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tifaßugiffttfe
gausiDtrtlj rdjaftltdje iratisMlap to gdjitop Jratot-^ettimfl.

©rfcgeint am elften Sonntag jeben SttonatS.

St. (Sailen SWr. 7. 3U^ f9°9-

Hjetklbeerett.

^ieber ftetfen jejjt in @bretl

®ie famofen ipeibetbeeren.

tpeibetbeeren finb gefunb,
®enn e§ fagt beë SSoïfeâ SRunb:
Sßenn bie blauen grücfyte reifen,
SDÎuff ber SIrjt bie gtudjt ergreifen.
®ie ©efcpntäcfer finb tjinieben,
SSie man meifj, gar fet)r berfdjieben,
®rum auf manche Strt unb SSeife

®ient bie grucpt 3U unf'rer ©peife.
®iefer pftegt bie §eibetbeeren
9îot) ntii 9Mci) nur ju bergefjren,
iyener wieber fdjäfd allein
£>ocp fie at§ Sompott nur ein,

@ingemacf)t nacp alter ©itte
Sßünfcpt äu effen fie ber ®ritte.
®od) in einem jebent gälte
Soben fie bie Beute alle
Unb befonberS ftetë bie £>errn.

®amen Ijatten oft fid) fern
SBeit bie grüdjte, 'S ift jttm tadjen,
Seiber blau bie 3cii)ue ntadjen,

Stud) bie Sippen werben btäutid),
28aS bett ©djönen unerfreulid),
Unb fo effen fie fie nicpt,
©onbern teiften ftitt SBêrjid)!.

©oüt eS betin fein SRittet geben,

làltnWjàle
KauswirtlisAstüche GrlitîsbeîlllU der SchMiM Miien-MtMg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 7. Juli l9c>9.

Heidelbeeren.

nieder stehen jetzt in Ehren
Die famosen Heidelbeeren.

Heidelbeeren sind gesund,

Denn es sagt des Volkes Mund:
Wenn die blauen Früchte reifen,

Muß der Arzt die Flucht ergreifen.
Die Geschmäcker sind hinieden,
Wie man weiß, gar sehr verschieden,

Drum auf manche Art und Weise

Dient die Frucht zu uns'rer Speise.

Dieser pflegt die Heidelbeeren

Roh mit Milch nur zu verzehren,

Jener wieder schätzt allein
Hoch sie als Kompott nur ein,

Eingemacht nach alter Sitte
Wünscht zu essen sie der Dritte.
Doch in einem jedem Falle
Loben sie die Leute alle
Und besonders stets die Herrn.
Damen halten oft sich fern
Weil die Früchte, 's ist zum lachen,

Leider blau die Zähne machen,

Auch die Lippen werden bläulich,
Was den Schönen unerfreulich,
Und so essen sie sie nicht,
Sondern leisten still Verzicht.
Sollt es denn kein Mittel geben,
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Sene SBirïuttg aufguljeben?
Stïfo ^ört man §äufig fragen,
ünb wir wollen StntWort fagen:
Steibt mit 'nem gitronenfcheibchen

Sich ba§ ittlägbtein ober SBeibdjen

9îad) ber ajîa^ïgeit ab bie gähne,
©längen weig fie, wie bie Schwäne,
®iefeê SRitteï ift probat,
®rum befolgt ben guten fftat!

Dotit Wert kr fjeiklkereu
unb fpegiett bon ben guträgticpen (£igenfct)aften berfelben für bie ©efunb»
Ijeit fei fiier nacljftefienbeë wiebergegeben: ®ie fpeibelbeere ift bon jeher
eine ber befannteften „SotfSmebiginen", beren beitfamer ©inftufj aucp

bon ber SBiffenfdjaft nicht beftritten wirb. 2Bo ipeibetbeeren im ipaufe
finb, bleibt ber Slrgt fern — fo tautet ein atteS S3oïfëurteit. ©erabe
bie ïteinen oHtägtic^en ©rfranlungen werben buret) ben ©enug bon
ipeibelbeeren getjeitt. Dbenbrein finb fie bittig, taffen fiel) ïeidjt troetnen
ober einmachen, unb fo !ann man fie baê gange 3al)r über berfügbar
baben. Sei fötunb=, 3tad)en= unb tpalêfatarrt) teiften 9lu§fpütungen mit
fpeibelbeerfaft bie borgüglichften ®ienfte, mit bem Sorteil, bag e§ nieptê

fepabet, wenn man etmab berfdjlucft. Slitcp übten iDtunbgerucp bertreibt
ber Saft, Scpnupfen wirb fict), wie erft jüngft ein ©eteprter wiffenfepaft*
lieb feftftetlte, atbbatb befestigt bureb eine Stuêfpiitung ber Stafe mit ber»

bünntem Saft. ®er beïannte btaue garbftoff ber tpeibelbeere bringt in bie

entgünbeten fpäutcpen unb ©ewebe ein. ®aburcp entfielt eine Scpupfcpicht
für bie barunter tiegenben ©ewebe, fobag weitere meepanifepe Steigungen
bon ber erfranften ©teile abgebatten werben unb bie Leitung fet)r febnett
bon flatten gept. Stuf gleicher Xtrfacpe beruht auch bie SSirfung ber
fpeibelbeere bei ®urd)fätlen; boep nicht bie (Schleimhäute berfiept ber

garbftoff mit einer fcpüpenben ®ecfe, fonbern and) jebe fpautoberfläcpe.
ißrofeffor SBinternig berWenbete beS^nlb ben Saft and) bei ben ber«

fchiebenften §autau3fcplägen unb glecptenarten unb ergielte in allen
gälten rafche unb bauernbe Teilung, eine Satfache, bie allgemein be«

ïannt gu werben berbient.

"gflegepfe.
(gvprobt mtb gut bcfunbeit.

Suppe bon @etbrübcpen 5ßurbe. gwei tpanbbott ©elbrüb*
djen unb ein Setterieïopf werben fauber gepufft, bann in Sutter gepn
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Jene Wirkung aufzuheben?
Also hört man häufig fragen,
Und wir wollen Antwort sagen:

Reibt mit 'nem Zitronenscheibchen

Sich das Mägdlein oder Weibchen

Nach der Mahlzeit ab die Zähne,

Glänzen weiß sie, wie die Schwäne,
Dieses Mittel ist probat,
Drum befolgt den guten Rat!

Vom Wert der Heidelbeeren

und speziell von den zuträglichen Eigenschaften derselben für die Gesundheit

sei hier nachstehendes wiedergegeben: Die Heidelbeere ist von jeher
eine der bekanntesten „Volksmedizinen", deren heilsamer Einfluß auch

von der Wissenschaft nicht bestritten wird. Wo Heidelbeeren im Hause

sind, bleibt der Arzt fern — so lautet ein altes Volksurteil. Gerade
die kleinen alltäglichen Erkrankungen werden durch den Genuß von
Heidelbeeren geheilt. Obendrein sind sie billig, lassen sich leicht trocknen
oder einmachen, und so kann man sie das ganze Jahr über verfügbar
haben. Bei Mund-, Rachen- und Halskatarrh leisten Ausspülungen mit
Heidelbeersaft die vorzüglichsten Dienste, mit dem Vorteil, daß es nichts
schadet, wenn man etwas verschluckt. Auch üblen Mundgeruch vertreibt
der Saft. Schnupfen wird sich, wie erst jüngst ein Gelehrter wissenschaftlich

feststellte, alsbald bese.tigt durch eine Ausspülung der Nase mit
verdünntem Saft. Der bekannte blaue Farbstoff der Heidelbeere dringt in die

entzündeten Häutchen und Gewebe ein. Dadurch entsteht eine Schutzschicht

für die darunter liegenden Gewebe, sodaß weitere mechanische Reizungen
von der erkrankten Stelle abgehalten werden und die Heilung sehr schnell
von statten geht. Auf gleicher Ursache beruht auch die Wirkung der
Heidelbeere bei Durchfällen; doch nicht die Schleimhäute versieht der
Farbstoff mit einer schützenden Decke, sondern auch jede Hautoberfläche.
Professor Winternitz verwendete deshalb den Saft auch bei den

verschiedensten Hautausschlägen und Flechtenarten und erzielte in allen
Fällen rasche und dauernde Heilung, eine Tatsache, die allgemein
bekannt zu werden verdient.

Mezepte.
Erprobt und gut befunden.

Suppe von Gelbrübchen-Purpe. Zwei Handvoll Gelbrüb-
chen und ein Selleriekopf werden sauber geputzt, dann in Butter zehn
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SRinuten tangfam gebämpft, worauf fie mit gteifdjbrüfye übergriffen gar
geÏDdjt unb burcl) ein feines fjaarfieb geftriedjert werben. ®ie Suppe
wirb nun nod} einmal aufgefodjt nnb über meid) gefönten fReig an=

gerietet.
*

Somatenfuppe. Stuf einen $affenfopf fReië netjme man bier
grofje Somaten. iRacpbem biefetben gemafepen unb in Stüde gefdjnitien
Worben finb, laffe man fie mit etwa? söutter nnb ein wenig gdneM
feiert bünften, gebe atgbann bag genügenbe Quantum gteifcpbrüfje ober
SBaffer pinju, taffe eg nod} einmal auftoepen, gebe baë ©anje burcp
ein Sieb unb toipe barauf ben fReig barin girïa acptjepn ËRinuten.

Seim Stnricpten gebe man geriebenen ißarmefantäfe baju.
*

Satbfteifcp piquant, Sereitunggjeit l'/s Stunben. — gür bier
ißerfonen. Butaten: 1 Sito Satbfteifcp, 125 ©ramm Sorbetten, 1 ge*
riebene Bliebet, 215 ©ramm Sutter, Saig, ißfeffer, 4 Söffet fauren
iRapm, 4 ©jjtöffet Bitronenfaft, 15 ©ramm Siebig'g gteifd)=©ïtra!t. —
1 Sito attfeptaepteneg Satbfteifcp auë ber Sente, Womögtid} Dberfdjate,
wirb tüd)tig geïtopft; bann maept man auf einer Seite beëfetben adjt
©entimeter tauge ©infdjnitte, grätet 125 ©ramm SarbeEen gut aug,
teilt fie ber Sänge nad}, tegt in jeben Schnitt eine patbe Sarbelte,
träufelt jwei ©fftöffet Bitronenfaft auf, berteitt eine geriebene Bliebet
barauf, ebenfo 90 ©ramm Sutier in gtödepen, ftreut Saig nnb Sßfeffer
über unb binbet bag gteifcp, mit einem Sinbfaben umfdjnürt, feft ju=
fammen. SDann fd)Wi|t man 125 ©ramm Sutter in einer tteinen fßfanne
getbtid), tegt bag gteifcp hinein, gibt 4 Söffet fauern fRapm, 15 ©r.
Siebig'g gteifcp»©£traft unb noepmatg 2 ©fstöffet Bitronenfaft pin^u,
bedt bie ißfanne ju unb täfft eg 8/4 Stunben bämpfen, eg in biefer
Beit einigentate wenbenb. ®ann nimmt man ben ®edet wieber ab,
bräunt bag gteifcp, etwag SBaffer nacpgieffenb, unb ift bie Sauce niept
feitnig genug, fo rüprt man ein Wenig SRept 5U unb fd}medt mit Sa%
ab. ®ap gibt man Satjfartoffetn unb Sompott nad} Setieben.

*
griture. (gtatienifcpeg fRecept). Satteg gteifdj, feien eg nun

iReften bon §apn, Stpinfett ober Sîatbfteifct) (aber nie Dcpfenfteifd}),
wirb burd} bie äRafcpine getrieben, big eg ein feiner Srei ift. ®ann
täfjt man Sutter jergepen, gibt tötest bagu unb berbünnt gteid) mit
äRitcp unb täfit eg lochen, bafj eg wirb wie ein Sinberbrei. SBenn

erlattet, werben 1—2 ©ier bap gegeben, Satj unb ißfeffer unb ein

redjter ©fjtöffet bott geriebenen ißarmefäntäfe. ®ann wirb bag gleifd)
bap gegeben unb auf bem geuer bie SRaffe gut bid werben taffen.
SBenn erfattet, Werben SBürftcpen gebre^t, biefe in berftopfeiem @i unb
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Minuten langsam gedämpft, worauf sie mit Fleischbrühe übergössen gar
gekocht und durch ein feines Haarsieb gestriechen werden. Die Suppe
wird nun noch einmal aufgekocht und über weich gekochten Reis
angerichtet.

-i-

Tomatensuppe. Auf einen Tassenkopf Reis nehme man vier
große Tomaten. Nachdem dieselben gewaschen und in Stücke geschnitten
worden sind, lasse man sie mit etwas Butter und ein wenig Zwiebel
leicht dünsten, gebe alsdann das genügende Quantum Fleischbrühe oder
Wasser hinzu, lasse es noch einmal aufkochen, gebe das Ganze durch
ein Sieb und koche darauf den Reis darin zirka achtzehn Minuten.
Beim Anrichten gebe man geriebenen Parmesankäse dazu.

-X-

Kalbfleisch piquant. Bereitungszeit I V- Stunden. — Für vier
Personen. Zutaten: 1 Kilo Kalbfleisch, 125 Gramm Sardellen, 1

geriebene Zwiebel, 215 Gramm Butter, Salz, Pfeffer, 4 Löffel sauren

Rahm, 4 Eßlöffel Zitronensaft, 15 Gramm Liebig's Fleisch-Extrakt. —
1 Kilo altschlachtenes Kalbfleisch aus der Keule, womöglich Oberschale,
wird tüchtig geklopft; dann macht man auf einer Seite desselben acht
Centimeter lange Einschnitte, grätet 125 Gramm Sardellen gut aus,
teilt sie der Länge nach, legt in jeden Schnitt eine halbe Sardelle,
träufelt zwei Eßlöffel Zitronensaft auf, verteilt eine geriebene Zwiebel
darauf, ebenso 90 Gramm Butter in Flöckchen, streut Salz und Pfeffer
über und bindet das Fleisch, mit einem Bindfaden umschnürt, fest

zusammen. Dann schwitzt man 125 Gramm Butter in einer kleinen Pfanne
gelblich, legt das Fleisch hinein, gibt 4 Löffel sauern Rahm, 15 Gr.
Liebig's Fleisch-Extrakt uud nochmals 2 Eßlöffel Zitronensaft hinzu,
deckt die Pfanne zu und läßt es Stunden dämpfen, es in dieser

Zeit einigemale wendend. Dann nimmt man den Deckel wieder ab,
bräunt das Fleisch, etwas Wasser nachgießend, und ist die Sauce nicht
seimig genug, so rührt man ein wenig Mehl zu und schmeckt mit Salz
ab. Dazu gibt man Salzkartoffeln und Kompott nach Belieben.

Friture. (Italienisches Recept). Kaltes Fleisch, seien es nun
Resten von Hahn, Schinken oder Kalbfleisch (aber nie Ochsenfleisch),
wird durch die Maschine getrieben, bis es ein feiner Brei ist. Dann
läßt man Butter zergehen, gibt Mehl dazu und verdünnt gleich mit
Milch und läßt es kochen, daß es wird wie ein Kinderbrei. Wenn
erkaltet, werden 1—2 Eier dazu gegeben, Salz und Pfeffer und ein

rechter Eßlöffel voll geriebenen Parmesankäse. Dann wird das Fleisch

dazu gegeben und auf dem Feuer die Masse gut dick werden lassen.

Wenn erkaltet, werden Würstchen gedreht, diese in verklopfetem Ei und



— 52 —

Sörofauten umgemenbet unb bann in bet Dmetetten=fßfanne in ßeißer
SSutter fcßön gebraten.

*

Rouletten mit So ma ten. £iatb ödjfenfteifcß unb ßatb SMb=
fleifcß mirb geßacft, mit ©atj, Pfeffer, getiefter fßeterfitie, etwag ge*
bnnfteter .Qwiebet, 1—2 ©iern unb menn nötig etwag itReßt ju einer

jufammenßängenben itRaffe bermifdjt. StuS berfetben formt utan ßatb=

ßanbgroße, ftngerbidx fßtäßcßen, tä§t fie auf beibeit ©eiten rafcß gelb
braten, legt fie in eine lange Sratßfanne, ben gonbg löft man mit
Srüße ober SBaffer ab, !ocßt ißn £urg mit einigen gefcßätten Sontaten
unb etwag SBein auf, gibt bie Somaten jwtfcßen bie fRoutetten, giefjt
bie Sauce barnber nnb läßt atleg auf mäßigem geuer gar werben.
SRan richtet bie fRoutetten atwecßgtunggweife mit ben Sontaten an,
!ocßt bie ©auce Wenn nötig ein, bann Mftigt man fie noeß mit einer

StRefferfßiße Siebig'g gteifcß=@£ti'aft unb gießt fie über bag gteifeß.

*
©aurer SR o eilen. $eit jwet ©tunben. ©in Sito fRinbfteifcß (©cl>

ftücf, tpuft ober ©cßwanjfeber), 50 ©ramnt gett, 2 Sfocßtöffet SReßt,

l Söffet 3uc£er, 2 ®ejititer SBein, 3 SDegititer gteifeßbrüße, 1 — 2 Söffet
faurer fRaßm, Stiebet, Stetten, Sorbeerbtati, 23acßßo(berbeeren, fßfeffer»
törner, 1 ©etbrübe. — ®ag gteifeß wirb tüd)tig geflößt, in eine tiefe

©djüffet gelegt unb mit ßatb SSein, ßatb ©ffig itbergoffen. Sie ©ewürje
tegt man baneben. 3e ttaeß ber ^a^reggeit bleibt bag gteifeß 4—9
Sage in ber Seije, worin eg tögtiel) umgewenbet wirb. SSor ber 3u=
bereitung wirb eg auf ein Sieb gelegt unb abgetroetnet in einem Söffet
ßeißern gett auf alten Seiten fcßnelt angebraten. ÏRan bermeibe jeboeß

bag ^ineinfteeßen. 3m fReft beg getteg ober mit ©ßeefwürfetn wirb bag

SReßt unb ber $ucfer braun geröftet, mit einem Seit beg S3eigeffigg

abgetöfeßt, bie gteifeßbrüße ober ßeißeg SBaffer, ber äSein, bag nötige
©atj beigefügt unb bag gteifd) Darin gugebeeft tangfam meid) gebämßft.
©ine Beigabe bon fRaßrn berfeinert baê ©erießt.

*
iöoßnenfatat. ©anj junge Soßnen oßne gäben werben gereinigt,

in ïodjenbem ©atjwaffer Weict) gefotten unb auf ein ©ieb gefeßüttet.
Sann wirb ein Saffeetöffeti bott fein geßaetteg Soßnenfraut ober ©ftragon
mit ©atg, fßfeffer, St, ©ffig unb geßadten $roiebetn berntifeßt, mit ben

SSoßnen bermengt unb frifcß ferbiert. HRan !ann bie ©atatfeßüffet mit
einer angefeßnittenen Sînobtaudjjwiebet einreiben unb bie 3®tebetn weg*
taffeti.

*

©rüne SBoßnen. (granjöfifcße Strt). Smige, frifeßeSSoßnen werben

rafcß unb ungebeeft in fiebenbem ©atjwaffer Weicß gebrüßt, angerichtet
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Brosamen umgewendet und dann in der Omeletten-Pfanne in heißer
Butter schön gebraten.

Rouletten mit Tomaten. Halb Ochsenfleisch und halb Kalbfleisch

wird gehackt, mit Salz, Pfeffer, gehackter Petersilie, etwas
gedünsteter Zwiebel, 1 — 2 Eiern und wenn nötig etwas Mehl zu einer
zusammenhttngenden Masse vermischt. Aus derselben formt man
halbhandgroße, fingerdicke Plätzchen, läßt sie auf beiden Seiten rasch gelb
braten, legt sie in eine lange Bratpfanne, den Fonds löst man mit
Brühe oder Wasser ab, kocht ihn kurz mit einigen geschälten Tomaten
und etwas Wein auf, gibt die Tomaten zwischen die Rouletten, gießt
die Sauce darüber und läßt alles auf mäßigem Feuer gar werden.
Man richtet die Rouletten abwechslungsweise mit den Tomaten an,
kocht die Sauce wenn nötig ein, dann kräftigt man sie noch mit einer

Messerspitze Liebig's Fleisch-Extrakt und gießt sie über das Fleisch.

Saurer Mock en. Zeit zwei Stunden. Ein Kilo Rindfleisch (Eck-
stück, Huft oder Schwanzfeder), 50 Gramm Fett, 2 Kochlöffel Mehl,
l Löffel Zucker, 2 Deziliter Wein, 3 Deziliter Fleischbrühe, 1 — 2 Löffel
saurer Rahm, Zwiebel, Nelken, Lorbeerblatt, Wachholderbeeren, Pfefferkörner,

1 Gelbrübe. — Das Fleisch wird tüchtig geklopt, in eine tiefe

Schüssel gelegt und mit halb Wein, halb Essig übergössen. Die Gewürze
legt man daneben. Je nach der Jahreszeit bleibt das Fleisch 4—9
Tage in der Beize, worin es täglich umgewendet wird. Vor der

Zubereitung wird es auf ein Sieb gelegt und abgetrocknet in einem Löffel
heißem Fett auf allen Seiten schnell angebraten. Man vermeide jedoch
das Hineinstechen. Im Rest des Fettes oder mit Speckwürfeln wird das

Mehl und der Zucker braun geröstet, mit einem Teil des Beizessigs
abgelöscht, die Fleischbrühe oder heißes Wasser, der Wein, das nötige
Salz beigefügt und das Fleisch darin zugedeckt langsam weich gedämpft-
Eine Beigabe von Rahm verfeinert das Gericht.

Bohnensalat. Ganz junge Bohnen ohne Fäden werden gereinigt,
in kochendem Salzwasser weich gesotten und auf ein Sieb geschüttet.

Dann wird ein Kaffeelöffeli voll fein gehacktes Bohnenkraut oder Estragon
mit Salz, Pfeffer, Ol, Essig und gehackten Zwiebeln vermischt, mit den

Bohnen vermengt und frisch serviert. Man kann die Salatschüssel mit
einer angeschnittenen Knoblauchzwiebel einreiben und die Zwiebeln
weglassen.

-i-

Grüne Bohnen. (Französische Art). Junge, frische Bohnen werden
rasch und ungedeckt in siedendem Salzwasser weich gebrüht, angerichtet
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unb nad) Seliebett mit fattem SSaffer abgef^ütt, bann mit ganj wenig
frifdjer Sutter unb V2 Söffet fetjr feingefdjnittenem (Spec! tit eine

Sîeffingfjfanne gegeben unb mit ©atj unb Sßfeffer unter I)äuftgem
SBannen gar gebftntftft. Sei m Stnridgten mirb baS ©emüfe mit Sratem
fauce ober einer Stefferfpitje Siebig'S gleifch=©jtra!t geïraftigt unb mit
geï)ac£ter fßeterfitie beftreut.

*

©ebampfte Swiebeldjen. Steine 3wiebetdjen werben, nad)=
beut fie gefdjätt finb, trotten abgerieben unb in einem ißfännd)en in
etwas frifdjer Sutter mit einer S^fe Sucfer gebünfiet, bis fie fdjön
auSfehen. (©ie fotten aber forgfattig gemannt ober gefdjüttett werben,
bamit fie fdjön ganj bleiben). Sun fügt man etwa! Sratenfauce, in
Ermangelung ein wenig gteifdjbrütje, foWte einige Söffet Sîotwein unb
ein ©trctufschen ißeterfitie fjinju unb bämfaft atteS auf getinbem geuer
forgfättig gar. ®ie gwiebetchen Werben atSbamt Ejübfdj erhöht auf bie

heiffe S^tte angerichtet, in ben jurüctgebtiebenen ©aft wirb ein wenig
frifdje Sutter, mit ÜDMjt bermengt, gegeben, mit einem ©üfjdjen
„StaggiS SSürje" int ©efdjmact gehoben unb über bie ^wiebetcfjen an=

gerichtet. Stan garniert mit SrotcroutouS unb ferbiert mit paffenbem
gteifd) ober atS fetbftänbige S'ade.

*
Sanierte Sartoffetfdjeiben. 750 ©ramm Sartoffetn werben

gefdjatt, gewafdjen, in ©djeiben bon einem Kentimeier ®icfe gefdjnitten,
in jtoei gefdjtagenen ©iern umgewenbet, bann in etncitt ©emenge bon
100 ©ramm Saniermeht unb 50 ©ramm geriebenem Safe ebenfalls
gewenbet unb in gett gebraten.

*

Sartoffetïnôbeï. ©in Silo Sartoffetn Werben gefodjt uttb ge=

fdjält, burdj ein ©ieb fbaffiert unb mit einem ®i, etwaS mehr aïs
Y* Siter Steht unb biet ©atj ju einem ®eig geïnetet. Stan formt
Snöbet wie grofje Steffel, höhlt fie auS, gibt ein wenig ßwetfchgenmuS
hinein, fdjtiefjt bie Snöbel, tä^t fie in ©atjwaffer 15 Stinuten fieben,
feiht fie ab unb beftreut fie mit in Sutter gefctjrrtätgten, teidjt gcjuderten
Srotbröfet.

*

Sit je. S'tje, gteidjbiet welcher Strt eS fei, werben gut gereinigt
unb ftein gefdjnitten. ©ntweber gibt man fie atSbann in gefdjmotjene
Sutter unb bratet fie mit ©alj fo lange, bis ber ©aft, ben fie alSbatb

jiehen, fidj berfodjt hat unb würgt mit Sfeffer unb reichlich gewiegter
Seterfitie. SBiXX man SdjfubPe haben, fo fe|t man ©teinfütje mit etwaS

SSaffer in einen ®of)f an unb giejft, wenn ber ©aft gejogen ift, ben=
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und nach Belieben mit kaltem Wasser abgespült, dann mit ganz wenig
frischer Butter und sis Löffel sehr feingeschnittenem Speck in eine

Messingpfanne gegeben und mit Salz und Pfeffer unter häufigem
Wannen gar gedämpft. Beim Anrichten wird das Gemüse mit Braten-
sauee oder einer Messerspitze Liebig's Fleisch-Extrakt gekräftigt und mit
gehackter Petersilie bestreut.

-i-

Gedämpfte Zwiebelchen. Kleine Zwiebelchen werden, nachdem

sie geschält sind, trocken abgerieben und in einem Pfännchen in
etwas frischer Butter mit einer Prise Zucker gedünstet, bis sie schön

aussehen. (Sie sollen aber sorgfällig gewannt oder geschüttelt werden,
damit sie schön ganz bleiben). Nun fügt man etwas Bratensauce, in
Ermangelung ein wenig Fleischbrühe, sowie einige Löffel Rotwein und
ein Sträußchen Petersilie hinzu und dämpft alles auf gelindem Feuer
sorgfältig gar. Die Zwiebelchen werden alsdann hübsch erhöht auf die

heiße Platte angerichtet, in den zurückgebliebenen Saft wird ein wenig
frische Butter, mit Mehl vermengt, gegeben, mit einem Güßchen
„Maggis Würze" im Geschmack gehoben und über die Zwiebelchen
angerichtet. Man garniert mit Brotcroutons und serviert mit passendem
Fleisch oder als selbständige Platte.

-Z5

Panierte Kar toffelscheiben. 750 Gramm Kartoffeln werden
geschält, gewaschen, in Scheiben von einem Centimeter Dicke geschnitten,
in zwei geschlagenen Eiern umgewendet, dann in einem Gemenge von
100 Gramm Paniermehl und 5V Gramm geriebenem Käse ebenfalls
gewendet und in Fett gebraten.

Kartoffelknödel. Ein Kilo Kartoffeln werden gekocht und
geschält, durch ein Sieb passiert und mit einem Ei, etwas mehr als
st» Liter Mehl und viel Salz zu einem Teig geknetet. Man formt
Knödel wie große Aepfel, höhlt sie aus, gibt ein wenig Zwetschgenmus
hinein, schließt die Knödel, läßt sie in Salzwasser 15 Minuten sieden,
seiht sie ab und bestreut sie mit in Butter geschmälzten, leicht gezuckerten

Brotbrösel.

Pilze. Pilze, gleichviel welcher Art es sei, werden gut gereinigt
und klein geschnitten. Entweder gibt man sie alsdann in geschmolzene
Butter und bratet sie mit Salz so lange, bis der Saft, den sie alsbald
ziehen, sich verkocht hat und würzt mit Pfeffer und reichlich gewiegter
Petersilie. Will man Pilzsuppe haben, so setzt man Steinpilze mit etwas
Wasser in einen Topf an und gießt, wenn der Saft gezogen ist, den-
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fetben ab gur ©ußße unb gibt bie gefütterten ißitge in bag Safferoï mit
ber gefcßmotgenen lutter unb bratet fie mie bie borigen. Bur ©ußße
rottet man einen Söffet Stiegt in Sutter gelb, fodjt bag mit ber ©ußße

gar unb richtet über geröftete ©cßmargbrotfcßntttcßen an. lieber baê

ißußen ber Sßitge ift nod) gu fagen, baß man bie ©tiete ebenfo

gut atê ben Sopf fiußt unb in deine Stättcßen fc()neibet. SBag grün
unb grob augfießt, mirb (meßt meit ungenießbar, aber meit bag ißi(g=

gerid)t baburcß an gutem Stugfeßen bertiert), auggefcßnitten.

*
©infacßer SOteßtauftauf. Son SReßt, SRitcß, ©igetb unb ©atg,

nad) Setieben and) Buder, jnacfyt man einen $eig roie gu Omeletten,
ttoßft ißn recht gut, mifcßt ihn mit bern ©ierfcßnee, gibt ißn in eine

gut mit Sutter auggeftrid)ene Stuftaufform unb täßt ißn im Ofen auf=

gießen.

*
©ßiegeteier in SRufcßetn mit Safe. SRufcßetformen mer=

ben mit Sntter gut auggeftridjen, mit feingemiegten ©arbeïïen, ©ßam=

pignong, Pfeffer unb ©atg beftreut, unb in bie SKößre geftetlt big fie
ßeiß finb. ®ann fd)tägt man in jebe SRufcßet ein frifcßeg ©i, beftrent
eg mit geriebenem ©cßmeigertäfe unb etmag Sröfet, tegt ein ©tücEcßen

Sntter auf jebeg @i unb gibt bie SRufcßetn in bie iRößre big bie ©ier
feft merben. ®ann mirb biefe gute gfafienfßeife ferbiert.

-X-

©at bet hießt ein. ©emafcßene, abgetrodnete ©atbeibtätter mer=
ben in einen ghen, etmag biclttcßen Omelettenteig getaucßt unb in ßeißent
gett fcßmimmenb getb gebacfen. SRan fann fie aucß mit Buder unb

Bimntt beftreuen rtnb atg füße ©ßeife ferbieren. Stuf gteidje SIrt tonnen
junge Sftangotbbtätter gubereitet merben.

*

Saiferfcßnitten. 250 ©ramm gertaffene Sutter merben teicßt
gerüßrt unb nacß unb nacß mit 250 ©ramm Bucter unb neun ©igetb
bermifcßt, baß eg eine recßt fcßaumige SRaffe ergibt. Unter biefe mifcßt
man 250 ©ramm fein gefiebteg Stießt, 250 ©ramm fftofinen, 30 ©ramm
gefcßnitteneg Orangeat. ®te neun ©imeiß merben gu ©cßnee gefcßtagen
unb unter bie SRaffe gegogen, morauf ein Sadbtecß gut gebuttert, bie

SRaffe fingerbid barauf geftridjen unb im Ofen fcßön getb gebaden
mirb. ©obatb fie gar ift, mirb fie in tcmgticße ©treifen gefcßnitten unb
mit Buder beftreut gu $ifd) gegeben.

*
Ipimbeerfaft eingutocßen. SRan (treffe bie Seeren aug,

neßme auf gmei fßfunb ©aft ein ifSfunb Buder, fodje beibeg unter fort*
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selben ab zur Suppe und gibt die gesottenen Pilze in das Kasserol mit
der geschmolzenen Butter und bratet sie wie die vorigen. Zur Suppe
röstet man einen Löffel Mehl in Butter gelb, kocht das mit der Suppe
gar und richtet über geröstete Schwarzbrotschnittchen an. Ueber das

Putzen der Pilze ist noch zu sagen, daß man die Stiele ebenso

gut als den Kopf putzt und in kleine Blättchen schneidet. Was grün
und grob aussteht, wird (nicht weil ungenießbar, aber weil das
Pilzgericht dadurch an gutem Aussehen verliert), ausgeschnitten.

-i-

Einfacher Mehlauflauf. Von Mehl, Milch, Eigelb und Salz,
nach Belieben auch Zucker, macht man einen Teig wie zu Omeletten,
klopft ihn recht gut, mischt ihn mit dem Eierschnee, gibt ihn in eine

gut mit Butter ansgestrichene Auflaufform und läßt ihn im Ofen
aufziehen.

Spiegeleier in Muscheln mit Käse. Muschelformen werden

mit Butter gut ausgestrichen, mit feingewiegten Sardellen,
Champignons, Pfeffer und Salz bestreut, und in die Röhre gestellt bis sie

heiß sind. Dann schlägt man in jede Muschel ein frisches Ei, bestreut
es mit geriebenem Schweizerkäse und etwas Brösel, legt ein Stückchen
Butter auf jedes Ei und gibt die Muscheln in die Röhre bis die Eier
fest werden. Dann wird diese gute Fastenspeise serviert.

-X-

Sal beiküch lein. Gewaschene, abgetrocknete Salbeiblätter werden

in einen gwen, etwas dicklichen Omelettenteig getaucht und in heißem
Fett schwimmend gelb gebacken. Man kann sie auch mit Zucker und

Zimmt bestreuen und als süße Speise servieren. Auf gleiche Art können

junge Mangoldblätter zubereitet werden.

Kaiserschnitten. 250 Gramm zerlassene Butter werden leicht
gerührt und nach und nach mit 250 Gramm Zucker und neun Eigelb
vermischt, daß es eine recht schaumige Masse ergibt. Unter diese mischt

man 250 Gramm fein gesiebtes Mehl, 250 Gramm Rosinen, 30 Gramm
geschnittenes Orangeat. Die neun Eiweiß werden zu Schnee geschlagen
und unter die Masse gezogen, worauf ein Backblech gut gebuttert, die

Masse fingerdick darauf gestrichen und im Ofen schön gelb gebacken

wird. Sobald sie gar ist, wird sie in längliche Streifen geschnitten und
mit Zucker bestreut zu Tisch gegeben.

-X-

Himbeersaft einzukochen. Man Presse die Beeren aus,
nehme auf zwei Pfund Saft ein Pfund Zucker, koche beides unter fort-



— 55 —

rocE)renbetn ©Räumen, bi® ber ©aft flar ift unb fülle if)n erïattet in
glafdjen.

*
©tadjelbeeren. Sie früljreifenben ©orten finb int aEgemeinen

wo!jlfd)meclenber al® bie fpätreifenben, unb bie rauhhaarigen über*
treffen barin bte glatten; alle ©tadjelbeeren finb im reifen $uftanbe
ein lüfftenbe®, angenehme® unb ber ©efunbtjeit guträgtidjeS Obft; in
ber Südje berbraudjt man meift bie unreifen ober, bod) nod) nidjt bie

böEig reifen Seeren, roetdje al® ©ernüfe, Sompot, güEe für Sudjen
unb .Sorten, ©elee tc. jubereitet ober jur §>erfteEung bon @tad)elbeer=
mein bermenbet werben, ber an (Mte ben goIjanniSbeerwein nodj über=

trifft; fetbft Sranntwein unb ©ffig laffen fid) babon erjeugen.
*

©tadjelbeertorte. SJtan brüt)t 1 '/s Silo unreife Stachelbeeren
ab unb !od)t fie bann mit 600 ©ramm ffuder, '/•' Siter SBein unb

.Qiironenfdjale meid), tä^t fie abtroffen. 125 ©ramm Gutter werben

fdjaumig gerührt, 10 ©igelb baju, bann 125 ©ramm ffwfer, 300 ©r.
gefcfjülte, gemahlene SJÎanbeln, 125 ©ramm geriebene ©emmein, bie

Stachelbeeren burchgerüfjrt, unb bann ber ©djttee bon 6 ©iweifj. Sie
Sorte wirb in beftrid)ener unb beftreuter ffornt gebaden.

*
Sirfd)enf)ubbing. ©in SKobelbrot wirb jerfleinert, mit Ijet^er

5D?itd) übergoffeit unb eine jeitlang ftefjen gelaffen. Eîacijbent e® fein
3errül)rt ift, fügt man 100 ©ramm füge Sutter, 3 ©ier, eine fpanbboE
geftoffene Stlanbeln, nad) Selieben .Qucfer unb gittert l1/? ißfunb ent=

fteinte Sirfcljen bei. ©ine ißnbbingform wirb gut mit Sutter au®ge=

ftridjen, mit Stofameit beftreut, mit ber Stlaffe gefüllt ttitb im 0fen
gebaclen.

*
2Bein @elee mit ©rb beer en. ©ine glafdje SÖSeißtoeitt, ©aft

unb ©djale einer ffitrone, 3uder nach ©efdjmacf, etwa 125 ©ramm.
Sie® (äfjt man auflockern Sann löft man je bier Safein rote unb
weifje ©elatine in SBaffer auf unb gibt bie glüffigfeit jum Söein. 3Ib=

gefühlt fdjüttet man einen Seil in eine @la®fd)üffel, läfjt ba® ©elee

fteif werben unb legt frifdje, in 3ltder umgebretjte ©rbbeeren barüber,
fo wecljfelt man ab mit grüdjten unb ©elee, bie oberfte Sage ffrudjt
muff mit ©elee bebeclt fein. 31m anbern Sage bergiert man bagfelbe
mit frifcfjen ©rbbeeren. Sa® @erid)t ift feljr fd)mactt)aft unb fiefjt t)übfd)
an®, befonber®, wenn eine fd)öne fform bon ©djiagrahm ober gemeiertem
©ierfdjnee bie EWittc bilbet. Sie fflüffigfeit 3um 3tad)füEen ftellt man
an einen warmen Ort, wenn borfjanben and) in ben ©elbftfodjer, barnit
fie bünn bleibt, ba® ©elee in ben SeEer in eine ©djüffel mit faltem
9Bcxffer. gm SBinter nimmt man ftatt ber frifdjeu, eingemadjte @rb=
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währendem Schäumen, bis der Saft klar ist und fülle ihn erkaltet in
Flaschen.

Stachelbeeren. Die frühreifenden Sorten sind im allgemeinen
wohlschmeckender als die spätreifenden, und die rauhhaarigen
übertreffen darin die glatten; alle Stachelbeeren sind im reifen Zustande
ein kühlendes, angenehmes und der Gesundheit zuträgliches Obst; in
der Küche verbraucht man meist die unreifen oder doch noch nicht die

völlig reifen Beeren, welche als Gemüse, Kompot, Fülle für Kuchen
und Torten, Gelee w. zubereitet oder zur Herstellung von Stachelbeerwein

verwendet werden, der an Güte den Johannisbeerwein noch
übertrifft; selbst Branntwein und Essig lassen sich davon erzeugen.

Stachelbeertorte. Man brüht 1'/- Kilo unreife Stachelbeeren
ab und kocht sie dann mit 60V Gramm Zucker, V» Liter Wein und

Zitronenschale weich, läßt sie abtropfen. 125 Gramm Butter werden
schaumig gerührt, 10 Eigelb dazu, dann 125 Gramm Zucker, 300 Gr.
geschälte, gemahlene Mandeln, 125 Gramm geriebene Semmeln, die

Stachelbeeren durchgerührt, und dann der Schnee von 6 Eiweiß. Die
Torte wird in bestrichener und bestreuter Form gebacken.

Kirschenpudding. Ein Modelbrot wird zerkleinert, mit heißer
Milch übergössen und eine zeitlang stehen gelassen. Nachdem es fein
zerrührt ist, fügt man 100 Gramm süße Butter, 3 Eier, eine Handvoll
gestoßene Mandeln, nach Belieben Zucker und zuletzt Iffs Pfund
entsteinte Kirschen bei. Eine Puddingform wird gut mit Butter
ausgestrichen, mit Brosamen bestreut, mit der Masse gefüllt und im Ofen
gebacken.

-X-

Wein-Gelee mit Erdbeeren. Eine Flasche Weißwein, Saft
und Schale einer Zitrone, Zucker nach Geschmack, etwa 125 Gramm.
Dies läßt man aufkochen. Dann löst man je vier Tafeln rote und
weiße Gelatine in Wasser auf und gibt die Flüssigkeit zum Wein.
Abgekühlt schüttet man einen Teil in eine Glasschüssel, läßt das Gelee

steif werden und legt frische, in Zucker umgedrehte Erdbeeren darüber,
so wechselt man ab mit Früchten und Gelee, die oberste Lage Frucht
muß mit Gelee bedeckt sein. Am andern Tage verziert man dasselbe
mit frischen Erdbeeren. Das Gericht ist sehr schmackhaft und sieht hübsch

aus, besonders, wenn eine schöne Form von Schlagrahm oder gezuckertem
Eierschnee die Mitte bildet. Die Flüssigkeit zum Nachfülle» stellt man
an einen warmen Ort, wenn vorhanden auch in den Selbstkocher, damit
sie dünn bleibt, das Gelee in den Keller in eine Schüssel mit kaltem
Wasser. Im Winter nimmt man statt der frischen, eingemachte Erd-
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beeren, wag and) recht woljtfchmeclienb, nur nidjt fo bjiibfdj ift, weit bie

eingemachten ©rbeeren bie fcljöne garbe berlieren.
-X-

Rubbing bon faurem Staljm. SSier Milchbrötchen merben

jerfct)nitten unb mit jwei ®ejititer faurem Staljm befeuchtet, 8 ©igelb,
100 ©ramm Sutler, 100 ©ramm Stofinen unb etwag fein gewiegte

Sitronenfdjate bap gerührt unb ptejjt ber @ierfcl)nee ïeict)t barunter

gemengt. ®iefe Maffe wirb in eine gut bestrichene gornt gefüllt, 8/+

©tunben im SBafferbab gefotten unb in einer SBeinfauce, worin SSeim

beeren aufgeloht, ferbiert.
-X-

Söettfebern reinigt man, inbem man einen ïupfernen 2Bafct)s

feffet über einem gelinben Sohlenfeuer erwärmt, bie gebern in Keinen

Quantitäten L)tnetngibt uttb fie recht oft mit einem ©toef umwenbet.

©obatb bie gebern ihr SSolumen erweitern, nimmt man fie put 31b=

ïûljten auS bem Seffel unb füllt fie in bie neuen ober gereinigten
SBettintette.

*

fßetr oleum ift bag befte Steinigungg Mittel für 9täf)5
mafdeinen. Man ff>ri|t eg mittetft beg öelerg in alle put Deten

beftimmten Deffnungen unb fet)t bie Mafchine bann einige Minuten
tüdstig in ^Bewegung, bamit fid) bag Sîeinigungêmittel überallhin ber*

breitet. ©g ift bann aud) notwenbig, bie Schrauben p löfen, weld)e
bie eigentliche Mafchine mit bent Sifcl)laften berbinben. $n bem Staunte

unterhalb finben fid) oft ganje Ablagerungen bon gtoefen, fowie ein

jäher, grüner Schlamm, ber au§ berbieftent Mafctjinenöt befielt unb

ber ben ©ang ber Mafchine hemmt. ®a§ ißetroleum löft ihn in ben

feineren Seiten bon felbft auf. §at man nachher alleê überfd)üffige
ißetroleum mit einem weidjen Säfjfoctjeu entfernt, fo ölt man mit
Mafchinenöl ein unb bie Mafd)ine läuft Wie neu.

-X-

©in borjüglidjeS $abnmaffer, bag pgteid) aud) billig ift,
ift Mi)rrthetin!tur, bon ber man nur einige Sroftfen in ein ©tag boll
SBaffer giefjt. ®ie Mbrrtbetinftur ha* aufjerbem nod) ben SSorpg,
bafi fie bag Sahufteifci) fïârït unb baburd) bag ßoeferwevben ber Sâljne
berhinbert, wie bieg ja bei ^Blutarmut unb ähnlichen Sranfljeiten leicht

gefd)ieht.
*

(Strohhut gelb ober meifj, werben gut auggebürftet unb mit
einer fd)önen, faftigen .Qitrone bollftänbig abgerieben, bann nod) feucht

mit feinabgeriebenem @d)Wefel biet be)treut unb mit einer reinen iBürfte
tüchtig gebürftet. @ie werben wieber Wie neu.

ilîeïmftion unö Verlaß: ftrau ©life $otteßßer irt i?t. ©allen
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beeren, was auch recht wohlschmeckend, nur nicht so hübsch ist, weil die

eingemachten Erbeeren die schöne Farbe verlieren.

Pudding von saurem Rahm. Vier Milchbrötchen werden

zerschnitten und mit zwei Deziliter saurem Rahm befeuchtet, 8 Eigelb,
100 Gramm Zucker, 100 Gramm Rosinen und etwas fein gewiegte

Zitronenschale dazu gerührt und zuletzt der Eierschnee leicht darunter

gemengt. Diese Masse wird in eine gut bestrichene Form gefüllt, "Z

Stunden im Wasserbad gesotten und in einer Weinsauce, worin
Weinbeeren aufgekocht, serviert.

Bettfedern reinigt man, indem man einen kupfernen Waschkessel

über einem gelinden Kohlenfeuer erwärmt, die Federn in kleinen

Quantitäten hineingibt und sie recht oft mit einem Stock umwendet.

Sobald die Federn ihr Volumen erweitern, nimmt man sie zum
Abkühlen aus dem Kessel und füllt sie in die neuen oder gereinigten
Bettinlette.

-l-

Petroleum ist das beste Reinig ungs-Mittel für
Nähmaschinen. Man spritzt es mittelst des Oelers in alle zum Oelen

bestimmten Oeffnungen und setzt die Maschine dann einige Minuten
tüchtig in Bewegung, damit sich das Reinigungsmittel überallhin
verbreitet. Es ist dann auch notwendig, die Schrauben zu lösen, welche

die eigentliche Maschine mit dem Tischkasten verbinden. In dem Raume

unterhalb finden sich oft ganze Ablagerungen von Flocken, sowie ein

zäher, grüner Schlamm, der aus verdicktem Maschinenöl besteht und

der den Gang der Maschine hemmt. Das Petroleum löst ihn in den

feineren Teilen von selbst auf. Hat man nachher alles überschüssige

Petroleum mit einem weichen Läppchen entfernt, so ölt man mit
Maschinenöl ein und die Maschine läuft wie neu.

Ein vorzügliches Zahn Wasser, das zugleich auch billig ist,

ist Myrrthetinktur, von der man nur einige Tropfen in ein Glas voll
Wasser gießt. Die Myrrthetinktur hat außerdem noch den Vorzug,
daß sie das Zahnfleisch stärkt und dadurch das Lockerwerden der Zähne
verhindert, wie dies ja bei Blutarmut und ähnlichen Krankheiten leicht

geschieht.

Strohhüte, gelb oder weiß, werden gut ausgebürstet und mit
einer schönen, saftigen Zitrone vollständig abgerieben, dann noch feucht

mit feinabgeriebenem Schwefel dick bestreut und mit einer reinen Bürste
tüchtig gebürstet. Sie werden wieder wie neu.
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