHffel
Neehl und (Bicht mit Fletjdybriihe von Liebigs Fleijchertratt oder Wajfer ab.
3n diefer Sauce [t man die Beefjteatd nod) eine BVierteljtunde fodjen.

*

Ginfebraten Bifpof Martin, Ungefdhr ein Schoct red)t Jchbine,
echte Raftanien mwetben nad) dem Ubjdhdlen gebriiht und bon bder
braunen $Haut befreit, dann in fodjender BVutter gar gedbdmpft und
mittel8 Fetbefeule dburd) etnen Durd)jchlag durdygedriictt; hievauf veibt
man die Gdnjeleber ebenfalld dburc) und vermijd)t jie mit bem RKaftanien-
biivee, gibt bdagu 250 Gramm gehactted Sdyweinefleifdy, feinge-
wiegte Perlzwiebelchen, Peterfilie, Salz, Pieffer, Champignond und
bervithrt alled tiid)tig. Suwetlen wird zu den Krdutern etwad Sdynitt-
lauch) und Salbei hingugegeben. Jjt die Maffe gehirig vermifdht, fo-
pampft man fie in einem Taffenfopf voll Fletfdjertrattbriihe etwa zehn
Minuten und fiillt diefe Farce nun in den Leib der Gans, die man
guniht und 1> Stunden, wenn miglid) am Spiefy, brat. Die abge-
tropfte Vrateniauce macht man nad) dem Cntfetten mit Kraftmehl und
etinad Rabhm {dmig.

o *

Fiillung fiir Guten. 125 Gramm abgeriebene Senumelden wer-

den in Waffer eingeweidht. Dann {ddlt man einige Bwiebeln, etwa
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60 Gramm, iviegt {te gang fein und giept focdhended Wajfer darauf.
Ste miiffen zehn Minuten ddmpfen, dann gieft man jie .ab, vermijdht
jte mit eingeweicdhter Semmel, der leicht gebratenen Entenleber und
einigen  pulberifierten Wadyholderbeeren, 250 Gramm fein geiegter
Sdyweingleber, etwad Salbei, zwet Eiern, etner guten IMefjeribibe
Laprifa, Saly und Gewiiry und ftreicht die Mafje in die Enten, die
man biibjeh ,dreffiert” und zundht.

*

Rindfleifty, nusgebaden. 200 Gramm Mehl, 2 Cier, 2 ERIBffel
Olivendl, 3 Gramm Salz, ein Adhtel Liter falted Wajfer. Siebe das
Weehl in eine Sdhiiffel, macdje in die Mitte ein Lod), giefe Waijer,
Salz, Del, die Cigelbe hinein, mifdhe Hidhtig. Der Teig mufp, volfom:-
men glatt geriihrt, fo dict fetn, dbak er auf dem Niiden ded Liffeld al3
Decte /> Centimeter liegen bleibt, 20 Minuten vor Gebraud) jdhlage
pad Ciwety und vermifdje e8 mit dem Tetg. Gleichmdpig meffevriicten-
pick gejchnittene Stiicte bon gefocdhtem Rinbfleifd) werden iiber und itber
in die Maffe getaud)t und vafd) in heifem Badfett gelbbraun gebacken.

*

Gefiillte Enteneier geben eine vorziigliche Beigabe fiir den Wbend-
tifch). Man fodje fie hart, fchale jie und teile fie tn Fwei Lingdhalften.
Alsbann reibe man die Dotter durd) ein feined Sieb, bacde drei Eham-
pignond, eine fleine Chalotte, ein Dupend Kapern, eine Scdyeibe ma=
geren, gefodhten Sdyinfen gany fein, macde von einem Halben rohen
Civotter eine fleine Remouladenjauce, gebe alle die obengenannten Jn=
grediengten bhinein und fiille damit die Eier je mit,einem fleinen Berg,
big die Maffe aufgebraudyt it.

*

Gratinierte Tomaten. Bon zehn Tomaten werden fleine Kbpf-
chen abgefdynitten und dad Jnnere audgedriicft. 250 Gramm Braten-
fletf) ohne Haut und Sebhnen werden mit Fwei Sardellen und einem
LWwirel Kapern feingehacdt. JIn etnem Gejdjivr werden dann 60 Gramm
Butter erhipt, darin eine halbe gehadte Zmwiebel unbd etwad Peterfilie
foie dad Fletfd) angeddmpft, mit einem halben Glad WeiBwein, etwasd
Bratenjud und Fleifdybriihe abgeldid)t und langjam eingeddmpft, ge-
wiirat, ‘mit Citronenfaft abgejdymedt, drei Cigelb hingugegeben und nody-
mal bid eingefod)t. Wenn dad Gange Hhalb erfaltet ift, werden Dbie
Tomaten damit hody aufgefiillt, glattgejtrichen, mit Panierbrot und ge-
viebenem Rdje Dbeftreut, auf jede ein Stiickdyen Butter gegeben, auf ein
mit Butter beftridjened Blec) gefebt, garniert und tn Hethem Ofen
in zehn Minuten jdyarf gebacken.
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@hokaladenpudding mit Mandeln, 125 Gvamm  Butter werden
jdhaumig gevithrt, jed)s Cigelb nad)y und nad)y und 125 Gramm Juder
pazu gegeben, ebenjo 125 Gramm geriebene Sdjofolade und 125 Gr.
mit etnem €t feingeftoBene Manbdeln, jovie 125 Gramm feingefdynittene
Lomerangenfdyalen, zulept den Sdnee der fechd Chweih. Die Majfe
ird dann in eine mit Butter auége"ﬁid)ene fowie mit Bucter bejtveute
Form eingefitllt und im Waiferbad tm Dfeu fertiggejtellt. €ine Banille-
fauce wird dbazu ferbiert.

*

Semmel - Jpeife. Man Jdyneidet altgebactene Britdhen gang fein
ie Diinfli, mad)t einen diinnen Omelettenteig, je mehr Eier dejto befjer.
Gebe bdie Semmel in bden Teig, mifdje {ie gut mit diefem und jalze
nad) Guidiinfen. Wer e8 liebt, fann aud) etiwad Jucfer und Rojinen
betfiigen. Nun madyt man Scdymalz in einer Bratpfaune heif, gibt die
Mafje hinein und oben auf diefelbe nody einige Stiiddjen frijche Butter.
Stelle bdiesd in den Bratofem und laffe e8 auf beiden Seilen {chin
gelb braten.

*

fiisfduitten, Cine Taffe voll {ibrig gebliebenen Nehlbrei ver-
rithre man mit einem €i, etwad Saly und etiva 100 Gramm Kije
(gerieben obexr fein gefchnitten) zu einer gleichmapigen Naffe. (Ja ohne
Mildy!) Diefe jtreicht man lemlich dict auf diinne Brotidynitten. Jn
ber Omelettenpfanne wird DButter heif gemadyt, die Schnitten darin
nur auf einer Seite gebaden, mit ber Breimaije unten, bid bdiefe fchiin
braun geworden und auf gewdvimten Tellexn jofort ferviect. Sehr nahr-
haft und gqut Fum Kaffee. °

*

Buttermildyfpeife. Cin Qiter Buttermild) vermifcht man mit 125
Gramm Buder und etwad abgeriebener Citronenjchale. Dann (6t man
rote Gelatine in warmem Waifer auf, thut fie ju Mild) und Bucer,
vithrt gut duvd) und gibt die Speife zum Critarven in Sdhalen. Am
nichften Tage wird fie mit Vanillejauce ober Shlagrahm gereidht.

*

Fifd-Pudding, Man fodht einen 1 Rilogramm jdhweven Hedht in
BWafler mit Saly, Wurzelwerf und Gewiiry gar, nimmi thn aud der
Briihe, Dbetvdufelt ihn mit ehwad Citronenfaft und [aRt ihn erfalten.
Dann Bt man dad Fleijd) aud Haut und Grvdten, hadt ed jehr feinm,
reibt 250 Gramm Butter jhaumig, fiigt nad) und nad) vier Eidotter,
eine Obertajje Mild), eine Obertajfe geriebene Semmel, den gehactten
Jiidy, 2 Mefferipien feingehactte Peterfilie und 1 Prife Salz hingu,
steht Den jteifen Schuee der 4 WeiReter unter den LTeig, fitllt denjelben
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in eine gebutterte Form und (Ght den Pudbdbing eine Stunde im Wafijer-
babe fodjenm, um ihn bann mit einer Pilz= oder Sardellenjauce auf-
sutijchen.

*

Rofenparfiim, Wm bie Wohngimmer im Winter vofenduftig ju par-
flimteren, gibt die ,Deutjde Rofengettung” folgende Anweifung: Jn
ein gut verjd)liegbared Gefdp {dhichtet man abmwed)felnd Nojenbltter
von ftarf duftenden Sorten und Salz, dem einige Tropfen fongentrier-
ter Alfohol zugefiigt werden. Dad Gefip wird gut berjdhlofien und
fiihl aufbewabhrt. Will man dad Jinumer mit Rofenduft erfiillen, fo
wird dad Gefidf auf einige Seit gedifnet.

*

Tudy oder Leder anf Tifhplatten su befefigen, Bu diefem Biwedt
mifdht man ein Pfund Weizenmehl, 2 Ehloffel voll feinpulverijiertes
Solophonium und ein CHlBfrel voll vecdhl feined Ulaunpulver, vihrt dad
Gemifd) in einer flachen Schale zu einem gleichfdrmigen, ditnnen Brei
an, bringt diefen in einem Kejfel oder Topf iiber Feuer und riihrt jo
lange, big bie Mafjfe fetne RKlitmpdhen mebr enthilt, jonbern gany gleid)-
mipig und fo jteif geworden ijt, dap der Nithr(dffel darin jtecten bleibt.
Jept bringt man die Majje in eine andere Sdjale und decdt fie gut
i, Damit fic) feine Haut bildet. it diefem fehr feften RKlebeftoff wird
bie betreffende Tifd)- ober Pultplatte gang diinn gleicdhmdfig belegt und
glatt gejtrichen. Nun wird dad Tud) daviiber audgebreitet und auf-
gebreBt und bdann mit einer Rolle gegldttet; die Enben iwerben erft
nad) dem Trodnen abgejdnitten. Hat man Leder aufzuziehen, fo muf
padjelbe borher feudht gemadht werden; dann wird bdie Maffe aufge-
tragen und dad Leder mit einem LTud) glatt abgerieben.

-+

Rosmarin als Riauderungsmittel, Das BVerbrennen von einigen
Betgen Rodmarin auf einer Schaufel gliihender Kohlen foll, wie von
facdymannifdjer Seite mitgeteilt wird, ein biel beffered Parfiim und ein
ebenfo wirtianesd DesdinfeftionSmittel fein, wie dad Raudjern mit Wady)-
holberbeeren und andern itblidhen Jngredienzen. '

*

. Do Aubrewnen der Milh wicd verhiitet, indem man bdiefe nie-
mald in etnem voljtdndig trodenen Gefdh aufd Feuer feht; man mup
diefed bielmehr jtets bebm: die Mitld) Hinetnfommt, mit frijhem Wafjer
aud{d)ymwenten.

Hedaftion und Verlag: Frau Clije Honegger in St. Gallen.
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