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(of ^ |an$kltinf5|fîle
gaiisniirtlifdjaftltdjE (SratisbetlaoE to fdntojer .fraM-Jeftuiifl.

(Srfdjeint am erften ©onntag jebeit 3ttonat§.

St. ©allen 9h'. 3, Zïïcirj 1906

@ttr>a^ vom ^Lafjfee.

ür bag tpeer nerböfer Setben, unter beren Saft ber moberne

SJlenfd) feufgt, mirb qar p gern ber Saffee berantmortlicf) ge*

madjt. @r mag tnie alleg, mag im Uebetmaff genoffen mirb, fcljäbtid)
mirlen, aber ein gar fo arger Sitnber ift ber braune, moljtfdjmedenbe
®ranf, bon bent bie 9Jîeb)rt)eit ber SKenfcben nietjt taffen lann, roirllid)
nidjt. gn ben meiften gätlen ift er nur ber ißrügellnabe, ber' für -bie

Sünben anbetet büffen muff. Unfere mobernett Slerpe finb faft alle

SBiberfad)er b'e§ Ëaffeeê, aber bei ber fdjutbigen 2ld)tung bor ber

SBiffenfdjaft unb ben Büngern legtulapg: menn eg gerabe nid)tg gibt,
mag ntatt ben fßatienten berorbnen lann, berbietet man itjni menigfteng
ben Kaffee. ®ag lann nie etroag fdjaben, nur nü|ett, menn nidjt ber
©efunbljeit, fo bod) ber Kunft ber Selbftbefjerrfctjung, in ber jeber
föfenfd) SWeifter fein foflte, eg aber bod) nie über eine gemiffe ©chiller*
fdjaft bringt. ®enn ber teibenfdjaftlidje Slttljänger beg Saffeeg tjat groffe
2te()ulid)feit mit bem Sllfoljolifer ober orfat)tniften, beibe lönnen bon

prent Stimulant nidjt taffen, nur bafs ber Saffeetrinfer ber bei roeitent

Ijarmlofefte ift, obmot)l bie Steugeit mit pren fpnberterlei Surrogaten
gern glauben madjen möchte, eg gäbe nid)tg Sdjlimmereg, atg bem

Saffeegenuf; p ^ulbigen. 53ri(lat=©abarin — eg bleibt nid)tg anbereg

übrig, menn man bon eparen ®ingen fpridjt, mu| man beg gaftro*
ttomifd) berantagten frangöfifdjen guriften gebenlen — I)at begüglid)
ber Saffeetrinler eine fetjr feine ^Beobachtung gemacht, Gsr. fonftatiert,
baf3 ißerfonen, bie ber Saffee nad)tg nidjt am ©d)tafen bjtnbert, feiner

bebürfen, um fid) taggüber mad) gu erhalten unb abettbg unfehlbar
eittfdjlafen, menn fie nidjt nad) ®ifd)e eine Saffe Saffee p fid) ge=

nominett haben. Unb mieber anbere, fagt 58rittat=@abarin, finb ben gangen
®ag fdjläfrig, menn fie nidjt morgeng ihren Saffee getrunleti haben.

W- ^ HambilUKHule
DansiimIlssAsillche GiliiisbeilliM der Schweizer à«en-Mtmlg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 3. März syOö

Mwus vom Kaffee.

ür das Heer nervöser Leiden, unter deren Last der moderne

Mensch seufzt, wird Wr zu gern der Kaffee verantwortlich
gemacht. Er mag wie alles, was im Uebermaß genossen wird, schädlich

wirken, aber ein gar so arger Sünder ist der braune, wohlschmeckende

Trank, von dem die Mehrheit der Menschen nicht lassen kann, wirklich
nicht. In den meisten Fällen ist er nur der Prügelknabe, der für -die

Sünden anderer büßen muß. Unsere modernen Aerzte sind fast alle

Widersacher des Kaffees, aber bei der schuldigen Achtung vor der

Wissenschaft und den Jüngern Aeskulaps: wenn es gerade nichts gibt,
was man den Patienten verordnen kann, verbietet man ihm wenigstens
den Kaffee. Das kann nie etwas schaden, nur nützen, wenn nicht der

Gesundheit, so doch der Kunst der Selbstbeherrschung, in der jeder
Mensch Meister sein sollte, es aber doch nie über eine gewisse Schülerschaft

bringt. Denn der leidenschaftliche Anhänger des Kaffees hat große

Aehnlichkeit mit dem Alkoholiker oder Morphinisten, beide können von

ihrem Stimulant nicht lassen, nur daß der Kaffeetrinker der bei weitem

harmloseste ist, obwohl die Neuzeit mit ihren hunderterlei Surrogaten
gern glauben machen möchte, es gäbe nichts Schlimmeres, als dem

Kaffeegenuß zu huldigen. Brillat-Savarin — es bleibt nichts anderes

übrig, wenn man von eßbaren Dingen spricht, muß man des

gastronomisch veranlagten französischen Juristen gedenken — hat bezüglich

der Kaffeetrinker eine sehr feine Beobachtung gemacht. Er konstatiert,
daß Personen, die der Kaffee nachts nicht am Schlafen hindert, seiner

bedürfen, um sich tagsüber wach zu erhalten und abends unfehlbar
einschlafen, wenn sie nicht nach Tische eine Tasse Kaffee zu sich

genommen haben. Und wieder andere, sagt Brillat-Savarin, sind den ganzen
Tag schläfrig, wenn sie nicht morgens ihren Kaffee getrunken haben.
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®er fronjöfifd^e ©fjlünftler, ber bie ©afironomie für bie mid)tigfte
unter allen 28iffenfd)aften ^ält, bemerlt fernerhin fehr richtig, baff bte

buret) ben Kaffee berurfad)te @d)laflofigleit nidjtS UnteiblicijeS an fid)
habe; „man Ijat in biefem gaEe fetir ïtare SorfteEungen nnb leine

Suft pm Schlafen, ba§ ift aEeê." SIuS biefem ©runbe mar bon jeljer
ber Kaffee bei aEen geiftig arbeitenben ERenfdjen eineS ber beliebteren

ifteigmittel, um fid) p erhöhter ®ätigleit, befonberS pr îîadjtjeit, am
pregen. ®ie 3oht ber SdjriftfteEer, Künfiler unb ©elehrien, bie fid)
beS KaffeeS als Stimulant bebienen, finb Segion, eë mürbe p meit

führen, fie unb ihre Sßerle aufpjählen, bie unleugbar mit bem braunen
ïrunl ber Sebante in urfädjlichem .Bufammenijang flehen.

®er Kaffee bliebt, entgegen anberen ©enufjmitteln auf leine über*

rnäfjig lange Saufbahn prüel. 21u§nal)mSmeife lann man bie armen
alten ©rieben unb Etömer, bie fonft immer herhalten müffen, menn
bon gaftronomifcfjen ®ingen bie iftebe ift, in Stuije laffen, benn e§ ift
nidjt authentifié ermiefen, ob fie bereits ben ©enufs be§ KaffeeS lann*
ten, menn auch in ber SiEa ipabrian eine berrofiete Süctjfe gefunben
mürbe, bie Söhnen, ähnlich mie Kaffeebohnen, enthalten haben foE.

®ie £>eimat beS KaffeeS ift baS Serglanb Kafa im füblid)en
Slbeffinien, roo er als ©enufjmittel fehr früh Mannt gemefen fein mufj,
bod) lam bie erfte Kunbe bon bem braunen ®ranl laum bor bem

15. galjrhunbert in anbere Sänber.

gn ®eutfd)lanb begann ber Kaffee feinen SiegeSpg erft biet

fpfiter; im 17. gahrljunbert tauchte er perfi auf. !yn SBien entftanb
beS erfte KaffeeljauS 1865, baê hier bon einem ißolen errichtet mürbe,
in ißariS berlaufte 1670 ein Slrmenier Kaffee auf bem Saljrmarlt *n
Saint=@ermain unb 1672 erhielten bie ißarifer ihr erfteS Kaffeehaus,
baS am öuai be l'Grcole, je^igem Duai bu Soubre, eröffnet mürbe,
auS SRanget an ©äften jeboci) balb mieber einging. 1689 tat baS be*

rühmtefte Kaffeefjauë jener 3eit, bom Italiener ißrocopeo feine ißforte
auf, bag erft im gahre 1812 eingegangen ift. <£S lag ber Comédie
française gegenüber unb zählte bie Künftler biefeS Sweater! p feinen
Stammgäften. iïRan mar fid) er, bei ißrocoheo nicht nur guten Kaffee
unb Simonaben, fonbern auch tntereffante ©efeEfdjaft anzutreffen.

Ungefähr um biefelbe $eit entftanben in ®eutfd)Ianb bie erften
Kaffeehäufer. Seipgig 1694, in SRegenSburg 1696 unb Stuttgart
1712. I3n Serlin entftanb ba§ erfte KaffeetjauS bebeutenb fpäter, im
3ahre 1721. ®ie heutige 9îeid)Shaubtftabt hielte alfo ben anberen
Stäbten nach-

®er Kaffee hotte im Seginn feiner Saufbahn biele geinbfeligleiten

p erbulben. ©anj befonberS maren eS beutfd)e £>errfd)er, bie baS
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Der französische Eßkünstler, der die Gastronomie für die wichtigste
unter allen Wissenschaften hält, bemerkt fernerhin sehr richtig, daß die

durch den Kaffee verursachte Schlaflosigkeit nichts Unleidliches an sich

habe; „man hat in diesem Falle sehr klare Vorstellungen und keine

Lust zum Schlafen, das ist alles." Aus diesem Grunde war von jeher
der Kaffee bei allen geistig arbeitenden Menschen eines der beliebtesten

Reizmittel, um sich zu erhöhter Tätigkeit, besonders zur Nachtzeit,
anzuregen. Die Zahl der Schriftsteller, Künstler und Gelehrten, die sich

des Kaffees als Stimulant bedienen, sind Legion, es würde zu weit
führen, sie und ihre Werke aufzuzählen, die unleugbar mit dem braunen
Trunk der Levante in ursächlichem Zusammenhang stehen.

Der Kaffee blickt, entgegen anderen Genußmitteln auf keine

übermäßig lange Laufbahn zurück. Ausnahmsweise kann man die armen
alten Griechen und Römer, die sonst immer herhalten müssen, wenn
von gastronomischen Dingen die Rede ist, in Ruhe lassen, denn es ist

nicht authentisch erwiesen, ob sie bereits den Genuß des Kaffees kannten,

wenn auch in der Villa Hadrian eine verrostete Büchse gefunden
wurde, die Bohnen, ähnlich wie Kaffeebohnen, enthalten haben soll.

Die Heimat des Kaffees ist das Bergland Kafa im südlichen
Abessinien, wo er als Genußmittel sehr früh bekannt gewesen sein muß,
doch kam die erste Kunde von dem braunen Trank kaum vor dem

15. Jahrhundert in andere Länder.

In Deutschland begann der Kaffee seinen Siegeszug erst viel
später; im 17. Jahrhundert tauchte er zuerst auf. In Wien entstand
des erste Kaffeehaus 1865, das hier von einem Polen errichtet wurde,
in Paris verkaufte 1670 ein Armenier Kaffee auf dem Jahrmarkt in
Saint-Germain und 1672 erhielten die Pariser ihr erstes Kaffeehaus,
das am Quai de l'Ecole, jetzigem Quai du Louvre, eröffnet wurde,
aus Mangel an Gästen jedoch bald wieder einging. 1689 tat das
berühmteste Kaffeehaus jener Zeit, vom Italiener Procopeo seine Pforte
auf, das erst im Jahre 1872 eingegangen ist. Es lag der Lomèà
kran^aise gegenüber und zählte die Künstler dieses Theaters zu seinen

Stammgästen. Man war sicher, bei Procopeo nicht nur guten Kaffee
und Limonaden, sondern auch interessante Gesellschaft anzutreffen.

Ungefähr um dieselbe Zeit entstanden in Deutschland die ersten

Kaffeehäuser. In Leipzig 1694, in Regensburg 1696 und Stuttgart
1712. In Berlin entstand das erste Kaffeehaus bedeutend später, im
Jahre 1721. Die heutige Reichshauptstadt hinkte also den anderen
Städten nach.

Der Kaffee hatte im Beginn seiner Laufbahn viele Feindseligkeiten
zu erdulden. Ganz besonders waren es deutsche Herrscher, die das
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,,©ift" in ihrem Sanbe ntc^t eingeführt fetsen wollten, unb gan$ euer»
gifd) gront bagegen machten. 5Die Saffeeberbote jener 3^it haben Slehw
lid)ïeit wit ben berüchtigten Sleiberorbnungen beS SRittetalterS, in benen
bew befhränlten Untertanenberftgnb einfach na(^ @hewa g. itjre
Reibung borgefhrieben würbe.

ffltit ber SKuSbehnung ber Kultur unb bet bamit berbunbenen Sers
biEigung gewann ber Saffee immer met)r an Verbreitung, bis er $um
©enufjmittet für Strme unb Speiche würbe.

Rezepte.
frprofit unb gut ßefnitben.

Ilejftljfnppe mit Jleifdjkltöiltl. SRan nehme einen ganzen @d)itb,
fdjneibe ihn fein auf, gebe ein @tücfd)en Vutter ober Vratenfett baju,
©alj unb Vfeffer, übergieße eS mit ïnap V2 Stter lohenber SRitct),

laffe eS einige ©tunben flehen, gebe baju V2 fßfunb Vratwurftbrät ober

gieifdjreften, wiege biefe fein, nebft einer ïïeinen ffwiebel unb etwas
ißeterfilie, ferner 2—3 ©er unb ungefähr 4 ©fjtöffet SRet)t. ®ie SORaffe

barf nic^t ju weich fein.* gorme Iteine Knöbet barauS, laffe fie lA ©tunbe
in ber gteifhbrühe fieben unb ferbiere fie in ber ©ufrpe.

*
JlntinbfJïtpjie. SRan fdjneibet 2—3 Vrötd)en ober ©ipfet in <Sdheib=

djen, fe|t fie mit laltem SSaffer unb einem orbentlidjen ©tücf füfjer
Vutter unb bem nötigen ©atj aufs geuer unb täfjt fie eine Viertel*
ftunbe lochen ; h'erauf treibt man fie burä) ein ©ieb, berrührt 1 ©
ober 2 ©botter mit 2 Söffetn bolt füfjem Éatjm, wiirjt mit 9D?uêfat=

nufs, jieljt bie ©upe bamit ab, unb lä|t fie auf benf geuer nochmals

heijj werben, aber nid)t mehr lohen.
*

SrijmeilteJitiftl) à la minute, ©n ©tüc! magereS ©hweinefteifh wirb
enthäutet unb in feine ©heibhen gefhnehelt. $n ber Dmelettenfifanne
wirb ein Söffet gett h"6 gemäht, einige ©foecfwürfelhen unb eine

fein gefhnittene Zwiebel ^arin gebünftet, baS gieifh farnt einem Soh*
töffet SRetft hinein9e9eben un^ rafh gelbtid} geröftet, Saig, Pfeffer
unb etwaS Vrühe ober heifieS SBaffer jugefügt, aEeS 5—8 SRinuten

aufgeloht unb mit einem ©üfihe« „ÏRaggiS 2Bürse", nah ^em 21w=

richten, im ©efhwacf gehoben.
*

ftlopspîitiing mit flitmcitltoljlfniUf. VereiiungSjeit l'A ©tunben.
Sûr 5 ißerfonen. Zutaten: V2 ®iïo ©hweinefteifh, 3 ©er (baS SSeijje

ju ©hnee gefhlagen), 125 ©ramm Vutter, 7" Siter Sßaffer, 15 ©r.
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„Gift" in ihrem Lande nicht eingeführt sehen wollten, und ganz energisch

Front dagegen machten. Die Kaffeeverbote jener Zeit haben
Ähnlichkeit mit den berüchtigten Kleiderordnungen des Mittelalters, in denen
dem beschränkten Untertanenverstynd einfach nach Schema F. ihre
Kleidung vorgeschrieben wurde.

Mit der Ausdehnung der Kultur und der damit verbundenen Ver-
billigung gewann der Kaffee immer mehr an Verbreitung, bis er zum
Genußmittel für Arme und Reiche wurde.

Mezepte.
Krproöt und gut öefunden.

Fteislhsilppe mit Fleisch Knödel. Man nehme einen ganzen Schild,
schneide ihn fein auf, gebe ein Stückchen Butter oder Bratenfett dazu,
Salz und Pfeffer, übergieße es mit knapp V? Liter kochender Milch,
lasse es einige Stunden stehen, gebe dazu V? Pfund Bratwurstbrät oder
Fleischresten, wiege diese fein, nebst einer kleinen Zwiebel und etwas
Petersilie, ferner 2—3 Eier und ungefähr 4 Eßlöffel Mehl. Die Masse
darf nicht zu weich sein.' Forme kleine Knödel daraus, lasse sie V-» Stunde
in der Fleischbrühe sieden und serviere sie in der Suppe.

Pllliadesllppe. Man schneidet 2—3 Brötchen oder Gipfel in Scheibchen,

setzt sie mit kaltem Wasser und einem ordentlichen Stück süßer
Butter und dem nötigen Salz aufs Feuer und läßt sie eine Viertelstunde

kochen; hierauf treibt man sie durch ein Sieb, verrührt 1 Ei
oder 2 Eidotter mit 2 Löffeln voll süßem Rahm, würzt mit Muskatnuß,

zieht die Suppe damit ab, und läßt sie auf dem Feuer nochmals

heiß werden, aber nicht mehr kochen.

Schminesttifch à iu millllke. Ein Stück mageres Schweinefleisch wird
enthäutet und in feine Scheibchen geschnctzelt. In der Omelettenpfanne
wird ein Löffel Fett heiß gemacht, einige Speckwürfelchen und eine

fein geschnittene Zwiebel darin gedünstet, das Fleisch samt einem Kochlöffel

Mehl hineingegeben und rasch gelblich geröstet, Salz, Pfeffer
und etwas Brühe oder heißes Wasser zugefügt, alles 5—8 Minuten
aufgekocht und mit einem Güßchen „Maggis Würze", nach dem

Anrichten, im Geschmack gehoben.
-X-

Klopspuddiug mit Ktnmcnkoklsaule. Bereitungszeit l'/s Stunden.
Für 5 Personen. Zutaten^ V? Kilo Schweinefleisch, 3 Eier (das Weiße
zu Schnee geschlagen), 125 Gramm Butter, '/>» Liter Wasser, 15 Gr.
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Siebig'g gteifci)=©;çtraft in 3 ©fjlöffetn fjeifieu SBafferg aufgetöft, Sßfeffer

unb ©atj. ®ag burd) bie gïeifd^mafdjtne getriebene gteifd) mirb mit
obigen ffutaten gut burd>geïnetet unb eine ©tunbe tang in einer mit
Sutter unb Sîeibbrot auggeftridjenen gorat im SSafferbabe getodjt. —

Stumen!ot)tfauce. Sereitunggjeit 7-> ©tunbe. ffutaten: 1 Söffet
Sutter, 2 Söffet Sttetjl, V2 Siter Statut ober SJÎitd), V2 ®I)eetöffet gteifd)*
ejtraft, 3 ©ramm iDtugïatnufs, t îtjeetôffet 3ucÉer» ©atji Sutter unb

Stiel)! tuerben ^ett unb ïrauê gefdjroifd unb obige ,ßutl)aten Ejingugefilgt.

*
Sdliunlbfltltffter. Sereitunggjeit l1/2 ©tunben. — gür 5 ^Serfonert.

ffutaten; 625 ©r. Katbgfdmitset (in ©Reiben gefdjnitten), 125 ©r-
rotjer ©djinten (ebenfalls in ©djeiben gefdjnitteu), 5 ©ier, V4 Siter
fauren Staljm, 15 ©ramm Siebigg gteifd) ©jtratt. — SOtan !od)t 5

©fer red)t tjart, fdjâït fie- ab, ummicïett jebeë @t mit einer ©djeibe
@d)in!en, bann mit einer @d)eibe ©djui^et, gute^t mit gäben unb bringt
fie baburd) tu nette gorm. ®ie fo borbereiteten ©djmatbennefier tuerben

auf alten ©eiten in Sutter braun gemacht, bann fügt man etmaS

ïodjenbeS SBaffer ju, fdjmort bie Sîefter barin in ungefähr V2 ©tunbe
fertig unb menbet fie, ben fauren Staljm mtb*15 ©ramm aufgetöfieg
Siebig'g gteifd)=@ïtraît ffinjufflgenb.

*
JiiuÎJQfitet. ®iefeg (man !ann aber aud) uplift ober Stiemen nehmen)

-mirb gehäutet unb geffücft, geftofjft unb gefatgt, einen ®ag in Söeitt

gelegt nebft einer .Qmiebet mit Stetten, Sßfeffer, fßeterfitientDurget unb
einem Sorbeerbtatt, ®ann mit bem SBein itnb etmag gteifct)brütie (ober
SBaffer) nebft bem ©cmürj aufg geuer gebradjt, gut gugebecït unb

meid) getodjt. ®ann mirb fotgenbe ©auce gemndjt: ©in falber ©fj*
töffet meiner 3ucfer mirb braun geröftct, bie gefiebte ©auce bom gteifd)
baju getlfan, ber ©aft einer ©itrone, ein Heiner Kochlöffel Stiegt mit
füjfem Staffm angerührt, ebenfalls ba^u gegeben unb nod) eine Siertet*
ftunbe gefodjt, bag gteifd) mit ©itronenfdjeiben garniert.

*
Sdfnifiltehotflfttcn. iDcan fdjneibet bett größten ®eit beg getteS

ab, formt fie I)übfc(), fd)abt fjaut unb gteifd) bon ben Stippen, ïtofoft
bag gteifd) auf beiben ©eiten mit ber breiten 9Kefferftäd)e, beftreut eg

mit feinem ©atj unb meinem Pfeffer, menbet eg in @i unb ©emmet?
bröfetn unb brät bie Kotetetten fdjnell in Sutter fdjön tjeUbraun. SttS

Seitage ferbiert man ©rbfen, Sinfen, Kartoffelbrei, ©auerfraut.
*

ükfdjnlite pttffteako. ©in Beliebiges ©tücf Sîinbfteifd) fdjabt man
mit einem Stedjlöffet fein aug ben fpäuten unb ©elfnen, nimmt gu
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Liebig's Fleisch-Extrakt in 3 Eßlöffeln heißen Wassers aufgelöst, Pfeffer
und Salz. Das durch die Fleischmaschine getriebene Fleisch wird mit
obigen Zutaten gut durchgeknetet und eine Stunde lang in einer mit
Butter und Reibbrot ausgestrichenen Form im Wasserbade gekocht. —

Blumenkohlsauce. Bereituugszeit '/> Stunde. Zutaten: 1 Löffel
Butter, 2 Löffel Mehl, Liter Rahm oder Milch, sst Theelöffel Fleischextrakt,

3 Gramm Muskatnuß, l Theelöffel Zucker, Salz, Butter und

Mehl werden hell und kraus geschwitzt und obige Zuthaten hinzugefügt.

Schwalbennester. Bereitungszeit Ists Stunden. — Für 5 Personen.
Zutaten: 625 Gr. Kalbsschnitzel (in Scheiben geschnitten), 125 Gr-
roher Schinken (ebenfalls in Scheiben geschnitten), 5 Eier, Liter
sauren Rahm, 15 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt. — Man kocht 5

Eier recht hart, schält sie- ab, umwickelt jedes Ei mit einer Scheibe

Schinken, dann mit einer Scheibe Schnitzel, zuletzt mit Fäden und bringt
sie dadurch in nette Form. Die so vorbereiteten Schwalbennester werden

auf allen Seiten in Butter braun gemacht, dann fügt man etwas
kochendes Wasser zu, schmort die Nester darin in ungefähr V» Stunde
fertig und wendet sie, den sauren Rahm und'15 Gramm aufgelöstes
Liebig's Fleisch-Extrakt hinzufügend.

Riildsstlet. Dieses (man kann aber auch Hüft oder Riemen nehmen)
-wird gehäutet und gespickt, geklopft und gesalzt, einen Tag in Wein
gelegt nebst einer Zwiebel mit Nelken, Pfeffer, Petersilienwurzel und
einem Lorbeerblatt. Dann mit dem Wein und etwas Fleischbrühe (oder
Wasser) nebst dem Gewürz aufs Feuer gebracht, gut zugedeckt und

weich gekocht. Dann wird folgende Sauce gewacht: Ein halber
Eßlöffel weißer Zucker wird braun geröstet, die gesiebte Sauce vom Fleisch

dazu gethan, der Saft einer Citrone, ein kleiner Kochlöffel Mehl mit
süßem Rahm angerührt, ebenfalls dazu gegeben und noch eine Viertelstunde

gekocht, das Fleisch mit Citronenscheiben garniert.

Schweinskotelette». Man schneidet den größten Teil des Fettes
ab, formt sie hübsch, schabt Haut und Fleisch von den Rippen, klopft
das Fleisch auf beiden Seiten mit der breiten Messerfläche, bestreut es

mit feinem Salz und weißem Pfeffer, wendet es in Ei und Semmelbröseln

und brät die Koteletten schnell in Butter schön hellbraun. Als
Beilage serviert man Erbsen, Linsen, Kartoffelbrei, Sauerkraut.

-X-

Geschabte Beefsteaks. Ein beliebiges Stück Rindfleisch schabt man
mit einem Vlechlöffel fein aus den Häuten und Sehnen, nimmt zu
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500 ©ramm gteifcfj, 70 ©ramm fRierenfett, ba§ matt gang fein fdjneibet,
einen in Staffer gemeinten unb feft auSgebrüdten abgerinbeten, attge«
bacfenen SBecfen, Saig unb ^ßfeffer, t>ermifd)t atteS gut, formt bäumen«
biete SeeffteafS unb brät fie in beifjent gett fdjneXI fd)ön braun. Säuft
beim ®araufbritden fein Stut metjr fjerauS, fo finb fie fertig, fie muffen
inroenbig meid) unb rot fein. ®er gurüdgebtiebene Saft mirb mit
gteifd)brüt)e aufgefod)t.

*
ftliei'flflltflli (Vol au vent), gotgenbe güEe mirb gemacht; ©a. 500

©ramm SMbSïeber (gu 1 ®u|enb fßaftetti berechnet) mirb enthäutet
unb bon alten gafern befreit, mit 1 Riebet, 1 Stüd Sped, etmaS

StRaporan fel)r fein bermiegt, fo baff bie SRaffe auf beut SBiegebrett
gertäuft; bann mirb eine Safferote aufs geuer gefegt mit einem Stüd
frifdjer Sutter, bie gemiegte Seber bagu, fortmätjrenb gerührt, biê fie
fid) entfärbt, b. I). meijf mirb. ®ann mirb SratenjuS, in ©rmangetung
berfetben gute Souitton bagix gegeben unb bie gütte bamit berbünnt,
gut getbürgt, bie Vol au vent bamit gefüllt unb fefjr Ijeifj ferbiért.

*

Irving mit Srufiiinkr, ®er gering mirb bon ben Sdjuppen ge«

reinigt, ausgenommen, mit etmaS Saig unb fßfeffer eingerieben, in
Weljt getaucht, in einer ©ifenpfanne, in meldjer man gubor ein Stüd
frifdje Suiter unb etmaê Dtibenöt marm gemacht |at, auf beiben
Seiten fd)ön gefb gebraten unb auf eine fßtatte angerichtet; in biefelbe
fßfanne t£)ut man etroaS SratenjuS, ben Saft einer ©itrone, einen

Söffet Senf, ein Stüc!ci)en Sutter unb getjadte Seterfitie, berrülfrt bieS

tüdjtig, giefjt bie ®unfe über ben gering unb gibt it»n gu $ifcl).
*

|lift--|ift Hilf itnticttifdfc Jlrt. SereitungSgeit 3/+ Stunben. — gür
3 ißerfonen. — 3utf)aten ; '/* Siter ent)ütfte grüne ©rbfen gröberer
Sorte, 60 ©ramnt trocfen abgeriebener fReiS, 40 ©ramm Sutter,
1 mittelgroße ,3miebel, 10 ©ramm Siebig'S gleifd) ©straft.. — ®ie
ßmiebet mirb gefjaeft unb in Sutter gotbgetb gebraten unb einige
Minuten mit ben ©rbfett teid)t aufgeröftet. ®ann gibt man V4 Biter
ÜBaffer, in bera 10 ©rantm Siebig'S gleifcfjestraft getöft "mürben, bar«
über unb läßt eS aufmalten, ttjut ben fReiS bagu, rü|rt ab unb gu teidjt
um, mobei man baS nötige Saig t)ingufügt. SBenn man fonferbierte
©rbfen bermenbet, fo ift barauf gu ad)ten, baß mögtidjft toenig bon
bem Sub, morin fie eingelegt' maren, bagu fommt, unb baß ber fReiS

für fiel) allein tjalbmeid) gefotten mirb, ba bie gange gertigftettnng nur
20 SRinuten bauern barf. SSirb mit fßarmefanfäfe ferbiert.

*
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500 Gramm Fleisch, 70 Gramm Nierenfett, das man ganz fein schneidet,

einen in Wasser geweichten und fest ausgedrückten abgerindeten, altge-
backenen Wecken, Salz und Pfeffer,, vermischt alles gut, formt daumendicke

Beefsteaks und brät sie in heißem Fett schnell schön braun. Läuft
beim Daraufdrücken kein Blut mehr heraus, so sind sie fertig, sie müssen

inwendig weich und rot sein. Der zurückgebliebene Saft wird mit
Fleischbrühe aufgekocht,

Keöerpasteili (Vl>! ZU veol), Folgende Fülle wird gemacht: Ca. 500
Gramm Kalbsleber (zu 1 Dutzend Pastetli berechnet) wird enthäutet
und von allen Fasern befreit, mit 1 Zwiebel, 1 Stück Speck, etwas

Mayoran sehr fein verwiegt, so daß die Masse aus dem Wiegebrett
zerläuft; dann wird eine Kasserole aufs Feuer gesetzt mit einem Stück
frischer Butter, die gewiegte Leber dazu, fortwährend gerührt, bis sie

sich entfärbt, d, h, weiß wird. Dann wird Bratenjus, in Ermangelung
derselben gute Bouillon dazu gegeben und die Fülle damit verdünnt,
gut gewürzt, die Vol au vent damit gefüllt und sehr heiß serviert,

Hering mit Senstmà. Der Hering wird von den Schuppen
gereinigt, ausgenommen, mit etwas Salz und Pfeffer eingerieben, in
Mehl getaucht, in einer Eisenpfanne, in welcher man zuvor ein Stück
frische Butter und etwas Olivenöl warm gemacht hat, auf beiden
Seiten schön gelb gebraten und auf eine Platte angerichtet; in dieselbe

Pfanne thut man etwas Bratenjus, den Saft einer Citrone, einen

Löffel Senf, ein Stückchen Butter und gehackte Petersilie, verrührt dies

tüchtig, gießt die Tunke über den Hering und gibt ihn zu Tisch,

Kisl-Kisl auf italienische Art, Bereitungszeit "Z Stunden, — Für
3 Personen. — Zuthaten: Liter enthülste grüne Erbsen gröberer
Sorte, 65 Gramm trocken abgeriebener Reis, 40 Gramm Butter,
1 mittelgroße Zwiebel, 1V Gramm Liebig's Fleisch-Extrakt,. — Die
Zwiebel wird gehackt und in Butter goldgelb gebraten und einige
Minuten mit den Erbsen leicht aufgeröstet. Dann gibt man V» Liter
Wasser, in dem 10 Gramm Liebig's Fleischextrakt gelöst lvurden,
darüber und läßt es aufwallen, thut den Reis dazu, rührt ab und zu leicht
um, wobei man das nötige Salz hinzufügt. Wenn man konservierte
Erbsen verwendet, so ist darauf zu achten, daß möglichst wenig von
dem Sud, worin sie eingelegt waren, dazu kommt, und daß der Reis
für sich allein halbweich gesotten wird, da die ganze Fertigstellung nur
20 Minuten dauern darf. Wird mit Parmesankäse serviert.
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pfeftflltgett. ©inen beliebten 5Rad)tifd) bereitet man auf fotgenbe
2Xrt ; 125 ©ramm Sutter unb ebenfo biet SRelft toerben guerft mit
70 ©ramm geriebeneu fparmefanfäfe tüchtig burdjgeînetet unb ber fo
entftanbene Steig aulgeroEt. Sßäpenb bei Slulroüetil mirb nad) unb
nad) bie anbere ipälfte bei S'äfel tjinübergeftreut unb mit eingeroUt.
2tul biefern mep all SRefferriiden bieten $eig fepeibet man nad) Se«
lieben groffe (Streifen, legt fie auf ein Sied) unb baeft fie in gang
mäßiger tpip. ©I iff barauf gu achten, bafj bie ©tangen nidjt bräuneu,
ba fie fonft bitter fdjmecfen.

*
Seilte pbett util prloffeltt. IRadpem bie gelben fRüben gefepbt unb

nubeïartig gefdjnitten finb, merben fie mit ©alg, Sutter, SSaffer unb
mit etmal Suder meid) gebünftet, Ijatb fo biet rot) gefdjälte Sartoffeln
all fRüben merben in gleifdjbrüp gebämftft, unb bann mit ben gelben
fRüben bermengt. fRüben unb Sartoffeln lönnen and) gufammen meid)

gebünftet merben.
*

Slllf. ©in ©djmeinlop unb ©djnörrli, 2 Salblfüfje, 2 ©cpbeinls
füjje merben in 2 Siter SBaffer unb 3 Siter Söein unb 8 ©ramm
fRelfen fel)r meid) getodjt, buret) ein 3Rouffelinetüd)lein paffiert, ange=
richtet unb ertalten laffen.

*

iflpfilter. Son einigen ©emmein mirb bie Srufte mit bern fReib=

eifen abgerieben, bie ©emmein in beliebig grofje ©tücte gefd)nitten unb
in SJÎildj eingemeidjt. fRaci) einiger merben fie in gerfd)lagenen
©iern umgeîept, in ißaniermep getauft, in fcfymimmenbem gett ge=

baden unb, mit fpder unb 3immt beftreut, ferbiert.
*

ftnflte^llflmif. 3/4 Siter SSaffer merben mit 4 Söffet Saffee (ope
©ieprie) gu 1 ©eppen eingefod)t, bann gefiebt unb fait gefteEt.
6 gelbe ©ier unb 2 gange merben mit 375 ©ramm guder berrüpt,
roenn ber Saffee tait iff mit bemfelben bermifd)t. ©in ©aramel mirb
in bie gorm gemadjt unb bie SRaffe eingefüUt, bann 20 ERinuten im
Sßafferbabe gefacht mit ©lut oben barauf.

*
Ipfelfpife. SRan ftreiep bie gorm, in melcpr man bie ©peife

gubereiten miü, gut mit Sutter aul, ftreut geriebene ©emmelbröfel
barauf, legt eine @d)id)t 3roiebad barüber, bann eine @d)id)i geriebe*

nel, mit f$uder unb ©emürg bermengtel Srot, eine ©d)id)t fein ge*

fd)eibelte Slepel unb fäpt allbann mit ben beiben le|ten fo fort, bil
bie gorm boE ift. ®en ©d)Iufj bilbet mieber 3®iebad. ©iefjt ein ©lal
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Kiisestangeil. Einen beliebten Nachtisch bereitet man auf folgende
Art: 125 Gramm Butter und ebenso viel Mehl werden zuerst mit
7V Gramm geriebenen Parmesankäse tüchtig durchgeknetet und der so

entstandene Teig ausgerollt. Während des Ausrollens wird nach und
nach die andere Hälfte des Käses hinübergestreut und mit eingerollt.
Aus diesem mehr als Messerrücken dicken Teig schneidet man nach
Belieben große Streifen, legt sie auf ein Blech und backt sie in ganz
mäßiger Hitze. Es ist darauf zu achten, daß die Stangen nicht bräunen,
da sie sonst bitter schmecken.

Gelde Mben mit Kartoffeln. Nachdem die gelben Rüben geschabt und

nudelartig geschnitten sind, werden sie mit Salz, Butter, Wasser und
mit etwas Zucker weich gedünstet, halb so viel roh geschälte Kartoffeln
als Rüben werden in Fleischbrühe gedämpft, und dann mit den gelben
Rüben vermengt. Rüben und Kartoffeln können auch zusammen weich
gedünstet werden.

Sulst Ein Schweinsohr und Schnörrli, 2 Kalbsfüße, 2 Schweinsfüße

werden in 2 Liter Wasser und 3 Liter Wein und 8 Gramm
Nelken sehr weich gekocht, durch ein Mousselinetüchlein passiert,
angerichtet und erkalten lassen.

Kapnfflier. Von einigen Semmeln wird die Kruste mit dem Reibeisen

abgerieben, die Semmeln in beliebig große Stücke geschnitten und
in Milch eingeweicht. Nach einiger Zeit werden sie in zerschlagenen
Eiern umgekehrt, in Paniermehl getaucht, in schwimmendem Fett
gebacken und, mit Zucker und Zimmt bestreut, serviert.

Koffee-Anffiluf. Liter Wasser werden mit 4 Löffel Kaffee (ohne

Cichorie) zu 1 Schoppen eingekocht, dann gesiebt und kalt gestellt.
6 gelbe Eier und 2 ganze werden mit 375 Gramm Zucker verrührt,
wenn der Kaffee kalt ist mit demselben vermischt. Ein Caramel wird
in die Form gemacht und die Masse eingefüllt, dann 20 Minuten im
Wasserbade gekocht mit Glut oben darauf.

-X-

Apsetspeisc. Man streicht die Form, in welcher man die Speise
zubereiten will, gut mit Butter aus, streut geriebene Semmelbrösel
darauf, legt eine Schicht Zwieback darüber, dann eine Schicht geriebenes,

mit Zucker und Gewürz vermengtes Brot, eine Schicht fein ge-

scheibelte Aepfel und fährt alsdann mit den beiden letzten so fort, bis
die Form voll ist. Den Schluß bildet wieder Zwieback. Gießt ein Glas
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SSeißwein barüber, ffndt bai (Sange nod) mit Sutter unb bädt bie

fe^r woblfd)medenbe Steife im Ofen.
*

©choitjter |Hnißbrei. ©ebratener ïRailbrei ift ein betiebtel grüb=
ftüdlgerid)t. grüber meinte id), ber äRailbrei mäffe erft 1 ober 2 ©tum
ben unter häufigem Umrühren in einem ©oßfe gelocht Werben. $e|t
fteHe id) gleid) nacf) bem 2lbenbeffen ben Reffet mit Sßaffer auf. ©o?
batb biel lod)t, tue id) bal nötige ©alj unb einen SEIjeetöffet bott $uder
tjinju; bann rühre id) SRailmebt tjinein, bil ber SJÎailbrei bie gehörige
SOicfe bat. 'Sann beftreidje id) eine 5ßubbingfd)üffel mit Sutter, gieße
ben SRailbrei hinein unb laffe ihn über STÎadt^t im Ofen fteljen. SDiefer

barf freitid) nidjt fo beiß fein, baß ber Srei gebrannt wirb. Sßenn ber

Ofen ju beiß Ob bebecfe man ben Srei. @1 gibt ein löftlidjel ©ffen.
*

®0{lff)jfiff, .gerriebenel Srot wirb mit .Quder unb geflogenem
3immt öermengt unb mit leichtem SBeißwein angefeuchtet; etwa ein

gehäufter Suppenteller bott. ©in ebenfoldjer ©eller boll gefdjälter,
rober, feingefcbnifster Slepfel wirb mit Sorintben öermengt. SRun [treibt
man eine gornt biet mit jerlaffener Sutter aul, firent mit IReibbrot
aul unb legt eine Sage Steffel ein, bann eine Sage Srotbröfet unb

einige Sroden Sutter, bann toieber Steffel rc. bil bie gorrn mit Srot
oben abfdjtießt. ÜRmt läßt man bei mäßiger tpiße bal ©anje im Srat-
robr bacfen, bil el fieß ftürjen läßt.

*
îlufiroulnîie. 100 ©ramm 3uder, 6 ©otter werben eine bat&e

©tunbe gut abgerieben, bann 100 ©ramm SRüffe, 6 ©iweiß @d)nee

leicht bimingemifd)t, ein Sadbted), Wetdjel auf einer ©eite offen ift,
mit Sutter febr gut befiridjen, ber ©eig fingerbid aufgeftridjen unb
tidjtgelb gebaden. ©ogleid), wenn man el aul ber fRöbre nimmt, bont
Sied) bcrunterfd)ieben, einrollen (ber Sänge nad)), fo baß el mehr lang
all breit wirb, unb aullübten taffen. ÜRun fdjtägt man ©djlagrabm
red)t feft, mifdjt ihn nad) @efd)tnad mit SaniHe^uder unb füllt bamit
bie fRoutabe, inbem man fie aufrollt, ben @d)lagrabm aufftreid)t unb.
bann Wieber borfidjtig guroIXt. URan ftettt bie fRoulabe auf ©il, utib
jerfepneibet fie bor bem ©erbieren in ziemlich bünne ©cbeiben, bie man
bübfd) auf einen Sluffaß ober auf eine @d)üffel orbnet. ©iefe ©peife
fiebt febr bübfd) aul unb munbet borjüglid), eignet fid) aud) jum ©effert.

*
inglifrtje fißhuitß. 140 ©ramm Sutter wirb flaumig gerührt,

ein Sierteßiter SRild), 3 ©ier, bie ©djate einer ©itrone, 10 ©ramm
Patron, 1 fßfunb 3uder unb 1 Silo feine! füRebt barunter gemifd)t.
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Weißwein darüber, spickt das Ganze noch mit Butter und bäckt die

sehr wohlschmeckende Speise im Ofen.

Gekochter Mnisbrei. Gebratener Maisbrei ist ein beliebtes Frllh-
stücksgericht. Früher meinte ich, der Maisbrei müsse erst 1 oder 2 Stunden

unter häufigem Umrühren in einem Topfe gekocht werden. Jetzt
stelle ich gleich nach dem Abendessen den Kessel mit Wasser auf.
Sobald dies kocht, tue ich das nötige Salz und einen Theelöffel voll Zucker

hinzu; dann rühre ich Maismehl hinein, bis der Maisbrei die gehörige
Dicke hat. Dann bestreiche ich eine Puddingschüssel mit Butter, gieße
den Maisbrei hinein und lasse ihn über Nacht im Ofen stehen. Dieser
darf freilich nicht so heiß sein, daß der Brei gebräunt wird. Wenn der

Ofen zu heiß ist, bedecke man den Brei. Es gibt ein köstliches Essen.

Topsspeisk. Zerriebenes Brot wird mit Zucker und gestoßenem

Zimmt vermengt und mit leichtem Weißwein angefeuchtet; etwa ein

gehäufter Suppenteller voll. Ein ebensolcher Teller voll geschälter,

roher, feingeschnitzter Aepfel wird mit Korinthen vermengt. Nun streicht

man eine Form dick mit zerlassener Butter aus, streut mit Reibbrot
aus und legt eine Lage Aepfel ein, dann eine Lage Brotbrösel und

einige Brocken Butter, dann wieder Aepfel zc. bis die Form mit Brot
oben abschließt. Nun läßt man bei mäßiger Hitze das Ganze im Bratrohr

backen, bis es sich stürzen läßt.

Nußroulade. 100 Gramm Zucker, 6 Dotter werden eine halbe
Stunde gut abgerieben, dann 100 Gramm Nüsse, 6 Eiweiß-Schnee
leicht hineingemischt, ein Backblech, welches auf einer Seite offen ist,
mit Butter sehr gut bestrichen, der Teig fingerdick aufgestochen und
lichtgelb gebacken. Sogleich, wenn man es aus der Röhre nimmt, vom
Blech herunterschieben, einrollen (der Länge nach), so daß es mehr lang
als breit wird, und auskühlen lassen. Nun schlägt man Schlagrahm
recht fest, mischt ihn nach Geschmack mit Vanillezucker und füllt damit
die Roulade, indem man sie aufrollt, den Schlagrahm aufstreicht und
dann wieder vorsichtig zurollt. Man stellt die Roulade auf Eis, und
zerschneidet sie vor dem Servieren in ziemlich dünne Scheiben, die man
hübsch auf einen Aufsatz oder auf eine Schüssel ordnet. Diese Speise
sieht sehr hübsch aus und mundet vorzüglich, eignet sich auch zum Dessert.

Englische Kiskllits. 140 Gramm Butter wird schaumig gerührt,
ein Viertelliter Milch, 3 Eier, die Schale einer Citrone, 10 Gramm
Natron, 1 Pfund Zucker und 1 Kilo feines Mehl darunter gemischt.
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$Ran tDetït ben gut abgearbeiteten Seig mefferrüctenbünn auB, ftid)t
mit iölechfortneit beliebige giguren auB, täfft fie über Stacht fielen itnb
bäcft fie anbern SagB bei ftarfer f)i|e.

*

|tlic prüft Ulan rolje finvtoffclti nuf iljrt ©nie? fDfan jerfcfyneibet
eine SnoCte unb reibt beibe Stüde aufeinanber; menn biefelbe gut unb

mehlig ift, fo fteben bie beiben Stüde pfammen, unb eB jeigt fid) an
ben fRänbern unb an ber Oberfläche ein Sdjaunt. StSaffer barf fetbft
beim Srud tein Sroffen auBftiefen. 2Bo bieB ber galt ift, fodten fie
fid) mäfferig unb finb bon fd)ted)tem @efd)mad. gn ber garbe fo(X baB

gteifd) toeijj fein ober etmaB inB ©eïbtidje fpietenb. SSon ganj gelbem
gteifd) behauptet man, bafj fid) bie Kartoffeln nid)t gut !od)en; bieB.

ift inbeS nict)t immer begrünbet, beun eB gibt Sorten mit gelbem
gteifd), bie in 83epg auf iljre ©üte nid)tB p münfd)en übrig taffen.

*
(Silt ßutfr fini für iniö Stauliiüiftijcn. 3u ben Arbeiten, bie eine gute

fpauSfrau nid)t gern bem ®ienftmäbd)en übertäfjt, gehört baB Staube
tnifdjen. SeitS ift ber ©ruitb hierfür in ber Sorge gu fudjen, baff baB

93?äbd)en nid)t bie nötige SSorfid^t bei ber Steinigung all' ber niebtidjen,

pm Seit foftbarett unb gerbredjtidjen Singen, toetdje bie Sßohnräume
fd)müden, an ben Sag legen unb baijer bie§ ober jeneB jerfdjtagen
ober fonftmie berberben tonnte, teitB barin, baff bie ftRäbdjen fetten bie

©ebutb unb freilief) aud) bie ffeit haben, biefe fubtite SIrbeit mit ber

nötigen Sorgfalt auBpfüffren. Stber mandje f)auBfrau feufgt über bie

3Jtüt)e unb bie biefe tägtid) mieDertetpenbe SIrbeit toftet, unb ba

märe Denn allen fpauBfrauen einen Stat ju geben, beffen SSefotg bie'
fetbe bebeutenb erleichtert. SRatt nehme ftatt beB StaubtncijeB ein meidjeB
358afd)=Seber. ®ieS entfernt ben Staub biet fd)netter nnb grünbtidjer,
barum mühetofer, unb erhält ben SRöbetn ihren ©tanj in biet höherem
SRaffe atS ein Sud) fetbft bei träftigem Steiben. geben Soitnabenb
mirb baB Seber, baB librigenB nid)t p groff fein barf, in fotgenber
Söeife gemafetjen: SRan töft etmaB Soba in heilem SSaffer, bem man
bann fo biet îatteB SBaffer pfe|t, biB eB .taumarm ift. Sarin mäfd)t

man baB Seber mit fehr biet Seife, ringt eB, ohne eB p fpühten, tüd)*

tig auB unb hängt eB an einem füt)ten Orte put Srocfnen auf. gft
eB troden, fo pf)t man eB fräftig ttad) allen Seiten unb reibt and),

befonberB bie SRänber ein menig, morauf baB Seber.mieber fo meid)

mirb, mie eB im neuen guftanbe mar.

SRcbctttioit unb Sevtag : grau S t i f e §onegger in ©t. ®aUett.
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Man wellt den gut abgearbeiteten Teig messerrückendünu ans, sticht
mit Blechformen beliebige Figuren aus, läßt sie über Nacht stehen und
bäckt sie andern Tags bet starker Hitze.

Wie prüft àu rohe Kartoffeln auf ihre Güte? Man zerschneidet
eine Knolle und reibt beide Stücke aufeinander; wenn dieselbe gut und

mehlig ist, so kleben die beiden Stücke zusammen, und es zeigt sich an
den Rändern und an der Oberfläche ein Schaum. Wasser darf selbst
beim Druck kein Tropfen ausfließen. Wo dies der Fall ist, kochen sie

sich wässerig und sind von schlechtem Geschmack. In der Farbe soll das

Fleisch weiß sein oder etwas ins Gelbliche spielend. Von ganz gelbem
Fleisch behauptet man, daß sich die Kartoffeln nicht gut kochen; dies,
ist indes nicht immer begründet, denn es gibt Sorten mit gelbem
Fleisch, die in Bezug auf ihre Güte nichts zu wünschen übrig lassen.

Eilt guter Kat für das Stauliioischen. Zu den Arbeiten, die eine gute
Hausfrau nicht gern dem Dienstmädchen überläßt, gehört das Staub-
wischen. Teils ist der Grund hierfür in der Sorge zu suchen, daß das
Mädchen nicht die nötige Vorsicht bei der Reinigung alll der niedlichen,

zum Teil kostbaren und zerbrechlichen Dingen, welche die Wohnräume
schmücken, au den Tag legen und daher dies oder jenes zerschlagen
oder sonstwie verderben könnte, teils darin, daß die Mädchen selten die

Geduld und freilich auch die Zeit haben, diese subtile Arbeit mit der

nötigen Sorgfalt auszuführen. Aber manche Hausfrau seufzt über die

Mühe und Zeit, die diese täglich wiederkehrende Arbeit kostet, und da

wäre denn allen Hansfrauen einen Rat zu geben, dessen Befolg
dieselbe bedeutend erleichtert. Man nehme statt des Staubtuches ein weiches

Wasch-Leder. Dies entfernt den Staub viel schneller und gründlicher,
darum müheloser, und erhält den Möbeln ihren Glanz in viel höherem
Maße als ein Tuch selbst bei kräftigem Reiben. Jeden Sonnabend
wird das Leder, das übrigens nicht zu groß sei« darf, in folgender
Weise gewaschen: Man löst etwas Soda in heißem Wasser, dem man
dann so viel kaltes Wasser zusetzt, bis es lauwarm ist. Darin wäscht

man das Leder mit sehr viel Seife, ringt es, ohne es zu spühlen, tüchtig

aus und hängt es an einem kühlen Orte zum Trockne» auf. Ist
es trocken, so zieht man es kräftig nach allen Seiten und reibt auch,

besonders die Ränder ein wenig, worauf das Leder wieder so weich

wird, wie es im neuen Zustande war.

Redaktion und Verlag: Fran Elise H o neg gcr in St. Gallen.
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