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Rod-+ Banshaltuiigsjchule

Huuswirthiihaftlicie Gratisbeilage dev Geyweizer Frouen-Beitung.

Erideint am erjten Sonntag jeden Wonats.

St. Ballen Nr. 2, Sebruar 1908

ZucRer und Kochsalz.

eit vielen Jahren befd)iftigt fich der franzdiijche Gelehrte Fére mit
gl Unterjudyungen iiber bdie Beeinflufjung bder firperlichen Arbeit
burc) allerfet Subjtanzen und Genupmittel, wie Kaffee, lfohol, Tabat
ujto.  Neuerningd hat er in der ,FRevue be Médicine” Ergebniffe mit-
geteilt, die er bei der Unterjudhung fiber den Einflup von Buder und
Rodyjalz auf die Arbeit gewonnen hat.

Dte  Wrbeitdleijftung pflegt er am Crgographen von Mofjo u
mefjen.  Diefer Dbejteht aud etnem Gewicdyt, dad an einer iiber eine
Rolle laufenden Schnur von der Verfudh8perjon bi zur villigen Cr-
miidung gehoben werden mup. Der Wrm und die Hand der BVerfud)s-
perjon iverden Dbabei in Dder Weife auf etner Unterlage befejtigt, daf
nur dev Mitlelfinger zum Heben ded Gewichtd frei bleibt.

$oré erpevimentierte wmit ver{djiedenen Mengen von Bucter, die
von der Verfudh8perfon u bejtimmten Stunben bor der ergographijchen
Arbeitsleijtung genofjen wurden. Fiinfzehn Gramm Juder jdyien leptere
anfangd nidt 3u beeinflufjen, nad) dem vierten Werfud) madhte fic
aber eine Defdyleunigte Arbeitdverminberung geltend. Die Ermiibung
wud)8 aljo unter der Cinwirfung von Buder rvajder. Dreipig Gramm
Sucfer bewirvften wdbrend der erjten drei Verfudje eine vermehrte -
beitletjtung, der Suder iirvtte alfo ancegend; dann aber verringevte
jih Die Leiftung viel vajdjer, al8 unter der Einwirfung von fiinfzehn
Gramm Jucer.

Der Juder ijt demnad) im jtande, die Urbeitdleiftung fitr furze
Beit zu erhohen, die nadyfolgende Crmitbung it jedod) umjo quiGer,
je griBer die anfdnglidje, ber aufgenomumenen Budermenge entiprechende
Gteigerung der Arbeitdleijtung war. Die Gefamtarbeitsleiftung zeigt
infolge Ddeffen eine Wbnahme. Der Juder iibt alfo diefelbe Wirfung
aus wie Alfohol, Rofa und anbere veizende Subjtanzen. Eine BVer-
mehrung der ArbeitSletftung wird durd) ihn nur auf Koften einer vor-
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eitigen Crmitbung erzielt. Féré ijt der Meinung, daf aud) die Suder-
menge, die wir am Enbde der Maplzetten in Gejtalt von fiiGen Speifen
in den Kbrper aufzunehmen pflegen, eine Crmiidbung hinterldt, die be-
tridytlicher ift, al8 die dburd) den Jucker bewirfte jdhetnbare Firderung
ber Yerdbauungdarbeit.

Aehnlich) wie mit dem JBucer verhdlt es fid)y aud) mit dbem Sals.
Diefed ijt fiiv unjere Crndhrung unentbehrlic). Féré vertritt aberidie
Anficht, daB e in unfern gewdhnlidhen Nahrungdmitteln in geniigenden
Mengen vorhanden ijt und daf ed itberfliiffig, ja unter Umitdnden jo-
gar jdydblich ift, ihnen nod) Kochfaly bhinguzufiigen. Seine Verfuche
tun bar, dap die motorijde Titigleit durd) dagd Saly nur voriiber-
gehend angeregt iird, um einer umjo grdBern CErmiibung Plab 3u
machen. Wie Tabaf und Alfohol feien Suder und Saly Anrequngs-
mittel, dbie eine Crmitbung und LVerringerung der Wiberftanddfraft ur
Solge haben, jo baf die Gefjamtarbeitdleijtung eine EinbuBe erletdet.

Rezepte.

Grprobf nud guf befunden.

Rreb3-Cuppe. Bereitungdzeit 4 Stunden. — Fiir 5 Perfonen.
Butaten: 12 Krebfe, 100 Gramm Butter, 60 Gramm feined Weizen-
mehl, 1 Theelbffel Kiimmel, 10 Gramm Liebigs Fleijd) - Cytvatt, Fwei
Cidotter. — 12 fleine Krebfe At man in Salzmwafier und mit 1 Thee-
[Bffel Ritmmel, den man in ein feined Ldppdjen bindet, weid) fodjen.
Dagu ift '+ Stunde ndtig. Sind fjie {dn vot, {o nimmt man fie
heraud und bricht dad Fletfd) ausd ben Sdwdnzen und Scheeren. Die
roten Scdjalen der Beine und bder Nafen, welde man von der Galle
reinigt, ie iiberhaupt der ganze Fejt vom RKrebs, mit Ausdjchlup bes
grauen Leibed, wird im Mbrfer fein gejtampft. Man verfdbhrt dabei
folgendermagen: Cine Hand voll Krebdidalen, ein Stitd frijdje Butter
(wallnuBgroB) und ein halber Speifeldffel feined Miehl werden tn den
Morfer getan unbd fein geftoBen. Hal man nun bie Sdalen auf bdiefe
Weife zerfleinert, fo tut man fjie in eine Rafjerolle und (ERt alled wnter
Bfterem Umriihren {dhmwigen, adytet aber davauf, daf fjid) nichtd anjest.
It bag Wiehl gut verfocht, ohne braun zu werden, gieBt man Krebs-
briihe und Hheifed Waffer u und vervithrt die Maffe. Jjt die Suppe
unter Defténdigem Rithren und etwa erforderlidjen NacygieBen durd)-
gefocht, fo fdhlagt man fie durch) ein Sieb, damit die Schalen uriid-
bleiben, fiigt 10 Gramm Liebigd Fleifdhextratt hinzu, madyt fie wieder
fodjend, ieht fie mit el in Waijfer gequirlten Eidottern ab und rid)-
tet fie iiber Semmelflbpdjen und Krebsfleijd an. — Die Semmel-
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f(oBchen bereitet man, indem man ein wallnuBgroBes Stiid Butter in
einer fleinen, glatten Sditffel u Schaum rviihrt, ein ganzes Ei dazu-
jchldgt, etmad Salz und foviel Semmelmehl damit Inetet, daf e3 einen
weidjen Teig gibt. Von bdiefem formt man fleine KdBden, bdie in
fodjendem Salzwafjer etwma 10 Minuten fodjen miiffen.

¥*

Suppe von trodenen Semmeln Man verjdneidet je nad
ber Perjonenzahl 2—4 Semmeln in feine Scheiben, viftet diefe nebit
Amwiebeln und Peterfilie in Butter hellbraun, fiigt geniigend Waifer
hingu, [aBt died furze Seit focdjen und riihrt ein €t mit einem Liffel
diten FRabhm beim Unridhten daju. Saly, LBfeffer, Mustatnup nad
Gejcymad. ;

*

Baprifder Sdhweinebraten. Sdweindriicden with leicht
geflopft, mit Salz und Pfeffer und nad) Belteben mit ein 1ienig
fuoblaud) eingevieben, mit 1'~2—2 Zrinfglafer Bier, 2 LWifel voll
Bmwiebeljdjetbchen und etwad RKiimmel in bdie Bratpfanne gegeben
und unter fleiigem BegieBen zugededt in einer Stunde gejdymort.
Bwei big bdretmal wird dad FleijdhitiicE mit Rahm beftrichen und zu-
lept nod) '/> Stunde eingedectt tm Bratofen gar gebraten. Der Jus
wird aufgefodht und durd) ein Giigdjen Maggis Suppeniviirze tm Woh!-
gejdymac gehoben.

*

Fletfchtiichlein. Man madt einen Tetg aud 2—3 Eiern, eini-
gen Lffeln Rahm, etwad Salz und dem ndtigen Miehl, wallt ihn ditnn
aud (je diinner, je beffer!) und fchneidet aud demfelben etwa 10 Centi-
meter groBe Quabdrate, weldje man zur Hilfte mit nad)jtehender Fleijd-
fitlle bejtreicht. Die unbejtrichene Hilfte wird nun iiber die beftrichene
gelegt, die Ritdhlein am NRanbe gut Fujammengedriict und in jdwim-
mendem Fett goldbraun gebacden. Nod) bheiR zu Tifd) gegeben mit
Salat ober Kompott oder auch zu irgend einer biinnen Suppe (je nad
Belieben). Bur Fillung nimmt man ein Stiid Rindd-, Kalbs- ober
magered Scyweinefleijch (ober aud) gemifcht), hact ed fein mit Peter-
jilie und Smwiebel, falzt und pfeffert; nach Belieben fann audy eine in
Mild) gemweichte und gut audgedriicte Semmel dazu gegeben mwerden,
il man die Sadje einfacdjer haben, jo fann man die gleichen Riich-
lein ftatt im jd)ywimmenden Fett baden, nur in {dwad) gefalzenem
Waffer auffodhen und mit in Butter gerdjteten Brdjeln ober einer
Bwiebeljdyige itbergiegen, Uebriggebliebene fann man betdfeitig leicht
in Butter braten,
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Sdweinsdfiife in Cffig. Nad)dem die Scyweinsfiife entfprechend
weid) gefocht find, mit Gewiivzen, Efjfig und Salz, Citronenfdjeibcen
und dergleidhen, nimmt man fie aud der Kod)briihe und iibergiept fjie
in etnem Durd)ichlag mehrmald mit faltem Waffer. Wenn fjie villig
erfaltet jind, wird €fjig wie Fu marinierten Havingen gefod)t und er-
faltet, dariiber gegoffen, oder einfad), nad)dem bdie Scdyweindfiie er-
faltet und in Steintdpfe verpact find, legt man {dyid)teniveife die be-
liebten Gewiirze mit ein und giept falten jdharfen €ffig dariiber.

*

Lendenbraten mit Kaftanien. Cin {dhon gejpidter Lenden-
braten wird in folgender Braife eine Stunde gar gefocht und iiber ge-
bimpfte Kajtanien angeridhtet. — Braife: Cine Fiiebel, eine Gelb-
ritbe werben in Sdjeiben gefchnitten und in 120 Gramm Butter eine
halbe Stunde langjam gefdywipt, ohne dak bdie Wurzeln jedod) gelb
angiehen; bhievauf Fleijchbriihe dazu gegoffen, ein Lorbeerblatt, ein ER-
[Offel voll in Wiirfel gefdynittener Sped, ein halbed Glad weiBer Wein,
eintge Getniivgnelten, eine Citronenjdjetbe, Biefferfdrner und etiwad Salj
per Vriihe beigegeben, worauf bdiefe zum Ddampfen obigen Fletfd)es
gebraud)t wixd.

*

Cinfader Shweindmiivbebralen. Man flopft den Miiivbe-
braten gut, retbt dad Fleifd) mit Salz ein, jtecdt hin und iwieder in
bie Fettihicht einige Melfen, legt den Braten in etwad braune Vutter
in einen Brattopf, brit thn an, giept reicdhlich tochendesd Waffer bavauf
und brdt thn langjam weid). — Die entfettete Sauce verfodht man mit
pem angerithrten Mehl diclich und glingend. — Wan gibt zu dem
Braten Rotfohl und RKartoifelfldge.

®

Gedimpfte Gdanfeleber. Man nimmt mehreve fleinere Lebern,
waldt fie und fpidt jie mit gefalzenem Sped. Sobann mad)t man
Butter in einem Tiegel heif, voftet Swiebel, Peterfilie und ein wenig
gelbe Riib:n, alled fehr fein gewiegt darin, gibt die Leber binein und
pampft fie auf ftarfem Feuer zehn Minuten lang. LVor dem Weid)-
werden gibt man ein wenig Wein dazu und etwasd feingemiegte Citvonen-
jhale. Bulept fommt Pfeffer und Salz dazu. Wird mit der Sauce
angeridhtet; man veidyt gerditete Rartoffeln dazu.

*

Kalbdnieven geddmpft mit Champignons. Die Niere wird
bon ihrem Fett Defrett und fein gejdynegelt. Jn Butter etmad feinge-
hactte Biwiebeln geddmpft, die Nieve daju gegeben, mit Saly und Pfeffer
gewiirzt, einigemal umgemwenbet, etwad Fleifd)brithe, Madbeiva und eine
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Handvoll gefdynittener Champignond daju gegeben, Modymald aufge-
fodht und fofort ferviert. Sehr oft werben 1—2 Liffel voll Efjig da-
3u gegeben.

*

Hafenbratenjalat. Der Hafenbraten wird in bhiibfdye, feine
Stiiddjen gejdynitten, dedgleidhen gejchdlte Schwellfartoffeln und Cor-
nichond. Dazu berettet man jolgende pifante Sauce: Man (Bt fein-
serviebene Schalotten, hartgefottene Eigelb, Salz, weigen Pfeffer und
ein wenig ECjtragonfenf tn gutem Weinejjig auf, mijdht died nacy) und
nad)y mit dem ndtigen Oel und nad) Velieben etwad Kapern oder ent-
griiteten, feinjerviebenen Sarbellen, vithrt alled gut durd), gibt einige
Tropfen ,Magqis Wiirge” dazu, jowie die Kartoffeln und Cornidhons,
richtet vermengt jorgfiltig bergartig an und garniert mit dem Fuviict:-
gebliebenen veriviegten Eimweip.

*

Cingebrannte Karvtoffeln. Bon den Kartofjeln wird, nadydem
biefelben nur gany furze Beit gefodht haben, dad Wajfer abgegoijen
und fobann frijched heifesd Waifer, Salz, Pfeffer, Gewiivy und Kiinumel-
forner, jowie ein Jehdjen Roblaud) davan gegeben und nun exrjt volig
wetcd) fodjen gelajfen. Daran gibt man eine braune Spect- oder
Butter- Cinbrenne, ebenfalld mit fleingejchnittener, gediinjteter Biviebel
und allerlei Saucenvejten. (ALB Mittagdgericht mad)t man Wiener
Wiirjtdyen, weldje vorher abgemwajdjen werden, darin heif.)

*

Puterfarce. Herz, Miagen, Leber eined Puterd und /2 Kilo
fette Sdyweindleber, die natiirlid) vorfidtig geveinigt werden miijfen,
jind zu folgender Fiillung erforderlid). Die Puter- und Sdweindleber
bleibt voh und wird fehr fein dreimal duvch die Fletjhhacdmajdyine ge-
breht und durd) ein feined Sieb gejtrichen. JInzwifdhen hat man Hers,
Magen und bdad Fletfdh) von bden abgehadten Fliigeln ded Puters
wetchgefocht, ebenfalld gang fein durdygemwiegt und ju der voben Leber-
maffe getan. 125 Gramm gqute Butter riihrt man zu Schaum, mijdt
oret ganze Cier daju, wiirgt died mit 60 Gramm eingemachten, gany
flein gehacten Champignond, zwei in Rheimwein gediinjteten Triiffeln,
einer Biichle gut abgejd)lofferer Aujtern, 125 Gramm geriebener Semmel,
Breffer, Salz, ebenfalld fein gemiegtem, eingemadyten Gewiirz, einigen
entgrdteten und gemwdjjerten Sardellen mit Fletjchertraft und qgibt Fleifch
und Leber dazu. Die Maffe mup fehr gut durdjeinandergemengt
werden und ift dann tn den Kropf ded BVogeld zu fiillen.

.x.
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Gewiivfehte Ravtoffeln mit Eier. Die Rartoffeln werden
nady dem Sieden in Ddide Scheiben gefdhnitten, worausd Duerjireifen
und aud bdiefen dicde Wiirfel formiert mwerben, wovauf folche mit einem
Stitct Butter in eine Kajferolle gegeben, und mehrere Male gefdyiittelt,
al8bann einige Eter qut verfleppert und iiber bdie RKartoffeln gejdiittet
werden. Wenn fie qut angejogen haben, gibt man jie mit Odjjen:
fleifc) 3u Thjd). )

Zinjen. Die Linfen werden vein gelefen, und iiber Nadyt ein-
geweidht. Ded anbern Morgend werden fie mit jiedendem Wafjjer ober
Sletfhbriihe ugefebt und weid) gefocht. ABdann rdjtet man eine fein-
gejhnittene Bmiebel nebft einigen Loffeln Mehl in gutem Abjcydpifett
gelb und gibt e3 an die RQinfen nebit Saly und Preffer und einem
Lofrel Cijig, ein Stiid Sdyweinefleifd) fann aud) in den Linjen mitge-
fodht werben.

%k

Linfjenfotelettd. 250 Gramm bder Frud)t werden in Walfer
mit Saly und etwasd Butter ju Bret gefodht. Nad) dem Durdjrithren
und Crfalten wird er mit zwei Eiern, etwad gehacter Peterjilie, ge-
riebener Bwiebel und Reibbrot mit etwasd Fletjchertratt in einem Teig
perwandelt. Aud diefem werden Kotelettd geformt, die in Cigelb ge-

taud)t und dann in Butter gebraten mwerden.
*

Waadtldnder Krapfen. 500 Gr. Niehl, 100 Gramm Suder,
60 Gramm Butter, 3 gange Eier, eine Mefferfpige Salz und 1—1'/:
Deziliter WeiBmein. Man mad)t hiervon einen Teig anund [(dRt thn zu-
gedectt 1 Stunde ruben. ABdann rollt man thn mejjerviicfendid aus,
jehneidet irgendweld)e Fajjon und bdct jie in Fett aud. Werden mit
Stmmtzucer bejtveut.

*

Griesfdhmitten. Gried wird in Mild) audgequollen, mup aber
fejt bletben. MNachdem er etwad verfiihlt ift, werden 2—3 Eier und
Buder dbavunter geviihrt. Nun fdyiittet man den Griesbrei auf eine flache
Sdhiiffel und ftreidht ihn aud. Syt er erfaltet und fleif geworden, jo
jhnetdet man thn in linglige Streifen, wilzt diefe in € und Sem-
melbrofel und badt jie in Schmalz oder Butter fchon helbraun. Diefe
Griedjchnitten qibt man mit Jucder und Bimmt beftreut ju -einge-
madyten Friichten ober Weinjauce zu Tifd).

*

Rei8pudding, ohne Rabhm. Bu etnem Liter Mild) nimmt
man 1256 Gramm Reid und fodyt denfelben zu einem dicen Bwei mit
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100 Gramm JSuder, einer Prife Saly und einem Stiicdhen Vanille.
Wenn bder Vrei jcdhon etwad eingefodht ift, wird nod) eine Eleine
Taffe voll gefdjdlte, fein gemahlene Mandeln beigefiigt. Die fertig ge-
foyte, Heipe Majfe wird in eine mit frifdhem Waffer audgefpiilte
Sdyale oder Porzellan-Form angerichtet, an einen fithlen Ovt gejtellt
und bor dem Gebraud) gejtiirzt.

*

Matfaront einfad. 125 Gramm italienifde Makfaroni werden
in reichlic) Salzmajfer gefocht; wenn jie weid) jind, abgegojfen, mit
geriebenem Parmejantdfe, jowie mit gejtoRenem Vrot bejtreut und mit
braun gemwordener Butter abgejdhmelzt.

*

Jtalienifder RNetd. Dimpfe zwet Gramm feingefdhnittene
Bitebeln tn 125 Gr. Butter, fue 375 Gramm Neid dazu, laffe ihn
unter bejtdndigem Rithren auf dem Feuer, bid er hellgelb ijt, fiille thn
mit 1'/2 Qiter fodjender Fletjdhbrithe auf, gibt 125 Gramm geriebenen
Sdyweigertije dazu und lafje alled 3/, Stunden foden.

*

Blumenfoh! au gratin“. Man bejtretdhe eine Kodyplatte
gut mit Butter, lege den gejottenen Blumentohl zevteilt darauf, ferner
geriebenen Rdfe, Salz und Pfeffer, jtreue Pantermeh( [leidht daviiber,
nod) einige Gtitcdjen Vutter und jtelle thn dann in den Ofen Fum
bacten. '

*

Gefjtiivzte Creme. Auf 250 Gramm geftoBenen Bucer mifdyt
man 1—2 geriebene Bitronenjchalen, 4 Cidbotter, ein ganzed &, den
Saft von 2—3 Bitvonen und eine Taffe voll WeiBwein. Sdyligt
pted auf dem Feuer zu didem Schaum, fiigt zirfa 20 Gramm weife
Gelatine bhingu, idlaat die Maffe bid zum Crfalten, mengt '/> Liter
gefchlagenen Rahm dbarunter und [ht die Creme auf Eid erftarren.

*

Cine vorjiiglide Kavtoffeltorte. 250 Gramm von tagsd
vorher abgejottenen Rartoffeln werben gerieben, dbann nimmt man 250
Gramm Buder, Gelb von 1—2 Citronen, 8 Cigelb, died alles titchtig
gerithrt, mindeftend eine halbe Stunde, dann dad CiweiR ju Sdnee
gefchlagen und feicht unter die Majfe geriihrl. Ein Tovtenblecd; oder
Form ftreidht man dick mit Butter oder Griedmehl aud, fiillt die Torte
ein und Ddct fie jdhon Hodygelb. Weincreme jhymedt jehr gut dajzuy,
ijt aber micht ndtig. :
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Jtudeln a litalienne. Selbjtgemadyte, feine Ciernudeln fodht man
furg, zicfa 10 Wiinuten im Salzwajjer auf mdpigem Feuer und [t
jie abtvopfen. Jn einer irdemen ‘Pfanne Zerliht man einige Sped:-
wiirfelchen, Ddiinjtet eine feingejchnittene Siiebel und einige gejchdlte,
in Stiiddjen gefchnittene und von den RKernen befreite Tomaten darin
und [ipt alled unter FRithren zu einer didlidhen Majje verfocdhen. Die
Nudeln mijdht man dann mit oder ohne Kdfe darunter, focht alled gut
auf und fiigt beim Anridhten etwad Maggid Suppenviivze ober Liebigs
Sletjdhertraft bet. )

Guter Senf. JIn Cngland wird bder ftarfjte und beliebtejte
Senf jo 3u bereitet: Man jchiittet von Colman’s Muftard je nach Be-
parf (3 B. einen Teeldffel voll) in dad Senfgejdhirr und madyt durd
Aufgieen von Fleijdhbriihe, lauem obder aud)y nur faltem Wajjer
einen Vret. .

Qinfen jdynell zu jdubern. Linfen miiffen immer gelefen
werden, da felbjt bei den Dbejfern Sorten fid) taube Linjen, Haferfdrner
und dhnliched finden. Dad ijt aber fiir die Haudfrau oft redht zeit-
vaubend. Jd) madje miv dbamit ldngjt feine Nifihe mehr, jondern wiffere
die Linfen nuv in faltem Waijer in fadjer Schiiffel ein, dann fommen
alle Unveinigfeiten, die tmmer leidhter find, al8 die vollwertigen Linfen,
nach) oben und werden von dort miihelod vermittelft eined Schaum:-
(Bffel8 entfernt. Sollte aber wirtlidhy nody itrgend etwad Furiidgeblieben
jetn, wad nicht ind Vinjengeridht gehort, jo fommt e wdhrend ded
Rochend nod) in die Hibe.

*

Toilettenfd)ywdmme zu reinigen. Loilettenfcd)wimme werden
befanntlich) nacy furger Seit durd) den Gebrauc) fcymierig und fajt
unbraudhbar, tndem jie ihre Elaftizitit verlievren und faum nocd) BWaijer
auffaugen.  Jur Reinigung ded Schywammed bdriictt man ihn troden
aud, legt ihn auf eimen Teller und Dbejtreut ihn wmit pulverijiertem
Chlorfalium. Nady 15—20 Minuten it dad Pulver geldft und ge-
niigend eingedrungen, und man fann den Scywamm. audjpiilen und
troctnen, wonad) er wie neu evjdyeint.

*
Grag:, Objtz und Rotweinflede entfernt man am jicheriten
und unfchadlichiten durcdh) Audreiben in Spivitud. Der Flect darf vor-

her nicht mit Waffer in Beriihrung fommen. Bleibt nod) ein grauer
Sdyatten, fo geht er in der gewdhulichen Wdjdye aus.

Sedatfion und Jeviag: Frau Elije Honegger in St. Gallen.
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