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^o|=& |ani|aßngsf|ttfe
Sausiuirtl}filjaftltdjB ©xattsbcilap ta fdjitap Iram-iStttiwfl.

©vïdjeiut am er[ten Sonntag jeben 3Jïottat§.

St. ©allen ü>it\ 4, Ztpril 1908

3tc fiuttft, tiri)tt0 nt cfleiu

^»1 ad törperlidje ©ewiffeit ift bet ben SJtenfdjen gewöhnlich nid)t
allju ftarf ober Wenigftend tttc^t ftarï genug audgebilbet. ©d

gibt nur Wenige Sente, bie ein jïcfyereé ©efüljl bafür ^jaben, wad für
ihren Körper gut ift nnb wad il;nt fcbaben ïûnnie. fftantentlid) in 93e=

gug auf bad ©ffen nnb Srinïen trifft bad gu, wöbet aUerbingS nid)t
gu berïennen ift, baß manche il)r ©eWiffen übertäuben, tnbent fie aud)
gegen feine SSarattngen ihrem @efd)maclreig folgen. @d ift balder burd)=
aud richtig, wenn man bon einer Sunft, richtig gu effen, fpridjt, für
bie ifkofeffor 83faj ©inborn in ber ,„3eitfd)rift für biätetifdje unb fjtyiy
fiïalifctje S££)eragote" gerabegu ben wiffenfdjaftiicljen 9ludbrucf ©uphagie
erfttnben tjnt, wäl)renb er in entfpredjenber SBeife bad gu fd)nelte unb
gu. langfame ©ffen Sadjüpljagie begw. SBrabßphagie nennt.

gür bie Senngeidjnung ber ©upljagie, alfo ber guten Strt gu effen,
gibt bereits bie 33ibel eine SInweifnng in bem ©aß: „gm Schweiße
beined 2Ingeficl)td follft bu beiit S3rot effen." ®ie richtige tBorbereituhg
für eine SKatjlgeit ift boraudgegangene Slrbeit mit barattffolgenber tarife.
®ie SIrbeit ift notwenbig, barf aber nid)t gu Uebermübnng ober gar
©rfchöpfung fuhren, weil bann bie ©ßluft in ber ïïteget berfd)Winbet
ober bod) bie ffierbauuttg berlangfamt Wirb, gur SUtatjlgeit felbft foil
man fid) attßerbem tatlje nnb Seit gönnen. SBäljrenb bed ©ffend foïï
matt Weber an feine SBefdjäftigung, nod) an ernfte ober gar traurige
®inge benfen, fonbern bad ©ffen aid Hauptarbeit betrachten unb il)nt
botte Slufmerlfamleit guwenben, obgleid) nid)t gu berïennen ift, baff am
geueljnte ©efettfdjaft unb leidjte heitere ©efprädje gur @rl)öt)ung bed

©enuffed ber 3Jîal)(geit beitragen.
Seit einiger Seit Hüffen wir, namentlid) buret) bie gnmblegettben

gorfd)utigen bon fßatnlow, baß bie @el)irntätigfeit überhaupt bon mäch»
tigern Einfluß auf bie Serbattung ift. ©djwere Sorgen tonnen uid)t
nur ben SIppetit rauben, fonbern unter Umftäuben auch gerabegu S3er=

êch-â-haMhàAKsHule
VausivirthsAstliA CratislieilM der Wvetzer Frauen-Zeîtmig.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

At. Gallen Nr. April l908

Die Kunst, richtig zu eilen.

as körperliche Gewissen ist bei den Menschen gewöhnlich nicht
allzu stark oder wenigstens nicht stark genug ausgebildet. Es

gibt nur wenige Leute, die ein sicheres Gefühl dafür haben, was für
ihren Körper gut ist und was ihm schaden könnte. Namentlich in Bezug

auf das Essen und Trinken trifft das zu, wobei allerdings nicht
zu verkennen ist, daß manche ihr Gewissen übertäuben, indem sie auch

gegen seine Warnungen ihrem Geschmackreiz folgen. Es ist daher durchaus

richtig, wenn man von einer Kunst, richtig zu essen, spricht, für
die Professor Max Einhorn in der „Zeitschrift für diätetische und
Physikalische Therapie" geradezu den wissenschaftlichen Ausdruck Euphagie
erfunden hat, während er in entsprechender Weise das zu schnelle und

zu langsame Essen Tachyphagie bezw. Bradyphagie nennt.
Für die Kennzeichnung der Euphagie, also der guten Art zu essen,

gibt bereits die Bibel eine Anweisung in dem Satz: „Im Schweiße
deines Angesichts sollst du dein Brot essen." Die richtige Vorbereitung
für eine Mahlzeit ist vorausgegangene Arbeit mit darauffolgender Ruhe.
Die Arbeit ist notwendig, darf aber nicht zu Uebermüdung oder gar
Erschöpfung führen, weil dann die Eßlust in der Regel verschwindet
oder doch die Verdauung verlangsamt wird. Zur Mahlzeit selbst soll
man sich außerdem Ruhe und Zeit gönnen. Während des Essens soll
man weder an seine Beschäftigung, noch an ernste oder gar traurige
Dinge denken, sondern das Essen als Hauptarbeit betrachten und ihm
volle Aufmerksamkeit zuwenden, obgleich nicht zu verkennen ist, daß
angenehme Gesellschaft und leichte heitere Gespräche zur Erhöhung des
Genusses der Mahlzeit beitragen.

Seit einiger Zeit wissen wir, namentlich durch die grundlegenden
Forschungen von Pawlow, daß die Gehirntätigkeit überhaupt von mächtigem

Einfluß auf die Verdauung ist. Schwere Sorgen können nicht
nur den Appetit rauben, sondern unter Umständen auch geradezu Ver-



bauungdftörungen îjerbôrrufen. Stnberfeitd geljt bie Sfôitwirïititg bed ®e=

tjirnê barauê bertor, baß nad) ben Itnterfuchungen bon ißawtow fcl)on
ber SïnbïicE bon Secterbiffen eine Studfdjeibung bon SKagenfaft Iferbor*
ruft. ®araud ergibt fid), baß and) bai SIeußere ber ©peifen, bie 2trt
ber Stnridjtung, bie ©efciße, in benen fie aufgetragen werben u.f.W.,
bon einiger Sebeutung für bie S3eïômmïtd)ïeit ber SOîatjtseiten finb.

Dft fdjon ift ferner barauf bjtngeroiefen Worben, baß man jebe
Sßeife grünbtid) ïauen muß, Weil bie SSerbauung einmal buret) bie

3erïteinerung, bann aber and/ buret) bie 33eimifd)ung bon Sßeid)et
erleichtert wirb. 9?ad) ißrofeffor ©inlfom f otite SBaffer ein fteter 53e=

gteiier jeber SOÏa^tgeit fein, ba cd ben Stppetit berftcirït, ben ©enufj
ber Sßeifen erhöbt unb außerbem eine Sicherheit bagegen bietet, baß
man einen SSiffen 51t tjeifj berfetftuett. 9tad) bem ©ffen muß bann ein

wenig 9tutje eintreten, etje man wieber gur Strbeit fdjreitet.
®ie $ad)hbl)agie, bad gu fd)neIXe ©ffen, ift Wot)t ber meiftber*

breitete getjter. ®'e SoXgert ergeben fid) baraud, baß bie Steifen nicht
genügenb getaut unb babnrd) fd)Wer berbautid) werben. ®araud ent=

ftetjen biete Störungen bed SJiagend unb bed ®armd. Sinei) bie SRög=

tichïeit, baß infolge ber großen §aft Steifen ober ©etränfe gu heiß
ober gu tatt genoffen werben, ïommt Ijier in 83etrad)t.

®ad gn tangfame ©ffen, bie S3rabt)f)^agie, ïommt weit fettener
bor, fobaß bie Stergte im allgemeinen immer für SSertangfamung bed

©ffend gu fpredjen ßaben. 3mmeri)in ïann auch *>'e Übertreibung
nad) biefer Sticßtung gu wirïtidjem Dîacijteit gereichen. Sbamenttid)
ïommt ber Oenuß am ©ffen babei gu furg unb meift nimmt ber
fDïenfd) bei gu tangfantem ©ffen aud) gu wenig Sbaljrung gu fid). ®ie=

fen galt finbet man öerbunben mit einer gewiffen (2tngft ober Stuf=

regung bor beut ©ffen unb er muß mit großer ©nergie bon Seiten
bed ißatieitten betämßft Werben.

«war
Unter ben mannigfachen ißräßaraten, bie atd ©rfaß für ben S3ot)tten=

ïaffee augenbticttid) in ben Raubet gebracht Werben unb bie für Sinber
unb fotdje ißerfonen, Welche an gefd)Wäd)ter Serben*, tperg* unb SKagem

tâtigïeit leiben, in erfter Sinie in töetraeßt fommeü, berbient bad bon
ber girma ipeinr. grant Söhne in 33afet«Subwigdburg l)erge=

ftettte neue ißrcifmrat „©nrito" gang befonberd tjerdorgetjoben gu
Werben.

©nrito befteßt and reinen, atfatoibfreien S3oben= unb tpatmfrüdjten,
ift in ©efctjmacf unb garbe betn SBotjneufaffee auffaltenb ähutid), ent=

dauungsstörungen hervorrufen. Anderseits geht die Mitwirkung des

Gehirns daraus hervor, daß nach den Untersuchungen von Pawlow schon

der Anblick von Leckerbissen eine Ausscheidung von Magensaft hervorruft.

Daraus ergibt sich, daß auch das Aeußere der Speisen, die Art
der Anrichtung, die Gefäße, in denen sie aufgetragen werden u.s.w,,
von einiger Bedeutung für die Bekömmlichkeit der Mahlzeiten sind.

Ost schon ist ferner darauf hingewiesen worden, daß man jede
Speise gründlich kauen muß, weil die Verdauung einmal durch die

Zerkleinerung, dann aber auch' durch die Beimischung von Speichel
erleichtert wird. Nach Professor Einhorn sollte Wasser ein steter
Begleiter jeder Mahlzeit sein, da es den Appetit verstärkt, den Genuß
der Speisen erhöht und außerdem eine Sicherheit dagegen bietet, daß
man einen Bissen zu heiß verschluckt. Nach dem Essen muß dann ein

wenig Ruhe eintreten, ehe man wieder zur Arbeit schreitet.
Die Tachyphagie, das zu schnelle Essen, ist wohl der meistverbreitete

Fehler. Die Folgen ergeben sich daraus, daß die Speisen nicht
genügend gekaut und dadurch schwer verdaulich werden. Daraus
entstehen viele Störungen des Magens und des Darms. Auch die
Möglichkeit, daß infolge der großen Hast Speisen oder Getränke zu heiß
oder zu kalt genossen werden, kommt hier in Betracht.

Das zu langsame Essen, die Bradyphagie, kommt weit seltener

vor, sodaß die Aerzte im allgemeinen immer für Verlangsamung des

Essens zu sprechen haben. Immerhin kann auch die Uebertreibung
nach dieser Richtung zu wirklichem Nachteil gereichen. Namentlich
kommt der Genuß am Essen dabei zu kurz und meist nimmt der
Mensch bei zu langsamem Essen auch zu wenig Nahrung zu sich. Diesen

Fall findet man verbunden mit einer gewissen ^Angst oder

Aufregung vor dem Essen und er muß mit großer Energie von Seiten
des Patienten bekämpft werden.

Gin neuer Kaffee-Grsntz.

Unter den mannigfachen Präparaten, die als Ersatz für den Bohnenkaffee

augenblicklich in den Handel gebracht werden und die für Kinder
und solche Personen, welche an geschwächter Nerven-, Herz- und Magentätigkeit

leiden, in erster Linie in Betracht kommet,, verdient das von
der Firma Heinr. Frank Söhne in Basel-Ludwigsburg hergestellte

neue Präparat „Enrilo" ganz besonders hervorgehoben zu
werden.

Enrilo besteht aus reinen, alkaloidfreien Boden- und Halmfrüchten,
ist in Geschmack und Farbe dem Bohnenkaffee auffallend ähnlich, ent-
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hält aber, Wal für bte (gntereffenten aulfdjlaggebenb fein bärfle, ïetnerïei

artfregenbe ober fdtjäbtidje Seftanbtetle. Stil weiterer Sorjug bei ©n=

rilo=@etränlel ift fein reïatib ^oEjer fftährWert gu erwähnen, ber laut
djemifctier Slnatpfe bemjenigen anberer ©etreiberöftungen, wie Sïatg=,
9Bcigen=, Kornlaffee überlegen ift. ©nrilo wirb belljalb bon ärgtlid)er
(Seite all ein abfolut gefitnbel unb aufferorbentlich belömmlidjel ©rfajj«
mittel für Sohnenlaffee empfohlen, bal fic^ f^esteXX für einen reichlichen
Stitgenufi bon Xftild) eignet.

"gle^cpte.
§ r j> r o ß f ttttb gui ßef»tubett.

Sermicetles@uppe auf ©Ifäfferart. ©tma S Söffet ©ier«

fibeti werben mit frtfdjer Sutter btonb gebünftet, inbent man etwa!
S)tel)t barüber fiäubt. Sadjbem gleifdjbrithe ober tjeijfel Söaffer unb
bal übliche ©ewürg beigefügt ift, tafjt man bie ©uppe breibiertet
©tunben lochen, fie lann aud) nach Setieben mit burd)getriebenen
Somaten berfeinert werben. ®ie ©uppe wirb über ein Steigtein bon
einem mit Sfild] berllopften ©i, mit einigen SEropfen Siaggil SBürge

bitrdjgogen, angerichtet.
•X-

@etteries@uppe. ßwei grofje gereinigte Sellerie Werben in
Scheiben gefcpnitten, in Sutter gebämpft unb mit gwei Kodjtöffetn bot!

Sieht beftreut; bann beimpft man fie noch eine Seit laug, füllt mit ber

nötigen gteifchbrühe auf unb läfft fie fertig lochen, würgt gehörig unb
treibt fie bitrd) ein ipaarfieb, rütirt brei ©igetb unb etwa! füffen fRahnt
bagu unb richtet fie über in Sutter gebadenen ©routonl an; eine ge=

lodjte Sellerie wirb ebenfaltl gu ©routonl gefdjnitten unb beigegeben.

^aulfuppe ot)ne 'gleifch. — Sereitunglgeit P/2 ©tunben. —
gür 6 fßerfonen. — gutaten: 250 ©ramm gut gerfd)tagene Knochen,
berfepiebene fein gerfdjnittene ©uppengemltfe, 20 ©ramm Siebigl gleifd;*
©ïtralt, Saig. Sian nimmt 2 '/a Siter SBaffer, feist 250 ©ramnt
Knochen, ferner bie ©uppengemüfe (eine Stohrrübe, eine Saudjgwiebet,
ein ©etterielopf, eine Zwiebel, einige SS5ei^toI)tbtätter, eine fßeterfitiem
Würget, einen halben SBirfinglopf, brei greffe Kartoffeln) gu unb locht
fie in reidjtid) einer ©tuube genitgenb Weich- Stilbann nimmt man bie

Knodjen aul bem ©efäjf, fügt 20 ©ramm Siebigl gleifd)=©3;traït unb
bal nötige ©atg t)W5«/ wnb fäfs't bie ©uppe hiermit nod] einmal bur<h=

lodjen. (®iel nod] einmalige ®urd)lod)en ift in bieten gälten, in benen
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hält aber, was für die Interessenten ausschlaggebend sein dürfte, keinerlei

aufregende oder schädliche Bestandteile. Als weiterer Vorzug des En-
rilo-Getränkes ist sein relativ hoher Nährwert zu erwähnen, der laut
chemischer Analyse demjenigen anderer Getreideröstungen, wie Malz-,
Weizen-, Kornkaffee überlegen ist. Enrilo wird deshalb von ärztlicher
Seite als ein absolut gesundes und außerordentlich bekömmliches Ersatzmittel

für Bohnenkaffee empfohlen, das sich speziell für einen reichlichen
Mitgenuß von Milch eignet.

Wezepte.
Erprobt » n d gut befunden.

Vermicclle-Snppc auf Elsässerart. Etwa 3 Löffel Eicr-
fideli werden mit frischer Butter blond gedünstet, indem man etwas

Mehl darüber stäubt. Nachdem Fleischbrühe oder heißes Wasser und
das übliche Gewürz beigefügt ist, läßt man die Suppe dreiviertel
Stunden kochen, sie kann auch nach Belieben mit durchgetriebenen
Tomaten verfeinert werden. Die Suppe wirb über ein Teiglein von
einem mit Milch verklopften Ei, mit einigen Tropfen Maggis Würze
durchzogen, angerichtet.

Sellerie-Suppe. Zwei große gereinigte Sellerie werden in
Scheiben geschnitten, in Butter gedämpft und mit zwei Kochlöffeln voll
Mehl bestreut; dann dämpft man sie noch eine Zeit lang, füllt mit der

nötigen Fleischbrühe auf und läßt sie fertig kochen, würzt gehörig und
treibt sie durch ein Haarsieb, rührt drei Eigelb und etwas süßen Rahm
dazu und richtet sie über in Butter gebackenen Croutons an; eine

gekochte Sellerie wird ebenfalls zu Croutons geschnitten und beigegeben.

Haussuppe ohne Fleisch. — Vereitungszeit IZs Stunden. —
Für 6 Personen. — Zutaten: 250 Gramm gut zerschlagene Knochen,
verschiedene fein zerschnittene Suppengemüse, 20 Gramm Liebigs Fleisch-
Extrakt, Salz. Man nimmt 2 7- Liter Wasser, fetzt 250 Gramm
Knochen, ferner die Suppengemüse (eine Mohrrübe, eine Lauchzwiebel,
ein Selleriekopf, eine Zwiebel, einige Weißkohlblätter, eine Petersilienwurzel,

einen halben Wirsingkopf, drei große Kartoffeln) zu und kocht
sie in reichlich einer Stunde genügend weich. Alsdann nimmt man die

Knochen aus dem Gefäß, fügt 20 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt und
das nötige Salz hinzu, und läßt die Suppe hiermit noch einmal
durchkochen. (Dies noch einmalige Durchkochen ist in vielen Fällen, in denen
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Siebigl gteifd)=(££traït bei ©Uppen :c. gur Stntoenbiutg getaugt, ratfam
unb empfetftenêwert.

*

©efüttte fRoutaben. ®ie borgerid)teten gteifdjfdjeiben werben

teidjt geïtopft, mit einer fingerbiden Sage getjadtem ©d)Weinefteifd)
beftridjen, wetcpeê mit ©atg, feingetjadter Shekel unb Pfeffer gewürgt
ift, bann Werben bie fRoutaben wie befannt gufammengeroltt, mit einem

gaben gufammengebunben, in SReljt gewenbet unb in Sutter braun
gebraten; bann legt man fie in einen ©cpmortopf, giefft bie Sutter=
fauce unb fobieï Ijeifje Souillon ober Staffer mit SiebigS gteifdjejtraft
tfingu, baf; bie fRoutaben ïnapp bebecît finb unb täfst fie, feft gugebedt,
tangfam meid) fdjtnoren.

*

tpafenpafiete. SRan nimmt nur bie fdjönften Stüde bom trafen,
ffjtdt fie unb ïegt fie einige Sage in bie Seige. ®ann bratet man fie
ab unb ïodjt fie patb fertig. Stuf ben Setgboben wirb fotgenbe garce
geftrid)en; 125 ©ramm grünen ©ped, tftbiebetn, kapern mit einanber
getjadi, Srofamen bon fd)Wargem Srot, Pfeffer, ©atg unb SRnêtatnujf
bagu genommen; auf biefe tegt man bie ©tüde bom tpafen nnb ben

®edel beS Sutterteigê barüber. Sebor bie iftafiete in ben Dfett tommt,
wiro fie mit gertteppertem © beftridjen. @ie muff in ftarïer tpitje
badett.

*

©atm auf bern fRofte. ®er in ©djeiben gefcpnittene, aulges
nommene ©atm Wirb in Sßrobertceöt eingetaud)t, mit ©atg unb fßfeffer
beftreut unb auf bem tRofte über ftarïer Kotjtengtut bon beiben Seiten
bel)utfam gebraten, fo baff er beim ItmWenben nid)t gerbridjt; hierauf
richtet man itfn an unb garniert itjn mit 3dronenfiüdd)en.

*

©todfifd) mit ©enffauce. ®en tüchtig gewäfferiertf.©todfifdj
täfjt man in ©atgWaffer auf gefdjtoffener tperbfotatte gar gießen (etwa
eine Siertetftnnbe), bann bringt man in eine Safferotte etwaê gett unb
fein gewiegte Zwiebel, täfst fie röften, rüf)rt einen Söffet 9ReI)t, einen

Seetöffel ©enf baran, bergiefft mit gteifd)brüt;e ober ïocpenbem Staffer
gu einer Sunïe, würgt nod) mit etWa§ .Qitronenfaft, täfst ben gtfd) in
ber Srütje auffodjen unb ridjtet bie ©peife mit gehockten ©algerbäpfetn
at§ Sagabe an.

-X-

Kartoffetfpeife mit gteifdjrefien. ®ie gefodjten Kartoffeln
werben, in ïïeine.©tüde gerfdjwitten unb in eine mit Sutter au^geftridjeue
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Liebigs Fleisch-Extrakt bei Suppen:c. zur Anwendung gelangt, ratsam
und empfehlenswert.

-X-

Gefüllte Rouladen. Die vorgerichteten Fleischscheiben werden

leicht geklopft, mit einer fingerdicken Lage gehacktem Schweinefleisch
bestrichen, welches mit Salz, seingehackter Zwiebel und Pfeffer gewürzt
ist, dann werden die Rouladen wie bekannt zusammengerollt, mit einem

Faden zusammengebunden, in Mehl gewendet und in Butter braun
gebraten; dann legt man sie in einen Schmortopf, gießt die Buttersauce

und soviel heiße Bouillon oder Wasser mit Liebigs Fleischextrakt
hinzu, daß die Rouladen knapp bedeckt sind und läßt sie, fest zugedeckt,

langsam weich schmoren.

Hasenpastete. Man nimmt nur die schönsten Stücke vom Hasen,
spickt sie und legt sie einige Tage in die Beize. Dann bratet man sie

ab und kocht sie halb fertig. Auf den Teigboden wird folgende Farce
gestrichen; 125 Gramm grünen Speck, Zwiebeln, Kapern mit einander
gehackt, Brosamen von schwarzem Brot, Pfeffer, Salz und Mnskatnuß
dazu genommen; auf diese legt man die Stücke vom Hasen und den

Deckel des Butterteigs darüber. Bevor die Pastete in den Ofen kommt,
wiro sie mit zerkleppertem Ei bestrichen. Sie muß in starker Hitze
backen.

-k

Salm auf dem Roste. Der in Scheiben geschnittene,
ausgenommene Salm wird in Provenceöl eingetaucht, mit Salz und Pfeffer
bestreut und auf dem Roste über starker Kohlenglut von beiden Seiten
behutsam gebraten, so daß er beim Umwenden nicht zerbricht; hierauf
richtet man ihn an und garniert ihn mit Zitronenstückchen.

Stockfisch mit Senfsauce. Den tüchtig gewässerten s Stockfisch

läßt man in Salzwasser auf geschlossener Herdplatte gar ziehen (etwa
eine Viertelstunde), dann bringt man in eine Kasserolle etwas Fett und
fein gewiegte Zwiebel, läßt sie rösten, rührt einen Löffel Mehl, einen

Teelöffel Senf daran, vergießt mit Fleischbrühe oder kochendem Wasser

zu einer Tunke, würzt noch mit etwas Zitronensaft, läßt den Fisch in
der Brühe aufkochen und richtet die Speise mit gekochten Salzerdäpfeln
als Zugabe an.

Kartoffelspeise mit Fleischresten. Die gekochten Kartoffeln
werden in kleine Stücke zerschnitten und in eine mit Butter ansgestrichene



SReljtfpeifenform getan. Sann Perquirtt man fobiet fauten 5Ral)ut atS

nötig ift, um bie Kartoffeln gu beöecfen, mit einem geWäfferten unb

getjadten gering, ein paar gewiegten 303tebetn, @atg, Pfeffer, fßeterfitie,
etwa§ gefdjmotgener Suiter, einer Keinen fßrife Stiegt unb etwa bor*
tjanbenen beliebigen get)actten gteifdjreffen, giefjt bieê über bie Kartoffeln
unb bäctt bie ©peife im Ofen. SJtan ferbiert fie in ber gorm. @ie

fdjmecft mit grünem ©atat borgügtid).

-*

KatbSboreffen. 3Kan nimmt ljiergu Sruftftüd, fdjneibet et> in
Ijübfdje SortegftücEe, fatgt fie unb fe|t fie mit etwaê gmiebeï, S55urgeï=

werf unb gutem gett aufs geuer, täfjt fie auf alten Seiten braun an*
braten, ftäubt fPM)t barüber ; I)at aud) biefeS garbe angenommen, giefft
man etWaS SBaffer gu, würgt mit 3ttronenfd)ate unb bämpft baS gleifcp
gugebedt Weid), girfa eine ©tunbe. Sor bem §tnrid)ten giefjt man etwas
SBeiffwein gu, Wa§ bie ©auce pifant maäjt. Se nad) bem ©efdjmacf
fann ab unb gu Sßaffer ober Souitton gugegoffen werben. Sie ©auce
muff fämig unb fdjön getb*braun fein.

*

©etteriefatat. ©etteriefnotten werben gereinigt, fauber unb
bünn gefcfyätt unb in fd)Wad)em ©atgwaffer weid)gefod)t. Sann wer*
ben bie SBurgetn in fctjöne ©djeibcpen gefdjnitten, mit Wenig ©atg,
©ffig ober 3üronenfaft unb Oet Permifct)t. SaS Sßaffer, in bem bie

©etlerie gefod)t werben, fott nictit weggefd)üttet werben, e§ Icijjt fid)

gu einer Kartoffel* ober ©intauffuppe felfr gut berWenben.

*
©ebadener Stumenfotjt. 3tad)bem ber Stumenfot)! gereinigt

unb gewafdjen ift, täfjt man itjn in ©atgwaffer meid) fod)en. SSenn er
gut abgetropft ift, gibt man itjn in eine fenerfefte fßtatte, madjt eine

©auce mit Sutter, gwiebeï unb etWaS 9Jief)t, IjeXXgetb gebämpft, giem*
tid) bicftid). Sann berruljrt man 1—2 ©igetb mit etwas Zitrone, gibt
tftaljm unb Käfe bei, bieS atteS über ben Stumenfotjt nnb täfjt il)n im
Sadofen fdjön gelb baden.

*
Souitton*Kartoffetn. SereitungSgeit 1 ©tunbe. gür fünf

ißerfonen. 3"taten: 1V2 Kito Keine 2Bad)Sfartoffetn, 40 ©ramm Sutter,
©atg, gwei ©fjtöffet fe^r fein gewiegter fßeterfitie, 5 ©ramm SiebigS
gleifdjejlraft, 2 ©fjtöffet SBaffer. SKan fodje bie Kartoffeln in ber
©d)aïe, pelle fie ab, laffe Sutter Ijeifj werben, füge ©atg, fßeterfitie
unb baS aufgetöfte gteifdtjeytroït bagu, gebe bie Kartöffetdjen Ijinein
unb fcfywenfe fie um, bafj fie bräuntid) gtcingen.

Mehlspeisenform getan. Dann verquirlt man soviel sauren Rahm als
nötig ist, um die Kartoffeln zu bedecken, mit einem gewässerten und

gehackten Hering, ein paar gewiegten Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Petersilie,
etwas geschmolzener Butter, einer kleinen 'Prise Mehl und etwa
vorhandenen beliebigen gehackten Fleischresten, gießt dies über die Kartoffeln
und bäckt die Speise im Ofen. Man serviert sie in der Form. Sie
schmeckt mit grünem Salat vorzüglich.

-X-

Kalbsvoressen. Man nimmt hierzu Bruststück, schneidet es in
hübsche Vorlegstücke, salzt sie und setzt sie mit etwas Zwiebel, Wurzelwerk

und gutem Fett aufs Feuer, läßt sie auf allen Seiten braun
anbraten, stäubt Mehl darüber; hat auch dieses Farbe angenommen, gießt
man etwas Wasser zu, würzt mit Zitronenschale und dämpft das Fleisch

zugedeckt weich, zirka eine Stunde. Vor dem Anrichten gießt man etwas
Weißwein zu, was die Sauce pikant macht. Je nach dem Geschmack
kann ab und zu Wasser oder Bouillon zugegossen werden. Die Sauce
muß sämig und schön gelb-braun sein.

Selleriesalat. Sellerieknollen werden gereinigt, sauber und
dünn geschält und in schwachem Salzwasser weichgekocht- Dann werden

die Wurzeln in schöne Scheibchen geschnitten, mit wenig Salz,
Essig oder Zitronensaft und Oel vermischt. Das Wasser, in dem die

Sellerie gekocht werden, soll nicht weggeschüttet werden, es läßt sich

zu einer Kartoffel- oder Einlaufsuppe sehr gut verwenden.

Gebackener Blumenkohl. Nachdem der Blumenkohl gereinigt
und gewaschen ist, läßt man ihn in Salzwasser weich kochen. Wenn er
gut abgetropft ist, gibt man ihn in eine feuerfeste Platte, macht eine

Sauce mit Butter, Zwiebel und etwas Mehl, hellgelb gedämpft, ziemlich

dicklich. Dann verrührt man 1—2 Eigelb mit etwas Zitrone, gibt
Rahm und Käse bei, dies alles über den Blumenkohl nnd läßt ihn im
Backofen schön gelb backen.

Bouillon-Kartoffeln. Bereitungszeit 1 Stunde. Für fünf
Personen. Zutaten: 1'/- Kilo kleine Wachskartoffeln, 40 Gramm Butter,
Salz, zwei Eßlöffel sehr fein gewiegter Petersilie, 5 Gramm Liebigs
Fleischextrakt, 2 Eßlöffel Wasser. Man koche die Kartoffeln in der
Schale, pelle sie ab, lasse Butter heiß werden, füge Salz, Petersilie
und das aufgelöste Fleischextrakt dazu, gebe die Kartöffelchen hinein
und schwenke sie um, daß sie bräunlich glänzen.
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Stalten if cl) er ©atn t. 125 ©ramm £nil)uerfteifd), 125 ©r.
gefatgene Dcijfenjunge, 1 gering, 125 ©rantra ©arbeiten, 2 Reinetten«

Steffel, 4 Kartoffeln, 1 geformte ©eiterte »erben mit 2 ©fjlöffel bot!
Kapern, et»a§ getfacïten ,3»iebeln unt> ißeterfilien in Keine SBürfel
gefdjnitten, bringt atteê in eine ©djale, ttriirjt eS mit fßfeffer ttnb ©alj,
mactjt eS mit einer bünnen SRaponnaife gu einem bicKicpen ©alat an.
®iefer toirb in einer pbfdjen @alatfd)üffel luppelformartig angerichtet,
mit getjacKem, tjartgelodjtem Eigelb unb ©itoeifs, fotnie gelobten @etb=

rttben, fRanbid) unb ©ffiggurfen buntfarbig tjübfd) überwogen unb oben

mit einem tjaïben ©i unb ©abiar berjiert.
*

©alat bon-fRotfbtjl à la russe, ©in Kopf fRotfot)! toirb, nact)=

bent er recljt Kein gefdjnitten ift, in ©algtoaffer aufgeïod)t, bann itt
fatteë SSaffer gelegt, abgetropft unb in eine Stffiette mit ©ffig, ©alj
nttb ©Sbragott gelegt, llnterbeê toirb ©igetb mit einem halben ©tafe
fttffem fRatjm ftar gerührt unb ©alj, Pfeffer, ©ffig, getfacKer ©ëbragott
unb Körbet tji^ugetan. f]u biefer SRifdjung toirb ber Kol)! mit ettoaê

feingefdjnittenem SRettig gemengt.

*
Slufgejogene Kartoffeln, ©ine fßorjeltanform toirb ftar!

auggebuttert unb mit gefochten, in ©cpeiben gefdjniiteneu Kartoffeln fdjuppem
artig aufgelegt, hierauf »erben robe, gefdjälte Kartoffeln in ©alg*
»affer »eid) gefocht unb fobaïb baê SSaffer abgefcputtet nnb gut Oer*

bampft ift, bttrd) einen groben ®urd)fd)lag getrieben. 3Ran gibt nun
frifdje Butter ^trtgu, et»a auf g»ei ißfuttb Kartoffeln 125 ©ramm
Butter, giefjt nacp unb nad) füfjen 9îal)m baran unb rübrt bie SRaffe

fel)r fdjaumig unb Ieid)t. hierauf gibt man einige gereinigte, feittge=

»iegte ©arbeiten ober geringe ju, füHt bie SRaffe in bie gorrn, ftreid)t
fie oben glatt unb bebecft fie mit Kartoffelfdjeiben, fo»ie mit fCeinge=

fd)nittenen Butterftücfd)en. ®iefe ©peife toirb in 30 SRinuten in Ijetfte»
Öfen gebacfen. SRan lann aber unter bie ÏRaffe aud) nod) bier ©igelb
fo»ie prn @d)Iuf) ben ©djnee ber ©ier gießen.

*

fßilante ©ier. ®ie ©ier »erben giemtich fjart gefocht, ber Sänge
nad) halbiert, mit geriebenem sJfauct)fteifcb unb Kapern, ober ©enf unb

geriebenem Kräuterläfe öeftreut ; bann wirb eine SRemoutabenfauce ba=

rüber gegoffen unb fie mit feinen Butterbroten gereicht-

*

SReiêlnôpfli. 400 ©ramm 9Rei§ toirb in V2 Stier Sßaffer unb
ebenfobiel SRild) toeid)geIoct)t, bann löfjt man ben Brei, erfalten, rut)rt
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Italienischer Salat. 125 Gramm Hühnerfleisch, 125 Gr.
gesalzene Ochsenzunge, 1 Hering, 125 Gramm Sardellen, 2 Reinetten-
Aepfel, 4 Kartvfseln, 1 gekochte Sellerie werden mit 2 Eßlöffel voll
Kapern, etwas gehackten Zwiebeln und Petersilien in kleine Würfel
geschnitten, bringt alles in eine Schale, würzt es mit Pfeffer und Salz,
macht es mit einer dünnen Mayonnaise zu einem dicklichen Salat an.
Dieser wird in einer hübschen Salatschüssel kuppelformartig angerichtet,
mit gehacktem, hartgekochtem Eigelb und Eiweiß, sowie gekochten
Gelbrüben, Randich und Essiggurken buntfarbig hübsch überzogen und oben

mit einem halben Ei und Caviar verziert.

Salat von Rotkohl à la russe. Ein Kopf Rotkohl wird, nachdem

er recht klein geschnitten ist, in Salzwasser aufgekocht, dann in
kaltes Wasser gelegt, abgetropft und in eine Assiette mit Essig, Salz
und Esdragon gelegt. Unterdes wird Eigelb mit einem halben Glase
süßem Rahm klar gerührt und Salz, Pfeffer, Essig, gehackter Esdragon
und Körbet hinzugetan. Zu dieser Mischung wird der Kohl mit etwas
feingeschnittenem Rettig gemengt.

Aufgezogene Kartoffeln. Eine Porzellanform wird stark aus-
gebuttert und mit gekochten, in Scheiben geschnittenen Kartoffeln schuppenartig

ausgelegt. Hierauf werden rohe, geschälte Kartoffeln in Salz-
wasscr weich gekocht und sobald das Wasser abgeschüttet und gut
verdampft ist, durch einen groben Durchschlag getrieben. Man gibt nun
frische Butter hinzu, etwa auf zwei Pfund Kartoffeln 125 Gramm
Butter, gießt nach und nach süßen Rahm daran und rührt die Masse
sehr schaumig und leicht. Hierauf gibt man einige gereinigte, feingewiegte

Sardellen oder Heringe zu, füllt die Masse in die Form, streicht
sie oben glatt und bedeckt sie mit Kartoffelscheiben, sowie mit
kleingeschnittenen Butterstückchen. Diese Speise wird in 30 Minuten in heißem
Ofen gebacken. Man kann aber unter die Masse auch noch vier Eigelb
sowie zum Schluß den Schnee der Eier ziehen.

Pikante Eier. Die Eier werden ziemlich hart gekocht, der Länge
nach halbiert, mit geriebenem Rauchfleisch und Kapern, oder Senf und

geriebenem Kräuterkäse bestreut; dann wird eine Remouladensauce
darüber gegossen und sie mit feinen Butterbroten gereicht.

Reisknöpfli. 400 Gramm Reis wird in 1/- Liter Wasser und
ebensoviel Milch weichgekocht, dann läßt man den Brei erkalten, rührt
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2—3 Gcter barunter, ftidjt bon bent Seig ©tüdtein ab, briiclt fie ettt>a§

flact; unb bactt fie in Sutter fdjün gelb. Stau würjt ben fReiS nad)
Setieben mit ©atj unb Pfeffer, $ann aud) Suder unb S'Utmet ba=

rftber ftréttett.

Dfterfudjen. ©in mit Sutter beftridjeneê Stedj belegt man mit
Suder ober Sutterteig, 90—120 ©ramm getnafdjettett DîeiS fodjt matt
in Stild) meid), bann fcbtägt matt 9 ©igetb, 125 ©ramm Suder unb
ettnaS ©itronenfdjate fdjautttig, rülfrt 1 ©jobben fRalfin barunter,
fcl)tägt bieg in einer Steffingbfanne auf fdjtnadjem geuer ju einer
©rênte, bermifdjt biefe mit beut IReiS unb einem ©täSdjen Strac, füllt
bie Stoffe in bie gorm auf ben Seig unb bactt bie Sorte buntetgetb,
gtafiert fie mit ißunfdjgtafur.

*
fRtjabarberfudjen. Stan belegt ein Sndjenbted) mit einem

Stürbeteig, fc^neibet bie gefdjättett fREjabarberftenget in tteine SBürfet,
legt fie giemtid) biet auf ben Seig unb überftreut fie ftarf mit Suder.
gür einen Sucl;en mittterer ©röfje berquirtt man bier ©fjtöffet fRatjm,
ttier ©jftßffet Suder unb bier ©igetb gut miteinanber, giefjt biefe

Stifdjung über bie fRIjabarber ttnb fdjiebt ben Suchen fogteid; in ben

Ofen. ütun fdjtägt man baS ©itoeiff ju ©dtnee, berfüjjt eS mit Sl<c!er
unb ftreidjt eS auf ben gut jur tpcitfte gebactenen Suchen. SDiefer

fotmnf atSbann nochmals fo lange in ben Dfett, bis ber ©djaum eine

fdjßne gelbe garbe bat.
*

ißtumf)ubbiug. Stan gerreibt baS 28eid)e bon einem Srot ganj
fein ttnb mifdjt fotgenbeS barunter : 500 ©ramm gut getuafdjette fRofitten,
500 ©ramm Sultaninen, 375 ©ramm fein gelqacfteS Stinberfett; 125
©ramm Sürouat unb Orangeat; für 10 ©ig. gemifdjteg ©ettnirj, bier
©ier, ein ©läSdjen Sogttac. hierauf bringt matt biefe SRaffe in eilte

gut mit Sutter auggeriebene ißubbingfornt ttttb todjt ben Rubbing
3—4 ©tunben.

Slpfetfbeife. Stan beftreidjt eine Stuftaufform mit Sutter, ftettt
gan^e gefdjalte Steffel, bon tuetebeu man mittels eines StuSftedjerS baS

SîcrnljauS entfernt, in biefetbe, füllt bie Steftfet mit eingemachten igotjam
ttiSbceren, rütqrt 100 ©ramnt Suder mit 4 ©ibottern 51t ©djaitm, gibt
bann einen ©jflßffel Stel)t, bie abgeriebene ©dqate einer Ijalben S'trotte,
4 ©fflßffel SRatjnt ttttb juleijt ben ©djttee ber 4 ©imeiff baran. Shm
toirb baS ©erütjrte über bie Stepfei gegoffen, in ber ïïîoljre gebacten
unb mit 3"der beftreut aufgetragen.
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2—3 Eier darunter, sticht von dem Teig Stücklein ab, drückt sie etwas
flach und backt sie in Butter schön gelb. Man würzt den Reis nach
Belieben mit Salz und Pfeffer. Kann auch Zucker und Zimmet
darüber streuen.

Osterkuchen. Ein mit Butter bestrichenes Blech belegt man mit
Zucker oder Butterteig, 90—120 Gramm gewaschenen Reis kocht mau
in Milch weich, dann schlägt man 9 Eigelb, 125 Gramm Zucker und
etwas Citronenschale schaumig, rührt 1 Schoppen Rahm darunter,
schlägt dies in einer Messingpfanne auf schwachem Feuer zu einer
Crème, vermischt diese mit dem Reis und einem Gläschen Arac, füllt
die Masse in die Form auf den Teig und backt die Torte dunkelgelb,
glasiert sie mit Punschglasur.

-Z5

Rhabarberkuchen. Man belegt ein Kuchenblech mit einem

Mürbeteig, schneidet die geschälten Rhabarberstengel in kleine Würfel,
legt sie ziemlich dick auf den Teig und überstreut sie stark mit Zucker.

Für einen Kuchen mittlerer Größe verquirlt man vier Eßlöffel Rahm,
vier Eßlöffel Zucker und vier Eigelb gut miteinander, gießt diese

Mischung über die Rhabarber und schiebt den Kuchen sogleich in den

Ofen. Nun schlägt man das Eiweiß zu Schnee, versüßt es mit Zucker
und streicht es auf den gut zur Hälfte gebackenen Kuchen. Dieser
kommt alsdann nochmals so lange in den Ofen, bis der Schaum eine

schöne gelbe Farbe hat.

Plumpuddiug. Man zerreibt das Weiche von einem Brot ganz
fein und mischt folgendes darunter: 500 Gramm gut gewaschene Rosinen,
500 Gramm Sultaninen, 375 Gramm fein gehacktes Rinderfett; 125
Gramm Zitronat und Orangeat; für 10 Cts. gemischtes Gewürz, vier
Eier, ein Gläschen Cognac. Hierauf bringt man diese Masse in eine

gut mit Butter ausgeriebene Puddingform und kocht den Pudding
3 — 4 Stunden.

Apfelspeise. Man bestreicht eine Auflaufform mit Butter, stellt
ganze geschälte Aepfel, von welchen man mittels eines Ausstechers das

Kernhaus entfernt, in dieselbe, füllt die Aepfel mit eingemachten
Johannisbeeren, rührt 100 Gramm Zucker mit 4 Eidottern zu Schaum, gibt
dann einen Eßlöffel Mehl, die abgeriebene Schale einer halben Zitrone,
4 Eßlöffel Rahm und zuletzt den Schnee der 4 Eiweiß daran. Nun
wird das Gerührte über die Aepfel gegossen, in der Röhre gebacken
und mit Zucker bestreut aufgetragen.
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ttm gewöhnliche SSäfdje rafd) 31t jeidfnen, nimmt man 3tot=

ftein (roten Soneifenftein), ben man in jeber ®rogenl)anblung taufen
tarnt, unb löft itm in Siffig auf. SRit biefer Söfung geidjnet man mittetft
einer geber ober eineê ^SinfeXë bie SBäfdje. SBeber bie SSäfdje nod)
bie Steidje nimmt biefe garbe weg.

*
20? tïct)ftec£e entfernt m a it a it § grünem ©djreibtuä)

ttad) fotgenbem bon ber „Sed)n. Stunbfchau" empfohlenen Serfahren:
SRan fdjneibe einen gtanellappen ober SBitbteber in ber gorrn bc§

glec!3, aber etwa? gröfjer, au§, befeuchte benfetben reichlich in einer

Söfung bon Sora£ unb ©almiatgeift, lege ihn auf bie fledige ©teile
unb befd)Were benfetben. ÜRad) etwa 5—6 ©tmtben muff bat> ißflafter
abgenommen unb ber gtecf mit taltem Sßaffer unb einer Weichen Surfte
nadjgewafdjen Werben. $fi ba§ @c!)reibtifd)tuch aufgeleimt, fo muff nun
§unäd)ft eine Srodnung erfolgen. ®aê gefd)teï)t, inbem man eine biete

Sage reinen Söfdjtarton auf ben gtecE legt unb mit einem mcifjig leiten
ißlätteifen überbügelt.

*
Um lädierte SR ö b e t a u f 5 tt f r i f d) e n, reibe matt junadjft bie

©ad)en mit einer Söfung bon ©djellad in ©almiatgeift ab ttnb mit
einem Seinenlappen bit? guttt SrodenWerben nad).

*
SR a r m 0 r p l a 11 e n j u b e f e ft i g e n. 3m Sefeftigung bon SRar«

morplatten auf £Ra d)ttifd)en ober SCSafcfcjtoitetten fdjütte man pulberi*
fierten @ip§ in SBaffer unb rühre biefen Srei fd)nett, bebor er feft ift,
in bünnftüffigem Sifd)terleim. ®amit wirb bie SRarmorplatte beftridjeit
unb feft auf ben Unterfaf) gebrüdt unb ca. 24 ©htnbett befd)Wert bar=

auf liegen gelaffen.
*

Sin oleum frifdjt man auf, inbem man baêfelbe mit einer

SRifcpung einreibt, weldje aut? ißalmöl unb ißarafftn befteljt. SRan

nimmt, nad) ber „SBerfftatt", 1 Seil 2ßatmöt unb fchmilgt biet? mit
16 Seilen paraffin jufammen, Worauf matt bann nod) 4 Seile ifkraf=
finöl bajufügt.

*
SB e i ff e g e n ft e r b ü n ï e a u f j uf r i f d) e n. SRan nel)me @d)lemtm

treibe, rül)re fie mit etwat? tattern SîegenWaffer ju einem Srei unb reibe

mit biefer SRifctjung bermittelft eineë Safofaenê bie bcfdjäbigte genfter*
bant fo lange ein, biê fie wieber in alter grifdje glcinjt unb wie neu ange*
ftridjen erfdjeint. Sei genügeubem ©»treiben ift ber ©rfolg überrafdjeitb.

Slebattion unb Stellas: Stau Slife $ one g g er in ©t. ®aUeit.
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Um gewöhnliche Wäsche rasch zu zeichnen, nimmt man Rotstein

(roten Toneisenstein), den man in jeder Drogenhandlung kaufen
kann, und löst ihn in Essig auf. Mit dieser Lösung zeichnet man mittelst
einer Feder oder eines Pinsels die Wäsche. Weder die Wäsche noch

die Bleiche nimmt diese Farbe weg.

Milchflecke entfernt man aus grünem Schreibtuch
nach folgendem von der „Techn. Rundschau" empfohlenen Verfahren:
Man schneide einen Flanellappen oder Wildleder in der Form des

Flecks, aber etwas größer, aus, befeuchte denselben reichlich in einer

Lösung von Borax und Salmiakgeist, lege ihn auf die fleckige Stelle
und beschwere denselben. Nach etwa 5—6 Stunden muß das Pflaster
abgenommen und der Fleck mit kaltem Wasser und einer weichen Bürste
nachgewaschen werden. Ist das Schreibtischtuch aufgeleimt, so muß nun
zunächst eine Trocknung erfolgen. Das geschieht, indem man eine dicke

Lage reinen Löschkarton auf den Fleck legt und mit einem mäßig heißen

Plätteisen überbügelt.

Um lackierte Möbel aufzufrischen, reibe man zunächst die

Sachen mit einer Lösung von Schellack in Salmiakgeist ab und mit
einem Leinenlappen bis zum Trockenwerden nach.

W a r m o r platten zu befestigen. Zur Befestigung von
Marmorplatten auf Nachttischen oder Waschtoiletten schütte man pulverisierten

Gips in Wasser und rühre diesen Brei schnell, bevor er fest ist,

in dünnflüssigem Tischlerleim. Damit wird die Marmorplatte bestrichen
und fest auf den Untersatz gedrückt und ca. 24 Stunden beschwert darauf

liegen gelassen.

Linoleum frischt mau auf, indem man dasselbe mit einer

Mischung einreibt, welche aus Palmöl und Paraffin besteht. Man
nimmt, nach der „Werkstatt", 1 Teil Palmöl und schmilzt dies mit
16 Teilen Paraffin zusammen, worauf man dann noch 4 Teile Paraf-
finöl dazufügt.

WeißeFensterbänkeaufzufrischen. Man nehme Schlemmkreide,

rühre sie mit etwas kaltem Regenwasser zu einem Brei und reibe

mit dieser Mischung vermittelst eines Lappens die beschädigte Fensterbank

so lange ein, bis sie wieder in alter Frische glänzt und wie neu
angestrichen erscheint. Bei genügendem Einreiben ist der Erfolg überraschend.

Redaktion und Verlag: Frau E li se H on e g g er in St. Gallen.
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