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gauaroirtljrdjaftlidjß (BrattsMlap Ui git|iü£ij£r frira-Setafl.
<$rîd)eittt am erften Sonntag jebcn 2Jionat§.

St. ©allen 9ÎV. 11 Zcouember

Klus soll ich beute kocbett?

J3|l®er eine gute §au§frau Ifat,
fîKH=2> ®er 'nml ^ gratulieren,

®enn leidet ift'S rtxcfjt fegt, immer glatt
2){c jpauSmirtfcIfaft gu führen.

Sein Sßuttber, menn ber föatte jantt,
SBenit iljr ba§ SBirtfrîfaftêgelb iuc£)t langt,
®oäj îamt fie, teilt fte'S itocf) fo ein,
SßaS alle ®age nur mill fein,
Um ©peifen %u bereiten —
iltidjt aus ben Stippen fdE)iteiben.

®ie $rage, be ift täglich neu :

SBa§ foil ici) ijeute lochen?
®a§ teure ffrleifcl) nnb noä) babei
®ie bieten großen Änodjen,
Unb auf beut Warlte tann man fegt
©ein blaues SBunber Ijörcn,
Stacf) Ungen. lauft man nodj julegt
Sogt, ÄabiS unb auä) Wöhren.
Unb mie bie ©dftangen in bem ©anb
Sïommt c§ baljer gelrocben,
Staunt bag irff'ê gefterit übermanb,
SfSaS foil iä) tjeute focbjeit

®a mug man balb entfdfloffen fein,
SEßic rafdf ift'S nidft fdfoit $mölfe,
®a tommt ba§ ®5lflein, grog unb Hein,
Unb gungert mie bie SQSölfc ;

®cnit menn ber Wittag erft ift ba,
®artn firtb fie mie befeffen,
®a fegreien fie: Warna, Warna,
SBaS gibt e§ peut ju effen V

DllMvUMMe Gratisbeilage der Schweizer Frauen-Zeitung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. Il l November s 906

Aas soll ich heute kochen?

eine gute Hausfrau hat,
Der kann sich gratulieren,
Denn leicht ist's nicht jetzt, immer glatt
Die Hauswirtschaft zu führen.

Kein Wunder, wenn der Gatte zankt,
Wenn ihr das Wirtschaftsgeld nicht langt,
Doch kann sie, teilt sie's noch so ein,
Was alle Tage nur will sein,
Um Speisen zu bereiten —
Nicht aus den Rippen schneiden.
Die Frage, sie ist täglich neu:
Was soll ich heute kochen?
Das teure Fleisch und noch dabei
Die vielen großen Knochen,
Und auf dem Markte kann man jetzt
Sein blaues Wunder hören,
Nach Unzen kauft man noch zuletzt
Kohl, Kabis und auch Möhren.
Und wie die Schlangen in dem Sand
Kommt es daher gekrochen,
Kaum daß ich's gestern überwand,
Was soll ich heute kochen?
Da muß mau bald entschlossen sein,
Wie rasch ist's nicht schon Zwölfe,
Da kommt das Bölklein, groß und klein,
Und hungert wie die Wölfe;
Denn wenn der Mittag erst ist da,

Dann sind sie wie besessen,

Da schreien sie: Mama, Mama,
Was gibt es heut zu essen?
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SBii armen grauen finb fürtoaljr
Qn einer fdjlimmen Sage,
®enn fdfmter'ger Wirb bon Qalfr gu Saßr
Sie große SeBengfrage.
©djon mandfe fjat barüber fidj
Dft Balb ben Hopf gerfirodjen;
@tn fdjmereg SBort Bteifit'g ftd)crtir£) :

„S8a§ foil icfj Ijeute lochen?"

|ttr Qpänfemaf'f.

ie Beflert ©änfe foßen bie fjommerfdjen fein, meil ißommern in
feiner llimatifdjen Sage gang befonberê ben Sebingungen ent»

fpricfyt, bie einer ©änfelonfiitution belömmlid) finb. Slber and; Sößrnen,
Satjern, ©Ifaß nnb jetst auct) befonberê ßtußlanb fmobugieren biele
unb ttioÇlfdfmecfenbe ©änfe.

Sie ©änfemaft ift immer eine Quälerei, menn fie im Rubeln, im
©infperren in enge Säften unb SBafferentgielfung öefte£)t.

®a£ Sier mirb fomit eigentïid) erft lünftlid) Irani gemad)t, benn

gettlebern, auf bie bie SRaft l)au}ßfäd)tict) abgielt, finb eine franttjafte
©rfdjeinung, bie ber SRenfd) jebenfaßb gu einer Srunnenlur in Sarl§=
bab benähen luurbe.

®ie fRefultate einer SRafi in ©ingeltjaft, bei einem graufam for*
eierten ©inftoßfen bon bil gu 20 ©erfterifdjrotnubeln ober folgen au§

8Rai3fd)roi, finb nidjt fo gut mie bie, meldje man nad) neuer SRetljobe

ergielt, mobei bie Siere in großartiger SBeife gunelfmen, fcfföne Sebern
unb ein feineê, garteê gett ermatten.

gutter biene mäijrenb ber erften geßn bi§ gioölf Sage guter
reiner £>afer unb ein menig ©erftenfcfjrot — in ben Sran! mifdje man
audj etmaê bon teuerem unb gebe tägtid) einmal in ber SRaftgeit

für jebe @an§ 72 2üer 9u*e Sôîiïct) bei ber SRittagbfütterung.
SRan gemölfne bie Siere nad) unb nad) baran, allein gu fein, unb

gebe iljnen jeben SRorgen ein orbentlidfel, breitet ©efäß mit SBaffer,

um barin gu ßabbeln.
SBiß man nad) alter 9lrt mäften, fo maclje man täglict) 20 ÜRubeln

aub menig Sutter, ©erftenfc^rot unb SSaffer unb fioßfe fie ben Sieren
ein. SRan beginnt mit einer SRubel früb) unb einer abenbb, fteigt bann
immer nad) gmei Sagen bei jeber gütterung um eine. SRan gebe rußig
SRild), 9Rol!en ober mit Ipaferfdjrot burdjftreuten Sran!. äRit biefer

SRaftart erreicht man in furger 3eit bei einer guten Sanbganê ein ©e*

micßt bon 12—14 ißfunb.
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Wir armen Frauen sind fürwahr
In einer schlimmen Lage,
Denn schwier'ger wird von Jahr zu Jahr
Die große Lebensfrage,
Schon manche hat darüber sich

Oft bald den Kopf zerbrochen;
Ein schweres Wort bleibt's sicherlich:
„Was soll ich heute kochen?"

Jur Känsemafk.

ie besten Gänse sollen die pommerschen sein, weil Pommern in
seiner klimatischen Lage ganz besonders den Bedingungen

entspricht, die einer Gänsekonstitution bekömmlich sind. Aber auch Böhmen,
Bayern, Elsaß und jetzt auch besonders Rußland produzieren viele
und wohlschmeckende Gänse.

Die Gänsemast ist immer eine Quälerei, wenn sie im Nudeln, im
Einsperren in enge Kästen und Wasserentziehung besteht.

Das Tier wird somit eigentlich erst künstlich krank gemacht, denn

Fettlebern, auf die die Mast hauptsächlich abzielt, sind eine krankhafte
Erscheinung, die der Mensch jedenfalls zu einer Brunnenkur in Karlsbad

benutzen würde.
Die Resultate einer Mast in Einzelhaft, bei einem grausam

forcierten Einstopfen von bis zu 20 Gerstenschrotnudeln oder solchen aus

Maisschrot, sind nicht so gut wie die, welche man nach neuer Methode
erzielt, wobei die Tiere in großartiger Weise zunehmen, schöne Lebern
und ein feines, zartes Fett erhalten.

Als Futter diene während der ersten zehn bis zwölf Tage guter
reiner Hafer und ein wenig Gerstenschrot — in den Trank mische man
auch etwas von letzterem und gebe täglich einmal in der Mastzeit
für jede Gans '/s Liter gute Milch bei der Mittagsfütterung.

Man gewöhne die Tiere nach und nach daran, allein zu sein, und

gebe ihnen jeden Morgen ein ordentliches, breites Gefäß mit Wasser,

um darin zu paddeln.
Will man nach alter Art mästen, so mache man täglich 20 Nudeln

aus wenig Butter, Gerstenschrot und Wasser und stopfe sie den Tieren
ein. Man beginnt mit einer Nudel früh und einer abends, steigt dann
immer nach zwei Tagen bei jeder Fütterung um eine. Man gebe ruhig
Milch, Molken oder mit Haferschrot durchstreuten Trank. Mit dieser

Mastart erreicht man in kurzer Zeit bei einer guten Landgans ein

Gewicht von 12 — 14 Pfund.
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Sehr gut ift el, menti ntan in ber testen 38od)e ber SJiaftjeit
eingemeid)tel Srot, SBeijem unb 93?ailfd)rot gibt.

SJtailfchrot allein gibt trocfenel gieifd), Sîûbenfutter ift auf jeben
gaE p bermeiben, ba baburd) bal gteifd) fetjr unangenehm fchmecft.

Sfnctbrüfte foEte man [teil aulbeinen unb pfantmenroEen, jelfn
$age mit Sat§, ©aï^eter unb menig .QucEer pfetn unb bann mit
Suchern ober ©ichenfcheithotj räuchern, nie mit i£orf ober Sraunfohten.
gm 9taud) bleiben bie Spictbrüfte ad)t Sage, bann h«ßi man fie in
ißafner nnb legt fie in ben ïaïten Öfen in bie geuerung, ober faEl
balb gezeigt roirb, hängt man fie an einem fonnentofen, froftfreien ört
freifdjmebenb auf.

Bimt (|)au(efcf?Cadjten.

Stur fetten Ipt fid) bil jet)t eine (Stimme gegen bal quatboEe
@chtad)ten ber ©änfe erhoben. ©I ïommt batb mieber bie 3eit, mo

biefe fo nüt)tid)en Söget für uni Muten muffen, aber bie Strt bei
Schlad) ten! ift Süitteib erregenb. ®ie grauen, metd)en gemölptid) in
fteinen Stäbten unb auf bem Sanbe biefel Stmt übertragen mirb,
ftechen mit ber ftunpfen Sfnfje einel äßefferl in ben ^interïoftf ber

@anl, unb haben fie bie richtige Stber nid)t getroffen, ober geht aul
irgenb einem ©runbe bie Stutung nic^t gut bon ftatten, fo mirb
immer mieber bil auf ben Snodjen gebohrt, ©benfo merben bie ©nten
gefd}ïadqtet. ®al Söten ift biet fcpnenber p bemirfen. Sor bem

Sd^nitt fd)tägt man bie @an! mit einem tpotjhammer auf ben Sopf,
um ben Schlad) topfetn bie Öuat ber Rötung p erleichtern, unb bann
führt man mit einem fcharfem SReffer einen Schnitt quer über ben

tpintertofif unb auf, biefe Sßeife trifft man eine bom Sopf am hinteren
ipatfe entlang taufenbe Stber, moburd) bie @anl fiel) leicht berbtutet.
SBarunt tümmert fid) atfo bie ißotijei nicht um biefe unnüpn Sobel*
quaten, mälfrenb both fidjer auch ein menfd)heittid)el ©efunbljeitä«
intereffe baran bortiegt, baff bal gteifd) burd) öuat unb Stngft ber
®ere nicht berfd)techtert mirb?

"gle$epte.
egrproßt uttb gut Bcfunben.

fUripcIfupjlf. 3eit bei' Sereiiung l'A Stunben. Sratenfnod)en,
mie fie borrätig finb, haeft ntan entpei, fe^t fie mit 2'A Siter SSaffer
unb biet Supenïraut pm geuer, ïodjt fie 3A ©tunben, tut bann einçn
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Sehr gut ist es, wenn man in der letzten Woche der Mastzeit
eingeweichtes Brot, Weizen- und Maisschrot gibt.

Maisschrot allein gibt trockenes Fleisch, Rübenfutter ist auf jeden
Fall zu vermeiden, da dadurch das Fleisch sehr unangenehm schmeckt.

Spickbrüste sollte man stets ausbeinen und zusammenrollen, zehn
Tage mit Salz, Salpeter und wenig Zucker pökeln und dann mit
Buchen- oder Eichenscheitholz räuchern, nie mit Torf oder Braunkohlen.
Im Rauch bleiben die Spickbrüste acht Tage, dann hüllt man sie in
Papier und legt sie in den kalten Ofen in die Feuerung, oder falls
bald geheizt wird, hängt man sie an einem sonnenlosen, frostfreien Ort
freischwebend auf.

Jum Gänseschtachten.

Nur selten hat sich bis jetzt eine Stimme gegen das qualvolle
Schlachten der Gänse erhoben. Es kommt bald wieder die Zeit, wo
diese so nützlichen Vögel für uns bluten müssen, aber die Art des

Schlachtens ist Mitleid erregend. Die Frauen, welchen gewöhnlich in
kleinen Städten und auf dem Lande dieses Amt übertragen wird,
stechen mit der stumpfen Spitze eines Messers in den Hinterkopf der

Gans, und haben sie die richtige Ader nicht getroffen, oder geht aus

irgend einem Grunde die Blutung nicht gut von statten, so wird
immer wieder bis auf den Knochen gebohrt. Ebenso werden die Enten
geschlachtet. Das Töten ist viel schonender zu bewirken. Vor dem

Schnitt schlägt man die Gans mit einem Holzhammer auf den Kopf,
um den Schlachtopfern die Qual der Tötung zu erleichtern, und dann
führt man mit einem scharfem Messer einen Schnitt quer über den

Hinterkopf und auf diese Weise trifft man eine vom Kopf am Hinteren
Halse entlang laufende Ader, wodurch die Gans sich leicht verblutet.
Warum kümmert sich also die Polizei nicht um diese unnützen
Todesqualen, während doch sicher auch ein menschheitliches Gesundheitsinteresse

daran vorliegt, daß das Fleisch durch Qual und Angst der
Tiere nicht verschlechtert wird?

Mezepte.
Erprobt und gut befunden.

Kartbffelsuppe. Zeit der Bereitung IV- Stunden. Bratenknochen,
wie sie vorrätig sind, hackt man entzwei, setzt sie mit 2V- Liter Wasser
und viel Suppenkraut zum Feuer, kocht sie ^ Stunden, tut dann ein?n
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Setter bolt in gett bräunticg gebratene roge Sarioffetfcgeiben unb einen

falben Setter boll ungebratene Sartoffelfcgnige in bie ©uppe unb focgt

fie Weicg. Stian ftreicgt bie ©uppe burcg, tut 15 ©ramm ©atg, 15

©rarnm StebigS gteifcgeptraft, eine tßrife StiuSEatnug unb gwei Söffet
ge^ocEte ©etlerieblätter an bie ©nppe unb gibt fie mit geröftetem Srot.

*

ftnpuit. ®erfetbe mug trotten gerupft werben, nur ipatê unb

güge mug man abbrühen. ®ie Stuft roirb eingettopft. Stenn er

aufgefcgnitten unb ausgenommen ift, reibt man ign mit ©atg ein unb

legt ein ©tüctcgen Sutter, fßeterfitie unb Zitronen 'n i>en Seib. @r

tann gefpicft ober mit ©pect umbunben werben, ©cgön weig bteibt

er, wenn man ign in mit Sutter beftricbeneê fßapier einwictett, "bebor

man ign in bie Srattafferote bringt.
*

gtiknntes (ßiillfchlrilt. ®a§ Stein bon gwei ober brei ©änfen wirb
mit Staffer aufgefegt unb gut abgefcgäumt. ®ann gibt man 2 bis 3

Eteine ^wiebeln, 1 — 2 Sorbeerbtätter, ein Sräuterfträugcgen, 2 bis 3

gitronenfcgeiben, einige Letten unb ©ewürgförner in bie Srüge unb

focgt ba§ gteifd) tangfam weicg. llnterbeffen nimmt man bon ber

Srüge eine Saffe boïï, töft barin eine gatbe Stiaggi«Souiïïonfapfel auf
unb ftellt biefe Sraftbrüge einftweilen warm, ©obatb baS Steift gar
ift, rfitjrt man bie ©auce burcg ein ©ieb, berfocgt fie mit etwas in
Sutter braun geröftetem Stiegt, einer in feine ©Reiben gefcgnittenen
fauren ©urte, ctwaS ©ffig unb Steigmein gu redjt pitantem ©efcgmacf,
gibt bie Stoffe Sraftbrüge bagu, lägt baS gteifcg barin einmal auf«
Jodiert, fcgmecft baS ©ericgt gut ab, würgt e§ mit 10 — 12 Sropfen
Stiaggi'3 Stürge, unb tagt eS gugebeclt auf warmer §erbptatte 10 Stii«

nuten gut burcggiegen.
*

ftnlbaljint mit Somnteitprrr. 1—2 ßwiebetn bämpft man mit
60 ©ramm Sutter unb 2 ©cgeiben würflig gefdjnittenem rogen ©Linien
getb unb fügt 30 ©ramm Stiegt unb 250 ©ramut ®omatenpüree gin«

gu. Stian focgt biefen Srei mit einer Dbertaffe bott gleifdjfarüge bic!

ein, flreicgt ign burcg ein ©ieb unb mifdjt SiebigS gteifcgeptraft barunter.
Knterbeffen gat man 4 Satbêgirne mit focgenbem Staffer abgebrügt
unb alte |>äute unb Itcineren Stutfiüdcgen entfernt. SJian focgt bie

£>irne in ©atgWaffer unter ipingufügung bon etwas ©ffig gar, fcgneibet
fie in fingerbicfe ©Reiben unb rietet baS Somatenpüree geig barüber an.

*
ftallisljiru ill filter SfltUf. ®ie ipirne werben im Staffer, in met«

djeê ein wenig Sffig, ©atg, Zwiebeln unb ein paar Sieifen fommen,
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Teller voll in Fett bräunlich gebratene rohe Kartoffelscheiben und einen

halben Teller voll ungebratene Kartoffelschnitze in die Suppe und kocht

sie weich. Man streicht die Suppe durch, tut 15 Gramm Salz, 15

Gramm Liebigs Fleischextrakt, eine Prise Muskatnuß und zwei Löffel
gehackte Sellerieblätter an die Suppe und gibt sie mit geröstetem Brot.

Kapaun. Derselbe muß trocken gerupft werden, nur Hals und

Füße muß man abbrühen. Die Brust wird eingeklopft. Wenn er

aufgeschnitten und ausgenommen ist, reibt man ihn mit Salz ein und

legt ein Stückchen Butter, Petersilie und Zitronen in den Leib. Er
kann gespickt oder mit Speck umbunden werden. Schön weiß bleibt

er, wenn man ihn in mit Butter bestrichenes Papier einwickelt, "bevor

man ihn in die Bratkasserole bringt.

Pikantes Giinscklein. Das Klein von zwei oder drei Gänsen wird
mit Wasser aufgesetzt und gut abgeschäumt. Dann gibt man 2 bis 3

kleine Zwiebeln, 1 — 2 Lorbeerblätter, ein Kräutersträußchen, 2 bis 3

Zitronenscheiben, einige Nelken und Gewürzkörner in die Brühe und
kocht das Fleisch langsam weich. Unterdessen nimmt man von der

Brühe eine Tasse voll, löst darin eine halbe Maggi-Bouillonkapsel auf
und stellt diese Kraftbrühe einstweilen warm. Sobald das Fleisch gar
ist, rührt man die Sauce durch ein Sieb, verkocht sie mit etwas in
Butter braun geröstetem Mehl, einer in feine Scheiben geschnittenen
sauren Gurke, etwas Essig und Weißwein zu recht pikantem Geschmack,

gibt die Tasse Kraftbrühe dazu, läßt das Fleisch darin einmal
aufkochen, schmeckt das Gericht gut ab, würzt es mit 10—12 Tropfen
Maggi's Würze, und läßt es zugedeckt auf warmer Herdplatte 10
Minuten gut durchziehen.

Kallichirn mit Tomntenpiirce. 1—2 Zwiebeln dämpft man mit
60 Gramm Butter und 2 Scheiben würflig geschnittenem rohen Schinken
gelb und fügt 30 Gramm Mehl und 250 Gramm Tomatenpüree hinzu.

Man kocht diesen Brei mit einer Obertasse voll Fleischbrühe dick

ein, streicht ihn durch ein Sieb und mischt Liebigs Fleischextrakt darunter.
Unterdessen hat man 4 Kalbshirne mit kochendem Wasser abgebrüht
und alle Häute und kleineren Blutstückchen entfernt. Man kocht die

Hirne in Salzwasser unter Hinzufügung von etwas Essig gar, schneidet
sie in fingerdicke Scheiben und richtet das Tomatenpüree heiß darüber an.

Kalkshirn in einer Innre. Die Hirne werden im Wasser, in welches

ein wenig Essig, Salz, Zwiebeln und ein paar Nelken kommen,
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gefotten. (Sin Wenig SKe^I wirb in Söutter hellgelb geröftet, fein ge=

fdjnittene Zwiebel unb fßeterfilie .barin gebämfjft, mit ber Sritlje, Worin
bie îpirne gefotten ftnb, abgelöfcht, ein Wenig gleifd)ebtralt bagugegeben,
lochen laffen, mit einigen (Sigelb abgezogen unb über bie §irne ange=

rietet.
-X-

(5cbiimf)fter iüttberfdjnmnj. fblan wähle bagit einen rcdjt fetten

fftinberfchwang, fdjneibet ihn in ben ©elenlen burd), blanchiert bie
Stüde einen Sugenblid mit fodjenbem Staffer unb fühlt mit ïattem
Staffer ab. ®ann Eoc^t man bie Stüde in einer fetten Srüf)e, ber

man Sturgelmerf, .Qtbiebel unb 1 ©tfict mageren Sdjinfen beigegeben
hat, 5—6 Stunben. hierauf nimmt man bie gfeifdjftüde Ijerang, giegt
bie Sritfje burd) ein Sieb, madjt eine braune SKe^ïeinbrenne, rührt
mit ber Srühe eine glatte, feimige Sauce, giefjt ein @la§ SRabeira

Ijingu unb lägt bie SchWangftüde barin geig werben. ®ann gibt man
itod} einen (Sglöffel bott Samern tjiitju, würgt mit etwa? gleifcgebtraft
unb fdjmedt mit etwaê (Sitronenfaft ab. Stuf einer runbett Sdjüffet
angerichtet, begigt man fie mit ber Sauce unb garniert mit Keinen
runben Sartoffeln uub gtacierten ^wiebeln.

*

Jorcllc auf cuglifrijc Jlrt. 9tnd)bem bie gorette gereinigt ift, legt
man fie in eine länglidje Sratplatte, bie mit frifdjer Sutter beftrichen
würbe, beftreut ben gifd) mit ißfeffer unb Saig, am beften inWenbig,
träufelt (Sitronenfaft unb einige Stüde frifdjer Sutter barüber unb

lägt ihn fo im Öfen 15—20 Minuten bünften. ïîachbem gibt man
ben gifcl) forgfättig auf eine Ejei^e fßlatte, legt in bie gurüdgebüebene
Sauce nod) ein wenig Sutter, etmaë .Stoonenfaft unb gleifchestraft,
lägt e§ ein Wenig erwärmen, aber nicht lochen unb fcgüttet biefe Sauce
auf ben gifd) unb ferbiert fofort. Sdjmedt fehr Iräftig.

*

lovrllf mit Snutc fttiuimilieit. ®ie goreüen werben abgefodjt
unb angerichtet. — Sauce fUîarimilien : 3 gefdjätte Schalotten werben
mit '1-2 ©tag gutem (Sffig gur tpälfte eingelocht, fobann 3 (Sigelb,
1 Sfefferfgige bob feineê Kartoffelmehl, ©alg unb ißfeffer nebft etwa§
gifdjbrühe mit 1 Stüddjen Sutter beigegeben unb auf Sohlenfeuer
fo lange gequirlt, bi§ bie Sauce bidftiegenb Wirb. — Stud) Sefdjen
finb fe|r fein mit biefer Sauce, nur mitg man biefe im Öfen bämgfen
mit 2Beiu unb ein Wenig frifdjer Sutter, fßfefferförnern unb einigen
Stellen.

L
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gesotten. Ein wenig Mehl wird in Butter hellgelb geröstet, fein
geschnittene Zwiebel und Petersilie.darin gedämpft, mit der Brühe, worin
die Hirne gesotten sind, abgelöscht, ein wenig Fleischextrakt dazugegeben,
kochen lassen, mit einigen Eigelb abgezogen und über die Hirne
angerichtet.

Gedämpfter Rillderslhwonz. Man wähle dazu einen recht fetten

Rinderschwanz, schneidet ihn in den Gelenken durch, blanchiert die
Stücke einen Augenblick mit kochendem Wasser und kühlt mit kaltem

Wasser ab. Dann kocht man die Stücke in einer fetten Brühe, der

man Wurzelwerk, Zwiebel und 1 Stück mageren Schinken beigegeben
hat, 5 — 6 Stunden. Hierauf nimmt man die Fleischstücke heraus, gießt
die Brühe durch ein Sieb, macht eine braune Mehleinbrenne, rührt
mit der Brühe eine glatte, seimige Sauce, gießt ein Glas Madeira
hinzu und läßt die Schwanzstücke darin heiß werden. Dann gibt man
noch einen Eßlöffel voll Kapern hinzu, würzt mit etwas Fleischextrakt
und schmeckt mit etwas Citronensaft ab. Auf einer runden Schüssel

angerichtet, begißt man sie mit der Sauce und garniert mit kleinen
runden Kartoffeln und glacierten Zwiebeln.

Forelle oils englische Art. Nachdem die Forelle gereinigt ist, legt
man sie in eine längliche Bratplatte, die mit frischer Butter bestrichen

wurde, bestreut den Fisch mit Pfeffer und Salz, am besten inwendig,
träufelt Citronensaft und einige Stücke frischer Butter darüber und
läßt ihn so im Ofen 15 — 20 Minuten dünsten. Nachdem gibt man
den Fisch sorgfältig auf eine heiße Platte, legt in die zurückgebliebene
Sauce noch ein wenig Butter, etwas Zitronensaft und Fleischextrakt,
läßt es ein wenig erwärmen, aber nicht kochen und schüttet diese Sauce
auf den Fisch und serviert sofort. Schmeckt sehr kräftig.

Forelle mit Saure Maiimilieii. Die Forellen werden abgekocht
und angerichtet. — Sauce Maximilien: 3 geschälte Schalotten werden
mit Glas gutem Essig zur Hälfte eingekocht, sodann 3 Eigelb,
1 Messerspitze voll feines Kartoffelmehl, Salz und Pfeffer nebst etwas
Fischbrühe mit 1 Stückchen Butter beigegeben und auf Kohlenfeuer
so lange gequirlt, bis die Sauce dickflicßend wird. — Auch Aeschen
sind sehr fein mit dieser Sauce, nur muß man diese im Ofen dämpfen
mit Wein und ein wenig frischer Butter, Pfefferkörnern und einigen
Nelken.
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Jrnitjöfifdjc SjlcriihiirtofFellt. 2Bürfetd)en ober ©treifdjen bon mage*
rem ©pect merben in etwa! Sutter ijeUgetb gebraten. ®ann fügt man
in SBürfet gefdpittene Sartoffeln bei, läßt biefe furj garbe annehmen,
gibt ein menig Snobtaud), fein bermiegte @djntotten, ein ©träumen
fßeterfitie, bal ©ewürj, fotbie etwal wenig SouiEon bei unb läßt bie

Sartoffetn gugebecft auf Keinem geuer unb oljne umpruhren gar werben.
Seim Stnricpten entfernt man bie fßeterfitie unb fdjraecft bal ©emüfe
mit etwal 3KaggiS=SBurje ab.

*

Jlikniltc Imite JltterfÜiftlflUUf. 2 l)artgefod)te ©ier unb eine ipanb
boE grüne ißeterfitie |aEt man mit bem Sßiegemeffer redjt fein, gibt
bie SRaffe in eine ißorjeEanfdjüffet (mit runbem Soben), berrütjri fie
mit V2 ©ßtöffet feinem ©enf, einer fteinen feingeriebenen ßwiebet, einem

Sßeetöffet fßuberpcfer, einer ißrife ©atj, 2 — 3 Söffetn Oet unb gießt
nacl) unb nach einige Söffet ©ffig unb Siebigl gtetfcf)ejtraft bap, fo=

baß eine bictfeimige (Sauce entfielt, bie forgfättig nad) ©ffig, ©atj unb
ffucter abgefcpmecft wirb,

*

Srijtuiibifrije Spiitilf. 500 ©ramm SRel)t wirb in eine <Sd)üffe

gefdjüttet unb mit 3 ©iern, etwal @atj unb SDÎitd) p einem glatten,
pmtid) feften Steig bermifd)t, ben man fo lange mit bem Sodjtöffet
bearbeitet, bil er Stafen wirft; in^Wifcben ßat man gut gefatjenel
SBaffer prn Sodjen gebracht, gibt ben Steig auf ein ©päßtefieb mit
groben Söcpern, t)ätt biefeg über bal focßenbe Staffer, riifjrt tüchtig
in bent Steig, Worauf biefer nubetartig in! SSaffer täuft. Saßt bie

©pößti einige SRinuten foctjen, nimmt fie mit bem Schaumlöffel herartl
unb richtet fie mit brauner Sutter unb geröfteten ©emmetbröfet an
unb ferbiert fie fofort.

*
Srllcrif=Stllnt. ®efd)ätte, tabeEol Weiße ©efleriewurjetn werben

in nicpt p bünne Scheiben gefd)nitten, in fiebenbem ©atjwaffer nicpt

p Weid) gefocht, abgetropft unb, wenn üerfühlt, in feine 9îiemd)en

gefdpitten. ÜRun wirb gteifchejtraft in etwa! warmem 28a ffer auf*

getöft, Oet unb 28eineffig, etwal fein gefäpittene Bwiebetn, nach

tieben ©ftragonfenf unb bal nötige ©ewitrj pgefügt, aEe! p einer

ptfanten ©auce burd)gerührt, bie ©eEerieriemchen forgfättig bamit ber*

mifd)t unb ber ©atat — mit ißeierfitie beftreut — p Stifd) gegeben.

*

iiirbisgemiifc. ©in mittelgroßer Sürbil wirb gefdjätt, forgfättig
bon Sernen nttb bem weichen StRarf befreit unb in paffenbe ©tücle

gerfdgnitiert, bie man in fdjwach gefahrenem Staffer faft weich ÏDC^t unb
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FrlttlMslhe Spkàkartohà. Würfelchen oder Streifchen von magerem

Speck werden in etwas Butter hellgelb gebraten. Dann fügt man
in Würfel geschnittene Kartoffeln bei, läßt diese kurz Farbe annehmen,
gibt ein wenig Knoblauch, fein verwiegte Schalotten, ein Sträußchen
Petersilie, das Gewürz, sowie etwas wenig Bouillon bei und läßt die

Kartoffeln zugedeckt auf kleinem Feuer und ohne umzurühren gar werden.
Beim Anrichten entfernt man die Petersilie und schmeckt das Gemüse
mit etwas Maggis-Würze ab.

Pikante kalte Peterstlicnsaillt. 2 hartgekochte Eier und eine Hand
voll grüne Petersilie hackt man mit dem Wiegemesser recht fein, gibt
die Masse in eine Porzellanschüsiel (mit rundem Boden), verrührt sie

mit V- Eßlöffel feinem Senf, einer kleinen feingeriebenen Zwiebel, einem

Theelöffel Puderzucker, einer Prise Salz, 2—3 Löffeln Oel und gießt
nach und nach einige Löffel Essig und Liebigs Fleischextrakt dazu, so-

daß eine dickseimige Sauce entsteht, die sorgfältig nach Essig, Salz und
Zucker abgeschmeckt wird.

Schlväkischc Spähte. 500 Gramm Mehl wird in eine Schüsse

geschüttet und mit 3 Eiern, etwas Salz und Milch zu einem glatten,
ziemlich festen Teig vermischt, den man so lange mit dem Kochlöffel
bearbeitet, bis er Blasen wirft; inzwischen hat man gut gesalzenes
Wasser zum Kochen gebracht, gibt den Teig auf ein Spätzlesieb mit
groben Löchern, hält dieses über das kochende Wasser, rührt tüchtig
in dem Teig, worauf dieser nudelartig ins Wasser läuft. Läßt die

Spätzli einige Minuten kochen, nimmt sie mit dem Schaumlöffel heraus
und richtet sie mit brauner Butter und gerösteten Semmelbrösel an
und serviert sie sofort.

Skllcrie-S'àt. Geschälte, tadellos weiße Selleriewurzeln werden

in nicht zu dünne Scheiben geschnitten, in siedendem Salzwasser nicht

zu weich gekocht, abgetropft und, wenn verkühlt, in feine Riemchen

geschnitten. Nun wird Fleischextrakt in etwas warmem Wasser

aufgelöst, Oel und Weinessig, etwas fein geschnittene Zwiebeln, nach
Belieben Estragonsenf und das nötige Gewürz zugefügt, alles zu einer

pikanten Sauce durchgerührt, die Sellerieriemchen sorgfältig damit
vermischt und der Salat — mit Petersilie bestreut — zu Tisch gegeben.

KÜrbiggeitliisc. Ein mittelgroßer Kürbis wird geschält, sorgfältig
von Kernen und dem weichen Mark befreit und in passende Stücke

zerschnitten, die man in schwach gesalzenem Wasser fast weich kocht und
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bann abtropfen täfjt. 50 ©ramm ©utter röfiet man mit einem ïnappen
Söffet SWept gelbticp, berquirtt '/3 Siter füfjen fRapm mit einem frifcpen
©igetb, giefjt bieg ju ber Wiehteinbrenne, fatgt ein menig, legt bie

abgetropften KürbiSfiüde in bie Sauce, täfjt fie barin etmaS burd)=
gießen, fcfcjmecît ab, fügt 8—10 Kröpfen SJÎaggi'ê SBürje baju unb
ridjtet baS ©emüfe red)t fyeif; an.

*
JleterfHiengetttttfe. fpeterfitienmurjetn merben gemafdjen, gefcpqbt,

in Streiften gefdjnitten, ïurj meicp gefoctjt, mit ïattem SSaffer abge=

fpütt, in einer meifjen Sauce mit etmaS gteifcpebtraft über Sitro.nem
faft angerichtet.

*
Ultldjreis mit ©bftfnureit. fDiait berettet 9Md)rei§, mie gemöt)m

lid), berbeffert aber ben ©efcpmad burd) Sufag bon iütanbetn, ßimt,
©itronenfcpate unb etmaS ©anilte. ®er fertige WeiSbrei mirb tn gormen
geftürjt, bie borner mit fattem Sßaffer auëgefpûlt mnrben, boEftänbig
erîaltet, reicht man irgenb eine Dbftfauce bagu ober gibt ihn ju SSeim
unb grudjtfuppen.

*
Srijltiiî UUÏi ffirîtiipfcl mit Sjiedf. 200 ©ramm füfje gebörrtc Stpfet=

fdjnipe merben gemafcpen unb mit 300 ©ramm Sped mit SBaffer unb
Saig junt geuer gebracht; bann merben 750 ©ramm rope Kartoffeln
gefcpatt, in Stücfdjen gefcpnitten, gemafcpen unb bagu gegeben, atleS
untereinanber gerührt unb meid) ge!od)t.

*
Jllcljlpuîtbittg. 3" iOO ©ramm gertaffener ©utter merben 100

©ramm SRepl eingerührt, leicht angebünftet, mit einem halben Siter
9Kitd) abgetöfcpt unb auf bem geuer gy einem bieten Steig abgerührt,
igft er patb erîattet unb gerührt, fo gibt man nad) unb nad) ad)t
©igetb tangfam §u, ferner 100 ©ramm 3ucfer, bie abgeriebene Scpate
einer ©itrone unb gule^t ben Scpnee ber ad)t ©imeijf, füllt bie iWaffe
in bie fßubbingform ein unb bacît fie im SBafferbab int Ofen in etma

l'/s Stunben; man gibt eine grucptfauce bagit.

*
JUcifjC pljnlcill. (Wahrhaftes 2Bintergerid)t). ©troa 400—500

©ramm meijje ©öhntein merben gut gemafepen unb mehrere Stunben,
am beften über Wacpt, eingemeiept; 2—2^-i Stunben bor ©ffenëgeit
merben fie mit bem @inmeicp= unb bem nötigen meiteren SSaffer (baff
baSfetbe barob gufammenfliefît), einem Stüctcpen ©utter ober gett'
unb beut ©emürg, auf mäßigem geuer meicpgefodjt unb auf ein Sieb
angerichtet. Wun mirb eine fräftige „Schmeiße" bereitet, mit ber ab=
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dann abtropfen läßt. 50 Gramm Butter röstet man mit einem knappen
Löffel Mehl gelblich, verquirlt V» Liter süßen Rahm mit einem frischen

Eigelb, gießt dies zu der Mehleinbrenne, salzt ein wenig, legt die

abgetropften Kürbisstücke in die Sauce, läßt sie darin etwas
durchziehen, schmeckt ab, fügt 8—10 Tropfen Maggi's Würze dazu und
richtet das Gemüse recht heiß an.

Peterßliengemüse. Petersilienwurzeln werden gewaschen, geschabt,
in Streifchen geschnitten, kurz weich gekocht, mit kaltem Wasser abgespült,

in einer weißen Sauce mit etwas Fleischextrakt über Citronensaft

angerichtet.

Milchreis mit Olistsaitte». Man bereitet Milchreis, wie gewöhnlich,

verbessert aber den Geschmack durch Zusatz von Mandeln, Zimt,
Citronenschale und etwas Vanille. Der fertige Reisbrei wird in Formen
gestürzt, die vorher mit kaltem Wasser ausgespült wurden, vollständig
erkaltet, reicht man irgend eine Obstsauce dazu oder gibt ihn zu Wein-
und Fruchtsuppen.

Schnitz und Erdäpfel mit Speck. 200 Gramm süße gedörrte
Apfelschnitze werden gewaschen und mit 300 Gramm Speck mit Wasser und
Salz zum Feuer gebracht; dann werden 750 Gramm rohe Kartoffeln
geschält, in Stückchen geschnitten, gewaschen und dazu gegeben, alles
untereinander gerührt und weich gekocht.

Mehlplldding. Zu 100 Gramm zerlassener Butter werden 100
Gramm Mehl eingerührt, leicht angedünstet, mit einem halben Liter
Milch abgelöscht und auf dem Feuer zu einem dicken Teig abgerührt.
Ist er halb erkaltet und gerührt, so gibt man nach und nach acht

Eigelb langsam zu, ferner 100 Gramm Zucker, die abgeriebene Schale
einer Citrone und zuletzt den Schnee der acht Eiweiß, füllt die Masse
in die Puddingform ein und backt sie im Wasserbad im Ofen in etwa
1'/- Stunden; man gibt eine Fruchtsauce dazu.

Weiße Köhnleill. (Nahrhaftes Wintergericht). Etwa 400—500
Gramm Weiße Böhnlein werden gut gewaschen und mehrere Stunden,
am besten über Nacht, eingeweicht; 2—2M Stunden vor Essenszeit
werden sie mit dem Einweich- und dem nötigen weiteren Wasser (daß
dasselbe darob zusammenfließt), einem Stückchen Butter oder Fett'
und dem Gewürz, auf mäßigem Feuer weichgekocht und auf ein Sieb
angerichtet. Nun wird eine kräftige „Schweitze" bereitet, mit der ab-
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gegoffenen SSrüge aufgelöst, bie SSögnti gugefügt unb mit etWaS

Sßeigwein ober gutem SBeineffig uub uad) (Belieben Stagm faftig ein=

gefodjt. ©inige tropfen „fötaggiS SBürge" beim Stnridjten gugegeben,

machen ba§ ©ericgt fegr fdjmact^aft.

*
|lm fjirfdg, |ltlf= uttii niiberee $leifd) wocgentang aufgubewagren,

teitt man ba§ Steifcg in beliebig groge Stüde, beftreut fie mit @atg,

fliegt furge @^>ec£ftreifen, ©ewürgnetfen unb ©egalotien hinein unb tagt
fie in ber ißfanne mit menig Sett bon alten Seiten röften. fRacgbem

fie gang erfaltet, paefe man fie mit 3tï>teBetn, ganzem fßfeffer, frifegen
SBacggotberbeeren, einer in ©Reiben gefegnittenen ©iirone unb etwas

Sals fegiegiweife (man fann and) fftinbfteifcgftüde bagu geben) in einen

©teintogf, bebede e§ gur gpätfte mit (Biereffig, metdjer mit etwa? Stöaffer

berbünnt ift, unb übergieße baS Steifcg fingerbid mit SRierenfett. @o

aufbeWagrt fann ba§ gteifeg naeg SBocgen gum (Braten genommen werben.

*
Sd)ul)=Sül)lett mad)t man buret) wiebergotteS 93eftreid)en mit tieigem

Seinöt gart unb feft.
*

|lm fdjlimrie ((>lncé=gnHî)frijulje aufgufrifegen, nimmt man einen f(einen

Söffet boll ©atatöt unter Sufag einiger tropfen fegmarger Stinte, tragt
biefe gtüffigfeit mit ber ©pige einer geber auf bie tpanbfdjuge, unb

tagt biefetben bureg bie ©onne trodnen.

*
Bern fjnrtiueriieu ber |lctroleumhod)te beugt man bor, inbem man

fie nod) neu in ©eifentnaffer ober ©ffig au§fod)t.
*

Duo Pjlerbeu ber Pnttfyiiien bei JJnlmeu. Um biefem Uebetftanbe
abgugetfen, forge man bafür, bag bie fßftangen ftetö gewgtigfeit unb
tffiärme gaben. Srodene Suft, wie bie§ in gegeigten Simmern ftetS
ber Satt ift, fegabet ben fßftangen, man fann biefem burd) gäufigeS
StbWafcgen ber (Blätter mit einem weiegem ©djWamm biet nügen, and)
öfteres Ueberbraufen mit einer (Btumenfjmfje ift fegr ratfam.

*
Per Strnlimnltcit im finufe uernicitbct unb biefe, wenn fie fegmugig

finb, mit ©eife reinigt, wirb wenig erbaut fein bon bent ©rgebuiS,
benn bie fo abgefeiften SRatten ergatten ein grangetbeS StuSfegen. SBitt

man fie gut nnb richtig fäubern, bürgtet man biefe SRatten mit fegarfer
(Bürfte mit Warmem ©atgwaffer ab.

5Hcî>af tioit unb Verlag: gvau ©life $ onegger in St. (haften.
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gegossenen Brühe aufgekocht, die Böhnli zugefügt und mit etwas

Weißwein oder gutem Weinessig und nach Belieben Rahm saftig
eingekocht. Einige Tropfen „Maggis Würze" beim Anrichten zugegeben,

machen das Gericht sehr schmackhaft.

Um Hirsch-, Reh- und anderes Fleisch wochenlang aufzubewahren,
teilt man das Fleisch in beliebig große Stücke, bestreut sie mit Salz,
sticht kurze Speckstreifen, Gewurznelken und Schalotten hinein und läßt
sie in der Pfanne mit wenig Fett von allen Seiten rösten. Nachdem
sie ganz erkaltet, packe man sie mit Zwiebeln, ganzem Pfeffer, frischen

Wachholderbeeren, einer in Scheiben geschnittenen Citrone und etwas

Salz schichtweise (man kann auch Rindfleischstücke dazu geben) in einen

Steintopf, bedecke es zur Hälfte mit Bieressig, welcher mit etwas Wasser
verdünnt ist, und übergieße das Fleisch fingerdick mit Nierenfett. So
aufbewahrt kann das Fleisch nach Wochen zum Braten genommen werden.

Schuh-Sohlen macht man durch wiederholtes Bestreichen mit heißem
Leinöl hart und fest.

Um schmorte Glnes-Dandschuhe aufzufrischen, nimmt man einen kleinen

Löffel voll Salatöl unter Zusatz einiger Tropfen schwarzer Tinte, trägt
diese Flüssigkeit mit der Spitze einer Feder auf die Handschuhe, und

läßt dieselben durch die Sonne trocknen.

Dem Hartwerden der Uetrolenmdochte beugt man vor, indem man
sie noch neu in Seifenwasser oder Essig auskocht.

-X-

Das Allsterben der Klattlpitzen bei Palmen. Um diesem Uebelstande
abzuhelfen, sorge man dafür, daß die Pflanzen stets Feuchtigkeit und
Wärme haben. Trockene Luft, wie dies in geheizten Zimmern stets

der Fall ist, schadet den Pflanzen, man kann diesem durch häufiges
Abwäschen der Blätter mit einem weichem Schwamm viel nützen, auch

öfteres Ueberbrausen mit einer Blumenspritze ist sehr ratsam.

Wer Strohmnttcn im Hantr verwendet und diese, wenn sie schmutzig

sind, mit Seife reinigt, wird wenig erbaut sein von dem Ergebnis,
denn die so abgeseiften Matten erhalten ein graugelbes Aussehen. Will
man fie gut und richtig säubern, bürstet man diese Matten mit scharfer
Bürste mit warmem Salzwasser ab.

Redaktion und Verlag: Frau Elise H ou egger iu St. Gallen.
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