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SausiutrttjfdjaftltdjE ®iattsbeilafiî tel Idjiràr Iraiien-SEttung.

(Srfdjeiîtt ant erften ©cmntag jeben SWonatS.

St. (Sailen 9ÏV. 7. 3ult \90\

pas Barometer in 6er ptü(pe.
^plaß bie Scßmattlungen bei atmofßßarifcßeit ®rucfel auf unferen
tà&x platteten unb auf bie ©efunbßeit fetner Betooßner Don bebeutem

bem Grinfluß finb, meiß jeßt jeber. SBeniger belannt inbel bürfte e!
fein, baß ba! Steigen unb gatleu bei Barometer! felbft in ber $ücße
fid) fühlbar mad)t, ba! ßeißt, nid)t nur burd) bie größere ober geringere
SBärme, meiere bort borßerrfeßt, fonbern babureß, baß ba! ®ocßen felbft
babott beeinflußt wirb. Se nad) bent ®ruc! luedjfett nämltcß ber Socß=

putift be! SBafferl. ®er allgemeinen fftegel gufolge tritt ba! ißßänomen
be! Socßen! bei 100 ©rab Eelfiu! ein, aber unter einer Bebingung,
baß ber barometrifeße ®ruc! 760 SJlfÜimeter beträgt. SBenn ber ®ruct
fiel) berminbert, bann finit bie Temperatur bel ®od)ßun!te! unb unn
geteßrt bermeßrt fie fiel), meint ber ®ruct erßößt. Steigt alfo ba!
Barometer, bann fodjt ba! SBaffer bei ßßßerer ®emßeratur, finît el,
bei ntebrigerer. Stuf Bergen ßat matt icßon oft beobachtet, baß ba!
SBaffer foeßt, mäßrenb fein §t|egrab meit unter 100 ift unb auf feßr
ßoßen, mie j. B. bent SRont Blanc, fiebet e! feßon, menu e! launt lau
ift. Sn tiefett Bergmerlen bagegert foeßt SBaffer erft, menu e! einen

^ißegrab bon meit über 100 erreitßt ßat.
£>arte Geier föttnte ntan alfo auf bem SRorit Blanc ober anbeten

feßr ßoßett Bergen nießt foeßen, ebenfo roenig mie eine fcßmaclßafte
Bouillon ober einen guten ®ßee erzielen. ®a! SBaffer mirb nießt ßeiß

genug, baß.e! au! bem gleifcß gettügenb Sraft ßerauljujießen, ober baß
e! bie aromatifeßen Stoffe au! bem ®ßee in fieß aufpneßnten bermöcßte.
®amit biefe SBirfungen fid) jeboeß füßlbar ntaeßett, muß man feßr be«

beutenbe fpößen erreichen. SBenn el fieß um girfa 10 SDZeter ßanbelt
ober eine ®iffereng jmifdjen bem parterre unb bem fünften Stoc!, bann
beträgt bie Slbmeicßung faum ein Biertel ©rab unb ift gar nießt be=

ttterfbar.
®a! Barometer finît um einen SRidimeter, fad! matt am SReere!»

fßiegel eine Slttßöße bon 10 SReter ßinauffteigt, ba! ®ßermometer fällt,
nur um Vn ©rab. Bet geringem llnterfcßieb bei SRibeau! bleibt alfo

MWM'UWlW GMàilW der SchMiier Frliym-ZeitUW.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 7. Juli

Zlcrs Warometer irr öer Küche.
die Schwankungen des atmosphärischen Druckes auf unseren

äÄ Planeten und auf die Gesundheit seiner Bewohner von bedeutendem

Einfluß sind, weiß jetzt jeder. Weniger bekannt indes dürfte es

sein, daß das Steigen und Fallen des Barometers selbst in der Küche
sich fühlbar macht, das heißt, nicht nur durch die größere oder geringere
Wärme, welche dort vorherrscht, sondern dadurch, daß das Kochen selbst

davon beeinflußt wird. Je nach dem Druck wechselt nämlich der Koch-
puukt des Wassers. Der allgemeinen Regel zufolge tritt das Phänomen
des Kochens bei 100 Grad Celsius ein, aber unter einer Bedingung,
daß der barometrische Druck 760 Millimeter beträgt. Wenn der Druck
sich vermindert, dann sinkt die Temperatur des Kochpunktes und
umgekehrt vermehrt sie sich, wenn der Druck erhöht. Steigt also das

Barometer, dann kocht das Wasser bei höherer Temperatur, sinkt es,
bei niedrigerer. Auf Bergen hat man schon oft beobachtet, daß das
Wasser kocht, während sein Hitzegrad weit unter 100 ist und auf sehr

hohen, wie z. B. dem Mont Blanc, siedet es schon, wenn es kaum lau
ist. In tiefen Bergwerken dagegen kocht Wasser erst, wenn es einen

Hitzegrad von weit über 100 erreicht hat.
Harte Eier könnte man also auf dem Mont Blanc oder anderen

sehr hohen Bergen nicht kochen, ebenso wenig wie eine schmackhafte

Bouillon oder einen guten Thee erzielen. Das Wasser wird nicht heiß

genug, daß. es aus dem Fleisch genügend Kraft herauszuziehen, oder daß
es die aromatischen Stoffe aus dem Thee in sich aufzunehmen vermöchte.
Damit diese Wirkungen sich jedoch fühlbar machen, muß man sehr
bedeutende Höhen erreichen. Wenn es sich um zirka 10 Meter handelt
oder eine Differenz zwischen dem Parterre und dem fünften Stock, dann
beträgt die Abweichung kaum ein Viertel Grad und ist gar nicht
bemerkbar.

Das Barometer sinkt um einen Millimeter, falls man am Meeresspiegel

eine Anhöhe von 10 Meter hinaufsteigt, das Thermometer fällt,
nur um '/-? Grad. Bei geringem Unterschied des Niveaus bleibt also
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bie Temperatur faft biefefbe. SBenn inbe? etrt ftarfer ©turnt ^errfdjt,
ein berartiger atrtiofpprifcfyer ®rucf, bah ba? S3arometer bon 760
SÏRiflimeter auf 725 hinuntergeht, wa? in unferen breiten borfommt,
bann erreicht bie ®iffereng be? ®rucfe? 35 SRiffimeter, fie fann fefbft
bi? auf 40 fommen unb wir finb bem gleichen unterworfen, wie auf
einem S3erge bon 400 SReter fpöf)e. SBaffer beginnt bann bereit? bei

98,05 gu fieben, unb man fann bie Temperatur be?fefben in einem

offenen ©efäfj nicht bermehren. @? ift fet& ftber ftänbXi cb), bafj unter
fotchen Umftänben ba? Kochen rneljr 3eit erforbert.

Sfber nicht nur biefe? wirb buret) ben atmoff>^ärtfd)en ®rucf be=

einftufjt. ®a? S3rofbacfen g. S3, Wirb baburd) mobifigiert. iyft berfetbe
ein niebriger, fo entwicMt fict) Kof)fenfäure in großen SRengen unb ba?
S3rot ift leichter. ©benfo unb au? bemfelben ©runbe ift ber Konbitor
bom atmofpärifd)en ®rucf abhängig. )yn Sffbuquerque, einem Ort in
ÜRemitRepfo, ber fict) 4933 guff über bem 9Reere?fpiegef befinbet, hat

man jüngft nach biefer Sîidjtung ©ïperimente angefieltt. ®a? SBaffer

focht bort bei 94,05 ftatt bei 100, ttttb man braucht alfo mehr 3eit,
um gewiffe @erict)te gugubereiten aï? am Ufer be? SReere? unb af? e?

bie Kochbücher borfhreiben. ®ie Suft ift aujferbem bort fo troefen,
bah ©cbfeit, 33oI)nen, Sinfen berart bon ihrer g-eucl)tigfeit berfieren, baff

man fie lange im SBaffer weichen muff, elje man fie auf? geuer bringt.
S3efonber? fcfjWierig geftattet fict) aber ba? Kuchenbacfen; man muh bie

borgefhriebene 3ah^ ®er> Quantität 9Jîet)t 2c. bermehren. ©?
entwiefeft fief) eben gu biet Kof)fenfäure unb bie SRaffe fteigt gu fe^r.
©in Koch ober eine Köchin, bie au? ©uropa nach 5Reu=9Re£tfo gefangen,

mühten alfo eine nene Seljrgeit burd)maihen.
Um ba? S3arometer bürften fie fid) alterbing? babei ebenfo wenig

fümmern, al? fie e? bei un? gu State gu giehett pflegen. ®ie ©rfahrung
geigt ihnen ba bafb, Wa? fie gu tun unb gu taffen haben, wie ja aud)
unfere fpau?frauen gar manche? fo gelernt haöen/ wa? fie in ben

S3üd)ern nicht finben würben. @0 ha&en fie g. S3, immer behauptet,
bah gefctjnittener .Qucfer Weniger fü| af? gefd)Cagerter, Wa? meift mit
einem ffeptifd)en 2td)fefgucfen beantwortet wirb. 2cn SSJirffid)£ett hat
bie @ad)e aber ihre Stiel) tigfeit. ®a? 3erfct)neiben be? guefer? gefdjieht
mittefft Krei?fägen, bie fiel) mit grojjer ©cl)nettigfeit brehen. ®abei
erhihen biefefben fid) naturgemäh unb er!ji|en an ber Schnittfläche aud)
ben 3ucfer, fowie ben gepufberten, ber hdabfäflt. Snfofge biefe? ©r=

hi|en? berWanbelt fiel) festerer foWo!)f af? ber ©tüelenguefer an feinen

©d)nittffäd)en in Traubengucfer. Setjterer aber ift, wenn bei falten
9tahrung?mittefn, Simonaben :c. berWenbet, lVzmaf weniger tö?fict), af?
ber richtige 3uder unb füht breimal weniger af? biefer.
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die Temperatur fast dieselbe. Wenn indes ein starker Sturm herrscht,
ein derartiger atmosphärischer Druck, daß das Barometer von 760
Millimeter auf 725 hinuntergeht, was in unseren Breiten vorkommt,
dann erreicht die Differenz des Druckes 35 Millimeter, sie kann selbst

bis auf 40 kommen und wir sind dem gleichen unterworfen, wie auf
einem Berge von 400 Meter Höhe. Wasser beginnt dann bereits bei

98,05 zu sieden, und man kann die Temperatur desselben in einem

offenen Gefäß nicht vermehren. Es ist selbstverständlich, daß unter
solchen Umständen das Kochen mehr Zeit erfordert.

Aber nicht nur dieses wird durch den atmosphärischen Druck
beeinflußt. Das Brotbacken z. B, wird dadurch modifiziert. Ist derselbe
ein niedriger, so entwickelt sich Kohlensäure in großen Mengen und das
Brot ist leichter. Ebenso und aus demselben Grunde ist der Konditor
vom atmospärischen Druck abhängig. In Albuquerque, einem Ort in
Neu-Mexiko, der sich 4933 Fuß über dem Meeresspiegel befindet, hat
man jüngst nach dieser Richtung Experimente angestellt. Das Wasser

kocht dort bei 94,05 statt bei 100, und man braucht also mehr Zeit,
um gewisse Gerichte zuzubereiten als am Ufer des Meeres und als es

die Kochbücher vorschreiben. Die Luft ist außerdem dort so trocken,

daß Erbsen, Bohnen, Linsen derart von ihrer Feuchtigkeit verlieren, daß

man sie lange im Wasser weichen muß, ehe man sie aufs Feuer bringt.
Besonders schwierig gestaltet sich aber das Kuchenbacken; man muß die

vorgeschriebene Zahl der Eier, die Quantität Mehl w. vermehren. Es
entwickelt sich eben zu viel Kohlensäure und die Masse steigt zu sehr.

Ein Koch oder eine Köchin, die aus Europa nach Neu-Mexiko gelangen,
müßten also eine neue Lehrzeit durchmachen.

Um das Barometer dürften sie sich allerdings dabei ebenso wenig
kümmern, als sie es bei uns zu Rate zu ziehen Pflegen. Die Erfahrung
zeigt ihnen da bald, was sie zu tun und zu lassen haben, wie ja auch

unsere Hausfrauen gar manches so gelernt haben, was sie in den

Büchern nicht finden würden. So haben sie z. B. immer behauptet,
daß geschnittener Zucker weniger süß als geschlagener, was meist mit
einem skeptischen Achselzucken beantwortet wird. In Wirklichkeit hat
die Sache aber ihre Richtigkeit. Das Zerschneiden des Zuckers geschieht

mittelst Kreissägen, die sich mit großer Schnelligkeit drehen. Dabei
erhitzen dieselben sich naturgemäß und erhitzen an der Schnittfläche auch
den Zucker, sowie den gepulverten, der herabfällt. Infolge dieses Er-
hitzens verwandelt sich letzterer sowohl als der Stückenzucker an seinen

Schnittflächen in Traubenzucker. Letzterer aber ist, wenn bei kalten

Nahrungsmitteln, Limonaden:c. verwendet, ku-mal weniger löslich, als
der richtige Zucker und süßt dreimal weniger als dieser.
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ftproßt uttb gut ßcfunbcit.

fjuljlt mit litis. EJian ïctffe V* Kilo 9îei§ mit SGSaffer ltnb ©alg
anfodjen unb gut aufquellen, füge bann bie gurücfbehaltene Srüt)e born
gefottenen fpuljn nebft bem gett tjinju, mornit man ben Steig gehörig
meid) unb gang furg einïodjt, bett ©aft einer ©itrone barunter ntifd)t,
itjn auf einer länglichen @d)üffe't anridjtet unb baê fputjn barüber fegt.

*
Jtltijtn aux fines herbes. ®er gereinigte geldjen mirb auf beiben

Seiten mit ©infdjnitten berfeïjen unb ins unb auêmenbig mit ©atg unb

Pfeffer gut eingerieben, in eine Sratpfänne ober Kod)f>fatte in etmaê

frifdjc SSutter gefegt, mit ©itronenfaft beträufelt, mit einem Ijafben
iiitergfaê SBeifjmein begoffen, in möfjig erl)ilitem Sratofen mätjrenb
15—20 SRinuten unter ffeifjigent Segiefjen mit ber baran befinblid^en
glüffigfeit meid)ge!od)t. gn einem ißfänncfjen merben in menig frifdjer
Sutter gebjactter ißeterfitie, einige ebenfofdje ©^inafbfätter unb nad)
Setieben ein Kaffeelöffel fein üermiegte Kücbenfräuter gebünftet, ein

Söffet SJief)t gugefügt, mit ber burdjpaffierten gteifchbrütje unb menn

nötig mit SBaffer gu einer fleinen ©auce aufgeïodjt, biefe bann nod)
mit einem ijafben Säfeelöffet „SRaggimürge" geträftigt unb über ben

Ijübfd) angerichteten gifcl) gegeben.
*

JInjinllibŒtfliiscl. ©ine fräftige, 'feljr moI)Ifd)tnecfenbe Sorffieife,
ja fogar auch e'11 gentigenbeê ÏRittagSbrob gibt fotgenbeS @erid)t:
Sauben, ©nten ober tpühner, gteidjbiet ob jung ober alt — nur bie

Kochgeit ift gu berücffichtigen — merben fauber borbereitet unb in
fßortiongftucfdjen gerlegt. ®ann ntifdjt man auf einem Setier baê nötige
©atg mit einer Sftefferfbitje 5ßafirifaf)utber unb reibt jebeS ©tüct bamit
ein. ©in ©efäfj, bag grojj. genug ift, um bag gteifd) mit überftehenber
Srütje aufgunehmen, mirb mit Sutter — 65 ©ramm für jebeS augs

gemachfene £>ut)tt — auf ben fperb gebracht, brei grofje $miebetn,
getjn ißfefferförtter unb ein Sorbeerbtatt unb, fobatb bie ,3miebetn eilt

menig gebräunt finb, bie gteifchftücfe Iqingrxgefügt. 9tad)bem affeS etmag

garbe angenommen hat, fülle man fodjenbeg SSaffer auf unb fodje bag @e=

ridjt meid). Srobftücte madjen bie Srütje, bie beim Einrichten burd)
ein ©ieb getrieben mirb, fämig, unb eine Seigabe bon Siebig'g gteifd)=
ejtraft fräftigt fie.

-X-

Heiß lllib frics in SJtitcl) bicSgefodjt, tatt geftetlt mit 2—3 ©iern
benuifdjt, 2Bürftct)en geformt, bie man in ©i unb flmiebact mcnbet, itt
©djmalg bäctt unb f;ei^ in geriebener ©fjofotabe mätgt.
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Wezepte.
Krproöt und gut befunden.

Killst! mit Rtis. Man lasse Kilo Reis mit Wasser und Salz
ankochen und gut aufquellen, füge dann die zurückbehaltene Brühe vom
gesottenen Huhn nebst dem Fett hinzu, womit man den Reis gehörig
weich und ganz kurz einkocht, den Saft einer Citrone darunter mischt,

ihn auf einer länglichen Schüssel anrichtet und das Huhn darüber legt.

Fetchen M lines deedes. Der gereinigte Felchen wird auf beiden

Seiten mit Einschnitten versehen und in- und auswendig mit Salz und

Pfeffer gut eingerieben, in eine Bratpfanne oder Kochplatte in etwas

frische Butter gelegt, mit Citronensaft beträufelt, mit einem halben
Literglas Weißwein begossen, in mäßig erhitztem Bratofen während
15—20 Minuten unter fleißigem Begießen mit der daran befindlichen
Flüssigkeit weichgekocht. In einem Pfännchen werden in wenig frischer
Butter gehackter Petersilie, einige ebensolche Spinatblätter und nach

Belieben ein Kaffeelöffel fein verwiegte Küchenkräuter gedünstet, ein

Löffel Mehl zugefügt, mit der durchpassierten Fleischbrühe und wenn

nötig mit Wasser zu einer kleinen Sauce aufgekocht, diese dann noch

mit einem halben Theelöffel „Maggiwürze" gekräftigt und über den

hübsch angerichteten Fisch gegeben.

jlaprilm-Gcfijizcl. Eine kräftige, 'sehr wohlschmeckende Vorspeise,
ja sogar auch ein genügendes Mittagsbrod gibt folgendes Gericht:
Tauben, Enten oder Hühner, gleichviel ob jung oder alt — nur die

Kochzeit ist zu berücksichtigen — werden sauber vorbereitet und in
Portionsstückchen zerlegt. Dann mischt man auf einem Teller das nötige
Salz mit einer Messerspitze Paprikapulver und reibt jedes Stück damit
ein. Ein Gefäß, das groß genug ist, um das Fleisch mit überstehender
Brühe aufzunehmen, wird mit Butter — 65 Gramm für jedes
ausgewachsene Huhn — auf den Herd gebracht, drei große Zwiebeln,
zehn Pfefferkörner und ein Lorbeerblatt und, sobald die Zwiebeln ein

wenig gebräunt sind, die Fleischstücke hinzugefügt. Nachdem alles etwas

Farbe angenommen hat, fülle man kochendes Wasser auf und koche das
Gericht weich. Brodstücke machen die Brühe, die beim Anrichten durch
ein Sieb getrieben wird, sämig, und eine Beigabe von Liebig's Fleischextrakt

kräftigt sie.
-X-

Neig und Grics in Milch dickgekocht, kalt gestellt mit 2—3 Eiern
vermischt, Würstchen geformt, die man in Ei und Zwieback wendet, in
Schmalz bäckt und heiß in geriebener Chokolade wälzt.



ïttittel ritt' ©ntfcvmrnji bet* îlcdtcu

bon
au§

£eittit> aitb
(papier)

au3 farbigen ©etoeben:
auë

©eibe
(©otton)

© «utmtofllïe «Solle

^ett, Petrol. ©eifentbaffer, SHfoIjol, Saugen
(ißapier bibe ©eibe).

SanmarmeS ©eifentbaffer
©aïïfeife. ©eifenmaffer, ©almiatgeift.

SSenjin, Sletber, ©almiatgeift,
ißottafd), SJlagnefia, treibe,

©iqelb.

Slut, <£itr>eif, ©elatine, gucfer. @infad)eê21uëtbafcbenmitSBaffer.

^irnis unö ©elfarben. Terpentinöl, S3 e n 3 i n — bann © e i f e.
Söengtn, Stetber, ©eife
S3orficbtig abreiben!

Stearin, tPacfys. ® u x d) Söfd) papier überplätten — SI 11 o b o 1 bon 9 5 r o 5 e n t.

Sier,Hottt>ein, Pflanjenfarben,
Beerenobft, ©ras, rote Cinte,

^riidjte.

@d)lbefel=®ämpfe, inarmed
©blotmaffer, SSafferbampf.

Sluëtbafdjen rait marntent ©eifentbaffer ober berbfinntem
©almiatgeift.

©benfo ;

jart unb borfidjtig reiben.

JtlijarimCinte.
SBeinfteinfäure

3e älter ber gleet, befto torn
jentrierter bie Söfung.

SSerbünnte SBeiitfteinfäurelöfung, loenn ber ©toff e§ ertaubt
(ißrobe mit einem ©toffabfdpiitt unerläßlich).

©benfo ;
mit großer S3orfid)t.

Soft, ©allapfebCinte.
SBarme Dyalfäure^ Söfung,
SSerbünnte ©atjfäure, bann

ßintfpäne.

SBieberpoIteê Sltrêtoafdjen mit
gelöfter ©itronetifäure, loenn

ber ©toff gut gefärbt ift.

©benfo; berbunnte ©aljfäitre,
jeboct) nur, loenn bie Sßolle

natürlich gefärbt ift.

Saßt fid) nid)t§ mad)en, alle
SSerfudje berfd)limmern beit

glecf.

Half, Saugen, 21lfalien. ©infacbeë Sluêtbafchen mit
SBaffer.

Tropfentbeifeê Slufgießen berbünnter ©atgfäure. ®er border nngefeudjtete glect toirb mit
bem ginger abgerieben.

Cannin, grüne Huffd?alen.
©an be Säbelte, îbarnteê ©blors
waffer, tonjenirierte SBeim

fäure*Söfung.

3e nad) ber Sartljeit beS ©etbebeë unb ber Stuance, metjr ober ibeniger berbünnteS ©blorloaffer
abloed)fetnbe§ Sluêtoafdjen mit SBaffer.

Steinfofylen, ©fyeer, ZPagem
fcfymiere.

©eife, Terpentinöl, abtoedjfelnb
mit einem 2Baffer[trat)L

Abreiben mit ©äjtoeinefett, bann einfeifen. 9tad) einiger 3eit
abioafdjen, abioedjfelnb mit Terpentinöl unb SBaffcr.

©benfo ; nur ftatt Terpentinöl ift
SSenginguberibenben,ber38affer=
ftrabl muß au§ einiger tpöhe auf
bie Dtüdfeite be§ ©toffeè falten.

à Mittel zur Entfernung der Flecken -----

von
aus

Leinwand
(Papier)

aus farbigen Geweben: aus

Seide
(Cotton)Baumwolle Wolle

Fett, petrol. Seifenwasser, Alkohol, Laugen
(Papier vide Seide).

Lauwarmes Seifenwasser
Gallseife. Seifenwasser, Salmiakgeist.

Benzin, Aether, Salmiakgeist,
Pottasch, Magnesia, Kreide,

Eiqelb.

Blut, Eiweiß, Gelatine, Zucker. Einfaches Auswaschen mit Wasser.

Firnis und Gelfarben. Terpentinöl, Benzin — dann Seife. Benzin, Aether, Seife
Vorsichtig abreiben!

Stearin, Wachs. Durch Löschpapier iiberplätten — Alkohol von 95 Prozent.

Bier, Rotwein, Pflanzenfarben,
Beerenobst, Gras, rote Tinte,

Früchte.

Schwefel-Dämpfe, warmes
Chlorwasser, Wasserdampf.

Auswaschen mit warmem Seifenwasser oder verdünntem
Salmiakgeist.

Ebenso;
zart und vorsichtig reiben.

Alizarin-Tinte.
Weinsteinsäure

Je älter der Fleck, desto kon¬

zentrierter die Lösung.

Verdünnte Weksteinsäurelösung, wenn der Stoff es erlaubt
(Probe mit einem Stoffabschnitt unerläßlich).

Ebenso;
mit großer Vorsicht.

Rost, Galläpfel-Tinte.
Warme Oxalsäure-Lösung,
Verdünnte Salzsäure, dann

Zinkspäne.

Wiederholtes Auswaschen mit
gelöster Citrmmisäure, wenn

der Stoff gut gefärbt ist.

Ebenso; verdünnte Salzsäure,
jedoch nur, wenn die Wolle

natürlich gefärbt ist.

Läßt sich nichts machen, alle
Versuche verschlimmern den

Fleck.

Aalk, Laugen, Alkalien. Einfaches Auswaschen mit
Wasser.

Tropfenweises Aufgießen verdünnter Salzsäure. Der vorher angefeuchtete Fleck wird mit
dem Finger abgerieben.

Tannin, grüne Nußschalen.
Eau de Javelle, warmes
Chlorwasser, konzentrierte Wein¬

säure-Lösung.

Je nach der Zartheit des Gewebes und der Nüancc, mehr oder weniger verdünntes Chlvrwasser
abwechselndes Auswaschen mit Wasser.

Steinkohlen, Theer, Wagen¬
schmiere.

Seife, Terpentinöl, abwechselnd
mit einem Wasserstrahl.

Abreiben mit Schweinefett, dann einseifen. Nach einiger Zeit
abwaschen, abwechselnd mit Terpentinöl und Wasser.

Ebenso; nur statt Terpentinöl ist
Benzinzu verwenden, derWasser-
strahl muß aus einiger Höhe auf
die Rückseite des Stoffes fallen.
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©cbiimpftce Ein fdjüneS ©tue! Saïbfteifcg bon ber

Sruft ober ber fogenannten „Saffe" wirb in orbenttiege Sortegftüde
gefegnitten, in reictjtic^ Sutter auf Sogtenfeuer mit etwaS ©cgalotten
ober fein gefegnittenen $Wiebetn unb gotbgetb gebämpft, ein Eg*
ïôffet boE ÏRegt betrüber geftrèut unb bantit anjiegen taffen. hierauf
tnirb bie Sutter abgegoffen unb fo biet geigeS SEaffer jum gteifcg ge«

geben, bag eS mit bentfetbeit eben ftegt unb ein Saffeetöffetcgen bolt
erlefene Eîofinen unb ein Sorbeerbtatt beigefügt. @o tagt man baS

fÇteifd) eine gute tjatbe ©tunbe gut jugebedt beimpfen unb fügt eine

Siertetftunbe bor bem Stnricgten einige Söffet boit ÏBeigwein unb fo

man gat, ein menig Tomaten bei. Steift unb ©auce tnerben fo fegr
fegmaefgaft unb träftig.

-X-

Itnlieniflljtr |lcio* ®ömpfe 2 groge feingefdjnittene .ßmiebetn in
125 ©ramm Sntter, tgue 375 ©ramm fReiS bagu, taffe ign unter be«

fteinbigem fRügren auf bem fffeuer, bis er geEgetb ift, fülle ign mit
1 'it Siter tocgenber gteifegbrüge auf, gieb 125 ©ramm geriebenen
©cgweijertäfe ba^u unb taffe aUeë 3/i ©tunben lochen. Eine ©abe

gteifdjejtraft ergögt ben SBogtgefcgmac! ber ©petfe.
*

InriofftltllDfif. 20 getoigte, geriebene Sartoffetn, 3 geriebene
©emmetn, 1 ©emmet ju Sßürfet gefegnitten unb in ©foecE gebraten, 5

Eier, 3 Söffet bot! SRegt merbett gut gefnetet unb ju Stögen geformt,
in SSaffer unb ©atg etwa 15 ÏRinuten getoegt. ES wirb braune Suttter
barüber gegeben.

*
Jifrijfnute. 2 Saffeetöffet XRegt mit fattem Staffer glatt angerügrt

mit 4 Sot (662/3 ©ramm) Sutter uttb etWaS ERuStatnug, bann fontmt
bon bem gifegfub 2 ©cgöpftöffet boE barunter, wenn eS eine SBeite

getod]t bat, giebt matt im legten fDîoment bor bein Snricgten brei bers

ftopfte Eigelb baju.
*

JtDitlielfltpjJC. 5 bis 6 groge 3wiebetn fegneibet man in ©cgeiben
unb beimpft fie in einer Safferote mit Sutter getbtiep, beftreut fie mit
ein bis jwei Egtöffet bott ERegt unb füllt fo biet Staffer auf, atS mau
©uppe nötig gat, fügt ©atj unb Pfeffer ginju unb tagt bie .Qwiebetn

tangfam gar fodjen. 3wei bis brei Staigbrote fctjneibet man in ©djeiben,
röftet fie unb legt fie in bie ©uppenfegüffet, giegt bie ©uppe barüber
unb fegüttet nocg einige fpönbe boE geriebenen iftarmefanfäfe ginein;
nad)bem man aEeSgut burcggerügrt, wirb ferbiert. @o einfad) unb
biEig biefe ©uppe gerjufteEen ift, fo wogttguenb unb wogtfdpnectenb
ift fie.

- 5-t -
Gedämpftes KalllAcisch. Ein schönes Stück Kalbfleisch von der

Brust oder der sogenannten „Lasse" wird in ordentliche Vorlegstücke
geschnitten, in reichlich Butter auf Kohlenfeuer mit etwas Schalotten
oder fein geschnittenen Zwiebeln und Salz goldgelb gedämpft, ein
Eßlöffel voll Mehl darüber gestreut und damit anziehen lassen. Hierauf
wird die Butter abgegossen und so viel heißes Wasser zum Fleisch
gegeben, daß es mit demselben eben steht und ein Kaffeelöffelchen voll
erlesene Rosinen und ein Lorbeerblatt beigefügt. So läßt man das

Fleisch eine gute halbe Stunde gut zugedeckt dämpfen und fügt eine

Viertelstunde vor dem Anrichten einige Löffel voll Weißwein und so

man hat, ein wenig Tomaten bei. Fleisch und Sauce werden so sehr

schmackhaft und kräftig.

Italienischer Reis. Dämpfe 2 große feingeschnittene Zwiebeln in
125 Gramm Butter, thue 375 Gramm Reis dazu, lasse ihn unter
beständigem Rühren auf dem Feuer, bis er hellgelb ist, fülle ihn mit
1'/- Liter kochender Fleischbrühe auf, gieb 125 Gramm geriebenen
Schweizerkäse dazu und lasse alles Stunden kochen. Eine Gabe
Fleischextrakt erhöht den Wohlgeschmack der Speise.

-X-

Kartoffälößk. 2V gekochte, geriebene Kartoffeln, 3 geriebene
Semmeln, 1 Semmel zu Würfel geschnitten und in Speck gebraten, 5

Eier, 3 Löffel voll Mehl werden gut geknetet und zu Klößen geformt,
in Wasser und Salz etwa 15 Minuten gekocht. Es wird braune Buttter
darüber gegeben.

-X-

FischslUltt. 2 Kaffeelöffel Mehl mit kaltem Wasser glatt angerührt
mit 4 Lot (662/3 Gramm) Butter und etwas Muskatnuß, dann kommt

von dem Fischsud 2 Schöpslöffel voll darunter, wenn es eine Weile
gekocht hat, giebt man im letzten Moment vor dein Anrichten drei
verklapste Eigelb dazu.

-X-

Zwielielsuppe. 5 bis 6 große Zwiebeln schneidet man in Scheiben
und dämpft sie in einer Kasserole mit Butter gelblich, bestreut sie mit
ein bis zwei Eßlöffel voll Mehl und füllt so viel Wasser aus, als man
Suppe nötig hat, fügt Salz und Pfeffer hinzu und läßt die Zwiebeln
langsam gar kochen. Zwei bis drei Weißbrote schneidet man in Scheiben,
röstet sie und legt sie in die Suppenschüssel, gießt die Suppe darüber
und schüttet noch einige Hände voll geriebenen Parmesankäse hinein;
nachdem man alles gut durchgerührt, wird serviert. So einfach und

billig diese Suppe herzustellen ist, so wohlthuend und wohlschmeckend

ist sie.



ftfllliflcifdjfnppc. ERan ïorfje itrtb fd;chtme Saïbfteifd; gut ab.
SDanu bämpfe man Sutter mit einem Söffet bott SOÎeïjï bid ed getbtid;
mirb, giefft bie $atbfteifd)brüf)e buret; ein;@ieb Jjinp unb giebt nact;
Setieben einige ©djmargmurjetn, Stumenfoht ober ©pargetn, fomie
abgebrühten Eîeid baju.

*
©tl)ffnfti)tUCiffup|IC. ©in Od;fenfd;meif mirb in ©tücfe gerfct;nitten,

mit tattern SBaffer bid jttrn Sîocbjen gebracht, mit frifdjem äBaffer abge«
fpütt, mit einigen ©Reiben magert« ©ped, 3®ie6etn, ©etbrüben,
©etlerie, einem Sorbeerbtatt, brei Letten, einigen ißfeffertörnern, etmad

©atj in eine Eafferote gelegt. Safjt ed fünf Ettinuten fdjmijjen, giefjt
bann Siter Sßeifjmein, ebenfobiet gteifd;brühe baju, bringt ed aufd
getter unb täfjt ed tangfam meid; beimpfen. ®ie ©ffenj mirb burd;
ein ijpaarfieb gefeilt, abgefettet, mit etmad brauner ©auce nnb gteifd;«
brü|e bertttifdjt, bie paffenb gefdjnittenen ©d;mang«7yteifdjflitde baju
gethan unb mit einem ©tad Eftabeira bottenbd meid; gefodjt, öfterd
abgefd)äumt unb entfettet.

*
Mfiftljc Suppe. ©tmad ©ommerfoht ïodjt man mit einem ©tüd

©chmeine« ober fetten fRinbfteifcl) meich, legt eine Sratmurft baju unb
nimmt fie mit beut Steifet; IjerauS, meint ed gar ift. 9hm röftet man
Sutter unb Eftel;t, tl;ut bie Srüt;e bagu, rührt ed mit ©botter unb
faurem Etoffut ab unb fdjneibet gteifd; unb SBurft in ©tücfc^en hinein.

*

JliiMcittfuppc. Son brei Söffetn 99M;t, brei ©iern unb ber nötigen
ERitcf) mirb ein fßfann!ud;enteig gemad;t, bon bemfetben gang bünne
$ßfann!ud;en gebaden, biefetben !att gefteßt unb nachher in feine Eîubetn

gefdjnitten, in bie @uppenfd)üffet gethan unb bte ïodjenb tjeifce, burd;
gteifcheptraK gefräftigte gteifdjbrü^e baran gegoffen, fobann etmad

Sttudîatnufj unb fein jerfdjmttener ©djnitttaud; bap gethan.
*

©utf îluïieln. Sei Keinen ißortionen redjnet man auf bte ißerfon
ein ©i. ERan berrüt;rt bie ©ier itt einer @d;üffet unb rührt E)tet;t baran.
®ann berfdjafft man ed mit biet ERetjt auf bem Eîubetbrett fo tange,
baff ed beim ®ittd;fd)neiben Keine Söcfjer geigt.

îr

flifoitû. gür fed;d ißerfottett redjnet man 300—400 ©ramm er«

tefener Eîeid, am befien Starotiner. ign einem fd;mad;en Söffet Sutter
merben 1 — 2 Söffet in feine SBürfeldjen gefc^nittener ©pect ober noch

beffer, ebenfotd;er faftiger ©djinten unb eine gefc^nittene .ßmiebel turg
gebünftet, ber Éteid gugefügt, fdjön h^ßgelb geröftet, mit fobiet gteifd;«
ober Snod;enbrüI;e ober and; nur SSaffer abgetöfetjt, baff ber Eteid

Kllttlsieischsuppe. Man koche und schäume Kalbfleisch gut ab.
Dann dämpfe man Butter mit einem Löffel voll Mehl bis es gelblich
wird, gießt die Kalbfleischbrühe durch ein Sieb hinzu und giebt nach
Belieben einige Schwarzwurzeln, Blumenkohl oder Spargeln, sowie
abgebrühten Reis dazu.

Vlhsenslhwtifsuppc. Ein Ochsenschweif wird in Stücke zerschnitten,
mit kaltem Wasser bis zum Kochen gebracht, mit frischem Wasser
abgespült, mit einigen Scheiben magerm Speck, Zwiebeln, Gelbrüben,
Sellerie, einem Lorbeerblatt, drei Nelken, einigen Pfefferkörnern, etwas
Salz in eine Kasserole gelegt. Läßt es fünf Minuten schwitzen, gießt
dann L- Liter Weißwein, ebensoviel Fleischbrühe dazu, bringt es aufs
Feuer und läßt es langsam weich dämpfen. Die Essenz wird durch
ein Haarsieb geseiht, abgefettet, mit etwas brauner Sauce und Fleischbrühe

vermischt, die passend geschnittenen Schwanz-Fleischstücke dazu
gethan und mit einem Glas Madeira vollends weich gekocht, öfters
abgeschäumt und entfettet.

Russische Suppe. Etwas Sommerkohl kocht man mit einem Stück

Schweine- oder fetten Rindfleisch weich, legt eine Bratwurst dazu und
nimmt sie mit dem Fleisch heraus, wenn es gar ist. Nun röstet man
Butter und Mehl, thut die Brühe dazu, rührt es mit Eidotter und
saurem Rahm ab und schneidet Fleisch und Wurst in Stückchen hinein.

Flüdleinsuppt. Von drei Löffeln Mehl, drei Eiern und der nötigen
Milch wird ein Pfannkuchenteig gemacht, von demselben ganz dünne
Pfannkuchen gebacken, dieselben kalt gestellt und nachher in feine Nudeln
geschnitten, in die Suppenschüssel gethan und die kochend heiße, durch
Fleischextrakt gekräftigte Fleischbrühe daran gegossen, sodann etwas
Muskatnuß und fein zerschnittener Schnittlauch dazu gethan.

Gute Nudeln. Bei kleinen Portionen rechnet man auf die Person
ein Ei. Man verrührt die Eier in einer Schüssel und rührt Mehl daran.
Dann verschafft man es mit viel Mehl auf dem Nudelbrett so lange,
daß es beim Durchschneiden kleine Löcher zeigt.

Risotto. Für sechs Personen rechnet man 3W—400 Gramm
erlesener Reis, am besten Karoliner. In einem schwachen Löffel Butter
werden 1 — 2 Löffel in feine Würfelchen geschnittener Speck oder noch
besser, ebensolcher saftiger Schinken und eine geschnittene Zwiebel kurz
gedünstet, der Reis zugefügt, schön hellgelb geröstet, mit soviel Fleischoder

Knochenbrühe oder auch nur Wasser abgelöscht, daß der Reis
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botlftänbig barnit überbectt iff, auf mäpigeg yeuer gegeben unb ttJenrt

mögticp opne barin ju rühren, gelodjt. ©otite bie gftûffigïeit einge*
bampft fein, bebor ber Steig meid) iff, fa fügt man nad) unb nacp nod)
meitere SörüEje ober SSaffer, fomie eine patbeg Sitergtag Skiproein ju
itnb !od)t ben Steig fd)ön förnig meid), mag 30—40 ÏRinutett Seit unb
geïinbeë geuer erforbert. ©nige SOtinuten bor bem SInricpten mirb
etma 100 ©ramm geriebener ©mmentpater ober ißarmefanläfe unter
ben Üfei§ gemengt unb berfetbe (ftatt mit bem früher beliebten ©afran
gefärbt) nun burcp einen Söffe! „SRaggimür^e" unb nad) Setieben mit
2 berltopften ©gelb beim Stnricpten in garbe unb SBoptgefcpmact gehoben.

*
®rn«gcn=ffirctlte. Stüpre fecpg ©getb mit einem patben fßfnnb

3uder fcpaumig, gieb ben ©aft bon jmei Drangen unb einer ©trone,
ein ©tag 3îf)ein= ober Sftofetmein, ein EleineS ©tägcpen Strac, guleljt
ein Statt rote, 8 Statt meijje ©etatine betanntermeife bagu. gittriere
aüeS in eine iporjettanform unb ffürge eg nad) ein paar ©tunben.

*
|irfdjen=Jluiiiiiltg. 120 ©ramm Sutter merben flaumig gerührt

unb mit bier in SRitd) eingemeid)ten unb auSgebrücften Srötd)en, 120
©ramm geflogenem 3Uffer< 120 ©ramm grob geflogenen SRanbetn,
bem ©etben einer tjatben ©trone, einem. Söffet botl Bimmet unb fec^S

©ern gut berrüprt. ©je matt ben Rubbing einfept, mifd)t matt einen
Setter bolt auSgefteitite Sirfdjen unter bie SRaffe, bie nun, in bie mit
Sutter auggefiricpene unb mit Srot auggeftreute ißubbingform gefüllt,
eine ©tunbe gefodjt unb mit einer Sirfcpenfauce ferbiert mirb.

-X-

fhttljcit fit freute niter ©b|l. Stenn ©er, fo fdjmer atg biefe miegett,
3uder, fed)g ©1er fepmer ißubermept, ©aft unb ©djate ein ©trone.
©getb unb Suder rüprt man eine patbe ©tunbe, feptägt bag SBeipe
ber nenn ©er ju feftem ©cpautn, mifdjt eg baruttter, ftedt bann bie
SDtaffe auf einen Sopf mit foepenbent SBaffer unb rüprt fo lange, biS

fie taumarm iff. ®ann nimmt man ben Seig perunter unb rüprt fort
big er mieber !att gemorben iff unb giebt bann erft bag SRept barnnter.
Sft bieg gut berrüprt, bäcft man ben Sudjen gteid) in einem jiemtid)
peijjen Ofen. Sacigeit big' 1 ©tunbe.

*

Ipfelfpeife. Stote ©ttbilleit merben in ©djeibett gefepnitten unb
in SSeitt, SBatfer unb Sucter ïeictjt bitrcpgelodjt, boep bürfen fie niept
jerfatten. SDarauf giebt man bie Stpfetfipnipe in eine SriftaEfcpüffel unb

täfjt fie barin erlatten. Sor bem Stnricpten mirb biefe ©peife mit
Sanitle gemür^t unb ©eptagrapm barüber getpan.

Stebattion uttb SBerlag: grau älife $onegger tu @t. (Sailen.
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vollständig damit überdeckt ist, auf mäßiges Feuer gegeben und weint
möglich ohne darin zu rühren, gekocht. Sollte die Flüssigkeit
eingedampft sein, bevor der Reis weich ist, so fügt man nach und nach noch
weitere Brühe oder Wasser, sowie eine halbes Literglas Weißwein zu
und kocht den Reis schön körnig weich, was 30—40 Minuten Zeit und
gelindes Feuer erfordert. Einige Minuten vor dem Anrichten wird
etwa 100 Gramm geriebener Emmenthaler oder Parmesankäse unter
den Reis gemengt und derselbe (statt mit dem früher beliebten Safran
gefärbt) nun durch einen Löffel „Maggiwürze" und nach Belieben mit
2 verklopften Eigelb beim Anrichten in Farbe und Wohlgeschmack gehoben.

VriUlgtll-Crcme. Rühre sechs Eigelb mit einem halben Pfund
Zucker schaumig, gieb den Saft von zwei Orangen und einer Citrone,
ein Glas Rhein- oder Moselwein, ein kleines Gläschen Arac, zuletzt
ein Blatt rote, 8 Blatt weiße Gelatine bekannterweise dazu. Filtriere
alles in eine Porzellanform und stürze es nach ein paar Stunden.

Kirschen-Pudding. 120 Gramm Butter werden schaumig gerührt
und mit vier in Milch eingeweichten und ausgedrückten Brötchen, 120
Gramm gestoßenem Zucker, 120 Gramm grob gestoßenen Mandeln,
dem Gelben einer halben Citrone, einem Löffel voll Ziinmet und sechs

Eiern gut verrührt. Ehe man den Pudding einsetzt, mischt man einen

Teller voll ausgesteinte Kirschen unter die Masse, die nun, in die mit
Butter ansgestrichene und mit Brot ausgestreute Puddingform gefüllt,
eine Stunde gekocht und mit einer Kirschensauce serviert wird.

Kuchen zu Creme oder Vlist. Neun Eier, so schwer als diese wiegen,
Zucker, sechs Eier schwer Pudermehl, Saft und Schale ein Citrone.
Eigelb und Zucker rührt man eine halbe Stunde, schlägt das Weiße
der neun Eier zu festem Schaum, mischt es darunter, stellt dann die

Masse ans einen Topf mit kochendem Wasser und rührt so lange, bis
sie lauwarm ist. Dann nimmt man den Teig herunter und rührt fort
bis er wieder kalt geworden ist und giebt dann erst das Mehl darunter.
Ist dies gut verrührt, bäckt man den Kuchen gleich in einem ziemlich
heißen Ofen. Backzeit ^ bis 1 Stunde.

Apfelspeise. Rote Kalvillen werden in Scheiben geschnitten und
in Wein, Wasser und Zucker leicht durchgekocht, doch dürfen sie nicht
zerfallen. Darauf giebt man die Apfelschnitze in eine Kristallschüssel und
läßt sie darin erkalten. Vor dem Anrichten wird diese Speise mit
Vanille gewürzt und Schlagrahm darüber gethan.

Redaltion und Verlag: Frau Elise Honegg er in St. Gallen.
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