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Houmwivthoftlide Gratisbeilage der Gdpweiser Frowen-Beitung,

Eridhetnt am eviten Sonuntag jeden Monats.
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St @a[len . Nr. 11 Llovember 1906

(Uas soll ich beute Kochen?

_ﬂ, @LL faun ftrf_] gtatumun

\_.z;_:'\'” Denn leicht ift’s nicht jept, tmmer glatt
2 Die Haudwivtichajt gu fiihren.

ftein Wunbder, wenn der Gatte zanft,

Wenn thr ba§ Wirtfchaftdgeld nicht langt,

Doch fann fie, teilt jie’s noch jo ein,

Was alle Tage nur will jeun,

m Speifen 3u beveiten —

Nicht aus den Rippen chueiden.

Dic Frage, fie ift tdaglich neu:

Was joll ich Heute fochen?

Das teuve Fletjeh und noch dabet

Die vielen grofen Knochen,

Und auf vem Marfte fann man jept

Seint blaues Wunder Hhiven,

Stach Ungen fauft man noc) ulept

fohl, Kabid und aucd) MoHhren.

1nd wie die Schlangen in dem Sand

fommt e3 daher gefrochen,

fawm daf ich’8 geftevn itbertvand,

Was foll ich Heute fochen ?

Da muf man bald entjchlofjen jetn,

Wie vajeh ift’s nicht jehon Broblje,

Da fommt dag BVolflein, gvof und tlein,

Und Hungert wie die Wblje;

Denit wenn der Mittag exft it da,

Dann find fic wie bejefjen,

Da fchreten fie: Mama, Mama,

Wag gibt e3 heut 3u efjen?
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Wir avmen Frauven {ind fitvmwahr

Jn einer jehlinumen Lage,

Denn fchoier’ger wird bon JFahr ju JFabhr
Die groge Lebensdfrage.

Schon manche Hat daritber {ich

Dft bald ben Lopj zerbrochen;

Ein jhered Wort bleibt’s ficherlich:
,Wad joll i) Heute fochen ?”

Bur Gdanfemalf.

ie beften Gdnje jollen bdie pommericdhen fein, weil Pommern in

feiner flimatifdjen Qage gang bejonderd ben Bedingungen ent-
jpricht, bie einer Ganfefonititution befdmmlidy find. Wber aucy Bihmen,
Bapern, Cljaf und jept aud) befonderd RuBland produzieven viele
und mwohljdymedende Gdnfe.

Die Gdnfemait 1)t immer eine Qudlerei, wenn fie tm Nudeln, im
Cinfperren in enge Rdften und Wafjerentziehung befteht.

Dag Tier wird fjomit eigentlich) erjt Liinjtlich frant gemadyt, denn
Fettlebern, auf bdie die Maft hauptfacdlid) abzielt, jind eine franthafte
Cridjeinung, die der Menfd) jedenfalld zu einer Brunnenfur in Kar(s-
bad Deniien wiirbe.

Die Rejultate eimer Maft in Cingelhafi, bet einem graufjam for-
cierten Cinftopfen von bid zu 20 Gerftenjdyrotnudeln oder jolden ausd
Maidfdyrot, Jind nidht jo gut wie die, weld)e man nad) newer NMethode
erzielt, oobei die Tiere in groBartiger Weife zunehmen, jdyone Lebern
und ein feine3, zarte3 Fett erbalten.

AS Futter diene wihrend bder erften zehn bis wdlf Tage guter
reiner Hafer und ein wenig Gerjtenjdyrot — in den Tranf mijfcdje man
aud) etmad bvon leBterem und gebe tdglid) einmal in Dder Majtzeit
fiiv jede Gand !> Liter gute Mild) bet der IMittagsfittterung.

Man gewsdhne die Tiere nad) und nad) davan, allein Fu fein, und
gebe ihnen jedben Morgen ein orbenthd)eé breites Gefdp mit LWaifer,
um davin zu paddeln.

BWill man nad) alter et mdften, fo madje man taglid)y 20 Nudeln
aud wenig Butter, Gerftenjcdhrot und Waffer und jtopfe fie den Tieren
ein.  JMan beginnt mit einer Nubdel friih und einer abends, jteigt bann
immer nad) zwel Tagen bet jeder Fiitterung um eine. Man gebe rubig
Mildy, Molfen oder mit Haferfdyrot duvchitveuten Tvanf. Mit diefer
Majtart erveid)t man in furzer Seit bei einer guten Landgand ein Ge-
wich)t bon 12—14 Piund.



Sehr gut ift e8, wenn man in bder lehten Wodje der Majtzeit
eingemweichted Brot, Weizen- und Maidjdyrot gibt.

Maidfdyrot allein gibt trodened Fleild), Ritbenfutter ift auf jeden
Sall 3u bermeiden, da dadurd) dad Fleifd) fehr unangenehm jdymedt.

Spidbriijte ollte man fjtetd ausbeinen und zujanmmenrollen, zehn
Tage mit Salz, Salpeter und wenig Sucer pofeln und dann mit
Budjen- oder Eidjenjdjeitholz vdudjern, nte mit Torf oder Braunfohlen.
Jm Raud) bleiben bdie Spidbriijte ad)t Tage, dann hillt man fie in
Papier und legt fie in den falten Ofen in die Feuerung, oder fals
bald geheizt wird, Hhiangt man fte an einem jonnenlofen, froftfreien Oxt
freifchwebend auf.

Bum Ganfe[hladhten.

Jtur felten hat fid) bi8 jet eine Stimme gegen dad qualbolle
Sdladyten der Gdnje erhoben. €3 fommt bald twieder die Sett, wo
diefe fo niiplichen Vigel filv und bluten wmiiffen, aber die Art ded
Sdladytend tjt Mitleid ervegend. Die Frauen, welcdhen gewshnlid) in
fleinen Stddbten und auf dem Lande diefed Amt iibertragen iwird,
jtehen mit der ftumpfen Spie eined Mejferd in den Hinterfopf der
Gangd, und haben fie die richtige Wbder nid)t getroffen, oder geht ausd
trgend einem runde bdie Blutung nidt gut von jtatten, jo iwird
immer wieder bi8 auf den Knocjen gebohrt. Ebenfo werden die Enten
gefdhlachtet. Dag Titen i)t biel fhonender zu bewirfen. Lor bdem
Sdnitt {dligt man die Gand mit einem Holzhammer auf den Kopf,
um den Sdyladytopfern die Qual dber Tdtung zu erleidhtern, und bann
fiibrt man mit einem jdharfem Meffer einen Schnitt quer itber den
Hinterfopf und auf diefe Weife trifft man eine bom Kopj am hinteren
Halfe entlang Yaufende Aber, mwodurd) die Gand {ich leidht verblutet.
Warunt fHimmert jid) alfo die Polizei nicdht um biefe unniipen LTodes-
qualen, wdhrend dod) fjicher aud) ein menjd)heitliched Gejundheitsd-
intereffe davan borliegt, daf dad Fleifdh) durd) Qual und Angit der
ZTiere nicht verjdylechtert wird?

Rezepte.

Grprobf und guf fefunden.

faorteffelluppe.  Beit der Bereitung 1'/> Stunden. Bratenfnodyen,
wie fie borritig find, hact man entzwei, feht fie mit 22 Liter Waffer
und viel Suppenfraut zum Feuer, fodht jie */+ Stunden, tut dann einen



Feller voll in Fett brdunliy gebratene rohe Kartoffelidjeiben und einen
halben Feller voll ungebratene Kartoffeljchnibe in die Suppe und fodjt
jie mweidy. Man ftreicht die Suppe durd), tut 15 Gramm Salz, 15
Gramm Liebigd Fleifdjertvatt, eine Prife Wustatnup und Fwet Loffel
gehacte Sellerieblitter an die Suppe und gibt jie mit gevditetem Brot.

*

Kapaun, Derfelbe mup tvoden gevupft werden, nur Hald und
Fiige mup man abbrithen. Die Brujt wird eingeflopft. Wenn er
aufgefdynitten und audgenommen ift, veibt man ihn mit Saly ein und
legt ein Gtiiddjen DButter, Peterjilie und Bitronen in den Leib, CEx
fann  gefpicdt oder mit Sped umbunden werden. Schon weif bleibt
er, wenn man thn in mit Butter bejtrichened Papier etmwictelt, Devor
- man ihn in die Bratfajjerole bringt.

*

Pikantes Ginfeklein, Dad Rlein von Fwei oder drei Ganfen wird
mit Wafjer aufgefept und gut abgejdydumt. Dann gibt man 2 big 3
fleine Bwiebeln, 1—2 Lorbeerbldtter, ein Krduterjtrdupdyen, 2 bid 3
Bitronenfcheiben, einige Melfen und Gewiivztorner in die BVrithe und
focht Dad Fleifdh) langjam weid). Unterdejfen nimmt man bon der
Brithe eine Tajfe voll, (Bt darin eine halbe Maggi-Bouillontapiel auf
und ftellt diefe Rraftbrithe einfhweifen warm. Sobald dad Fleifd) gar
ijt, rithrt man die Sauce durcy ein Sieb, verfod)t jie mit etwad in
Butter braun gerdjtetem Miehl, einer in feine Scheiben gejdynittenen
jauren Gurfe, ctwad Efjig und Weipwein u red)t pitantem Gefdymad,
gibt die Tajfe Kraftbriihpe bdazu, (it dad Fleijd) darin eimmal auf:
fodjen, fdymectt dad Geridht gut ab, wiirgt ed mit 10—12 ZTropfen
Maggi’s Wiirge, und (Gt ed Fugebedt auf wavmer Herdplatte 10 Mi-
nuten gut durd)ziehen.

*

Kalbshirn mit Tomatenpiivee. 1—2 Bwiebeln dampft man mit
60 Gramm Butter und 2 Sdjetben wiirflig gefdhnittenem vohen Schinten
gelb und fiigt 30 Gramm Mehl und 250 Gramm Tomatenpiivee hin-
gu.  Man fodyt biefen Bret mit einer Obertafje voll Fleijdhbriihe dict
ein, Jtreicht ihn durd) ein Sieb und mijd)t Liebigs Fleijchertratt davunter.
Unterdeffen hat man 4 RKalb3hirne mit fodjendem Wafjer abgebriiht
und alle Haute und fleineven Blutjtiikdhen entfernt. Man fodyt die
Pirne in Salzwajfer unter Hingufiigung von etwad Ejjig gar, {dneidet
jie in fingerdicte Scheiben und vichtet dad Tomatenpiivee heif darviiber an.

*

Ralbshive in einer Sance. Die Hirne werden im Waffer, in el
ged ein wenig Cfjig, Salz, Zwicbeln und ein paar Nelfen fommen,
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gefotten.  €in wenig Mehl wird in Butter hellgelb gevditet, fein ge-
jhnittene Bwiebel und Peterjilie darin geddmpft, mit der Briihe, worin
die Dirne gefotten jind, abgeldjdht, ein wenig Fleijchexrtratt dazugegeben,
todjen (affen, mit einigen Eigeld abgezogen und iiber die Hirne ange-
richtet.

*

Gedampfter Rimderfdhwan,  Man wahle dazu einen ved)t fetten
NRindevichmwang, {dneidet thn in den Gelenfen durd), blandyiert bdie
Stiicte etnen Augenblid mit Ffodjendem Waffer und tiihlt mit faltem
Waffer ab. Dann fod)t man bdie Stiicfe in einer fetten Briibe, dex
man Wurzelwert, Siviebel und 1 Stiick mageren Scyinfen Dbeigegeben
hat, 5—6 Stunden. Hievauf ntmmt man die Fleijfc)jtiicte heraus, giept
dte Briihe durc) ein Sieb, machyt ecine braune Mehleinbrenne, vithrt
mit der Briihe eine glatte, feimige Sauce, giept ein Glasd Wabeira
hingu und (GRt die Sdywanzjtiicte darin heif werden. Dann gibt man
nod) einen Cploffel voll Rapern hingu, wiivgt mit etwad Fleijdyeytraft
und jdymectt mit etwad Citronenfaft ab. Auf einer rvunden Sdyiiifel
angerichtet, begift man fjie mit der Sauce und gavnievt mit fleinen
runden Qartofjeln uud glacierten Swiebeln.

*

Fovelle auf englifde Avt. Nachpem die Forelle gereinigt ijt, legt
man fie in etne (dnglidje Bratplatte, die mit frijdyer Vutter beftricdhen
wurde, Dbejtrent den Fijdh) mit Lieffer und Saly, am bejten inwendig,
traufelt Citronenfaft und einige Stiicte frijdjer Butter daviiber und
[agt ihn jo im Ofen 15—20 Minuten diinften. Nadydem gibt man
den Fijd) jorgfdltig auf eine heife Platte, legt in die Fuviictgebliebene
Sauce nod) ein wenig Butter, etwad JBitvoneniaft und Fleifdyertrakt,
Bt e8 ein wenig eviwdrmen, aber nid)t fodjen und jdyiittet diefe Sauce
auf den Fifh und ferviert jofort. Scdymedt fehr frdftig.

*

Zovelle mit Soure Maximilien, Die Forvellen werden abgefodyt
und angevidytet. — Sauce Marimilien: 3 gefdyilte Schalotten werden
mit > ®lag gutem Cffig jur Halfte eingefodht, fodann 3 Eigelb,
L Mefferfpibe voll feined Rartoffelmehl, Salz und Pfeffer nebjt etwas
Stidhbrithe mit 1 Stiidden Butter beigegeben und auf Kohlenfeuer
fo lange gequiclt, bi8 dbie Sauce bdictflieend wird. — Auc) Wefdjen
find fehr fein mit diefer Sauce, nur mup man diefe im Ofen ddmpfen
gltitlf Wein und ein twenig frifcher Butter, Prefjerfrnern und einigen

elten, ;
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Frawififde Spekharioffeln. Wiirfeldhen oder Streifchen von mage-
rem Sped werden in etwad Butter hellgelb gebraten. Dann fiigt man
in Wiirfel gejdynittene KRarvtofjeln bei, [dpt diefe ftury Farbe annehmen,
gibt ein wenig Knoblaud), fein verwviegte Scalotten, ein Straupdyen
Peterjilie, dad Gewiirs, jowie ettwad wenig Vouillon bei und [(dpt die
Rarvtoffeln zugebectt auf fleinem Feuer und ohne umzurithren gar werden.
Beim Unridyten entfernt man die Peterjilie und jchmectt dag Gemiife
mit etwad Maggis-Wiirge ab.

*

Pikante kalte Peterfilienfance. 2 hartgefodhyte Cier und eine Hand
voll griine Peterjilte hact man mit dem Wiegemefjer vedyt fein, gibt
pie Maffe in eine Porzellanjdjitfjel (mit rundem Vobden), vervithrt jie
mit 2 Cpl6ffel feinem Senf, einer fleinen feingeriebenen Biwiebel, einem
Theeldffel Pubderzucter, einer Prife Saly, 2—3 Lofjeln el und gieft
nach und nad) einige Loffel €fjig und Liebigs Fletjchertratt dajzu, fo-
paf eine dicfetmige Sauce entjteht, die forgfiltig nad) €jjig, Salz und
Buder abgejcymedt wird.

*

Stwibife Spible. 500 Gramm Mehl wird in eine Schiiffe
gejdhitttet und mit 3 Ciern, etivad Saly und Milch au einem glatten,
siemlich) fejten Teig vermifdht, den wman fo lange mit dem Kod)ldffel
bearbeitet, bi8 er Vlafen wirft; inzwifchen hat man gut gefalzenes
Wajfer zum Kodjen gebradgt, gibt den Teig auf ein Spdplejied mit
groben Lidjern, Hilt diefed iiber bdad fodjende Wafjfer, viihrt tiichtig
tn dem Teig, wovauf diefer nubelartig ind Waffer lauft. Lt die
Spisli eintge Minuten fodjen, nimmt fie mit bem Schaumlifel heraus
und vidytet fie mit braumer Butter und gerdjteten Semmelbrifel an
und ferbiert jie jofort.

Sellerie-Jalat, Gejdydlte, tadellod weife Selleviewurzeln werben
in nidgt zu diinne Sdjeiben gejchnitten, in fiedenbem Salzwaffer nidt
su weid) gefodyt, abgetropft und, wenn verfiihlt, in feine Riemdjen
gefchnitten.  Nun wird Fletfhertvaft in etwad warmem Waijfer auf:
gelsft, Del und Weineffig, etwad fein gefdynittene Jwiebeln, nady Be-
lieben Ejtragonfenf und dad ndtige Gewiivy zugefiigt, alled zu einer
pifanten Sauce durdygeviihrt, die Sellevieriemdhen jorgfdltig damit ver
mifht und der Salat — mit Peterfilie beftrent — zu Tijd) gegeben.

*

Kiichisgemiife. Cin mittelgrofer Riirbid wird gejchdlt, jorgfaltig
pon Qernen und dem weichen Mart befreit und in pajfende Stiide
serfdynitten, die man in jdhwacy gefalzenem Waffer fajt weid) focht und
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pann abtropfen [(Gft. 50 Gramm Butter vijtet man mit einem fnappen
Loffel Mehl gelblidh, verquirlt '/» Liter jiigen Rahm mit einem frijdjen
Cigelb, giept bdied zu bder Mehleinbrenne, jalzt ein iwenig, legt die
abgetropften Riivbisjtiicte in die Sauce, (GRt jle davin etwad durch-
siehen, fchmedt ab, fiigt 8—10 Zropfen Maggi’s Wiirge dazu und
ridhtet dad Gemiife redht hei an.

Petevfiliengemiife, Peterfilienwourzeln werden gewajdyen, gefchabt,
in Streifdjen gefchnitten, furz wetd) gefocht, mit faltem Waijer abge-
jpiilt, tn einer weiRen Sauce mit etiwad Fleijchextvatt {iber Citronen-
~jaft angeridtet.

*

Mildyreis mit ObRfancen. Dian beveitet IMilchreid, wie gewihn-
lich, verbejjert aber den Gejdymac durd) Sujah von Manbdeln, Jimt,
Gitronenjdjale und etiwasd Vanille. Der fertige Reibrei wird in Formen
gejtiiczt, die vorher mit faltem Wafjer audgejpiilt wurbden, volljtindig
evfaltet, veidht man ivgend eine Obftjauce dazu oder gibt ihn ju Wein-
und Frudytiuppen. n

Sdyuib und Erdviipfel mit Spek. 200 Grvamm fiige gedvrrte Apfel-
{dnige werden gewajdjen und mit 300 Gramm Spect mit Wafjer und
Salz zum Feuer gebracht; dann werden 750 Grvamm vohe Kartofjeln
gefchdlt, in Stitddyen gefdynitten, gemwajden und dazu gegeben, alles
unteveinander geviihrt und weid) gefodt.

*

MWehlpudding, Bu 100 Gramm Ferlajjfener Butter werden 100
Gramm Nehl eingeriihrt, leidht angediinjtet, mit eimem halben Liter
Mild) abgeldfcht und auf dem Feuer Fu einem bdicden Teig abgeriihrt.
St e balb erfaltet und gerithrt, jo gibt man nady und nad) adt
Cigelb langjam 3u, ferner 100 Gramm Jucter, die abgeriebene Schale
einer Citrone und julept den Sdynee dber adyt Cihweifs, Fillt die Maffe
in bie Pubbingform ein und bacft jie tm Wajjerbad tm Ofen in etwa
1" Gtunden; man gibt eine Frudjtjauce dazu.

*

Weife Bilhulein, (Nabhrhaftes Wintergericht). CEtwa 400—500
Granmum weie Bihnlein werden gut gemwafdhen und mehrere Stundern,
am Deften iiber Nacht, eingeweidht; 2—2': Stunden vor Cfjensjeit
werben fie mit dem Eimweich= und dem nitigen weiteven Waffer (dap
dadjelbe bdarob ujammenfliept), einem Stidden Butter oder Fett!
und dem Gewiivy, auf mdpigem Feuer weidygefod)t und auf ein Sieb
angevichtet. Jun wird eine friftige ,SchweiBe” berettet, mit dev ab-



gegojfenen  Briihe aufgefocht, die Bohnli Fugefiigt und mit etiwasd
Weikwein oder gutem Weinefjig und nad) Belieben Rahm faftig ein=
gefocht.  Cinige Tropfen ,Maggis Wiirze” betm Anvidyten jugegeben,
madyen dag Geridht fehr jdymachaft.

*

U Hicfdp-, Rel: und andeves Fleifdy wodgenlang aufzubewapren,
teilt man bdad Fleifdy in Deliebig groBe Stiicte, Dejtrent fie mit Salj,
jticht furze Speditreifen, Getwiivznelfen und Schalotten hinein und (GRt
jfie in ber Pfanne mit wenig Fett von allen Seiten vdjten. Nad)dem
jie gang erfaltet, pacde man jie mit Biwiebeln, ganzem Pfeffer, frijchen
Wadgholderbeeven, einer in Sceiben gefchnittenen Citrome und etwad
Saly jdyidhtweife (man fann audy Rindfletjdhiticde daju geben) in einen
Stetntopf, bedece e8 jur Hilfte mit Bievefjig, weldyer mit etwad Wajfer
perdiinnt ijt, und iibergiee dad Fleijd) fingerdid mit Nievenfett. So
aufbewabhrt fann dad Fleifch) nad) Wodjen zum Braten genommen werden.

*

SthulSohlen macht man durd) wiederholted Bejtveichen mit heifem
Leind( hart und fejt. ’

Um fhywarze Glacc-Handfdule aufzufrifchen, nimmt man einen fleinen
Liffel voll Salatdl unter Sujap einiger Tvopfen jdpwavzer Tinte, trdgt
diefe Flitfjigleit mit der SpiBe einer Feder auf die Handjdjube, und
[aBt biefelben durch die Sonne trodnen.

*

Dem Havtwerden der Petrolenmvodie beugt man vor, indem man

jie noc) neu in Seifenwajfer oder Ejfig ausdtodt.
*

Das Abfterben der Binttfpiten bei Palmen, U diefem Uebeljtande
abzubelfen, jorge man Ddafitr, daf die Pilangen jtetd Feudtigfeit und
Wiarme baben. Troctene Luft, wie bdies in geheizten Jimmern jtets
per Fall ift, jhadet den WVflanzen, man faun diefem durd) Hidufiges
Abwajdjen der Bldtter mit einem weichem Schwamm viel niien, aud
dftered Ueberbraujen mit einer Blumenfpribe ift fehr vatfam.

*

Wer Strohmatten im Haufe verwendet und diefe, wenn fie fhymutig
jind, mit Seife veinigt, wird wenig erbaut fein von dem Ergebnis,
penn die jo abgefeiften Matten erhalten ein graugelbed Ausdjehen. TWill
man fjie gut und vidtig faubern, biivjtet man bdiefe MWatten mit fcharfer
Bitrjte mit warmem Salzwaijfer ab.

= e )

Hedattion und BVevlag: Frau Elije Honegger in St. Gallen.
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