
Zeitschrift: Schweizer Frauen-Zeitung : Blätter für den häuslichen Kreis

Band: 17 (1895)

Heft: 24

Anhang: Koch- & Haushaltungsschule : hauswirthschaftliche Gratisbeilage der
Schweizer Frauen-Zeitung

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
qu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 26.07.2025

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en


iaitsiutrtpjaftlidje ©tatisbßilaßB to fdjMiier fraM-jEttiing.

(Ei-Tcßeinl am ôrtfîeu Sotmfag jeöen Qtotmfft*

SI. (Sailen Bin 6 Sunt 1895

lieber î)te|lenuenbitna ttuö Jhmi)lu»Qöei;PU|e in berliirije.
(gortfefrung.)

©ebratene (SdjttHintme al§ ©arniinr. Schate unb roafdje bie

©Ige forgfältig unb Bringe für 24 ©tüd 90 ©ramm Sutter in bie

©atme. Saffe bie ©Ige 'n 6er Sutter fo lange Braten, bi§ fie eine

fepne ffarBc Ijaben. Sefîreue fie bann mit 9Jtcl)I, ge^aeften ©Kalotten
unb ©terfilie unb Begieße fie mit gdeifdjbrüffe. 3fl bie ©peife gar unb

fc£)ön gefärbt, fo bringt man fie ab bem ffeuer,
ëterïucffen mit fßiljeu. iRüfte eine Omelette unb laffe fie auf

ber einen ©eite fctjön gelb unb auf ber anbern bleicf) baden. Sege bie

Omelette mit ber bunfleren ©eite in eine ©djüffel unb feßütte auf bie

eine §älftc ber Oberfeite 10—15 gebratene ©Ige; nun ^cSe 6ie uubere

§älftc ber Omelette nadj Strt eine? ©ocfenftrumpfeS tun.
fßilge mit ©iet'tt berniengt. ©cßälc, raafefe ttub blaucl;iere 12

©Ige, Ijade fie fein, fdimelge fie mit Sutter unb begieße fte nad) 9lbgabc

tïfreS 3Baffer§ mit etmaS gleifd)6raE)e. Sringe in eine grocite Hafferotte
10 ©igclb unb 2 ©imeifs, entferne ben Heim, IdjiUtc bie ©Ige hinein
unb rü£)re bie ©ier gefcbjicft burctieinanber. Orage baS ©eridjt fofort
unb gang roarm auf.

©ine befonbere $uniftung§art bei* ®ljnmbignon§, feiner 916=

arten unb ber 23lätterfdjnmmme im allgemeinen. Oer ß^ampignon
ift im allgemeinen ber nerbreitetfte ©Ig. ®anf ber Seidjtigfcit, mit melier
er ïûnfilicÊ) gegüdjtet roerben fattn, ift er gu jeber $eit um menig ©elb
evb)ältlic£). ©an begreift ba£;er, baß er äljnlidj mie bie Hartoffel mit
allen ©aucert gubereitet auf ben Oijif) fommt, ßrfcljeint er aber rol),
gefocEjt ober auf Ifunbert nerfdjiebene Strien gubereitet auf ber SLafet, fo

ift er immer gut, roirb gerne gefeljeu unb mactgt ber Trüffel unb ber

©ordjel immer ben erften fRang ftreitig. Oie üinftlid) gegürteten
©dftnämnte müffen roeijg, gefüllt unb feft fein. ©ait rechnet auf nier

©rfoneit ungefähr 12 ©Ige. ßutferue bie erbigen Scflanbteitc am
©tiele unb rairf bie ?ßtlge gum 2Bafc£)cn in frifdjeS ©affer. Sleiben

och-.HallHàKMe
MusiMMMiA GrliîîsbkilM ver SchMisei Fmml-Mimg.

Elschêillî an: örikken Hounkag zeöen Monats.

St. Galten Nv. i; Äuni 1895

Ueber die Verwendung und Znrüstung der Pilze in der Küche.

(Fortsetzung.)

Gebratene Schwämme als Garnitur. Schäle und wasche die

Pilze sorgfältig und bringe für 24 Stück 99 Gramm Butter in die

Pfanne. Lasse die Pilze in der Butter so lange braten, bis sie eine

schöne Farbe haben. Bestreue sie dann mit Mehl, gehackten Schalotten
und Petersilie und begieße sie mit Fleischbrühe. Ist die Speise gar und

schön gefärbt, so bringt man sie ab dem Feuer,

Eierkuchen mit Pilzen. Rüste eine Omelette und lasse sie auf
der einen Seite schön gelb und auf der andern bleich backen. Lege die

Omelette mit der dunkleren Seite in eine Schüssel und schütte auf die

eine Hälfte der Oberseite 19—15 gebratene Pilze; nun lege die andere

Hälfte der Omelette nach Art eines Sockenstrumpfes um.

Pilze mit Eiern vermengt. Schäle, wasche und blanchiere 12

Pilze, hacke sie sein, schmelze sie mit Butter und begieße sie nach Abgabe

ihres Wassers mit etwas Fleischbrühe. Bringe in eine zweite Kasserolle

19 Eigelb und 2 Eiweiß, entferne den Keim, schütte die Pilze hinein
und rühre die Eier geschickt durcheinander. Trage das Gericht sofort
und ganz warm auf.

Eine besondere Znnistniigsart der Champignons, seiner
Abarten und der Blätterschwämme im allgemeinen. Der Champignon
ist im allgemeinen der verbreitetste Pilz. Dank der Leichtigkeit, mit welcher

er künstlich gezüchtet werden kann, ist er zu jeder Zeit um wenig Geld

erhältlich. Man begreift daher, daß er ähnlich wie die Kartoffel mit
allen Saucen zubereitet auf den Tisch kommt. Erscheint er aber roh,
gekocht oder auf hundert verschiedene Arten zubereitet auf der Tafel, so

ist er immer gut, wird gerne gesehen und macht der Trüffel und der

Morchel immer den ersten Rang streitig. Die künstlich gezüchteten

Schwämme müssen weiß, gefüllt und fest sein. Man rechnet ans vier

Personen ungefähr 12 Pilze. Entferne die erdigen Bestandteile am
Stiele und wirf die Pilze zum Waschen in frisches Wasser. Bleiben
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biefelben gu lange im ©Baffer liegen, fo oérlierat fte auf einmal gren
©efgmacf unb gr fgöneg 3lu8fe§en. ©ringe biefelben nun in eine

Äafferoüe mit fiebenbem ©Baffer, bag gefallen unb mit bem Safte einer

©itrone angefauert ift unb füge ein Stücf ©utter gu, ®ie fo zubereiteten

Sdjwämme tönneu git ©arnituren aufbewahrt werben.

ßgaittfHgnoitfgllitteit. ©Bigle gtemïidf» fefte unb nigt algu bide

©hflwipignon§, fdE)äte fie forgfättig unb reinige fie in niel ©Baffer, bag

mit bem Safte einer ©trotte unb (Sfftg angefauert ift; bann laffe fie

auf einem Siebe oertropfett. ©ringe in eine Jbafferoüe ein groffeg Stücf
frifge ©utter, ©eterfilie, ge^adte Schalotten unb etwa? Saig, lag bie

©ige barin braten, befireue fie mit ©feljl, begieße fie mit ffleifdfbri'tfie
Unb laf fte 10 ©finuten lang fgmorett. Sgtteibe ©rotfgnitten, röfte
fie in ©utter unb garniere barnit eine Sgüffe! mit fwhen ©ünbern.
©un fügt man ben ©igen ©igelbliaifon git unb fgüttet fie über bie

©rotfgnitten, wobei aber ber ffrattg um bie Sguffel beit ©agout ber

©fitte überragen muff. Serniere fie fogleig.
dtetfrfjluiimnte il la barigoule. Sgälc unb entftiele frifeg gepfliicfte

©ierfgmctmme unb fitUe bie Höhlungen mit einem ©emifd) non ©rot*
frit m en, jînoblaug, ©cterfilie, Sag, ©feffer rtnb fein geljadteit Stiel*
ftüdett au§. ©egieffe ba8 ©ange mit De! unb laff e8 langfaut roegrenb
15 big 20 ©fitiuten bratttt braten (Paulet).

îingoitt bon fDlooêfdfloammcit. ©ad; bem SBafcgen unb ©ertropfen
ber ©ige bring gr ©Baffer mit einem Stüd ©utter, mit Sag unb einem

Söffe! uott ©fehl in eine fîafferoïïe ; giege fÇleifchbritge unb bütttte ffalbg*
brühe bareiit unb lag 5 ©finuten fogen. ®en ©agout lägt man ge*
littbe eine hol&e Stuttbe fgmoren unb feroiert git hierauf mit einem

fMbgbraten.
gubeveitung ber ©uffitta: itttb 8act«riu3*§lrteit. ©ßegen ©fange!

att Crrfagritttg ttitb ©rari§ finb bie ©uffu!a*3lrten iit ttnferem Saitbe nie

nad; ihrem geregten ©Berte geroitrbigt worbeit. ©S ift gtt bebattern, baff
ber uortreffüge unb in ttnferit ©Bälbertt fo gemeine leberbraunblättrige
fEäubling nidjt git nutje gegogen wirb. 55ie ©uffu!a*3Irfen laffen fig auf
biefelbe ©Beife wie ber (Sigainpigiron guberciten. Unter ben ©fitglingen
gibt cg einige, wie g. S. ber ffauftmilgling, bie, mit Sag itttb ©feffer
gewürgt, rolj gegeffen werben fönneu. ©Bid niait fie braten, fo fattit
man fte einfad; in ©utter braten, würgt fte mit Sag itttb feinen Kräutern
unb fügt etwag (Sreme bei. ®cr ©feffermilgling ift fehl" gcitiegbar,
wenn man ihn mit ©feffer unb Sag gewürgt über beit ©oft bringt,
©urg bag ©odjeit oerliert er feinett natürlichen bittern ©efgmad faft
Doüftänbig.

' ®er föftlige ©(ätterfgwamm fattit am bcfteit gu ©agoitt
»erroenbet werben, ©fan fonferoiert ihtt in Qsfftg.
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dieselben zu lange im Wasser liegen, so verlieren sie auf einmal ihren
Geschmack und ihr schönes Aussehen. Bringe dieselben nun in eine

Kasserolle mit siedendem Wasser, das gesalzen und mit dem Safte einer

Citrone angesäuert ist und füge ein Stück Butter zu. Die so zubereiteten

Schwämme können zu Garnituren aufbewahrt werden.

Champignonschnitten. Wähle ziemlich feste und nicht allzu dicke

Champignons, schäle sie sorgfältig und reinige sie in viel Wasser, das

mit dem Safte einer Citrone und Essig angesäuert ist; dann lasse sie

auf einem Siebe vertropfen. Bringe in eine Kasserolle ein großes Stück

frische Butter, Petersilie, gehackte Schalotten und etwas Salz, laß die

Pilze darin braten, bestreue sie mit Mehl, begieße sie mit Fleischbrühe
und laß sie 10 Minuten lang schmoren. Schneide Brotschnitten, röste
sie in Butter und garniere damit eine Schüssel mit hohen Rändern.
Nun fügt man den Pilzen Eigelbliaison zu und schüttet sie über die

Brotschnitten, wobei aber der Kranz um die Schüssel den Ragout der

Mitte überragen muß. Serviere sie sogleich.

Eierschwämme à III IM'ÎKoà. Schäle und entstiele frisch gepflückte

Eierschwämme und fülle die Höhlungen mit einem Gemisch von
Brotkrumen, Knoblauch, Petersilie, Salz, Pfeffer und fein gehackten
Stielstücken aus. Begieße das Ganze mit Oel und laß es langsam während
15 bis 20 Minuten braun braten s?aulst).

Ragout Von Moosschwämmen. Nach dem Waschen und Vertropfen
der Pilze bring ihr Wasser mit einem Stück Butter, mit Salz und einem

Löffel voll Mehl in eine Kasserolle; gieße Fleischbrühe und dünne Kalbsbrühe

darein und laß 5 Minuten kochen. Den Ragout läßt man
gelinde eine halbe Stunde schmoren und serviert ihn hierauf mit einem

Kalbsbraten.

Zubereitung der Russula- und Lactarius-Arten. Wegen Mangel
an Erfahrung und Praxis sind die Russula-Arten in unserem Lande nie

nach ihren: gerechten Werte gewürdigt worden. Es ist zu bedauern, daß
der vortreffliche und in unsern Wäldern so gemeine lederbraunblättrige
Täubling nicht zu nutze gezogen wird. Die Russula-Arten lassen sich auf
dieselbe Weise wie der Champignon zubereiten. Unter den Milchlingcn
gibt es einige, wie z. B. der Faustmilchling, die, mit Salz und Pfeffer
gewürzt, roh gegessen werden können. Will man sie braten, so kann

man sie einfach in Butter braten, würzt sie mit Salz und feinen Kräutern
und fügt etwas Creme bei. Der Pfcffermilchling ist sehr genießbar,
wenn man ihn mit Pfeffer und Salz gewürzt über den Rost bringt.
Durch das Kochen verliert er seinen natürlichen bittern Geschmack fast

vollständig. Der köstliche Blätterschwamm kann am besten zu Ragout
verwendet werden. Man konserviert ihn in Essig.
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Chanterelles royales. Saß bic gehalten unb forgfältig gereinigten
®|antereGen roährenb einer tja(6cn ©tunbe langfam [ieben unb füge
etwas ©alg, SRuSfatnuß unb toeißert SBein bei. ©cjjmelge, währenb bie

@d),wämtne fid) läutern unb oertropfen, einige gmtèfceln unb ©djalotten
itt Sutter unb oerfefse fie mit einer ©djidjt gerafpeltem Käfe. Sßringe
bie Sßilge. bagu unb würge fie etwas mit ©atj, unb geriebener SUiuSfat«

nuß. fyüge bem ©eridjt, o£)ne tmtgurithren, Siaifon uott gerührten (Sierit

gu unb trage fofort auf. (<Sd)Xuß folgt.)

Örtiürtö lion öett leiöetbeeim
Sit jeber Haushaltung tonnten mit geringer SDliUje unb Wenig Soften

foldfe bereitet werben. SBill nun bie aïïereinfad)fte, biïïigfte unb befte Slrt ait*
fiitiren. 3* ©• ^eibelbeeren, bie man ja überall finbet, ober um ge=

ringen ißreis |aben tonn, tonferoiert man foigcnbenuafjcrt : ÜDfait fülle
fie in Jlafcljen ober beffer in ©elterSwafferfrüge, bie ntan feljr billig in
jeber Slpotijete taufen tonn (5 Dtp. per ©ti'uf), ftreue eine Ißrife Jncfer
baritber, oertorte gut, oerfiegle ober oerbiube mit ißergament. 3)antt
fteCtt man fie in SBaffer auf's Jeuer, läßt fie 10 iD {muten todien unb

läßt fie igt Staffer fielen bis eS wieber erfaltet. SltSbann ftellt man fie
bis gum ©ebraud) in beit Keller. Kommen fie nun gttr Skrmcnbitng,
fo toirb ber obere 5£eil oon ben Krügen abgefangen, bie Seerett roerbeit

herausgenommen, mit Jucter oermifdjt unb im SBinter, mentt notroenbig,
etmaS erwärmt. Stuf gleiche Slrt tann man aud) Johannisbeeren unb

Kirfd)cn tonferoieren. ©0 gubereitet halten fie ein Jaljr unb noch länget'
unb bleiben wie frifd). SBie fcf)ött ift eS im SBinter, wenn man nach
bem (Sffeit folcße Jriidjte feroieren tann. SefonberS für Traufe finb
Heibelbeeren burftftiGenb unb fogufagen bei jeber Kranfheit ohne Scad)*

teil genießbar. ®autm möchte ich a^en Hausfrauen anraten, foldfe Çrûcfjte

auf biefc Slrt 31t tonferoieren unb einmal angefangen, werben fie eS ge*

wiß jebeS Jahr wieberholen. fjrifc£)e Heibelbeeren in füßer 33fild) ge*

noffen, ift eine beliebte falte ©d)ale; and) fodjt man baoon eine ©uppe,
inbem man bie SBeereit int SBaffer gerfocfjen läßt, Juder unb. (Sitronen*

fchole barait tut unb fie mit Kartoffelmehl ebnet, ferner tann man
eine ©attee baooit bereiten, irtbem man nur ein tteineS Cktantum SBaffer

31t ben gefochten Seeren gießt, mit Jucfer fi'ißt unb fie bann mit Kartoffel*
mel)l ebnet. SDiefe ©auce wirb mit 23orliebe gu (Sier* ober Kartoffel*
fudfen genoffen. (Sine angenehm fdjmedcnbe ©peife bereitet man nttS

ben Slaubeeren, wenn man fie in einem tupfernen ober emaillierten Keffel
toeßt unb in SSutter gebratene ©emmel* ober Sffiedenfchnitte ^ingufitgt.
ferner hielten fie auf eine unfclfäblidje Sßeifc gum färben ber Siqtteure.
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s'Imà'àk l'VZ'à. Laß die geschälten und sorgfältig gereinigten

Chanterclleii während einer halben Stunde langsam sieden und füge
etwas Salz, Muskatnuß und weißen Wein bei. Schmelze, während die

Schwämme sich läutern und vertropfen, einige Zwiebeln und Schalotten
in Butter und versetze sie mit einer Schicht geraspeltem Käse. Bringe
die Pilze dazu und würze sie etwas mit Salz, und geriebener Muskatnuß.

Füge dem Gericht, ohne umzurühren, Liaison von gerührten Eiern

zu und trage sofort auf. (Schluß folgt.)

Etwas von den Heidelbeeren.

In jeder Haushaltung könnten mit geringer Blühe und wenig Kosten
solche bereitet werden. Will nun die allereinfachste, billigste und beste Art
anführen. Z. B. Heidelbeeren, die man ja überall findet, oder um
geringen Preis haben kaun, konserviert man folgendermaßen: Man fülle
sie in Flaschen oder besser in Selterswasscrkrüge, die man sehr billig in
jeder Apotheke kaufen kann (5 Rp. per Stück), streue eine Prise Zucker
darüber, verkorke gut, versiegle oder verbinde mit Pergament. Dann
stellt man sie in Wasser auf's Feuer, läßt sie 10 Minuten kochen und

läßt sie igr Wasser stehen bis es wieder erkaltet. Alsdann stellt man sie

bis zum Gebranch in den Keller. Kommen sie nun zur Verwendung,
so wird der obere Teil von den Krügen abgeschlagen, die Beeren werden

herausgenommen, mit Zucker vermischt und im Winter, wenn notwendig,
etwas erwärmt. Auf gleiche Art kann man auch Johannisbeeren und

Kirschen konservieren. So zubereitet halten sie ein Jahr und noch länger
und bleiben wie frisch. Wie schön ist es im Winter, wenn man nach
dein Essen solche Früchte servieren kann. Besonders für Kranke sind

Heidelbeeren durststillend und sozusagen bei jeder Krankheit ohne Nachteil

genießbar. Darum möchte ich allen Hausfrauen anraten, solche Früchte
auf diese Art zu konservieren und einmal angefangen, werden sie es

gewiß jedes Jahr wiederholen. Frische Heidelbeeren in süßer Milch
genossen, ist eine beliebte kalte Schale; auch kocht man davon eine Suppe,
indem man die Beeren im Wasser zerkochen läßt, Zucker und, Citronenschale

daran tut und sie mit Kartoffelmehl ebnet. Ferner kann man
eine Sauce davon bereiten, indem man nur ein kleines Quantum Wasser

zu den gekochten Beeren gießt, mit Zucker süßt und sie dann mit Kartoffelmehl

ebnet. Diese Sauce wird mit Vorliebe zu Eier- oder Kartoffelkuchen

genossen. Eine angenehm schmeckende Speise bereitet man ans
den Blaubeeren, wenn man sie in einem kupfernen oder emaillierten Kessel

kocht und in Butter gebratene Semmel- oder Weckenschnitte hinzufügt.
Ferner dienen sie auf eine unschädliche Weise zum Färben der Lignenrc.
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©lit ihrem ©afte faim mau ©Solle, Seimvaub :c. fdjön violett färben,
©et ©atfroerfcu erfeijen fie bie ©Seinbeeren am beftcn. ©or allem aber

verbient ifjr mebiginifdjer Ulufcen ©eadftung, uitb biefer ift gum ©liicf
beit Sanbleuten vielmehr befannt a!8 ben ©täbteberaohnern. ©djreiber
biefeg fettnt felbft galfllofe ©aucrnfatntlicn, roeldfe bie gebörrten §eibeU
beeren nie ausgeben laffen. ÜJiit 1 ober 2 Sfjpffel voll baoon in meïjr
ober tveniger ©Saffer aufgebort, mann ober fait genoffen, füllen fie bie

fjeftigfte 2)iarr!)oe fe£)r fchnelt, ohne eine nachteilige fRücfroirfung befürchten

gu laffett. ©ehr roaljrfet)einlief) mürbe fiel) biefeS einfache ©Uttel auch

leichten ©holeraanfätlen als ^eilfam bemähren ; auch in nieten anberen

ffällcn bürften fie ihe'ïfame ©Sü'fung haben, unb nicht mit Unrecht fagt
ein alteS @prid)roort: ©eraten jjjctbelbeeren gut, fo ift feine gute 3_eit

für bie ©ergte.

Pas lüodjcn mit ©ns.
®ie fortmährenbe ©erteuerung beS ©rennmaterialg f>at fcjj°n längft

bagtt gebrängt, ©erbefferungen ber Jfoddjerbe hevbeigufüljren ; ber alte

tjolgfreffcnbe @teinplatten£)crb ift verfdiraunben ; er hat bem eifernen, für
©oafg= unb ©teinM)lenfeuerung berechneten §erb ©Iah gemacht. 3>n

fcharffinniger ©Seife n>>rb bie geuerluft fo geleitet, baff fie möglichft viel
©Sanne abgibt, fo baff mit verhältnismäßig menig ©rennmaterial ein

guter ©uljeffeft erhielt mirb. 3>n neuerer 3eit ift matt noch e'nen Stritt
meiter gegangen ; ftatt bie ©teinfohlen bireft auf bent tJiofte gu nerbrennett,
benüigt man baS au§ bett ©teinfohlen gemomtette ©ag gur ©rgertgung
ber gum Podien nötigen §i|e unb ergielt baburef) ©ortcile, bie iticmanb

beffer gu toürbigen nerfteht, als bie in ber ffüd)e befcfjäftigte COauSfrau.

©or allem bietet bie neue Sîod)roeife ber fjauSfratt bett ©orgug
grojfer ©equemlidjfeit. SSa ift nicht nötig, gum 3roecfe beS ©nfeuernl
Ifolg gu gerfleinern, bann mit fjilfe oon ©apicr, vielleicht nod) mit 3l:t=

menbttng eineS ©lafebalgeS, erft ein fleineS ffeuer unb fpater ein größeres
angufacf)en. ©in 3ünb£)ölgd)en mirb an ben ©renner gehalten unb ber

Jahnen geöffnet ; fofort ift bie fflamnte ba. Unb ift bie ©ttppc gcfodjt,
bie SJiild) „geroellt", ber ©raten fertig, fo braucht man fein ffeuer nuh*
loS meiterbrennen gu faffen ; eine 5Dre|ung am Jahnen unb bie fflatnnte
erlifdjt. ®a muff fein ©rennmaterial furbeigefchafft unb feine Slfdje roeg=

geführt merben; fein Stuff bitbet fid; att ©fannen unb 2Söpfen, fein
Jfaminfeger betritt bie $üd)e. 9IöeS bag bient nicht nur ber Sequemlidj-
feit, fonbern bebeutet audj eine enorme 3e't» unb ©rbeitSèrfparniS.

S)a§ Kochen mit ©ag bietet aber and; eine Erleichterung für bie

jf'ödjin hinfichtlid; ber SKcgulientng beS ffeuerg. 3fn jebem ©ioment hat
fie eg in ber ©eraalt, bie fflamme ftarf ober fdjraach brennen gu laffen,
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Mit ihrem Safte kaun mau Wolle, Leinwand :c. schön violett färben.
Bei Backwerken ersetzen sie die Weinbeeren am besten. Vor allem aber

verdient ihr medizinischer Nutzen Beachtung, und dieser ist zum Glück
den Landleuten vielmehr bekannt als den Städtebewohnern. Schreiber
dieses kennt selbst zahllose Baucrnsamilicn, welche die gedörrten Heidelbeeren

nie ausgehen lassen. Mit 1 oder 2 Eßlöffel voll davon in mehr
oder weniger Wasser aufgekocht, warm oder kalt genossen, stillen sie die

heftigste Diarrhöe sehr schnell, ohne eine nachteilige Rückwirkung befürchten

zu lassen. Sehr wahrscheinlich würde sich dieses einfache Mittel auch bei

leichten Choleraanfällen als heilsam bewähren; auch in vielen anderen

Fällen dürften sie heilsame Wirkung haben, und nicht mit Unrecht sagt
ein altes Sprichwort: Geraten Heidelbeeren gut, so ist keine gute Zeit
für die Aerzte.

Das Kochen mii Gns.
Die fortwährende Verteuerung des Brennmaterials hat schon längst

dazu gedrängt, Verbesserungen der Kochherde herbeizuführen; der alte

holzfressende Steinplattenhcrd ist verschwunden; er hat dem eisernen, für
Coaks- und Steinkohlenfeuerung berechneten Herd Platz gemacht. In
scharfsinniger Weise wird die Feuerluft so geleitet, daß sie möglichst viel
Wärme abgibt, so daß mit verhältnismäßig wenig Brennmaterial ein

guter Nutzeffekt erzielt wird. In neuerer Zeit ist man noch einen Schritt
weiter gegangen; statt die Steinkohlen direkt auf dem Roste zu verbrennen,
benützt man das aus den Steinkohlen gewonnene Gas zur Erzeugung
der zum Kochen nötigen Hitze und erzielt dadurch Vorteile, die niemand

besser zu würdigen versteht, als die in der Küche beschäftigte Hausfrau.
Vor allem bietet die neue Kochweise der Hausfrau den Vorzug

großer Bequemlichkeit. Da ist nicht nötig,, zum Zwecke des Anfeuerns
Holz zu zerkleinern, dann mit Hilfe von Papier, vielleicht noch mit
Anwendung eines Blasebalges, erst ein kleines Feuer und später ein größeres
anzufachen. Ein Zündhölzchen wird an den Brenner gehalten und der

Hahnen geöffnet; sofort ist die Flamme da. Und ist die Suppe gekocht,
die Milch „gewellt", der Braten fertig, so braucht man kein Feuer nutzlos

weiterbrennen zu lassen; eine Drehung am Hahnen und die Flamme
erlischt. Da muß kein Brennmaterial herbeigeschafft und keine Asche

weggeführt werden; kein Ruß bildet sich an Pfannen und Töpfen, kein

Kaminfeger betritt die Küche. Alles das dient nicht nur der Bequemlichkeit,

sondern bedeutet auch eine enorme Zeit- und Arbeitsersparnis.
Das Kochen mit Gas bietet aber auch eine Erleichterung für die

Köchin hinsichtlich der Regulierung des Feuers. In jedem Moment hat
sie es in der Gewalt, die Flamme stark oder schwach brennen zu lassen,
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unb wa§ baS bebeuteu roitï, weijj jebe am tQerb Semaitbcrte. fbanbett
cS fid) um bie Buberettung einer ©peife, bie ftunbentang !oc£)eit mufi, fo
wirb mit ftarfer flamme ber ©iebepunft herbeigeführt unb atêbann mit

gan§ winjigem §Iammct)en ber Äochprojefj fortgelegt. ©3 famt alfo eine

tftegulicrung oorgenommcn werben, wie fie beim iQoIj= unb ©teintohten»
fjerb fct)Ietf)terbing8 unmöglich ift.

Sßun aber pr tpauptfache, pm Jfoftennunft. ©8 her,W* tu ben

weiteften Greifen noch bie 2tnfict)t,- ba8 ßochen mit @a3 muffe feljr teuer

fein, jebcnfadê oiel teurer a!8 bei 2litwenbung gewöhnlicher Srenn=
materialien. 2)a§ ift abfolut unrichtig ; richtig ift nur faciei, baff bei

unoerftânbiger SBehanblitug fehr oiel @a3 nujätoS nerbraucht werben fann.
Süßer aber ftet§ barattf fieht, bie gtamme nicht ftärfer brennen p taffen,
als abfolut erforberlich ift, wer ferner ba§ <Srïn&eu beS SBafferS put
®efchirrrt>afchen :c. nicht auf bem ©aStjerb oornimmt, fonbcrn einen eigettS

fonftruierten ®a8-SBafferwärmer hiej'u oermenbet, ber wirb p feinem

ftaunen gewahr werben, baff bie Soften eher geringer, jebenfaftg nicht

höher finb at§ bie ßoften bei einem fboIj= ober Jfohlen'herb.
SïngefichtS foldfcr Otefuttate wirb bie 2tnwenbung beS ®afe§ p

Äochjwccfen balb eine allgemeinere werben ; fdjon jetjt ift bie 3ah^ ber

in ber ©cfimeij im ^Betriebe fteïjenbett ®a8!ochherbe eine beträchtliche. Sie
würbe noch weit mehr anfieigen, wenn ber ©aäpreiS noch mehr rebujiert
werben würbe, waS erwiefenermafjen gefd)ehen tonnte.

®ie ©aSmerte machen überatt glänpnbe ©efdfafte. ©o fei nur
bcifpiel8weife gefagt, baff bie ©aStonfumenten in 3üricE) c'neu betrag
non nicht weniger als 250,000 gr. mehr an bie ©tabtfaffe bejahten,
aï8 biefe ba§ ncrbraud)te ®a§ toftet. tlnb fo ift c8 anberwärtg auch.

2în Serlin wirb ba§ @a§ pnt Äocfien unb §eijen nom 1. Stprit
an für 10 Pfennig ben Kubifmeter geliefert. ®a8 ScuchtgaS toftet 16
pfennig. $u Safel toftet baS JtochgaS 16 Etappen ber Jîubifmeter ttttb
in ©t. ©allen bejaht man fogar 20 Etappen für baS ßochgaS unb
27 1/2 Sfiappeit für bas £euct)tgaë.

Ilm aber bie Çrage ber Sßohlfcilhcit, foweit fie fret) fdjoit heute

entfliehen hah h'er 3anö 3U übergehen, führen wir au§ ber bi§=

herigen ißrariS einige ©eifpiele an. ®ie ©aSoerwenbung in ber Jtüd)e
ertaubt e8 — unb auch baS ift, befoubcrS für bie fberrfdjaften unact)t=

famer SDicnftbofen, ein fchähenSwerter SSorteit, — an febem Stage, ja
für jcbeS @erict)t, wenn wir motten, ben ©aëoerbraitch unb bie Jtoften

bcSfetben buret) einen S3Iicf auf bie in ober neben ber fbitche angebrachte

©aSithr feftgrrftetlen. Siegt matt ben ®ur<hfct)nittsprei8 öcS §eijgafe§ p
©runbe, fo toftet ba8 ütuffochen ooit 2 J/2 i'iter Süßaffer mittels ©aS

1,25 (SitS., mittels tfktvoteum 2,05 (ft§., unb auf bem ©pirituêfocfier
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und was das bedeuten will, weiß jede ane Herd Bewanderte, Handelt
es sich um die Zubereitung einer Speise, die stundenlang kochen muß, so

wird mit starker Flamme der Siedepunkt herbeigeführt und alsdann mit

ganz winzigem Flämmchen der Kochprozeß fortgesetzt. Es kann also eine

Regulierung vorgenommen werden, wie sie beim Holz- und Steinkohlenherd

schlechterdings unmöglich ist.

Nun aber zur Hauptsache, zum Kostenpunkt. Es herrscht in. den

weitesten Kreisen noch die Ansicht, das Kochen mit Gas müsse sehr teuer

sein, jedenfalls viel teurer als bei Anwendung gewöhnlicher
Brennmaterialien. Das ist absolut unrichtig; richtig ist nur soviel, daß bei

unverständiger Behandlung sehr viel Gas nutzlos verbraucht werden kann.

Wer aber stets darauf sieht, die Flamme nicht stärker brennen zu lassen,

als absolut erforderlich ist, wer ferner das Erhitzen des Wassers zum
Geschirrwaschen :c. nicht auf dem Gasherd vornimmt, sondern einen eigens

konstruierten Gas-Wasserwärmer hiezu verwendet, der wird zu seinem

Erstaunen gewahr werden, daß die Kosten eher geringer, jedenfalls nicht

höher sind als die Kosten bei einem Holz- oder Kohlenherd.
Angesichts solcher Resultate wird die Anwendung des Gases zu

Kochzwcckcn bald eine allgemeinere werden; schon jetzt ist die Zahl der

in der Schweiz im Betriebe stehenden Gaskochherde eine beträchtliche. Sie
würde noch weit mehr ansteigen, wenn der Gaspreis noch mehr reduziert
werden würde, was erwiesenermaßen geschehen könnte.

Die Gaswerke machen überall glänzende Geschäfte. So sei nur
beispielsweise gesagt, daß die Gaskonsumenten in Zürich einen Betrag
von nicht weniger als 250,900 Fr. mehr an die Stadtkassc bezahlen,
als diese das verbrauchte Gas kostet. Und so ist es anderwärts auch.

In Berlin wird das Gas zum Kochen und Heizen vom 1. April
an für 10 Pfennig den Kubikmeter geliefert. Das Leuchtgas kostet 16
Pfennig. In Basel kostet das Kochgas 16 Rappen der Kubikmeter und
in St. Gallen bezahlt man sogar 20 Rappen für das Kochgas und
27 i/., Rappen für das Leuchtgas.

Um aber die Frage der Wohlfeilheit, soiveit sie sich schon heute

entschieden hat, hier nicht ganz zu übergehen, führen wir aus der

bisherigen Praxis einige Beispiele an. Die Gasverwendung in der Küche
erlaubt es — und auch das ist, besonders für die Herrschaften unachtsamer

Dienstboten, ein schätzenswerter Vorteil, — an jedem Tage, ja
für jedes Gericht, wenn wir wollen, den Gasverbrauch und die Kosten
desselben durch einen Blick auf die in oder neben der Küche angebrachte

Gasuhr festzustellen. Legt man den Durchschnittspreis des Heizgases zu
Grunde, so kostet das Aufkochen von 2 ^ Liter Wasser mittels Gas
1,25 Cts., mittels Petroleum 2,05 Cts., und auf dem Spirituskocher
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5 (itê., raie rooïfffeit man benfelben 3roed tnit Äolfleti, fpolg ober Sri»
quetteS erreidjett îanti, muffen mir jeber freunblic^ert Seferin an ber fftanb

ilfrer eigenen ©rfaljruiigen feftgufteflen itèerlaffen.
©offen mir umfaffcnbere Seifpiele ermähnen, fo fei angeführt, baff

eine bürgerliche ffamilie non fed;§ jlöpfen, Bei giemlid; ïjoljer Semeffung
i^ver Sebürfniffe, täglich ctœfl 15 ©t§. an ©aSfoften git reid;ett im
©taube ift ; Billiger roirb fiel) bie Neuerung mit iQolg unb ÄoI;len rootff

nicht, recljt häufig aber teurer [teilen, ©eübte, in groffen Äüc£)en be=

fdjäftigte jlöclje nermocliten natürlich Beffere Dtefultate $u ergielen: jo mürbe
in ©nglanb ein 39pfütibiger Sraten üb er beut ©aSfeucr für 1 ffr.
25 6tS. gubereiiei, reäljreiib bie ffertigfteHung eines anbcrcn nott ber»

felbett ©röffe 2 ffr. an [jolg unb fîotffen erforberte. Sei einem recht

genau angefteöten Serfucff mürben gum Äoctjeit non 1 Siter SDîilch unb

11/2 Siter Sl;ee für 4 ©tS. Sorf unb §oïg, aber nur für 2 ©tS. ©aS

Dcrbraudjf.
2Ba§ aber baS ©aS in ber &4tcf)e nod; nie! tncjjr cmoficljlt, als

bie immerhin nicht bie eingige ÎRoïïe fpieïenbe fîoftenfrage, baS ift bie

mit feiner Sermenbitng nerBunbene ©aubcrfeit, Sequemlidffeit unb ©r»

fparniS an Srbeit. 2Bir feljett eS längft als felBftncrftänblidj an, baff
un§ baS SBaffer, früh er nom Srunnen tagtäglich nudffam fjerangefdjleppt,
Ijeute burd; Seitungen aus groffen Bentralanftalten in bie jtiidje gefanbt
roirb unb nur nod; eine tQatpibreljung erforbert, um unS îlar unb t)eH

in Söpfe unb ©imer 31t fprubeln, aber mir la ffen unS ruhig bie litt»
bequemticljfeit gefallen, jcbeS ©tücfdjeit Brennmaterial treppauf fdffeppen,
eine Sßeile, oft mit ißtageit, auffpeic^ern unb bann itt ©eftalt non Slfcfie

auch nod) roieber befeitigen gu mitficu.

Sie ©aStodjmafdffne mad)t alle biefe llmftanblidffeiten überfliifffg:
man öffnet ben §a|n, gitnbet bie [flamme, eine ober mehrere nad; Se»

barf, an unb ïann Bei richtiger* 2Bal)l beS SrennerS ficher fein, baff nie»

mais ein Sropfcffen angebrannter Seilet) ober ein Stffen gu ftarî gebräunten
SratenS meffr unferc Jlüdje nertaffen roirb. 2Beld;e ?ßlage liegt jetjt
bariu, baff manner iQerb, fomie geroiffe Defen, fid) in itjren Saunen
itctd) bent SfBettcr richten unb an mannen Sagen entroeber gar nicht
brennen motten ober bod) bie Jlitd)e mit ütaueff beläftigen. ©in ©aSlferb
raucljt nie, ba fein ffeuer burd) eine reichliche Suftgufutjr febeS Sltont

jbotffeuftoff uergeïjrt unb bie Söpfe unb Siegel nur nod) itt Heilten,
blauen, oöHig rufflofeu [flammen umfpielt. Httb bod) Ifaben biefe fflätntndien
jpifcc genug itt fiel;, ttitt baS fräftigfte ©teinfolffenfeuer gu erfeffett unb

bod; roieber laffen fie fid) buret; eine §a£)nbrel|itng fo leicht unb ficher

regulieren, baff roir uuferetn ©aSofett einen 40pfitnbigen Sraten unb ein

fKild)flâfd)d)eu für bett ©ättgliitg mit gleicher bittre amxrtrauen föntteit.
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5 Cts., wie wohlfeil man denselben Zweck mit Kohlen, Holz oder

Briquettes erreichen kann, müssen wir jeder freundlichen Leserin an der Hand
ihrer eigenen Erfahrungen festzustellen überlassen.

Sollen wir umfassendere Beispiele erwähnen, so sei angeführt, daß
eine bürgerliche Familie von sechs Köpfen, bei ziemlich hoher Bemessung

ihrer Bedürfnisse, täglich mit etwa 15 Cts. an Gaskosten zu reichen im
Stande ist; billiger wird sich die Feuerung mit Holz und Kohlen wohl
nicht, recht häufig aber teurer stellen. Geübte, in großen Küchen
beschäftigte Köche vermochten natürlich bessere Resultate zu erzielen: so wurde
in England ein 39pfündiger Braten über dem Gasfeuer für 1 Fr.
25 Cts. zubereitet, während die Fertigstellung eines anderen von
derselben Größe 2 Fr. an Holz und Kohlen erforderte. Bei einem recht

genau angestellten Versuch wurden zum Kochen von 1 Liter Milch und
1 ^2 Liter Thee für 4 Cts. Torf und Holz, aber nur für 2 Cts. Gas
verbraucht.

Was aber das Gas in der Küche noch viel mehr empfiehlt, als
die immerhin nicht die einzige Rolle spielende Kostenfrage, das ist die

mit seiner Verwendung verbundene Sauberkeit, Bequemlichkeit und

Ersparnis an Arbeit. Wir sehen es längst als selbstverständlich an, daß

uns das Wasser, früher vom Brunnen tagtäglich mühsam herangeschlcppt,

heute durch Leitungen aus großen Zcntralanstalten in die Küche gesandt
wird und nur noch eine Hahndrehung erfordert, um uns klar und hell
in Töpfe und Eimer zu sprudeln, aber wir lassen uns ruhig die

Unbequemlichkeit gefallen, jedes Stückchen Brennmaterial treppauf schleppen,
eine Weile, oft mit Plagen, aufspeichern und dann in Gestalt von Asche

auch noch wieder beseitigen zu müssen.

Die Gaskochmaschine macht alle diese Umständlichkeiten überflüssig:
man öffnet den Hahn, zündet die Flamme, eine oder mehrere nach

Bedarf, an und kann bei richtiger Wahl des Brenners sicher sein, daß
niemals ein Tröpfchen angebrannter Milch oder ein Bissen zu stark gebräunten
Bratens mehr unsere Küche verlassen wird. Welche Plage liegt jetzt

darin, daß mancher Herd, sowie gewisse Oefen, sich in ihren Launen
nach dem Wetter richten und an manchen Tagen entweder gar nicht
brennen wollen oder doch die Küche mit Rauch belästigen. Ein Gasherd
raucht nie, da sein Feuer durch eine reichliche Luftzufuhr jedes Atom
Kohlenstoff verzehrt und die Töpfe und Tiegel nur noch in kleinen,

blauen, völlig rußlosen Flammen umspielt. Und doch haben diese Flämmchen
Hitze genug in sich, um das kräftigste Steinkohlcnfeuer zu ersetzen und

doch wieder lassen sie sich durch eine Hahndrehnng so leicht und sicher

regulieren, daß wir unserem Gasofen einen Ivpfündigen Braten und ein

Milchfläschchen für den Säugling mit gleicher Ruhe anvertrauen können.
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ein ©ewititt eS für bie Kittle, ift, wenn feine raudjige flamme,(

fein ruhiger Sopf, fein f^roarjer .Kohlenbehälter i£)re btifsenbc ©auberfeit
ftört, baS malt fidj leicfit jebe §au§frait auS.

Slitf ein StRinimum non SIrbeit fc^miljt bie 5?oc^ar£>eit gufammett,
wenn man neben bem ©aSficrbe ben StRüHer'fcfien ©clbfifocher ' Öenü|t.
Senfenbe unb redjnenbe fbauSfraueit, bie fjierin ihre (Erfahrungen madjen

fonnten, möchten fiel) nichts beffereS, billigeres, unb 3 m c cf m ii fj i *

g ere S vuünfc^en.

|iir litdje uitö laus.
©efirafene Qfaußeii. Sie fauber gerupften, auf brennenbem ©pirifuS

abgefengten, auSgcnommenen unb reeßt reingewafcf)encn jungen Sauben

lafjt man bis 311m folgenben Sage liegen. ©or bem ©raten nommais
auSgemafchen, reibt man fie inmenbig mit etwas ©alj auS, fteeft jeber
Sartbe ör>er§ unb Seber in beit Seib unb breffiert fie, inöem man bic

gliigel auf ben fRiicfcn, bie ©eiudjen frei^meife iibereinanber legt unb burd;
bic §aut unter bie ©ruft fteeft, um bie Deffttung 31t ftf)lief;en. ÜRachbem

man bie Sauben bidjt nebeneinanber in eine Sratpfanitc gelegt hot, bc^

giejji man fie mit biefem, faueretn IRahm, firent wenig @0(3 unb ©emmel»

bröfel barüber, ftellt bie Pfanne in einen gut gezeigten ©ratofen unb
fclnnort bie Sauben unter öfterem Segiefjen mit bem fRahm in 1/2 ©tum
ben gar unb braun. iRadjbem fie angerichtet finb, fod;t man mit etwaS

Siebig'S gleifdjertrafbSouitlon bie ©aitce in ber ©faune, reibt fie burch
ein feineS ©ieb, fiiïït auf jebe Saube 1 (Efjlöffel ootl unb reicht bie

übrige nebenher.

üanimeCffeifcfi mit âàïfofetn. fjammeMEoteletten werben non §aut
unb jjett befreit, in Winne Scheiben gefcfjnittcn, mit rcichlid) gmiefielit,
gefchälten fleinen ©adjSfartoffeln, Pfeffer unb ©alg gemifcht. 3n n'cht

31t grofjem Sopfe werben biefe ©eftanbteile mit ©affer, in weldjem 1

Sheelöffel Siebig'S gleifcfjertraft aufgelöst ift, nicht gau3 bebeeft, feft ner=

fdjloffen auf bas Çeuer gefteUt unb weidj gefocht, ©ie bilben titt fc£)nett

herjufteffenbeS, fräftigeS unb wohlfchmecfenbeS @erid)t.

*
(Mfeiifdiroai^ftippe. ®aS biete ©übe non 2 ©d)feufd)mcin3cn wirb

in fodjenbem ©affer 10 SRinuten blanchiert, in faltem ©affer abgcfühlt
unb in ©oriionSftiicfe gehauen, mit fochenbem ©affer unb a/4 Sitcr ©herrp
bebedt, wieber auf baS geuer geftetlt, mit ©uppenrourjeln unb 1 3rc>iebel

langfam weich gefocht. 3U gleidEjer 3eit bämpft man einige ®U|enb
wei|e ©erÏ3wiebeïn unb 1/4 Siter in ©djeibeit gefdjnittene Karotten in
©utter mit fehr guter ©ouitlon non ^leifdjertraft weich, garniert bie
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Welch' ein Gewinn es für die Küche ist, wenn keine rauchige Flamme,

kein rußiger Topf, kein schwarzer Kohlenbehälter ihre blitzende Sauberkeit
stört, das malt sich leicht jede Hausfrau aus.

Auf ein Minimum von Arbeit schmilzt die Kocharbeit zusammen,

wenn man neben dem Gasherde den Müllcr'schen Selbstkocher'benützt.
Denkende und rechnende Hausfrauen, die hierin ihre Erfahrungen machen

konnten, möchten sich nichts besseres, billigeres und zweckmäßigeres

wünschen.

Mir Küche und Haus.
Wàaàe Tauben. Die sauber gerupften, auf brennendem Spiritus

abgesengten, ausgcnommenen und recht reingewaschencn jungen Tauben
läßt man bis zum folgenden Tage liegen. Vor dem Braten nochmals
ausgewaschen, reibt man sie inwendig mit etwas Salz aus, steckt jeder
Taube Herz und Leber in den Leib und dressiert sie, indem man die

Flügel auf den Rücken, die Beinchen kreuzweise übereinander legt und durch
die Haut unter die Brust steckt, um die Oeffnung zu schließen. Nachdem

mau die Tauben dicht nebeneinander in eine Bratpfanne gelegt hat,
bezieht man sie mit dickem, sauerem Rahm, streut wenig Salz und Semmelbrösel

darüber, stellt die Pfanne in einen gut geheizten Bratofen und
schmort die Tauben unter öfterem Beziehen mit dem Rahm in ^ Stunden

gar und braun. Nachdem sie angerichtet sind, kocht man mit etwas

Liebig's Fleischertrakt-Bouillon die Sauce in der Pfanne, reibt sie durch
ein feines Sieb, füllt auf jede Taube 1 Eßlöffel voll und reicht die

übrige nebenher.
^

àminelsteisch mit Kariostà. Hammel-Coteletten werden von Haut
und Fett befreit, in dünne Scheiben geschnitten, mit reichlich Zwiebeln,
geschälten kleinen Wachskartoffeln, Pfeffer und Salz gemischt. In nicht

zu großem Topfe werden diese Bestandteile mit Wasser, in welchem 1

Theelöffel Liebig's Fleischertrakt aufgelöst ist, nicht ganz bedeckt, fest

verschlossen auf das Feuer gestellt und weich gekocht. Sie bilden ein schnell

herzustellendes, kräftiges und wohlschmeckendes Gericht.

«

Oliìstnslstmanzsnppe. Das dicke Ende von 2 Ochsenschwänzen wird
in kochendem Wasser 19 Minuten blanchiert, in kaltem Wasser abgekühlt
und in Portionsstücke gehauen, mit kochendem Wasser und ^ Liter Sherry
bedeckt, wieder auf das Feuer gestellt, mit Suppenwurzeln und 1 Zwiebel
langsam weich gekocht. Zu gleicher Zeit dämpft man einige Dutzend
weiße Perlzwiebeln und ^ Liter in Scheiben geschnittene Karotten in
Butter mit sehr guter Bouillon von Fleischertrakt weich, garniert die
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$Ieifd)ftücfe itt einer Sdjüffel bamit unb [teilt fie warm. Sîbie SouiÏÏort
wirb, 2 Sitcr betragenb, mit 1 ©ßlöffel in Sutter fyeH&rauu gebratenem
feinern SDtetjl nerfodjt, gefolgert unb, ba man bei feftlid)en ©elegen^eiten
ùnb an biefe 2Irt non Suppen befonbere 2(nfpri'td)e madjt, nod) burcE)

Siebig'S fÇïeifcfjertraft im ©efdjmacf gehoben, bas gett aber abgefüllt.
®ie Ocfifenfdjmatizfwppe roirb über iit Sutter gebratenen ©routons an-
geridjtct, ba§ Çteifc^ nebenher gereid)t.

©nine SDian bünftet bie jungen ©rbfett mit reid)tidj Sutter,
Satz, wenig gûiïer imb etwas tfkterfilie langfam faft meid) (man muß
bie ©rbfett oft umfdjroeitfen, um baS 2Infe|en zu nenneiben), löst all?
bann 10 ©ramm Siebig'S [yteüdjertrafi in wenig SBaffer auf, gießt bicS

über bie ©rbfeit unb bämpft fie nötlig gar.

Spatget mit iierfaute. 1 ©fflöffel feirteS ättetjt fdjmiljt man in 1

©pffei Sutter, fod)t mit beut Spargelroaffer unb einigen ©ramm 3teifd)'
ertraft eine bidlidje Sauce, rütjrt fie mit 2 ©ibotteru ab, würjt fie mit
@a(3, @ffig ober ©tronenfaft. unb SJiuSfat unb gießt fie über ben an«

gerichteten ©tatigenfpargcl ober madjt furggefcfjnittetren gar gefoctjten Spargel
barin Ijeiff.

X-

3)os Jlnffieuiaüren non Ihefjfiefe im, Sommer. 3m Sommer muß
bie [jtefe fofort nadj SInlangen auSgepacft, attS bem Sapier entfernt unb
an einem fügten, luftigen Ort auf bem Kopfe fo aufgefteïït werben, baß
fid) bie einzelnen Safete nidjt berühren. Sad) ungefähr einer Stunbe
gibt man bie §efe in ben Keller (ohne Sapier). Stuf biefe ffieife Ijatt
fid) bie tpefe im Sommer fc!)r lange. Orocfctt geworbene, verfallene £>efe

befpritre man mit frifdjem, reinem Staffer unb tütete fic jitfammen, weit
fie fonft warnt wirb unb nerbirbt.

•»

flolnifdier Snfnf. ©ewäfferte, abgezogene, in SBürfel gefeftnittene

geringe, bie gleiche SDlenge in ber Sd)ale gefocfjte Kartoffeln ttttb feine,

Zarte Stepfet, ebenfalls gewürfelt, werben mit fleingefdjnittener Zwiebel,
Sfeffer, (Sffig, Öel unb 2 (Sßlöffel ffteifcIjertrafbSoitiflott gemifd)t.
Seint Stntidjten wirb ber Salat mit Sctjeibcn ttott roter Silbe, Kreffe
ober ^Seterfilie garniert.

Jf

StfitDarjututjeCii mit ââfe. SOîan fodjt bie Schwarzwurzeln in fiebett«
bem Salzmaffcr, läßt fie abtropfen uttb fdjwenft fie mit gerïaffener Stüter,
geriebenem ißarmefanfüfe, Pfeffer unb 1 33befferfpit)c Siebig'S §leifd)=
ertraft fo lange über bem Reiter, bis fie wie glaetert erfdjeinen.

iRebaftion unb Sßerlag: ^rau (5Xife ^onegger itt 6t. ©aßen.
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Fleischstucke in einer Schüssel damit und stellt sie wärm. Die Bouillon
wird, 2 Liter betragend, mit 1 Eßlöffel in Butter hellbraun gebratenem
feinem Mehl verkocht, gesalzen und, da man bei festlichen Gelegenheiten
und an diese Art von Suppen besondere Ansprüche macht, noch durch

Liebig's Fleischertrakt im Geschmack gehoben, das Fett aber abgefüllt.
Die Ochsenschwanzsuppe wird über in Butter gebratenen Croutons
angerichtet, das Fleisch nebenher gereicht.

Grime Erbsen. Man dünstet die jungen Erbsen mit reichlich Butter,
Salz, wenig Zucker und etwas Petersilie langsam fast weich hinan muß
die Erbsen oft umschwenken, um das Ansetzen zu vermeiden), löst
alsdann 10 Gramm Liebig's Fleischertrakt in wenig Wasser auf, gießt dies

über die Erbsen und dämpft sie völlig gar.

Kparget mit Eiersauce. 1 Eßlöffel feines Mehl schwitzt man in 1

Eßlöffel Butter, kocht mit dein Spargelwasser und einigen Gramm Fleischertrakt

eine dickliche Sauce, rührt sie mit 2 Eidottern ab, würzt sie mit
Salz, Essig oder Citronensaft und Muskat und gießt sie über den

angerichteten Stangenspargel oder macht kurzgeschnittenen gar gekochten Spargel
darin heiß.

Das àsbewabrm ium Dreßbefe im Kommer. Im Sommer muß
die Hefe sofort nach Anlangen ausgepackt, ans dem Papier entfernt und
an einem kühlen, luftigen Ort auf dem Kopfe so aufgestellt werden, daß
sich die einzelnen Pakete nicht berühren. Nach ungefähr einer Stunde
gibt man die Hefe in den Keller höhne Papier). Auf diese Weise hält
sich die Hefe im Sommer sehr lange. Trocken gewordene, zerfallene Hefe

bespritze man mit frischem, reinem Wasser und knete sie zusammen, weil
sie sonst warm wird und verdirbt.

Dàisàr Katat. Gewässerte, abgezogene, in Würfel geschnittene

Heringe, die gleiche Menge in der Schale gekochte Kartoffeln und feine,

zarte Aepfcl, ebenfalls gewürfelt, werden mit kleingeschnittener Zwiebel,
Pfeffer, Essig, Oel und 2 Eßlöffel Fleischertrakt-Bouillon gemischt.

Beim Anrichten wird der Salat mit Scheiben von roter Rübe, Kresse
oder Petersilie garniert.

Kchwarzwurzetu mit Käse. Man kocht die Schwarzwurzeln in siedendem

Salzwasscr, läßt sie abtropfen und schwenkt sie mit zerlassener Butter,
geriebenem Parmesankäse, Pfeffer und 1 Messerspitze Liebig's Fleischertrakt

so lange über dem Feuer, bis sie wie glaeiert erscheinen.

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