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gausmirtljrttjnftliüje (MtfeMlap Her fdprtp frara-Settims.

®rfc§etnt am erften ©ontttag jeben 9ftoitat§.

St. ©allen 9ÎÏ, B. ZHärj Jf908

ihii»hl)cit-uiliattiuiu»fl bttrtl) iUriönniu.ftüdtc.

ie gafdjingbjeit berechtigt befonberë einen §inwei§ auf bie Srant*
ßeitSübertragung burd) SIeibnngêftûcte. ©ê ijï nic^t fetten,

baff befonberl S3ermietungêgefd)âfte bon fDtaêïenïleibern rc. nicht SBert

genug auf eine grünblid)e Steinigung ber bon fo berfthiebenen fßerfonen
getragenen Sieiber tegen. ®aljer ift ©etbfthilfe hier befonbertt ant
iJ5ta|e. ®ie SranHjeitSerreger toerben eniweber mit ben fict) bon ber

ipaut abfiofjenben Seiten abgetöft ober gelangen mit ben 3lubfd)eibungen
beê Körper! ober burch SIbfonberungen bon SBunben an bie Sieiber,
befonberê Unterïleiber unb $afd)entüd)er. SSon ben Sleibungbftüden
auê gelangen bie Sranïheitgteime al§ ©taub in bie Suft unb bon ba
in bie Sttmung§= unb SSerbauunggwege nnb auf bie SBunben Stnberer.
SSerben infizierte SleibungSftüde Sranler oljne weiteres bon ©efunben
getragen, fo erfolgt bie Sran!()eitêubertragung noct) unmittelbarer. @S

ift baßer eintenchtenb, baff bie getragenen SleibungSftücte, bebor fie
bon Stnberen benü|t werben, beSinfigiert werben mttffen. S3ei leinener
unb baumrooEener 2Bafd)e getingt bie ©ntfernung bon SranîheitS=

erregern burd) SluSfod)en. S3or bent 2luS!od)en tegt man bie SSäfdje

am beften, fobatb fie ber Crante ausgesogen hat/ ©tunben in
eine auS einem Siter Srefotfeifenlöfmtg unb nenn öiter SBaffer be«

fteßenbe SOtifdjung. 2BoEwafd)e wirb in gleicher SBeife behanbett. 93anm=

moüene, WoEene unb leinene farbige öbertteiber, ebenfo feibene far»
bige ©ewanbftäde läfst man burd) ein ©pezialgefcpäft (Éûnftïidje
28afd)anftatt ober 2)eSinfeftionggefd)cift) reinigen. ®aS SXufbägetn mit
heilem ©ifen ift nur ein feßr mangelhafter Stoibehelf. ©dftimm ift
eS, wenn ERaSfenïleiber fo tebtjaft begehrt finb, baff fie unmittelbar
bon einer tpanb in bie anbere gehen, bah fie nid^t einmal gelüftet
merbm tönnen, wenn fie ber eine Sräger bon bem anbern in ©mpfaitg
nimmt, wie bieg bei rafch aufeinanber fid) fotgenben SJtaSfenberanftaE
tungen gar oft ber gaE ift.

MusiMMMe GrlltiàilW à KchMster Frauen-Zeitling.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 3. März (908

Krankheitsübertragung durch Kleidungsstücke.

ie Faschingszeit berechtigt besonders einen Hinweis auf die Krank-
heitsübertragung durch Kleidungsstücke. Es ist nicht selten,

daß besonders Vermietungsgeschäfte von Maskenkleidern:c. nicht Wert
genug auf eine gründliche Reinigung der von so verschiedenen Personen
getragenen Kleider legen. Daher ist Selbsthilfe hier besonders am
Platze. Die Krankheitserreger werden entweder mit den sich von der
Haut abstoßenden Teilen abgelöst oder gelangen mit den Ausscheidungen
des Körpers oder durch Absonderungen von Wunden an die Kleider,
besonders Unterkleider und Taschentücher. Von den Kleidungsstücken
aus gelangen die Krankheitskeime als Staub in die Luft und von da
in die Atmungs- und Verdauungswege und auf die Wunden Anderer.
Werden infizierte Kleidungsstücke Kranker ohne weiteres von Gesunden
getragen, so erfolgt die Krankheitsübertragung noch unmittelbarer. Es
ist daher einleuchtend, daß die getragenen Kleidungsstücke, bevor sie

von Anderen benützt werden, desinfiziert werden müssen. Bei leinener
und baumwollener Wäsche gelingt die Entfernung von Krankheitserregern

durch Auskochen. Vor dem Auskochen legt man die Wäsche

am besten, sobald sie der Kranke ausgezogen hat, sechs Stunden in
eine aus einem Liter Kresolseifenlösung und neun Liter Wasser
bestehende Mischung. Wollwäsche wird in gleicher Weise behandelt.
Baumwollene, wollene und leinene farbige Oberkleider, ebenso seidene
farbige Gewandstücke läßt man durch ein Spezialgeschäft (künstliche
Waschanstalt oder Desinfektionsgeschäft) reinigen. Das Aufbügeln mit
heißem Eisen ist nur ein sehr mangelhafter Notbehelf. Schlimm ist
es, wenn Maskenkleider so lebhaft begehrt sind, daß sie unmittelbar
von einer Hand in die andere gehen, daß sie nicht einmal gelüftet
werd m können, wenn sie der eine Träger von dem andern in Empfang
nimmt, wie dies bei rasch aufeinander sich folgenden Maskenveranstaltungen

gar oft der Fall ist.
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&dj»l)t ?» ttnlr ?» »tufd?«»*

|§<L n ber feuchten igalfreêjeit fei redjt naci)brücttiä) baran erinnert,
bafj man naffe ©djulje nittjt oifne meitere® fortfteHen unb iljrem

@d)ittfate übertaffen barf, menu man fie brauchbar erhalten mill. SRan

ftopft bietmeljr, menn man ntcijt fogenannte Seiften befi|t, bie ©dplje
mit irgenb einem paffenbe.t ÏRateriat, mie ©otjmoUe, ©troi) unb roenn

man nidjtê anbere® ijat, auct) mit fßapier au®. ißratiiftt) ift auct) ba®

glitten ber ©dpfye mit Safer, ÏRan ftette aber bie ©tiefei nidjt etroa
neben ben Ofen pnt ®rottnen, fonbern immer in einen temperierten
9taum, etma an® genfier. ^ntenfibe Sifje §ieb»t ba® naffe Seber p=
fammen nnb madjt e® ffart. ©inen fe^r praftifctjen ©tiefeïtrocfner ïann
man fidj übrigen® auf folgenbe SBeife and) ïeidjt fetbft Iferftetten. SRan

neijme ein ißaar atter ©trumpfe ber betreffenben fßerfon, fur metctje
ber ©iiefettrottner beftimmt ift, ffttte fie bi® pr fyatben ÏBabe giemtic^
ftramm mit ©anb, SGSeigenïteie ober Safer, binbe barauf ba® obere
©nbe feft p, bejm. bernäpe e§ mit bicpten ©ticken. ®iefe geftopften
©trtimpfe ftette man in bie naffen ©tiefet unb ifange fie pm Srottnen
auf. ®nrd) ba® ©inftecten ber gufjform behält ber naffe ©tiefet feine
gute gaffon unb mirb nid)t faltig unb brüchig; baê im ©trumpf be=

finbticpe ÏRateriat faugt bie geudjtigteit be® Innern fo® ©tiefet® Por=

pgtid) auf, fo bafj biefer aud) Ifier gut trotten mirb. SSenn bie ©tiefet
pmtict) trotten finb, merben fie gteid) auf ber gorm abgebiirftet unb
mit marmem fRijinuSöt eingerieben. igft biefe® eingebogen unb finb
bie ©tiefet bottfiänbig trotten, fo merben fie gemicijfi ober tattiert unb
bie gefüllte ©trumpfform entfernt, ÜRaci) jebe®maliger iBenujpng tege

man teuere pnt ®roctnen auf ben Ofen, fo bafj fie gteidj mieber ge=

brauäjSfäpig finb nnb bie geuttjtigfeit mieber anffaugen tönnen. ®iefe
©trumpfformen finb ami) bei trottenem SBetter an ©telle ber eingang®
ermähnten beliebten ©tiefetbtötte p gebrauchen unb erfüllen iljren 3mett,
bie gorm be® ©tiefet® p matjren unb ba® Seber fattento® p erijatten,
ebenfo gut at® bie teuren, fertig getauften ©tiefetformen. gür @d)uh
ïinber, bie biet im ©dpee fferumpatfd)en unb beren ©dmpe faft nie

trotten ju befommen finb, ift bie eben gefächerte äRetfyobe feijr p
empfehlen.

JJulunittd.
ut burd)gefiebte, gang feine ^otjafdje ift ein eigentliche® Hni=

berfatpugmiitet, ba® billig unb leicht p befdjajfen ift, unb be®=

ijatb mieber meffr pr ©ettung tommen fottte. SStante Supfertafferoten,
SReffingpfannen, 3mm unb Sötecijgefdjirr taffen fid) auf fotgenbe SÜBeife
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Schuhe zu trocknen und zu wuschen.

àà n der feuchten Jahreszeit sei recht nachdrücklich daran erinnert,
âW daß man nasse Schuhe nicht ohne weiteres fortstellen und ihrem
Schicksale überlassen darf, wenn man sie brauchbar erhalten will. Man
stopft vielmehr, wenn man nicht sogenannte Leisten besitzt, die Schuhe
mit irgend einem passenden Material, wie Holzwolle, Stroh und wenn
man nichts anderes hat, auch mit Papier aus. Praktisch ist auch das

Füllen der Schuhe mit Hafer. Man stelle aber die Stiefel nicht etwa
neben den Ofen zum Trocknen, sondern immer in einen temperierten
Raum, etwa ans Fenster. Intensive Hitze zieht das nasse Leder
zusammen und macht es hart. Einen sehr praktischen Stiefeltrockner kann

man sich übrigens auf folgende Weise auch leicht selbst herstellen. Man
nehme ein Paar alter Strümpfe der betreffenden Person, für welche
der Stiefeltrockner bestimmt ist, fülle sie bis zur halben Wade ziemlich
stramm mit Sand, Weizenkleie oder Hafer, binde darauf das obere
Ende fest zu, bezw. vernähe es mit dichten Stichen. Diese gestopften

Strümpfe stecke man in die nassen Stiefel und hänge sie zum Trocknen

auf. Durch das Einstecken der Fußform behält der nasse Stiefel seine

gute Fasson und wird nicht faltig und brüchig; das im Strumpf
befindliche Material saugt die Feuchtigkeit des Innern des Stiefels
vorzüglich auf, so daß dieser auch hier gut trocken wird. Wenn die Stiefel
ziemlich trocken sind, werden sie gleich auf der Form abgebürstet und
mit warmem Rizinusöl eingerieben. Ist dieses eingezogen und sind
die Stiefel vollständig trocken, so werden sie gewichst oder lackiert und
die gefüllte Strumpfform entfernt. Nach jedesmaliger Benutzung lege

man letztere zum Trocknen auf den Ofen, so daß sie gleich wieder
gebrauchsfähig sind und die Feuchtigkeit wieder aufsaugen können. Diese

Strumpfformen sind auch bei trockenem Wetter an Stelle der eingangs
erwähnten beliebten Stiefelblöcke zu gebrauchen und erfüllen ihren Zweck,
die Form des Stiefels zu wahren und das Leder faltenlos zu erhalten,
ebenso gut als die teuren, fertig gekauften Stiefelsormen. Für Schulkinder,

die viel im Schnee herumpatschen und deren Schuhe fast nie
trocken zu bekommen sind, ist die eben geschilderte Methode sehr zu
empfehlen.

Altbewährtes Putzmittel.

ut durchgesiebte, ganz feine Holzasche ist ein eigentliches
Universalputzmittel, das billig und leicht zu beschaffen ist, und

deshalb wieder mehr zur Geltung kommen sollte. Blanke Kupferkafferolen,
Messingpfannen, Zinn- und Blechgeschirr lassen sich auf folgende Weise
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toorgxtgïtc^ reinigen. Sftcin tauche einen fernsten, nid)t naffen Sappen
in bie trotfene tpolgafctje ein, fo baff eine bicfe @d)id)t Slfcpe an bent

Sappen Rängen bleibt, unb reibe bamit baS trocîene ©efäfj tûcptig ein,
fpüple e3 barauf mit peifiem SBaffer unb trocfne eê gut ab. Sinei) im
Dfen eingebrannte ©peiferefte auf ißorgeüan taffen fid) fo entfernen.
— Stuf biefe SBeife gepujjt, bleiben bie Supferfafferolen fetjr lange
Man! unb berfärben fid) nid)t fo leidjt, Wie mit ißomabe bepanbelt.
Sinn Wirb fitbert)eH, ebenfo Söled), baS bom tftoft weniger leiben Wirb.
28ab fid) bon ben Ülupferpfannen fagen läfft, gilt ebenfo für bie äReffing*
Pfannen. Einen Weitern SSorteil gegenüber ben feparfen fßujgmitteln bietet
bie ipolgafcpe babnrd), bafs fie für bie £>änbe ber fßutjerin nid)t ge=

fäprlicl) ift. — ®urd) ©ieben nnb Verlauf reiner, feiner £wlgafd)e fönnte
fid) bielleid)t pie unb ba ein armeê Sinb einen Keinen SSerbienft ber*
Raffen.

~gle$epte.
(girproBf ttttb gut Befunbett.

3îet§ @uppe °pue Steifet). 93ereitung§geit: 1 ©tunbe. — gär
fünf fßerfonen. Sutaten: 250 ®ramm befter, gebrühter ïïieiê, 50 ®r.
frifdjeê ©uppenfett ober SButter, ©alg, gewiegte ©uppenlräuter, 15 ®r.
Siebtgg gleifd) Ejtraft, 3 Eßlöffel füffe SRilct), S31umen!of)lrö§d)en,
âRuêfatnnfj. ®er gebrühte SReiS wirb mit retdjlid) SBaffer, ©alg,
©uppenMutern, unter fpingugabe bon gelt uttb SBlumentopl weid) ge=

!od).t, baê g!eifd)=Eïtraït nebft SRild) baran getan unb mit geriebener
ÏRuêfatnuff gewürgt.

*

©ebrannte ©rieêfuppe. Sur fed)8 ißerfonen nimmt man gwei
Dbertaffen ©rieSmepï, röftet fotcfcjeê in einem ©tütf red)t peifs gemäss
ten ©ctjmalg hellbraun, giefjt bann îalteê SBaffer unter beftänbigem
Umrühren baran, würgt bie ©uppe mit ©alg unb SRuêîatnufj unb
todjt fie eine SSiertelftunbe. ÜRacp bem Inricpten giept man fie mit
1—2 Eigelb ab.

*

ißifante gifepfuppe. 1 Söffe! feingefd)nittene Zwiebel wirb mit
ebenfobiel berwiegtem ©rünl in einem ©tüddjen S9utter gebünftet, bie

nötige Sifdj* ober gletfd)brüpe gugegoffett, 30 SRinuten gefoept unb bann
burepgetrieben. hierauf rüfirt man Eurrppulber unp etroag OTjt

SRilcp glatt an unb foept e§ famt 1 — 2 Söffe! fReiê in ber buret)*
paffierten 33rüpe fo lange auf, bi§ ber diei§ törnig Weid) ift ®ann
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vorzüglich reinigen. Man tauche einen feuchten, nicht nassen Lappen
in die trockene Holzasche ein, so daß eine dicke Schicht Asche an dem

Lappen hängen bleibt, und reibe damit das trockene Gefäß tüchtig ein,
spühle es darauf mit heißem Wasser und trockne es gut ab. Auch im
Ofen eingebrannte Speisereste auf Porzellan lassen sich so entfernen.
— Auf diese Weise geputzt, bleiben die Kupferkasserolen sehr lange
blank und verfärben sich nicht so leicht, wie mit Pomade behandelt.
Zinn wird silberhell, ebenso Blech, das vom Rost weniger leiden wird.
Was sich von den Kupferpfannen sagen läßt, gilt ebenso für die Messingpfannen.

Einen weitern Vorteil gegenüber den scharfen Putzmitteln bietet
die Holzasche dadurch, daß sie für die Hände der Putzerin nicht
gefährlich ist. — Durch Sieben und Verkauf reiner, feiner Holzasche könnte
sich vielleicht hie und da ein armes Kind einen kleinen Verdienst
verschaffen.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Reis-Suppe ohne Fleisch. Bereitungszeit.- 1 Stunde. — Für
fünf Personen. Zutaten: 250 Gramm bester, gebrühter Reis, 50 Gr.
frisches Suppenfett oder Butter, Salz, gewiegte Suppenkräuter, 15 Gr.
Liebigs Fleisch-Extrakt, 3 Eßlöffel süße Milch, Blumenkohlröschen,
Muskatnuß. Der gebrühte Reis wird mit reichlich Waffer, Salz,
Suppenkräutern, unter Hinzugabe von Fett und Blumenkohl weich ge-
koch.t, das Fleisch-Extrakt nebst Milch daran getan und mit geriebener
Muskatnuß gewürzt.

Gebrannte Griessuppe. Für sechs Personen nimmt man zwei
Obertassen Griesmehl, röstet solches in einem Stück recht heiß gemachten

Schmalz hellbraun, gießt dann kaltes Wasser unter beständigem
Umrühren daran, würzt die Suppe mit Salz und Muskatnuß und
kocht sie eine Viertelstunde. Nach dem Anrichten zieht man sie mit
1—2 Eigelb ab.

Pikante Fischsuppe. 1 Löffel feingeschnittene Zwiebel wird mit
ebensoviel verwiegtem Grüns in einem Stückchen Butter gedünstet, die

nötige Fisch- oder Fleischbrühe zugegossen, 30 Minuten gekocht und dann
durchgetrieben. Hierauf rührt man Currypulver und etwas Mehl mit
Milch glatt an und kocht es samt 1—2 Löffel Reis in der
durchpassierten Brühe so lange auf, bis der Reis körnig weich ist. Dann
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werben gifd)refien in feine ©tücEdjen prpflûcït, biefe in ber ©uppe er=

Ijijjt unb über etwa§ Sutter ober fftaljw unb ein ©üfjdjen „5Dlaggi§

©ufpenwürje" angerichtet.
*

©rüne @rbfens©uj)f>e. Sereitungêjeit 2Ys ©tunben. — gür
4 fßerfonen. — gutaten: 250 ©ramm ©rbfen, 55 ©r. Kod)butter,
1 fßrife fßfeffer, 1 fßrife SRuêfatnufj, 1 Kaffeelöffel gewiegte grüne
fßeterfilie, 20 ©raww Siebigg jfleifd) ©rirait, 1 ©igelb, 2 ©fjlöffel
Staunt, 40 ©rantm Srotftreifen. — ®ie ©röfen werben gut beriefen,
geWafcfyen, wit 1 Siter lodjenbew SBaffer, 1 fKîefferfpifse Sîatron in
2 ©tunben ganj weidj gelocht. Unterbeffen läfjt wan in einew irbenen,
weljr breiten als Rolfen ©upfientobf 40 @r. frifdje Kod)butter fteigen,
fügt ben gut burd)gefd)lagenen ©rbfenbrei nebft 1 fßrife fßfeffer, 1 fßrife
fOîuêîat unb einew Kaffeelöffel gewiegte fßeterfilie Ijinp, läfjt eS nod)
lh ©tnnbe gut feiwig berlodjen, ba§ in 3A Siter fiebenbew SBaffer aufs
getöfte Siebigê gleifd)s©riralt tjinpfügenb. Kurj bor bew ©erbieren
quirlt wan bie ©ufpe wit einew ©igelb, weld)e§ wit 2 ©peifelöffeln
füfjew fftaljw berbunben würbe, gut ab. gn 15 ©raww Sutter ge=

röftete Srotftreifen (etwa gefdjnitten 40—50 ©raww) ober für 5 Eté.

gefdpittene, feine ©ewwelfdjeiben werben beiw Slnridjten in bie ©ußpe
gegeben.

*

IftinÖfleifd) auf SBilbßretart. 3Wan niwwt ein fdjöneS ©tüct
Stinbfteifd) bow ©djwanjriewen,. fbictt e§ unb legt e$ einige Sage wit
gwiebeï, ganjew fßfeffer, ©alj, Sljqwian, Safilifuw, fßeterfilie, einigen
23ad)I)olberbeeren in ©ffig. Stlêbann belegt wan bie Sratbfanne -wit
@peclfä)eiben unb brät baS gleifd) in berfelben ftari gelb, gibt bon
,ßeit p 3eit bon ber Seije bap, aud) eine Zwiebel unb eine Srotrinbe
unb ïod)t eê wit 3ugabe bon gleifdjbrülje weid). — 3" riner ©ifen*
bfanne röftet wan unterbeffen etwaê SJÎe^ï wit feingeriebenew Srot
hüdjgetb, gibt gleifd) fawt ©auee bap unb täjst alles nod) eine SSeile

witïodjen. Sor bew Stnridjten wirb bie ©auce entfettet.

*

flîierenoweletien. fOJan fdpeibe eine KalbSniere in bünne
©Reiben, fowie .Qtöiriteln fein, brate bieS pfawwen in gett rafd) an,
ftaube einen Söffe! Sfteljl baran, faïje unb pfeffere, giefje wit Souillon
ober SBaffer an, bade injwifc^en fdjöne, bünne Dweletten, lege je in
bie fOlitte berfelben einige Söffel bon biefer grüße, rolle bie £)weletten
pfawwen unb ferbiere fie auf Ijeifjer fßlatte.

*
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werden Fischresten in feine Stückchen zerpflückt, diese in der Suppe
erhitzt und über etwas Butter oder Rahm und ein Güßchen „Maggis
Suppenwürze" angerichtet.

Grüne Erbsen-Suppe. Bereitungszeit 2V- Stunden. — Für
4 Personen. — Zutaten: 250 Gramm Erbsen, 55 Gr. Kochbutter,
1 Prise Pfeffer, 1 Prise Muskatnuß, 1 Kaffeelöffel gewiegte grüne
Petersilie, 20 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt, 1 Eigelb, 2 Eßlöffel
Rahm, 40 Gramm Brotstreifen. — Die Erbsen werden gut verlesen,

gewaschen, mit 1 Liter kochendem Wasser, 1 Messerspitze Natron in
2 Stunden ganz weich gekocht. Unterdessen läßt man in einem irdenen,
mehr breiten als hohen Suppentopf 40 Gr. frische Kochbutter steigen,

fügt den gut durchgeschlagenen Erbsenbrei nebst 1 Prise Pfeffer, 1 Prise
Muskat und einem Kaffeelöffel gewiegte Petersilie hinzu, läßt es noch

V- Stunde gut seimig verkochen, das in V-» Liter siedendem Wasser
aufgelöste Liebigs Fleisch-Extrakt hinzufügend. Kurz vor dem Servieren
quirlt man die Suppe mit einem Eigelb, welches mit 2 Speiielöffeln
süßem Rahm verbunden wurde, gut ab. In 15 Gramm Butter
geröstete Brotstreiseu (etwa geschnitten 40—50 Gramm) oder für 5 Cts.
geschnittene, feine Semmelscheiben werden beim Anrichten in die Suppe
gegeben.

Rindfleisch auf Wildpretart. Man nimmt ein schönes Stück

Rindfleisch vom Schwanzriemen,, spickt es und legt es einige Tage mit
Zwiebel, ganzem Pfeffer, Salz, Thymian, Basilikum, Petersilie, einigen
Wachholderbeereu in Essig. Alsdann belegt man die Bratpfanne -mit
Speckscheiben und brät das Fleisch in derselben stark gelb, gibt von
Zeit zu Zeit von der Beize dazu, auch eine Zwiebel und eine Brotrinde
und kocht es mit Zugabe von Fleischbrühe weich. — In einer
Eisenpfanne röstet man unterdessen etwas Mehl mit feingeriebenem Brot
hochgelb, gibt Fleisch samt Sauce dazu und läßt alles noch eine Weile
mitkochen. Vor dem Anrichten wird die Sauce entfettet.

Nierenomeletten. Man schneide eine Kalbsniere in dünne
Scheiben, sowie Zwiebeln fein, brate dies zusammen in Fett rasch an,
staube einen Löffel Mehl daran, salze und pfeffere, gieße mit Bouillon
oder Wasser an, backe inzwischen schöne, dünne Omeletten, lege je in
die Mitte derselben einige Löffel von dieser Fülle, rolle die Omeletten
zusammen und serviere sie auf heißer Platte.



—- 21 —

©cpüffetragout bon Satbfteifd). 3u 125 ©ramm Sutter
gibt man eine fein gefcßnittene ßmiebet unb, menn biefe angebräunt,
einige Söffet ißanierbrot, ßitronenfaft uni1 fein getfadte ©arbeßen nnb
jmei ©igetb, täßt bal ffSüree auffocßen, fatjt unb pfeffert unb beftreicßt
bamit übrig gebliebene Satblbratenfdpitten. ®er Soben einer ißorjeßam
gratinierfcßüffet mirb gut aulgebuttert, fein gefdjnittene ffmiebet* unb
Starottenfdjeiben merben barauf geftreut unb bie $!atblbratenfd)nitten
barauf gelegt, ©teinpitje, in ©Reiben gefcpnitten, in Suiter mit fein

gefcpnittenen gmiebetn gebämpft unb mit Sratenjul meid) gefcpmort,
merben über bie ©cpnitten gegoffen unb bie ©ratinierfcpüffet gut jn=
gebedt. Sn einem Sßafferbab im Dfen täßt man bal fRagout etma
1V2 ©tunben tangfam fcßmoren. SJtan ferbiert bap in Sutter ge=

bämpfte fßeterfitienfartoffetn.
*

©efdjmorte fRinberbruft. $ür 10 ißerfonen. 3—372 ©tunben.
2—3 Silo attgefcßlacpiete fftinberbruft tut man in einen aulreicpenb
großen Sopf mit fiebenbem SBaffer, in bem man pbor fdjon gröbtid)
gefcpnittenel SBurjetmert, p)ei gmiebetn, ein ®räuterbünbetd)en 15 M\-
nuten tocpen läßt. @ut gugebecft, läßt man bal ffteifd) unter |nnp=
fugung bei notmenbigen ©atjel unb einel Keinen Seetöffetl Siebigl
3teifd)=©£tratiel 1V2 ©tunben tangfam fieben, nimmt el bann peraul,
tegt el in eine Stafferoße, begießt el mit jertaffener Sutter, bräunt
el bon aßen ©eiten, gibt eine patbe gtafcße fRotmein unb einen Seit
ber Sritße ßinp unb bämpft el tangfam boßenbl meid). Smrcßgefeitp
unb entfettet, mirb ber gonb mit etroal ©cpmißmefjt feimig gemacßt
unb mit gut borbereiteten ÏRordjetn, ©fjampignonl — nacp Selieben
aucp mit SErüffetn — ber!od)t, bann p bem in ©cpeiben. gertegten
gteifdjftüd gegeben.

*

Sarpfen in fRotmein. ©in Karpfen in beliebiger ©röße mirb
getötet, gefdpbpt, aulgenommen, gemafdjen unb mit feinen @pec!fiift=
cpen gefpidt; teidjt gefallen täßt man itjn pgebedt eine ßatbe ©tunbe
fiepen. Sttlbann tegt man ben gifd) ganj ober aud) in ©tüde geteilt
in eine paffenbe £?afferote, übergießt ipn p gteicpen Seiten mit fRot=
mein unb Souißon aul Stebig'l gteifcpeytratt, fügt einen Söffet boß
Sutter, einige ©Reiben roßen @d)in!en, 3miebetn, ißfeffer, ein ßatbel
Sorbeerblatt nebft einem ißeterfitienbünbcpen ßinp unb täßt ben gifcß
meid; todjen. SRacßbem mirb ber Karpfen borficptig auf eine ©djüffet
getegt, — mürbe er bor bem Socpen geteilt, müffen bie paffenben
©tüde fauber aneinanber getegt merben — nnb marm gefteflt. ®ie
©auce fdftägt man burd) ein ©ieb, fodjt fie turj ein, fcßmedt fie ab,
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Schüsselragout von Kalbfleisch. Zu 125 Gramm Butter
gibt man eine fein geschnittene Zwiebel und, wenn diese angebräunt,
einige Löffel Panierbrot, Zitronensaft und fein gehackte Sardellen und
zwei Eigelb, läßt das Püree aufkochen, salzt und pfeffert und bestreicht
damit übrig gebliebene Kalbsbratenschnitten. Der Boden einer
Porzellangratinierschüssel wird gut ausgebuttert, fein geschnittene Zwiebel- und
Karottenscheiben werden darauf gestreut und die Kalbsbratenschnitten
darauf gelegt. Steinpilze, in Scheiben geschnitten, in Butter mit fein

geschnittenen Zwiebeln gedämpft und mit Bratenjus weich geschmort,
werden über die Schnitten gegossen und die Gratinierschüssel gut
zugedeckt. In einem Wasserbad im Ofen läßt man das Ragout etwa
IV2 Stunden langsam schmoren. Man serviert dazu in Butter
gedämpfte Petersilienkartoffeln.

Geschmorte Rinderbrust. Für 10 Personen. 3—3^/z Stunden.
2—3 Kilo altgeschlachtete Rinderbrust tut man in einen ausreichend
großen Topf mit siedendem Wasser, in dem man zuvor schon gröblich
geschnittenes Wurzelwerk, zwei Zwiebeln, ein Kräuterbündelchen 15
Minuten kochen läßt. Gut zugedeckt, läßt man das Fleisch unter
Hinzufügung des notwendigen Salzes und eines kleinen Teelöffels Liebigs
Fleisch-Extraktes 1'/- Stunden langsam sieden, nimmt es dann heraus,
legt es in eine Kasserolle, begießt es mit zerlassener Butter, bräunt
es von allen Seiten, gibt eine halbe Flasche Rotwein und einen Teil
der Brühe hinzu und dämpft es langsam vollends weich. Durchgeseiht
und entfettet, wird der Fond mit etwas Schwitzmehl seimig gemacht
und mit gut vorbereiteten Morcheln, Champignons — nach Belieben
auch mit Trüffeln — verkocht, dann zu dem in Scheiben, zerlegten
Fleischstück gegeben.

-X-

Karpfen in Rotwein. Ein Karpfen in beliebiger Größe wird
getötet, geschuppt, ausgenommen, gewaschen und mit feinen Speckstift-
chen gespickt; leicht gesalzen läßt man ihn zugedeckt eine halbe Stunde
stehen. Alsdann legt man den Fisch ganz oder auch in Stücke geteilt
in eine passende Kasserole, übergießt ihn zu gleichen Teilen mit Rotwein

und Bouillon aus Liebig's Fleischextrakt, fügt einen Löffel voll
Butter, einige Scheiben rohen Schinken, Zwiebeln, Pfeffer, ein halbes
Lorbeerblatt nebst einem Petersilienbündchen hinzu und läßt den Fisch
weich kochen. Nachdem wird der Karpfen vorsichtig auf eine Schüssel
gelegt, — wurde er vor dem Kochen geteilt, müssen die passenden
Stücke sauber aneinander gelegt werden — und warm gestellt. Die
Sauce schlägt man durch ein Sieb, kocht sie kurz ein, schmeckt sie ab,
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gibt einige in Scheiben geschnittene, in fftotwein gebünftete Trüffeln
bei, überfüßt bnmit ben gifcp, ber wie gïociert erfcpeinen mufj, um»

früngt ifjn mit ïteinen, gebratenen Kartoffeln unb reicht ben Sfteft ber
©auce in einer ©auciere befonberê.

*
Jfîfaffenmocten mit SSeinfauce. Slltbacfene SSeggti werben

geteilt unb — je nad) @efcf)macf — mit etwaê IRotwein ober 30îild)

iiberfprengt. !yn einer flachen ©pfiffet gerfcplägt man 2—3 ©ier mit
etwa 10 ©fjlöffeln ÏRild). !gn biefen ©iern Werben bie SBeggli umge»
Wenbet unb bann in fjeifjem S3ac£fett fcfyön getb gebacfen. 23enn fie
etwaê abgetropft paben, werben bie ißfaffenmocten in 3uc£er unb 3immt
gewenbet nnb auf einer etwaê tiefen ©cpäffet bergartig angerichtet.

*
SB ei nf au ce. ©in Ijatber Siter Xetdjter IRotwein .wirb mit 3utier

(girta 100 ©ramm. — nach ©efchmacf), einem tieinen @täiJd)en 3immt
unb gwei biê brei ©fjlöffeln boß gereinigter SBeinbeeren ober Sultaninen
etwa fünf SRinuten geloctjt unb erfüllet über bie ißfaffentnocfen ge»

goffen. ®ie ©auce foß man erft unmittelbar bebor man bie @d}üffel

gu $ifd) bringt aufgießen.
*

.Qwiebelfauce. 2 Söffel SRepl werben in Sutter geröftet, eine

fein berWiegte Stiebe! wirb beigegeben, noch etwa® mitgeröftet, mit
gleifcpbrühe gelöfcpt unb mit ©alg, Pfeffer, ÏRuêfat, 3itronenfaft ober
1 Söffel ©ffig gewürgt.

*

gifcpfalat. ®en bon §aut unb ©raten gelöften gifcp gerlegt
man in feine ©tüddjen unb fireut etwaê ©alg unb gang wenig ißfeffer
barüber. gn einem ißfännctjen mifcpt man 3—4 gut berflopfte ©igelb
mit 4 ®egiliter äRitct), ©alg, 2 SDegiliter Dlibenol unb einem ©fjlöffel
mit etwa? ©ffig angerührtem SRefjl, fteßt afleê auf mâfsigeê geuer
unb fdgwingt ohne aufguhören biê bie ©auce borê Kochen lommt (b. h-

bicflicp wirb) unb giefjt fie fofort über ben gerpflücften gifct). SRan

mifcht nun ein ©üfjdjen „SRaggiê SBürge" barunter, läfjt boßftänbig
abfühlen, füßt in fleine SRufcpeln ober ißorgefianförmchen unb garniert
mit ©ornicbonê, ©apern, aufgeroßten ©arbeßen :c.

*

garbiger ©alat. Son etwaê ©êbragonfenf, ©alg, ^Pfeffer,
Dlibenol unb SBeinefjig unb etwaê feingefcpmttener Siebel wirb ein

grofjereê Duantum ©alatfauce bereitet unb biefe mit etwaê SRaggiê

©uppenwürge gefräftigt. Kartoffeln, Söhnen, Slumenfoljl, Dfüben unb
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gibt einige in Scheiben geschnittene, in Rotwein gedünstete Trüffeln
bei, überfüllt damit den Fisch, der wie glaciert erscheinen muß,
umkränzt ihn mit kleinen, gebratenen Kartoffeln und reicht den Rest der
Sauce in einer Sauciere besonders.

-X-

Pfaffenmocken mit Weinsauce. Altbackene Weggli werden

geteilt und — je nach Geschmack — mit etwas Rotwein oder Milch
übersprengt. In einer flachen Schüssel zerschlägt man 2—3 Eier mit
etwa 10 Eßlöffeln Milch. In diesen Eiern werden die Weggli
umgewendet und dann in heißem Backfett schön gelb gebacken. WeNn sie

etwas abgetropft haben, werden die Pfaffenmocken in Zucker und Zimmt
gewendet und auf einer etwas tiefen Schüssel bergartig angerichtet.

Weinsauce. Ein halber Liter leichter Rotwein würd mit Zucker
(zirka 100 Gramm — nach Geschmack), einem kleinen Stückchen Zimmt
und zwei bis drei Eßlöffeln voll gereinigter Weinbeeren oder Sultaninen
etwa fünf Minuten gekocht und erkaltet über die Pfaffenmocken
gegossen. Die Sauce soll man erst unmittelbar bevor man die Schüssel

zu Tisch bringt aufgießen.

Zwiebelsauce. 2 Löffel Mehl werden in Butter geröstet, eine

fein verwiegte Zwiebel wird beigegeben, noch etwas mitgeröstet, mit
Fleischbrühe gelöscht und mit Salz, Pfeffer, Muskat, Zitronensaft oder
1 Löffel Essig gewürzt.

Fischsalat. Den von Haut und Gräten gelösten Fisch zerlegt
man in feine Stückchen und streut etwas Salz und ganz wenig Pfeffer
darüber. In einem Pfännchen mischt man 3—4 gut verklopfte Eigelb
mit 4 Deziliter Milch, Salz, 2 Deziliter Olivenöl und einem Eßlöffel
mit etwas Essig angerührtem Mehl, stellt alles auf mäßiges Feuer
und schwingt ohne aufzuhören bis die Sauce vors Kochen kommt (d. h.

dicklich wird) und gießt sie sofort über den zerpflückten Fisch. Man
mischt nun ein Güßchen „Maggis Würze" darunter, läßt vollständig
abkühlen, füllt in kleine Muscheln oder Porzellanförmchen und garniert
mit Cornichons, Capern, aufgerollten Sardellen w.

Farbiger Salat. Von etwas Esdragonsenf, Salz, Pfeffer,
Olivenöl und Weinessig und etwas feingeschnittener Zwiebel wird ein

größeres Quantum Salatsauce bereitet und diese mit etwas Maggis
Suppenwürze gekräftigt. Kartoffeln, Bohnen, Blumenkohl, Rüben und
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fftanben »erben borgericptet, abgetodjt unb jebeg ©ernüfe für fid) allein
angemaßt, ber Sartoffetfatat bitbet ben gonb in ber ©atatfdjüffet (auS

Srbftalt ober ©tag), er wirb glatt geftricben unb bie übrigen @atat=

forten gibt man, mit ben garben abwecpfetnb, entWeber fterm ober

freigförntig barauf, in bie SRitte fiecft man ein ©tränken ißeterfitie
unb bag ganje Wirb nod) mit ißert^wiebetn eingefaßt.

*
Säfebugetn. 4 ©iweifj werben p fteifem ©djnee gefdjtagen,

barnnter Vs Sitogramm geriebener ißarmefaw ober @d)weijer!äfe, ©atj
unb ißfeffer gemifdjt, bie 9Raffe p Keinen Ingeln geformt unb biefe
etwa 5 SRinuten aug fdjwimmenbem gett gebacten; gut auf ißapier
abgetropft, werben fie mit Safe beftreut unb mit geröfteten SBeifjbroK
fdjniten p Stifd) gegeben.

*
Sinfen mit ©auce. S)ie Sinfen werben gut ertefen unb über

Sftadji in roeidjeg SBaffer gelegt. Sie werben mit tattern SSaffer pm
geuer gefegt, weid) gefodjt unb bag Söaffer abgefdjüttet. Unterbeffen
werben feinget)actte $wiebetn unb 1 — 2 Söffet Stiebt in Sutter brann
geröftet, mit gteifd)brül)e nnb etwag gteifdjestraït aufgetöft, biefe ©auce

p ben gefachten Sinfen gegeben, nod) ein wenig SSeineffig bapgegoffen,
mit ©atj unb Pfeffer gewürzt unb nod) etwa 20 SRinuten getobt.

*
©riegmatronen. 300 ©ramm Bucter werben mit bem ©cfjnee

bon 6 ©iweiff gut gerührt, ein Steetöffet 3'wtputber beigefügt, 300
©ramm gefctjätte. feingefdpittene StRanbetn unb 200 ©ramm feineg
©rieg. Stenn alteg gut bermifd)t, fo formt man Keine §äufd)en ba=

bon unb bactt fie auf gut beftrid)enem Sted) in müßiger |>i|e.
*

Steine Sägpnbbing ober Swurteletteê. 4—5 Söffet ge*
riebener barter Safe werben mit 2 ©igetb, 1 Suffe tftatjm ober aud)
3Ritd), 1 ißrife ©atj unb bem ©ierfd)nee gemifd)t, görmdjen mit Sutter
gut auëgeftrid)en, mit ber SRaffe p jroei SDrittet angefüllt unb im
Ofen biet unb getb gebaefen; bieg gibt 2 tßortionen p jirta 30 9tp.
beredpet.

*

Süg=®^artotteg. ©ine Stuftauffornt wirb mit Sutter beftridjen
unb mit gutem, bünn auggewatjtem Steig betegt; bereitet eine güße,
inbem man ein ©tücttein frifebe Sntter fdjmetjt, mit 2 ©iern, etwag
@at§ unb ißfeffer unb 200 ©ramm geriebenem Safe rnifebt, bieg in
obige gorm giejft unb im ^et^en Ofen baclt. ®ieg gibt etwa jwei
ißortionen p 35 fRp.
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Randen werden vorgerichtet, abgekocht und jedes Gemüse für sich allein
angemacht, der Kartoffelsalat bildet den Fond in der Salatschüssel (aus
Krystall oder Glas), er wird glatt gestrichen und die übrigen Salatsorten

gibt man, mit den Farben abwechselnd, entweder stern- oder

kreisförmig darauf, in die Mitte steckt man ein Sträußchen Petersilie
und das ganze wird noch mit Perlzwiebeln eingefaßt.

Käsekugeln. 4 Eiweiß werden zu steifem Schnee geschlagen,

darunter Kilogramm geriebener Parmesan- oder Schweizerkäse, Salz
und Pfeffer gemischt, die Masse zu kleinen Kugeln geformt und diese

etwa 5 Minuten aus schwimmendem Fett gebacken; gut auf Papier
abgetropft, werden sie mit Käse bestreut und mit gerösteten Weißbrot-
schniten zu Tisch gegeben.

Linsen mit Sauce. Die Linsen werden gut erlesen und über
Nacht in weiches Wasser gelegt. Sie werden mit kaltem Waffer zum
Feuer gesetzt, weich gekocht und das Wasser abgeschüttet. Unterdessen
werden feingehackte Zwiebeln und 1 — 2 Löffel Mehl in Butter braun
geröstet, mit Fleischbrühe und etwas Fleischextrakt aufgelöst, diese Sauce

zu den gekochten Linsen gegeben, noch ein wenig Weinessig dazugegossen,
mit Salz und Pfeffer gewürzt und noch etwa 20 Minuten gekocht.

Griesmakronen. 300 Gramm Zucker werden mit dem Schnee
von 6 Eiweiß gut gerührt, ein Teelöffel Zimtpulver beigefügt, 300
Gramm geschälte, feingeschnittene Mandeln und 200 Gramm feines
Gries. Wenn alles gut vermischt, so formt man kleine Häufchen
davon und backt sie auf gut bestrichenem Blech in mäßiger Hitze.

Kleine Käspudding oder Tourtelettes. 4—5 Löffel
geriebener harter Käse werden mit 2 Eigelb, 1 Tasse Rahm oder auch

Milch, 1 Prise Salz und dem Eierschnee gemischt, Förmchen mit Butter
gut ausgestrichen, mit der Masse zu zwei Drittel angefüllt und im
Ofen dick und gelb gebacken; dies gibt 2 Portionen zu zirka 30 Rp.
berechnet.

Käs-Charlottes. Eine Auflaufform wird mit Butter bestrichen
und mit gutem, dünn ausgewalztem Teig belegt; bereitet eine Fülle,
indem man ein Stücklein frische Butter schmelzt, mit 2 Eiern, etwas
Salz und Pfeffer und 200 Gramm geriebenem Käse mischt, dies in
obige Form gießt und im heißen Ofen backt. Dies gibt etwa zwei
Portionen zu 35 Rp.
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2(pfet ©ierfud)en. Steffel werben gefcpatt, fein gefcpnijgt nnb
mit Suder einige Stnnben ptngefteEt. ®ann weicht ntan SJtitdpbrote
in SBaffer ein, giebt fie an bie Steffel, fomie auf jebe ißerfon ein @i,

ERitcp nnb Sinmtet. Sft uEeb gut berarbeiiet, fo füllt ntan eë in eine

pope Sucpenform nnb badt eë in einem guten Öfen eine Siunbe lang.

*
33 a nit te tun te. '/2 Siter SRilcp tocpe mit 1 Siüdcpen SaniEe

nnb 70 ©ramm Suder, rûpre 1 ©^töffet boE ERept mit tatter ERitcp

unb taffe bieS mittönen. SSerrü^re 6 ©ibotter nnb gieb bie ERitcp

natp unb nacp bagu.
*

©in ESinf gur grifcperpat tung bon EBilbbret. Streut
man frifip gemahlenen Kaffee auf EBitbbret, fo tann man eë baburcp
woptfcpmedenb unb frifcp erhatten. ERan reinige gubor baë EBitbbrei,
b. p. utan wafcpe gubor baë 33tut ab, bebede bie berwnnbeten Seite
mit Söfcppapier, miette bie Säpfe ein unb ftrene bann ben gemaptenen
Saffee über unb gmifepen bie gebern ober ben ißetg; bann pacte man
baë SBitb forgfättig ein, unb eë wirb frifcp unb Woptfcpmedenb in ber

ungünftigften ^atjreëgeit erhatten bteiben. ©in SEeetöffet boE Kaffee

ift auëreicpenb für ein paar Etebpüpner, ein gehäufter ©fstöffet für einen

§afen. Stucp SBilbbret, welcpeë in Siften ober Sörben berfanbt wirb,
tann auf bie befd^riebene SSeife frei bom übetn ©eruep bteiben.

*

gr oft fat be. 3ttë wirtfame groftfatbe empfiehlt fid) bie ttberaE

teietjt gu befchaffenbe IBierWürge. Ungegoreneë Sier Wirb gu Sirup*
biete eingetodjt nnb baë erfrorene ©tieb bamit beftriepen, lodere Söaum*
WoEe barübergetegt unb mit Seinwanb berbunben. ©ë bleibt fiep gteiep,
ob bie grofibeuten offen finb ober niept, ober ob fie fetjon jahrelang
Wieber aufgebrochen ober neueren ttrfprungë finb. Dbigeë ERittel muff
aEabenbtich frifd) aufgelegt Werben, nnb fo wirb bie Teilung in täng*
ftenë aept Sagen erfolgt fein, ipart geworbene Satbe roufj burcp
marmeë äöaffer erweiept unb abgeXöft werben. ätter bie Salbe ift,
befto leichter erfolgt bie Rettung, weëhalb man fie jahrelang aufbe*
wahren tann, nnb eë ift ihr nur bei ©Wartungen bon frifd) em, unber*
gorenem 33ier eimaê gur SSerbünnung beigufügen.

*

®ie §änbe fd}ne11 bom gifepgeruep gu befreien. ERan

reibt bie ipünbe mit feinem Sanb, fpütt in fattem SBaffer ab unb reibt
fie mit Senfmept nacp.

SKebaCttira uni) SSerïag : grau (S11 f e $onegger in @t. Sailen.
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Apfel-Eierkuchen. Aepfel werden geschält, fein geschnitzt und
mit Zucker einige Stunden hingestellt. Dann weicht man Milchbrote
in Wasser ein, giebt sie an die Aepfel, sowie auf jede Person ein Ei,
Milch und Zimmet. Ist alles gut verarbeitet, so füllt man es in eine

hohe Kuchenform und backt es in einem guten Ofen eine Stunde lang.

Vanille tunke. fts Liter Milch koche mit 1 Stückchen Vanille
und 70 Gramm Zucker, rühre 1 Eßlöffel voll Mehl mit kalter Milch
und lasse dies mitkochen. Verrühre 6 Eidotter und gieb die Milch
nach und nach dazu.

Ein Wink zur Frischerhaltung von Wildbret. Streut
man frisch gemahlenen Kaffee auf Wildbret, so kann man es dadurch
wohlschmeckend und frisch erhalten. Man reinige zuvor das Wildbret,
d. h. man wasche zuvor das Blut ab, bedecke die verwundeten Teile
mit Löschpapier, wickle die Köpfe ein und streue dann den gemahlenen
Kaffee über und zwischen die Federn oder den Pelz; dann packe man
das Wild sorgfältig ein, und es wird frisch und wohlschmeckend in der

ungünstigsten Jahreszeit erhalten bleiben. Ein Teelöffel voll Kaffee
ist ausreichend für ein paar Rebhühner, ein gehäufter Eßlöffel für einen

Hasen. Auch Wildbret, welches in Kisten oder Körben versandt wird,
kann auf die beschriebene Weise frei vom Übeln Geruch bleiben.

Frostsalbe. Als wirksame Frostsalbe empfiehlt sich die überall
leicht zu beschaffende Bierwürze. Ungegorenes Bier wird zu Sirupdicke

eingekocht und das erfrorene Glied damit bestrichen, lockere Baumwolle

darübergelegt und mit Leinwand verbunden. Es bleibt sich gleich,
ob die Frostbeulen offen sind oder nicht, oder ob sie schon jahrelang
wieder aufgebrochen oder neueren Ursprungs sind. Obiges Mittel muß
allabendlich frisch aufgelegt werden, und so wird die Heilung in längstens

acht Tagen erfolgt sein. Hart gewordene Salbe muß durch
warmes Wasser erweicht und abgelöst werden. Je älter die Salbe ist,
desto leichter erfolgt die Heilung, weshalb man sie jahrelang
aufbewahren kann, und es ist ihr nur bei Erhärtungen von frischem, unver-
gorenem Bier etwas zur Verdünnung beizufügen.

Die Hände schnell vom Fischgeruch zu befreien. Man
reibt die Hände mit feinem Sand, spült in kaltem Wasser ab und reibt
sie mit Senfmehl nach.

Redaktion und Verlag: Frau Elise Honegger in St. Gallen.
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