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Houmwirth[moftlide Gratisbeilage dev Gpweizer Frawen-Jeitung.

Eridheint am erjten Sonntag jeden WMonats.

it

‘St. Ballen . 5. Itat 1906

Alodernte ‘gj’(a@ru.ﬁg.

Stell’ auf den Tijch dad Fleischextrakt von Liebig,
@8 fet demn, daf du bovziehjt dad Toril.
A3 Suppentvitrze Maggi ift ergiebig;

Nimm nidt zu biel!

Dem Baby gib aud Knorr’jchem Hafermehle
Sein Stipplein; veich thm Milch mit Mondamin.
3 labe Malzbier deined Jungen Keble,

Docf) mit Pepsin.

Bleichiticht'ge Todhter, nimm bdie Somatose;
Blutbildend wirft fie; nimm Haematogen.
1nd auch den Teller mit Leguminose

Laf miv nicht {tehn.

1nd eil die Mutter fehwach an jedem Nerbve,
Bor ihren Plap gehdrt darum Tropon;
@3 jchaffet auch die ndt’ge Geiftesberve

pier dad Plasmon.

Miv felbjt, dem Vater, veiche aud dem Schrintlein

Den Malton-Wein, gejundheitdfdrdernd fehr.

Biel lieber wdahlt’ ich 3war ein fcharfer Trantlein,
Seh darf’s nicht mehr!

Jtoch foll und Graham-Brot den Hunger ftillen,

Und Kneipp’jdher Kaffee ende unfer Mahl.

Bevgif zum Schluf nicht die Rhabarberpillen,
— Gonijt letd’ ich Qaral!




Shag
Wie RKinder fidh beim Efen benehmen [ollen.

%é it durdjaud nidgt einevfei, ob ein Rind jdnell oder [(angjam
igt. Sebhr viel WMagenleiden entjtehen durd) hajtiged Efjen und
{hlechted Rauen. Wud) die Sdhne letben, wenn ihnen nid)t von friih
auf der notwendige Teil Avbeit jugemutet wird. Sobald ein Kind im
ftande ijt, Mejfer und Gabel felbitindig ju handhaben, gebe man ihm
unermiidlid) dbie richtige Amveifung, wie ed dieje Ehgerdte mit Anjtand
3u benugen Hat.

Cin guted Beifpiel arbeitet natiivlich vor und unterjtiipt den Er-
folg. Deshalb jollten fich Cliern in Gegenwart threr Rinber niemald
gehen laffen.

Che bad Rind alt genug ijt, ohne Gefahr Nejfer und Gabel Fu
gebraudjen, zerfleinere man ihm die feflen Speifen und gebe man ihm
jtatt bed Mefferd eiven Lofjel. Dad Rauen gefchieht bet gejcdhloi-
fenem Munbde, bamit nidht dad hafliche Shmapen ober dad horbare
Kaien den Tijdygenofjen den Wppetit verbivbt. Man acdhte aud) dbarauf,
paf bad RKind nidht u groe Speifemengen auf einmal in den Mund
nimmt; e8 ijt ein wenig erbaulidher Anblict, wenn ein Nad)ftopfen mit
pem Loffel oder gar mit ben Fingern notiwendig wird, weil die IMund-
bohle die Fiille der Speifen nicht u faffen vermag, abgefehen davon,
paf bie Servictte wohl zum Wbwijden ded Wlunded dienen joll, aber
nidt gur Aufnahme von Speifereften.

RKinder, die jhnell und Hajtig effen, werben furze SBeit davauf ver-
drieplid) und miBgeftimmt. Kein Wunber, ihr fleiner WMagen mufp eine
Arbeit berrvidyten, die von den Jdbhnen unterlajjen wurbe; daraud ent-
jtebt ein allgemeined forperliches Unbehagen, das i) in {dhlechter Laune
fundgibt. Auf alle Falle fattigt und ndhrt langfam gefauted Eijen fehr
biel melhr, al8 hajtig hinuntergejdhlungenes. Der bejte Lehrmeijter ijt
bier, wie bei jeder erjieherifdjen Titigleit, dad BVeifpiel und bdie Ge-
wihnung.

Statfer: Porax,

ein vortrefflidies Sautpflege- nud Aeinigungs-2Witicl,

%nter den bielen trefflichen Meubeiten, weld)e dad 20. Jahrhunbert
R bereitd ju Tage gefbrbert hat, ift eine der niiplichften und bes
liebtejten, der in lefter Seit fo viel genanunte Kaifer-Boray, welder
eine jo vielfeitige, wobhlidtige und niilidhe Vermwendung in jedem Hauje
finden fann, wie fein anderer BVedarfdartifel. Vefanntlichy bejibt Kaifer=
Borvay die Fahigleit, dad hartefte Wajjer mweid) zu maden und je




weidjer dad Waifer, defto verfdhnender feine Wirkung auf die Haut.
Zagliche Vovar-Wajdungen ded Gefidhted wie aud) ded
Kirperd entfprechen nicht nur der fanitdren NReinlidhfeit, jondern fie
verleihen ber Haut aud) jene Jartheit und Frijdje, die bei ber Damen-
welt fo fehr gefucht und beliebt ift. — Da RKatfer-Boray jugleid) eine
heilendbe Wivfung auf die Haut ausiibt, ijt er namentlih audy fiiv
Damen geeignet, weld)e unreine, gerdtete oder vauhe Haut haben. Ein
warmed Babd mit Kaifer-Boray ift infolge jeiner antifeptijchen, ver-
jhonernden und bleidhenden Wivtung fowohl in hygienifder als
fodmetijcher Beztehung fiir Crivacdhfene und Kinder fehr zu empfehlen
und Ddiirfte died fpeziell Damen intereffieren, welden davan gelegen ijt,
fdhone, wetBe Hande oder iiberhaupt weife Haut zu befommen.
Auch ur Pflege ded Munded und der Jdhne [leiftet ein Gurgel:
wajfer mit Kaifer-Boray vortreffliche Dienjte ald antifeptifched Reini-
gungdmittel und ald Heilmittel gegen Heiferfeit und leidhte Entzitndun-
gen im Halfe. Ndhere ustunft gibt die jedem Carton beigegebene
audfiihrliche Gebraudydanwetfung. Beim Einfauf (in Drogerien,
Apothefen ober Colonialivaren-Gejchaften) berlange man auddriidlid)
pen edhten Raifev-Borayr. ZBu diefer patentamtlid) gejd)iipten Be-
setdhnung i)t nur dbie Fivma Heinvid) Macd in UWim a. D. beredhtigt,
weldje KRatfer-Boray niemald (ofe, fondern nuxr in voten Car-
tong zu 15, 30 und 75 Ct3. liefert. Wuch die bon bderfelben Firma
in Handel gebradyte Kaifer-Borayr-Seife, twelde mwegen ihres
herrlichen Leilchendufted jo febhr beliebt ift, fann ur @autpﬂege ange=
legentlicdhjt empfohlen werden.

Rezeple.

Grprobf und gut befunden.

Halbfieifd-Billden, Man Hadt gebratened Kalbfleifd) joviel, dag
ein Suppenteller flad) geftrichen damit angefiillt ijt, ebenjo ein Kalbs-
nievchen und eine Jiwiebel, dret CRliffel voll Meehl rijtet man in But-
ter, giefpt Fleijchbrithe hingu, tut Pfeffer, Salz und Musdtatnup baran,
nebjt vier Cigelb und (Gt diefe Sauce gut durdyfochen. Dann jdyitttet
man dad Fletjd) in die Sauce, viihrt ed darin gut um und (Gt e8 auf
einer Sciiffel evfalten. Jft died gefdhehen, formt man von der IMaife
runde Billdyen, walzt fie in Paniermehl um und bact fie, jd)wimmend
in Fett, goldgelb. Peterjilie backt man mit aud und garniert bdie
Sdyiiffel mit derfelben.

*

Odyfenfilet aux crofitons. (Neftveriwendung.) Reften von Filet odber
Roaftbeef (am Spief gebraten) werben in hiibjdje fleine Trandjen ge-



Rl T

jdynitten, in etwad Bratenjud heify gemacyt, Wedlitranchen in berjelben
Groge bacdt man in heiBer Butter goldgeld und tropft jie ab. Die
Trandjen terden abived)3iungdweife auf eine heie Platte angerichtet
und mit Riigelden aud folgender Maife belegt: ein Stiicdlein frijdye
Butter ird mit etwvad fein veriviegter Peterjilie, einigen Tropfen Ci-
tronenfaft und ebenfo viel ,Maggis Wiirze” rvajd) und Hihl berarbeitet.

*

Balbsmilken-Paftete, Cin pifanted Cingangdgericht fiiv den feinen
Tifd). Bereitungszeit 1'/2 Std. — Fiir 6 Perfonen. — Butaten: 6 Eier,
140 Gramm Meyl, *s Liter Mild), 125 Gramm gefodhter Sdjinten,
125 Gramm Emmenthaler Kife, /> Kilo Kalb3milfen, 1 Kalb3zunge,
1 fleine Biidhle Champignonsd, 1 fleine Biidyfe BVruchipargel, 20 Gr.
Liebigd Fleifd)-Cytraft, 8 Gramm Salz, 80 Gramm Butter. Die ge-
reinigte Qalbszunge und die vbon der Haut befreite Kalbdmilfe werben
in furger Fleijdbriithe (1 Liter Wafjer, 20 Gramm Liebigd Fletjch-
Criraft), 8 Gramm Salz gar gefod)t, al8bann in fleine Stiide ge-
fhnitten und zugebecdtt hingejtellt, bi8 bie Sauce bhergevichtet ijt. Zu
lepterer riftet man 40 Grvamm MWehl mit 80 Gramm Butter gelb, und
giept nad) und nad) /2 Liter bon der durd) ein Sieb gegoifenen Vriihe
bingu, {dymedt diefe hergejtellte Sauce mit etwad Citronenfaft ab, laft
Champignond und Spargel btavin hei werden und fiigt Sunge und
Kalbamilte hingu, (dft diefed alled gut zugebedt ftehen, damit e vedt
heifp bleibt. Nun badt man aud den 6 Ciern, 100 Gramm Mehl und
s Qiter Mild), 2 Omeletten, belegt die erjte Omelette mit bem bor-
her gehadten Sdhinfen und bem geriebenen Kdfe, legt auf dieje Schicht
pie jweite Omelette und auf bie Fweite Omelette fitllt man ved)t jhon
pad RKalbgmilfenvagout. — Diefe fehr [dhone Speife mup gleid) u
Tifd) gegeben iwerdemn.

*

Filetbraten auf Wiener Art. Das Filet wird von Haut und Feit
geveinigt, in eine halb Wafiferz, halb Effig-BVeize gelegt, gelbe NRiiben,
Peterfilienwurgeln, Lorbeerbldtter, jerfdnittene Swiebeln, Gewiivznelfen,
Preffer, Salz und JIngwer dazu getan und vier Tage darin gelajjen,
tndem man ihn einmal gewendet hat. Dann wird er temlid) gefpict,
fhon braun in der NRihre angebraten, indem man nebft Butter etwad
Rabhm Bfter bariiber giept, aud) gibt man bdie Swiebeln aud ber Beize
dazu. RKurz vor dem Unridjten vervithrt man ein Theeldffeldjen Mehl
mit Waijer und giept nod) etwasd RNabhm an die Sauce, weldje man —
burdjgefiebt — anvidytet. IMan brit ihn meiftend in Wien am Spied,
gieBt aber aud) dba etmad NRahm daviiber, Man garniert den Vraten
mit gefochten fleinen ECrdipfeln.




iy O e

Shinken-Gierhuden. Man hade vohen Sdjinfen fein, brate ihn
ein wenig an, mijdje thn dann unter den Eierfudjenteig und brate jdone
Suchen dabon. Nan fann aud) ebenjo Spe, 3unge Biictlinge, Schnitt-
laud) und Swiebeln verwenden.

*

Salot von jungen Hithnern mit Mayonnaife. BVeveitungdzeit 11/ bis
2 Gtunden. — Fiir 5—6 Perjonen. — Butaten: 3—4 junge Hiihner,
Salat oder Cubdivienblitter, 2—38 Dotter von Hartgefodyten Ciern,
etwag Weinejjig oder Citvonenjaft, 1 vohed CEidotter, etwad Butter,
eine Mefferipige feiner, weier Pieffer, Senf, etiwad Buder, 10 Gramm
Qiebigs Fletld) - Cytralt, /s Liter feined Oel, Salz nady Gejdhmad,
Kapern. Man dampft die Hiihner mit Wafjer, Saly und Butter weid).
LWenn jie erfaltet {ind, {dneidet man dad Fletjd) der Vrufjt und BVein-
dhen in Stiicte und legt €3 in eine Salatjdiiffel. Den Rand der Schiijjel
garntert man mit Salat oder Enbivienbldttern, iwelde man in nad)-
jtehender Sauce vorher anmengt: Die Hhart gefodhten Eidotter veibt
und Ferrithrt man mit “ehwasd Weinefjig ober Citroneniaft, thut dann
bad rohe Cibotter bdazu, auBerdem tropfeniweife '/s Liter feined Del,
etwad 1ieifen, feinen Pfeffer, Senf, etwad Buder und 10 Gramm
Liebigd Fleifch - Cytvaftt, weld)ed man in /15 Liter von der iibrig ge-
bliebenen Hithnerbriihe aufgeldit hat. Hievauf fiigt man der Sauce,
pie nicht zu diinn fein darf, einige Rapern Hingu.

*

Italienifde Sellevie:Omelette. Man focje eine Sellerieftaude (Knolle
und Stengel) in Salzwafler weid) und [dneidbe dabon gang fleine
Stiide. Dann madje man Sdwipmelhl, gebe die Sellerieftiictchen hinetn,
fiillle /> Qiter Milchy dazu und aud) Mustat, Pfeffer, lajfe gut durd)-
und einfodjen, gebe 6 verflopfte Cigelb dazu, rithre gut um und bace
bon diefer Majfe nun in fladjer Planne in Oel oder Butter mit Bwiebeln
Dmelettes. .

*

finvtoffeln mit pikanter Sauce, (Bechamel.) Pellfartoffel (1/> Liter)
werden, fo lange fie nod) Heif {ind, von der Scdale befreit und in
Sdjetben gefdynitten. Unterded (Gt man wet CHloffel Butter in einer
RQafferolle jevgehen, gibt eine geriebene Bwiebel und einen ERIBffel
Mebhl bavan, [Gft died einige ugenblicte {chwigen und fiigt dann nad
und nad) 3 Cpliffel geriebenen Parmefantdfe, 1 Liter dicden Rahm bon
jhwady jauerlidemn Gejdymad, Pleffer und Salz hingu. Jn diefe Sauce
werden bie Ravioffeln Hineingejchlittet, damit verriihrt und einmal
aufgefodht.



Helenenkudien, 140 Gramm Butter wivd mit 2 gangen Eiern gut
geriihrt, damn 140 Gramm Jucker, 1 Theeldffel Jimt, ehwad abge-
viebene Citrone und 140 Gramm IMehl nodymald tiichtig verrithrt und
in ein mit Butter bejtrichened Springblech) gefiillt. Itachdem man bdie
Mafle glatt geftrichen, befpript man den Tetq mit faltem Waifer, be-
jtreut thn mit abgezogenen, feingejdnittenen Manbeln, welde man gut
mit Bucer vermijcht, und bacdt den Kucdjen bei gelinber Hige. IMan
fdhneidet den Kuchen noch (awwarm in fingerbrette Streifen und jdhicy)-
tet ihn tvie eine Sdjeiterbeige iibereinander.

*

Kife-Hartofeln, 125 Gramm Butter (Bt man jergehen, thut
I Gploffel voll Mehl dbazu, (Gft died etwasd jdymorven, gibt dann einen
balben Teller voll geriebenen Pavmejentdfe und fo biel Mild) dazu,
bafy die Majfe wie eine Créme ijt. IMit dber Schale gefodyte Kavtoffeln
jhalt man, Jdyneidet jie in diinne Sdyeiben, vermifdyt fie mit der Sauce
und fillt jie in eine uflaufform, jtreut Parmejantdije dariiber und
jerviert fie gletd). Der RKdfe joll nidht fodjen und dag Geridht darf
nicht fange jtehen, weil fonjt der Rdje Fdden jpinnt.

*

Riife-@icr, Cine Dbeliebige Anzahl Cier fodht man 5 Minuten,
jehlt jie und fchneidet jie unten flac), damit jie aufrecht jtehen fonnen.
Dann macdht man eine Vedjameljauce, riihrt 100 Sramm geriebenen
Larmefanfdfe und den fteifen Sdynee von 5 Eiern darunter, fiillt diefe
Creme um bdie Gler und ferviert fie warm. Die gejd)ilten Cier legt
man in warned Wajfer und nimmt fie exft jum Anridyten Heraus.

*

finrtofieln (gefprible). Durd) ein Sieb getriebene Rartoffeln be-
reitet man wie Kavtoffelbret mit einem Stid Butter, aber ohne Mild).
Dann gibt man nod) 3 Eigelb davunter und Sal3, fitllt die Mafje in
eine Sprite und fprist gang furze fleine Wiirjte in fodjended Schmals.
Suerft madyt man eine tleine Probe, ob der Teig die richtige Konii-
jteny hat. Man fann die gefpripten Ravtoffeln aud) tm Ofen baden.

*

Croguets, Sechs Eier werden mit 500 Gramm Jucter eine halbe
Stunde gevithrt, 375 Gramm Mandeln grob gefdynitten und 500 Gr.
Wehl, einige Tropfen Citronendl( ober ecine Citrone abgerieben, alles
gut bermengt, auf- bem Wirfbrett fingersdide und ebenjo lange Stiid-
chen gerollt, auf ein mit Butter Defirichened Bled) gelegt und mit Ci-
gelb angejtrichen und bet mittlever Hige gebacden. Diefe IMaffe gibt
eine groBe Portion.




Bortoffelpnffer. Auf 2 RQiter vohe geviebene Kartoffeln vechnet man
3 geviebene Zwiebdcde, 4 Eibotter, 3 CRIBffel voll jauren Rahm, etwas
Salz, Mugfatnup und den Sdynee der 4 Eier. W(Edbanm wird der Teig
audgevollt und im Cierfudjentiegel mit halb BVutter, halb Schweinefett
bei jcharfem Feuer ved)t Enufperig gebacten und fofort Heify angeridytet.

.x.

Gute Havtofelhiihli, Man madhyt am Abend ein Borteigli von
Hefe (fiiv 15 Ct8.), 2—3 Loffel Mehl tn zivfa eine Taffe laumwarnie
Mild), Jn einer fleineven Sdhiifjel wird ed tiber Nadyt gedectt (mit
einem veinen Fuche), ing Jimumer oder in bie Klidje — wo ed eben
nidht gevabe falt ift — gejtellt, dpamit man am Morgen fehen fann, ob
bie Hefe gut ijt, d. h. dad Teigli etwad in die Hihe getrieben hat. Nun
mimmt wan 375 Gramm Mehl und 375 Grvamm gejottene, geriebene
Qartoffeln, etne fleine Hand voll Saly und ein St (iife Butter, jo
grof wie Fwei Nitjfe, (Rt die Butter in etnem Halben Liter lauwarmer
Milc) zergehen und bringt alles famt bem Vorteigli tn eine gripeve
Sdiifjel und mengt e8 gut mit dem Kochldfjel, gibt hievauf 2 Eier,
bie man erft etwad wdymt (durd) furzed Legen in warmed Wajjer) in
ben Teig, dem wman tlidtig mit dem Kodhlbffel beavbeitet. Wenn er
Blafen wirft, (aht man ihn eine fleine Stunde l(ang ruben, nimmt ihn
dbann auf dag Nubdelbrett, waltt ihn jdywacy fingersdict aud und jticht
mit einem gewdhnlichen Waiferglad, deffen Nand man imtmer wieder
in PVeehl taudht, vunbe Kitdhlein aud, die itm jdywimmenden Feit (darf
reined Sdyweinefett jein) gebacten werden. Sie gehen fehr auf, jind —
. wenn man dad Fett gut abtropfen (Gt — leicdht verdaulich und jd)ymecten
mit Sucter und Jimmt bejtreut vortrefjlich u Kafjee oder falter Kompotte.

*

MWehlfpeife vou Sdpwarzbrot und Iawerkivfden, 375 Gramm Kir-
jchen - reibt man jauber ab, entfernt die Stiele und Steine, vermijcht
bie Rirfchen mit 90 Gramm Sucker, decft jie zu und Gkt jie Fwei Stun-
pen fjtehen. 4 Cidotter werden mit 90 Gramm JBucer jdaumig ge-
viihrt und 180 Gramm geviebened altbacdened Sdymwarzbrot darunter
gegeben, ebenfo '/s Qiter zu Sdynee gefdlagener NRabhm, 1 Theeldffel
Bimt, dbie abgeriebene Schale einer Citrone und eine Prife Salz nebit
pem fteifen Schnee der 4 CEiweif. Auf den BVoden einer mit Butter
audgeftrichenen Form fommt nun eine Sdyid)t von diefer Maffe, dann
eine Sdjicht der gezucterten Kirjdhen, wieder Brotmaijje und jo fort bis
die Suthaten verbraud)t jind. Den Sdhlup madyt bad Brot. JIn einem
mipig heigen Ofen bacdt man die Speife eine Stunde und jerbiert {ie
mit einer Kirjcdhjouce. (Fiir 6 Perjonen.)
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Pertilguug des Holwurmes, Sobald man in etnem INvbeljtict Holz-
witrmer bemerft, ift e ratjam, den Sd)idlingen in threm Jerjtdrungs-
werf Einhalt zu tun, fonjt fallen mit der Jeit die Hotztetle ein. Jn
bie gebohrien Licjer, die fid) durd) davin enthaltened Holzmehl fennt-
lid) 3eigen, laffe man einige Tropfen bon einer 10 progentigen Kreolin-
Lbjung bringen und dann die DVeffnungen mit gewdhnlichem Tifchler-
leim zufdymieven. Die Witrmer berjd)winden und verenden, fobald fie
mit bem Nedifament BVefanutidhaft madjen und wenn ihnen die er-
forderliche Luft geraubt wird.

*

Silber reinigt fih bequem, wenn man e8 5—10 Minuten in heifes
Waffer legt — womiglich fochend —, weld)ed man bon gefodhten Kax-
toffetn abgegoffen, dann nimmt man e8 vajd) heraud und trocdnet mit
einem weidjen Tud) ab, worvauj ed ie neu glingt. Dad Silber nupt
jidg auf diefe Weife weniger ab al8 beim eigentlichen Bupen.

*

Mibelpolitur, welde hohen Glang verleiht, viel Warme vertrvdgt
und fid) nicht bald abuniipt, (aRt jich) folgendexmaBen Teidht felbjt her-
ftellen: 40 Gramm Schellat, 10 Gramm Kopal werben mit 80 Gr.
jftavfem “Spiritud und etwad Wether (diefer zur leichtern LWbfung ded
Ropal8) in mépiger Warme vorjidttg — weil feuergefdhrli)y — unter
fleiBigem Sdylitteln aufgeldjt und dann in fleine gutverjiegelte Fldjd)-
dhen abgefiillt. BVeitm Gebraud) wird wenig dabon auf einen Knduel
alte Qeinmwand gefdyiittet, und auf den Mbbeln gleidymépig ftarf ver-
rieben, mit weidjem altem Lappen wird alddann nadygerieben und man
wird {d)onen Glany erzielen. Wem obiges Verfahren Fu langivierig
erfdjeint, fann aucd) nur 3. B. bet der Friihlingdpuperei die Msbel wie
folgt auffrijdjen: ,Auj ein halbed Trinfglad f{f. Olivendl driicde den
Saft von 2 Citronen, viihre bdiefe MWifdhung gut und lange und fepe
thr nod) 1 Theelvffel pulverifierted Kochjaly zu. Damit braudjen bdie

Mobel nidht jo Tlange und nidht fo ftavf abgerieben zu iverden, ivie

mit der Iidbelpolitur, werden von Staub und Fleden befreit, ber
Glang halt ficd) aber nidyt fo lange wie bei erjterem Berfahren.

*

Weife Flede aus (afievten Gegenjténden wegzubringen, dazu nimmt
man einen dicfen wollenen Lappen, giept auf den Flect feined Mafdyinen-
o und rvajd) binterher einige Tropfen Sprit und wverreibt fo fdynell
man fann; der Flet wird verfdpounden fein.

Redattion und Verlag: Frau Clife Honegger in &t Gallen.
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