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gauBiuirttjfdjafHidjE (BrattsliEilagE ta gdjiu£tjer Iranen-geitiuifi.

©rfdjeiut am erften Sonntag jeben 3ftonat§.

St. ©alien 9ÎV. 9, September 19°8

(Jübars unit giftige Jltife.

pW|?ur wenige SSodjen nodj, unb bie ißitzzeit nafjt! ®er Sîaturfreuub
<9»«V ficht brausen mancherlei ißitje wadjfen, aber — er îennt fie

nicht, alfo fammelt unb berwertet er fie and) nid)t. @S gibt Seute, bie

fonft gerne fßilje effen, aber eine gemiffe ©d)eu babor hoben, auch
anbere ^3iïge lennen ju lernen ; eS lönnten bod) giftige barunter fein,
unb man lieft fo oft bon ißitjbergiftungen

3unäd)ft ift baran feftzulj alten, baß bie 3al)l ber 'im eigentlichen
©inne giftigen, baS bem animalifd)en Sehen fdjäblic^ert fßilgarten
eine feljr geringe ift. SSon ben in ben S3üd)ern alé „berbädjtig" he*

zeichneten ißiljen mürben fid) bei eingeljenber Unterfudjung fel)r Waïjr*
fdjeinlid) bie meiften als lxnfdiäblici) ermeifen, bod) ift eS natürlich ein
eiwaS zweifelhaftes SSergnügen, biefe fßrüfung am eigenen Seihe bor*
Zunehmen. @o gilt ber ißerlpilz (amanita rubeScenS) als berbäd)tig,
währenb id) ihn fd)on feit Sahren effe. ©benfo wirb er in S3al)ern
unb Staden als ©peifefülz biel gefud)t.

2Bie fdjon erwähnt, hält fid) mancher bom ißilzfammetn haupt*
fädjlid) barunt fern, weit er fürchtet, unter ben als eßbar gettenben

teid)t einen ähnlichen giftigen zu fammeln. ®eSt)alb fei betont: baS ein=

Zige fidjere Mittel, fid) bor 5ßil§bergiftungert zu fc^u^ert, ift bie genaue
Kenntnis ber d)aralteriftifd)en UnterfcheibungSmerfmale. ®aS glt)ecf=

entfpred)enbfte Mittel, biefe Kenntnis ben ißiizfreunben zu berfd)affen,
finb fidjerlid) bie bom ©djreiber biefer feilen im iöorjal)re zum erften
Male in ber ©d)Weiz beranftalteten fßilzauSfteHung unb ^Silgeyfurfionen.

®ie SBatbungen ber ©djweiz finb, wie fchon anbere 5ßilzforfd)er
befuubet haben, ungeheuer reich an ißilzen. ©inzeltie ber fdjmacfhaftefteir
©orten in großen Mengen ; ich nenne nur ben ©teinpilj, ber im dargau
an einzelnen Orten wagenweife gefammelt werben lönnte. Unb gerabe
biefer fpilz zählt Zu l'en wertboüften, ba er fogar ben 9?äf)rWert be§

heften Dd)fenfteifd)eS übertrifft, ©r gibt frifd) zubereitet ein IräftigeS
@erid)t, aber and) getrodnet läßt er fid) jahrelang aufbewahren, ol)ite

MMâtMMche GMôlmlM der SchMster Fraiien-Zeîtmig.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

öt. Gallen Nr. N. September ^903

Eßbare und giftige Uilze.

M.Aur wenige Wochen noch, und die Pilzzeit naht! Der Naturfreund
sieht draußen mancherlei Pilze wachsen, aber — er kennt sie

nicht, also sammelt und verwertet er sie auch nicht. Es gibt Leute, die

sonst gerne Pilze essen, aber eine gewisse Scheu davor haben, auch
andere Pilze kennen zu lernen ; es könnten doch giftige darunter sein,
und man liest so oft von Pilzvergiftungen!

Zunächst ist daran festzuhalten, daß die Zahl der im eigentlichen
Sinne giftigen, das heißt, dem animalischen Leben schädlichen Pilzarten
eine sehr geringe ist. Von den in den Büchern als „verdächtig"
bezeichneten Pilzen würden sich bei eingehender Untersuchung sehr
wahrscheinlich die meisten als unschädlich erweisen, doch ist es natürlich ein
etwas zweifelhaftes Vergnügen, diese Prüfung am eigenen Leibe
vorzunehmen. So gilt der Perlpilz (amanita rubescens) als verdächtig,
während ich ihn schon seit Jahren esse. Ebenso wird er in Bayern
und Italien als Speisepilz viel gesucht.

Wie schon erwähnt, hält sich mancher vom Pilzsammeln
hauptsächlich darum fern, weil er fürchtet, unter den als eßbar geltenden
leicht einen ähnlichen giftigen zu sammeln/Deshalb sei betont: das
einzige sichere Mittel, sich vor Pilzvergiftungen zu schützen, ist die genaue
Kenntnis der charakteristischen Unterscheidungsmerkmale. Das
zweckentsprechendste Mittel, diese Kenntnis den Pilzfreunden zu verschaffen,
sind sicherlich die vom Schreiber dieser Zeilen im Vorjahre zum ersten
Male in der Schweiz veranstalteten Pilzausstellung und Pilzexkursionen.

Die Waldungen der Schweiz sind, wie schon andere Pilzforscher
bekundet haben, ungeheuer reich an Pilzen. Einzelne der schmackhaftesten

Sorten in großen Mengen; ich nenne nur den Steinpilz, der im Aargau
an einzelnen Orten wagenweise gesammelt werden könnte. Und gerade
dieser Pilz zählt zu den wertvollsten, da er sogar den Nährwert des

besten Ochsenfleisches übertrifft. Er gibt frisch zubereitet ein kräftiges
Gericht, aber auch getrocknet läßt er sich jahrelang aufbewahren, ohne
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em SÔert 511 bertieren. Sötit biefern fßilge wirb irt SBatjern ein fdjwung«
Ijafter ipanbel getrieben itnb jaljrlid) für ungefähr 3 Sjîittionen fßlarf
in ben SBcilbern gefammelt. ®aS Silo getrocfnet Eoftet 6—8 granfen.

©in ebenfo ijäuftg borfomntenber fßilj ift ber SSatbdjantgignon.
©r gilt ben geinfdjmecfern als ber begehrenswertere unter ben pijen
unb man nennt iljn barnm and) ben König ber plje. ©r mäd)ff faft
überall, bod) erforbert beffen ©infammein eine feljr genaue Kenntnis
beSfelben. gafi aûe galle bon pijbergiftungen finb immer baranf
Zurüd'jufüf)ren, baff jemanb unter ben ©IjambignonS ben ifjtn üljnlidjen
©iftinoßenblätterbitj mitgegeffen Ijat. Unb bod) finb bie linterfd)eibungS=
merfmale ber beiben ptje fo toefenttid), bag bent Kenner eine SSer=

Wed)SIung unmöglich ift. SDer iöefi^er beS @leffcl)ergartenS in Sujern,
tperr Slmrein, Ijat im alten ©ütfctßunnel bor furjem eine grofje jpßß
beS ©^amftignonS angelegt, bie in näcljfier $eit einen reid)lid)en ©rtrag
abwerfen wirb.

gür ben ptgfreunb fjanbelt eS fid) in erfter Sinie barum, bie ©runb=
ïenntniffe ber berfdjiebenett ißtlgarten fid) anzueignen ; bann ïaitn man
getroft auf feinen (Spaziergängen in SSatb unb gelb für fid) ober
and) als ©rmerbSzWeig plje fammetn. ©S finb ungeheure SSerte,

toeldje in unfern SSatbern nujßoS berfanlen, wäljrenb fie in ©elb um»
gefe|t, beut Sanbe biele SDMionen granfen einbringen fönnten. 3d)
miß nur ein iöeifpiel anführen. Sin äöalbränbern unb ipeibepläfsen, an
alten S3aummurgein, auf lpolzfd)fägen finbet man oft einen flehten, uns
fdjeinbaren, fd)waci)fiieligen plz, ben fogenannten frangöfifdjen SDionfferon.
©r tritt ftetS in grofjen SJiengen auf unb wäcljft bereits bom Sunt
an. SDie fpefutaiiben granjofen berforgen bie größeren ®elifatejjgefd)äfte
in ber <Sd)Weiz unb ®eutfd)lanb mit biefem plz, inbent fie iljn ge*

getrodnet in gefdjmacfboß ^ergefteßten ißafetdjen gn 1 gr. jum 83er=

fauf bringen. SUS ,8ttfa| 5" traten ift er feljr gefdjätjt. ®iefer tpanbel
bringt ben granjofen jäljrfid) rnnb 70 SRißiouen granfen ein. 9fad)
ftarfem ©emitterregen fann biefer pij and) bei unS oljne Slfülje taufenb=
meife gefammelt Werben. SluS UnfenntniS läßt man if)n lieber berfanlen.

3n neuerer 3eit l)aben bereits einige ©djweijerftäbte begonnen,
baS „glcifd; beS SSatbeS" bent SSolfe nutzbar ju machen. gürid) befitjt
einen lebhaften pizmarft, ber bieten prfoneit SSerbienft fcfjafft, ebenio

Ijat SSintertljur im borigen 3ahre einen pigmarft eingerichtet, Welver
bereits fd)öne ©rfolge aufjuweifett Ijat. Natürlich ift bei berartigen
Slfärften eine fadjfunbige Sontroße unerläfjlid), bann fönnen attcl) Die«

jenigen, wetd)e Weber .Qeit nod) Suft l)aben, bie pige felbft 31t fatttmeltt,
fid) baS föftlid)e @erid)t berfd)affett.
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an Wert zu verlieren. Mit diesem Pilze wird in Bayern ein schwunghafter

Handel getrieben und jährlich für ungefähr 3 Millionen Mark
in den Wäldern gesammelt. Das Kilo getrocknet kostet 6—8 Franken.

Ein ebenso häufig vorkommender Pilz ist der Waldchampignon.
Er gilt den Feinschmeckern als der begehrenswerteste unter den Pilzen
und man nennt ihn darum auch den König der Pilze. Er wächst fast
überall, doch erfordert dessen Einsammeln eine sehr genaue Kenntnis
desselben. Fast alle Fälle von Pilzvergiftungen sind immer darauf
zurückzuführen, daß jemand unter den Champignons den ihm ähnlichen
Giftmollenblätterpilz mitgegessen hat. Und doch sind die Unterscheidungsmerkmale

der beiden Pilze so wesentlich, daß dem Kenner eine

Verwechslung unmöglich ist. Der Besitzer des Gletschergartens in Luzern,
Herr Amrein, hat im alten Gütschtunnel vor kurzem eine große Zucht
des Champignons angelegt, die in nächster Zeit einen reichlichen Ertrag
abwerfen wird.

Für den Pilzfreund handelt es sich in erster Linie darum, die
Grundkenntnisse der verschiedenen Pilzarten sich anzueignen; dann kann man
getrost auf seinen Spaziergängen in Wald und Feld für sich oder
auch als Erwerbszweig Pilze sammeln. Es sind ungeheure Werte,
welche in unsern Wäldern nutzlos verfaulen, während sie in Geld
umgesetzt, dem Lande viele Millionen Franken einbringen könnten. Ich
will nur ein Beispiel anführen. An Waldrändern und Heideplätzen, an
alten Baumwurzeln, auf Holzschlägen findet man oft einen kleinen,
unscheinbaren, schwachstieligen Pilz, den sogenannten französischen Mousseron.
Er tritt stets in großen Mengen auf und wächst bereits vom Juni
an. Die spekulativen Franzosen versorgen die größeren Delikateßgeschäfte
in der Schweiz und Deutschland mit diesem Pilz, indem sie ihn
gegetrocknet in geschmackvoll hergestellten Paketchen zu 1 Fr. zum Verkauf

bringen. Als Zusatz zu Braten ist er sehr geschätzt. Dieser Handel
bringt den Franzosen jährlich rund 7V Millionen Franken ein. Nach
starkem Gewitterregen kann dieser Pilz auch bei uns ohne Mühe tausendweise

gesammelt werden. Aus Unkenntnis läßt man ihn lieber verfaulen.

In neuerer Zeit haben bereits einige Schweizerstädte begonnen,
das „Fleisch des Waldes" dem Volke nutzbar zu machen. Zürich besitzt
einen lebhaften Pilzmarkt, der vielen Personen Verdienst schafft, ebcnio

hat Winterthur im vorigen Jahre einen Pilzmarkt eingerichtet, welcher
bereits schöne Erfolge aufzuweisen hat. Natürlich ist bei derartigen
Märkten eine fachkundige Kontrolle unerläßlich, dann können auch
diejenigen, welche weder Zeit noch Lust haben, die Pilze selbst zu sammeln,
sich das köstliche Gericht verschaffen.



— 67 —

©asei'ploftoneit.

ßsgyober Seidjtfinn liegt meifi bor bei ©xplofionen bon
SeudjtgaS. ©ine ©aêflamme mirb ungenügenb auSgebreljt

ober gar nur auSgeblafen unb bann baS Sofa! berïaffen. Segt ftrömt
baS @aS auS, mifdjt fic^ mit ber Suft int Simmer, morgens betritt
baS Simmer irgenb jemanb mit offenem Siegt — eine furchtbare ©ïf)Io=
fion entfielt, bie baS ganje ÇauS gefäbjrben !ann unb meift nod) einen
Sßranb berurfacgt.

Sin unb für fid) märe bie ©aSbeleudjtung eigentlich bte am menig=

fieu feuergefährliche; fie bietet ber OeHamgenbeleuchtung gegenüber bie

Vorteile, bag fie mit SluSnagme ber mit @ummifd)Iaud)en berfehenen

Samgen unb Sïfofoarate feine transportablen giammen hat aab bzê*

halb burd) Uebertragung fein geuer entfielen fann, ferner, bag man
eS aud) nicht mit ftüffigen berfchüttbaren Seuc^tftoffen, mie ißetroleum
rtfro. ju tun hat.

SBenn man im ©unfein ein Sofa! betreten mill, auS meld)em fid)
©aSgerud) bemerfbar macgt, mug man fegr borfichtig fein. (Sofort
löfche man aHe in ber IRähe befinblicgen Siebter auS, fud)e rafd) einige
genfter ju öffnen, forge bafür, bag ein fräftiger Buftjug in biefem
Simmer ober fRaume ftattfinbet. ©ann erft fudje man, ftetS nod) im
©unfein, nacl), ob man nidjt bie Stelle finben fann, tt>o ein §ahn
offen ift ober nod) beffer, man fdjliege ben £>auptl)ahn an ber ©aSugr
unb mage erft bann, menn bie SluSlüftung be§ SofaleS fd)on geraume
Seit gebauert hat, baS legiere mit Siegt ju betreten. fÇinbet fid) bann,
bag fein ©aSgagn offen iff, fo fann bie ©aSauSftrömung nur infolge
einer fd)abl)aften Stelle an ber Stogrleitung ftattgefnnben haben. SRan

fudçje biefe Stelle niemals felbft auf, fonbern laffe fie burch einen gaeg*
mann auffudjen.

S3ei offenem Sid)t follen SIrbeiten an ©aSlettungen niemals bor»

genommen merben, auch foü man niemals fegabgafte fRogrftellen mit
offenem Sichte ober mit brennenbem Streicggolje abfingen, fonbern ein

berartigeS ©efdjäft ift ftetS einem faegfunbigen ^riftattateur ju über*
laffen.

"gflegepfe.
ftproBf ititb gitf Befunden.

©omatenfuppe. Sa ber Seit« ba bie legten ©o ma ten geerntet
merben, hat man ftetS folege, bie rafdfc) gebraucht merben foïïten. SRan

briäjt etma 8 Stücf ©omaten in Stüde, fügt 50 ©ramm feingegadten
gefoegten Sdjinfen, eine gegadte Stammt« ißeterfilie unb geriebenes
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Gasexplosionen.

^^rober Leichtsinn liegt meist vor bei Explosionen von
Leuchtgas. Eine Gasflamme wird ungenügend ausgedreht

oder gar nur ausgeblasen und dann das Lokal verlassen. Jetzt strömt
das Gas aus, mischt sich mit der Luft im Zimmer, morgens betritt
das Zimmer irgend jemand mit offenem Licht — eine furchtbare Explosion

entsteht, die das ganze Haus gefährden kann und meist noch einen
Brand verursacht.

An und für sich wäre die Gasbeleuchtung eigentlich die am wenigsten

feuergefährliche; sie bietet der Oellampenbeleuchtung gegenüber die

Vorteile, daß sie mit Ausnahme der mit Gummischläuchen versehenen

Lampen und Apparate keine transportablen Flammen hat und
deshalb durch Uebertragung kein Feuer entstehen kann, ferner, daß man
es auch nicht mit flüssigen verschüttbaren Leuchtstoffen, wie Petroleum
usw. zu tun hat.

Wenn man im Dunkeln ein Lokal betreten will, aus welchem sich

Gasgeruch bemerkbar macht, muß man sehr vorsichtig sein. Sofort
lösche man alle in der Nähe befindlichen Lichter aus, suche rasch einige
Fenster zu öffnen, sorge dafür, daß ein kräftiger Luftzug in diesem

Zimmer oder Raume stattfindet. Dann erst suche man, stets noch im
Dunkeln, nach, ob man nicht die Stelle finden kann, wo ein Hahn
offen ist oder noch besser, man schließe den Haupthahn an der Gasuhr
und wage erst dann, wenn die Auslüftung des Lokales schon geraume
Zeit gedauert hat, das letztere mit Licht zu betreten. Findet sich dann,
daß kein Gashahn offen ist, so kann die Gasausströmung nur infolge
einer schadhaften Stelle an der Rohrleitung stattgefunden haben. Man
suche diese Stelle niemals selbst auf, sondern lasse sie durch einen
Fachmann aufsuchen.

Bei offenem Licht sollen Arbeiten an Gasleitungen niemals
vorgenommen werden, auch soll man niemals schadhafte Rohrstellen mit
offenem Lichte oder mit brennendem Streichholze absuchen, sondern ein

derartiges Geschäft ist stets einem fachkundigen Installateur zu
überlassen.

Wezepte.
Krproöt und gut öefun den.

Tomatensuppe. In der Zeit, da die letzten Tomaten geerntet
werden, hat man stets solche, die rasch gebraucht werden sollten. Man
bricht etwa 8 Stück Tomaten in Stücke, fügt 50 Gramm feingehackten
gekochten Schinken, eine gehackte Zwiebel, Petersilie und geriebenes



— 68 —

SSeiffbrot bei unb bämpft bieS afled gufamnten in einem gut nufjgrofsen
Stüd friper Sutter. ®ann mirb bie Sftaffe burd) ein (Sieb getrieben,
mit gleifcpbrüpe berbünnt, mit gleipeytraft geträftigt mieber aufd ffeuer
gegeben, gefatgen unb mit Suppennubetn aufgebockt.

*

(Suppe mit |>irn!lödd)en. ©in gepäuteted, fein geloiegteS unb

bnrd) ein (Sieb geftriepened Satbdpfrn mirb mit gmei ©igctb, Saig,
Sötudfat, 30 ©ramm gu Scpattm gerührter Sutter unb gmei Söffet
trodengeriebenem Srot iücpiig berarbeitet, ber fteife Scpnee ber groei

©ier barunter gerührt, menu nötig, gum ^ufammenpatten nod) etmad

SKept beigefügt unb mit bern Teelöffel audgeftocpen. ®ie Stöpcpen
merben in fiebenbem Satgmaffer gugebedt getodjt, bid fie aufzeigen.

*
geined Satbdragout. SJian bünftet ein ©tuet magered, in

Stüde gefdjnittened Sïaïbfteifd) giemtid) meid) in Sutter, ftäubt ed mit
SJiepl, giejjt gute gleifdpbrüpe ober auep nur SSaffer baran unb täfjt ed

meid) bämpfen. Qngmtfcken tod)t man grüne ©rbfen unb Stumenfopt,
jebed für fid) allein mit etmad Sutter fd)ön meid); biefe ©emüfe nebft
etmad gebünfteten fßitgen mifept man gang gute^t mit bem Steifd) unb
ferbiert bad ©ange aid fetbftcinbiged ©erid)t.

*
Sîatbdtopf. SJfan erpfttt ben Mbdtopf gepäutet bom iötepger

unb pat bor allem barauf gu fepen, baff er frifcp ift. ©r mirb nun gu=

erft gebrüpt unb gut gepußt, bann einige Stunben gemäffert. Shut fept
man ipn mit tattern äßaffer, etmad ©ffig unb Satg, Pfeffer, einem

patben Sorbeerbtatt unb ettiepen ©emürglörnerm gu unb todpt ipn tang=
fam meiep. 3fi bied gefepepen, befreit man ipn non ben Snoepen, fepneri
bet ipn in beliebige Stüde, hierauf bringt man 250 ©ramm frifdje
Sutter gum focpeit, rüprt gmei ©fftöffet gepaette fßeterfilie, ben Saft
einer ©itrone, etmad Saig unb ißfeffer, fomie etmad gteifcpeïtraît pinein,
tap bie gteifepftüde in biefer Srüpe auftoepen unb ferbiert fie.

-X-

Sigeunerptäßcpen. Stimm piegu ein garted Stüd Stinbfteifd);
fepneibe in fpanbgröffe bünne fßtäßcpen, fatge unb pfeffere fie. 1 Riebet
unb etmad ißeterfitie merben fein bermiegt, bie fßtäßcpen bamit befiriepen,
in peiffer Sutter gebaden unb mit etmad teiepter Sritpe abgetöfept. Sie
merben fo noep ca. eine patbe Stunbe gebämpft.

*
®optrabi.mit§ammetfteifcp. ®ie Söpftpen merben gut

geftpült, bie ®rone mit ben gang keinen Stättern fepneibet man ab unb
ipi fie gu bem in ©epeiben gefepnittenen HPptrabi, täfft ipn in loipen?
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Weißbrot bei und dämpft dies alles zusammen in einem gut nußgroßcn
Stück frischer Butter. Dann wird die Masse durch ein Sieb getrieben,
mit Fleischbrühe verdünnt, mit Fleischextrakt gekräftigt wieder aufs Feuer
gegeben, gesalzen und mit Suppennudeln aufgekocht.

Suppe mit Hirnklöschen. Ein gehäutetes, fein gewiegtes und

durch ein Sieb gestrichenes Kalbshjrn wird mit zwei Eigelb, Salz,
Muskat, 3V Gramm zu Schaum gerührter Butter und zwei Löffel
trockengeriebenem Brot tüchtig verarbeitet, der steife Schnee der zwei
Eier darunter gerührt, wenn nötig, zum Zusammenhalten noch etwas

Mehl beigefügt und mit dem Teelöffel ausgestochen. Die Klößchen
werden in siedendem Salzwasser zugedeckt gekocht, bis sie aufsteigen.

-X-

Feines Kalbsragout. Man dünstet ein Stück mageres, in
Stücke geschnittenes Kalbfleisch ziemlich weich in Butter, stäubt es mit
Mehl, gießt gute Fleischbrühe oder auch nur Wasser daran und läßt es

weich dämpfen. Inzwischen kocht man grüne Erbsen und Blumenkohl,
jedes für sich allein mit etwas Butter schön weich; diese Gemüse nebst
etwas gedünsteten Pilzen mischt man ganz zuletzt mit dem Fleisch und
serviert das Ganze als selbständiges Gericht.

Kalbskopf. Man erhält den Kalbskopf gehäutet vom Metzger
und hat vor allem darauf zu sehen, daß er frisch ist. Er wird nun
zuerst gebrüht und gut geputzt, dann einige Stunden gewässert. Nun setzt

man ihn mit kaltem Wasser, etwas Essig und Salz, Pfeffer, einem

halben Lorbeerblatt und etlichen Gewürzkörnern zu und kocht ihn langsam

weich. Ist dies geschehen, befreit man ihn von den Knochen, schneidet

ihn in beliebige Stücke. Hierauf bringt man 250 Gramm frische
Butter zum kochen, rührt zwei Eßlöffel gehackte Petersilie, den Saft
einer Citrone, etwas Salz und Pfeffer, sowie etwas Fleischextrakt hinein,
läßt die Fleischstücke in dieser Brühe aufkochen und serviert sie.

Zigeunerplätzcheu. Nimm hiezu ein zartes Stück Rindfleisch;
schneide in Handgröße dünne Plätzchen, salze und pfeffere sie. 1 Zwiebel
und etwas Petersilie werden fein verwiegt, die Plätzchen damit bestricheu,
in heißer Butter gebacken und mit etwas leichter Brühe abgelöscht. Sie
werden so noch ca. eine halbe Stunde gedämpft.

Kohlrabimit Hammelfleisch. Die Köpfchen werden gut
geschält, die Krone mit den ganz kleinen Blättern schneidet man ab und
trst sie zu dem in Scheiben geschnittenen Kohlrabi, läßt ihn in kochen-
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beut Sßaffer ein paarmal ûberweïïen, giefjt baê SB-iffev ab uttb füllt
Ijeijje ipammelfleifchbrühe barüber, fügt Salj unb nach ©efdjmad etwa?

geriebene SWuêlatnuB h'uju unb läfjt bteS meid) fchmoren, bann tnad)t
man bie Sauce mit S3utterme£)t feimig. ®ie garteften grünen ©latter
ftreift man bun ben Stielen, läfjt '/* ©tunbe in SatjWaffer lochen, legt
fie auf ein Sieb sunt abtropfen, fyacît fie fein unb läfjt fie mit Satj,
gleifd)britbe, einigen fßfefferlörnern nnb etmaê ©uttermeljt gehörig bitrdi=
lochen, mifdjt bieê bann beim 2lnrid)ten unter bie KoljtrabifReiben ober

legt eê Iranjförmig um bie Srfjvtffel.

*
©rüner So 1)1 nacl) ©remer 21 rt. ®ie jarten ©lätter beê

Sot)lê werben bon ben Stengeln geftreift unb tüchtig gemafdjen. ®ann
wirb ©utter mit fein gefdjnitteneu Sw'tebeln, cttoaS geflogenen 9Mlen,
Suder unb Saig geiocf)t, ber gut gctroctnete Koljt in baê fodjertbe Sett
getan, etmaê tpafergrühe bngwifdjen gegeben ttnb baê ©ange feft guge=
bedt V« ©tunbe lang gefdjmort.

*
©lumenloht. ®en abgelochten ©lumenfoI)l beftreut man mit

einem fein geljadten harten ©i, bann mit ißartnefanläfe unb übergießt
baê ©cridjt mit füfjer ©utter.

*
©ebadene Schmargwurjeln. ®ie gut gereinigten Schmarl

Wurgeln toerbett in brei Sentimeter lange Stüde gefd)nitten, in Salg=
maffer meid) gelocht, bann auf ein reineê ®ud) gelegt, ©on brei Sod)=

löffeln Sfteljt mirb mit SBaffer ein bidflüffiger ®eig angerührt, brei
©igelb, gwei Söffet boll ölibenöl unb ber Sdjnee bon ben brei ©imeifj
barunter gentifd)t. 9lun Werben bie Schwargtourgeln in biefem ®eig
umgefehrt unb in hrifjetn, fchmimmenbem Seit fd)ön gelb gebaclen, mit
feinem Saig beftreut, erhaben angerichtet unb mit geljadter fßeterfilie
garniert.

*

®omatenauflauf. 12—15 reife Silomaten werben halbiert, bie
Sîerne herauêgebrûdt, baê Steifet) mit 100 ©ramm ©utter unb Saig
meid) gebämpft unb bid eingelocht. 15—20 gefd)älte Kartoffeln werben
in Salgmaffer weict) gelocht, fein gerftampft ober burd) ein Sieb ge=

ftrichen, mit einigen in ©utter weif? gebämpften, geljadten Smiebeln,
Saig unb fßfeffer unb beut ®omatenbrei bermiftpt. SJian füllt bie

fötaffe in eine Sluflaufform, beftreut fie bid mit geriebenen Semmeln
nnb Käfe, gibt einige ©utterfloden barauf nnb badt bie Scwm im Dfen.

*
Krebêfauce. 100 ©ramm ©utter unb 120 ©ramm SJleljt Werben

auf mäßigem S^uer gu etuer blonben ©inbrenne geröftet, mit ©ouillon
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dem Wasser ein paarmal überwellen, gießt das Wasser ab und füllt
heiße Hammelfleischbrtthe darüber, fügt Salz und nach Geschmack etwas

geriebene Muskatnuß hinzu und läßt dies weich schwuren, dann macht

man die Sauce mit Buttermehl seimig. Die zartesten grünen Blätter
streift man von den Stielen, läßt V« Stunde in Salzwasser kochen, legt
sie auf ein Sieb zum abtropfen, hackt sie fein und läßt sie mit Salx,
Fleischbrühe, einigen Pfefferkörnern und etwas Bnttermehl gehörig
durchkochen, mischt dies dann beim Anrichten unter die Kohlrabischeiben oder

legt es kranzförmig um die Schüssel.

Grüner Kohl nach Bremer Art. Die zarten Blätter des

Kohls werden von den Stengeln gestreift und tüchtig gewaschen. Dann
wird Butter mit fein geschnittenen Zwiebeln, etwas gestoßenen Nelken,

Zucker und Salz gekocht, der gut getrocknete Kohl in das köchende Fett
getan, etwas Hafergrütze dazwischen gegeben und das Ganze fest zugedeckt

V- Stunde lang geschmort.

Blumenkohl. Den abgekochten Blumenkohl bestreut man mit
einem fein gehackten harten Ei, dann mit Parmesankäse und übergießt
das Gericht mit süßer Butter.

Gebackene Schwarzwurzeln. Die gut gereinigten Schwarzwurzeln

werden in drei Zentimeter lange Stücke geschnitten, in
Salzwasser weich gekocht, dann auf ein reines Tuch gelegt. Von drei
Kochlöffeln Mehl wird mit Wasser ein dickflüssiger Teig angerührt, drei
Eigelb, zwei Löffel voll Olivenöl und der Schnee von den drei Eiweiß
darunter gemischt. Nun werden die Schwarzwurzeln in diesem Teig
umgekehrt und in heißem, schwimmendem Fett schön gelb gebacken, mit
feinem Salz bestreut, erhaben angerichtet und mit gehackter Petersilie
garniert.

Tomatenauflauf. 12—15 reife Tomaten werden halbiert, die
Kerne herausgedrückt, das Fleisch mit 10V Gramm Butter und Salz
weich gedämpft und dick eingekocht. 15—20 geschälte Kartoffeln werden
in Salzwasser weich gekocht, fein zerstampft oder durch ein Sieb
gestrichen, mit einigen in Butter weiß gedämpften, gehackten Zwiebeln,
Salz und Pfeffer und dem Tomatenbrei vermischt. Man füllt die

Masse in eine Auflaufform, bestreut sie dick mit geriebenen Semmeln
und Käse, gibt einige Butterflocken darauf und backt die Form im Ofen.

Krebssauce. 100 Gramm Butter und 120 Gramm Mehl werden
auf mäßigem Feuer zu einer blonden Einbrenne geröstet, mit Bouillon



— 70 —

ober Stilfenbrüge abgelöfdgt unb gur richtigen Saucenbicïe aufgefocgt.
Sîacg 10 bis 15 Stinuten fügt man Sgampignonf famt igrèrn 3u§,
fomie nad) Seiteben Storcgeln unb bte Vorbereiteten, in gübfdje Stücf=

cgen gcfd)nittenen Stillen bei unb läßt atief ca. 5 Stinuten fodjen.
3m legten Moment fdjmectt man bie Srebffauce mit einem ©ügcgen
„Staggif SSürge" ab.

-*

©auce tartare. ©iner nidjt gu bieten Stagoitaifc mengt man
einen ©glöffel Voll gegaefte Zwiebeln, ÜSaperu, ©ffiggurfen, Sgampignonf,
etwaf Senf unb fßeterfitie bei.

*
S ci) n eil g enta d) ter, fegr guter 23 litt ter te ig. 250 ©ramm

füge Sutter gerfegnitten, ftarf gewogen 250 ©ramm Stiegt bagu in
eine Sdjüffel gegeben, ein îteineS galbef ©taf Sßaffer, in beut man
eine gute ijSrife Saig auflöft, bagu gefdjüttct nebft einem SMcggläfcgett
Voll Sirfcgmaffer. Sülef mit ber ipanb Vermengt bif ef gut Vermifd)t
ift unb Von felbft Von ber igtanb lagt. Stuff SBirfbrett genommen unb
einmal aufgewallt mit Viel Stiegt, bann gufammengelegt unb an einen
falten Ort gegellt. 2tm anbern $ag morgenf unb abenbf je nocg ein=

mal aufgewallt unb ber Seig ift gum ©ebraueg gu Obfttorten, Sudjen
u. f. w. fertig.

*
Stub ein. 375 ©ramm feinef Stieg! unb 4 gange ©ier Verarbeite

man auf einem Sacftifdje mit ben ipänben gu einem glatten SEeig. ®ie=

fer wirb in 3 ober 4 Heinere Stücfdjen gefegnitten; jebef berfelben nod)=
ntalf befonberf mit beut Sailen ber red)ten ipaub glatt gearbeitet, fo=

bann mit einem Sfottgolge gu bünnen platten aufgewallt. ®iefe Werben

auf einen Sifcg, meldjer mit einem SEifcgtud) bebedt ift, eine Stunbe
gum Slbtrocfnen gelegt unb gierauf in feinere ober gröbere Stubeln gc=

fdgnitten.
*

Sit Salgwaffer eingelegte So ma ten. Stian reinigt bie

grüegte, legt fie in einen Steintopf unb begiegt fte mit Salgwaffer. (3n
je einem Siter SSaffer Werben 100 ©ramm Saig gelöft.) Oben werben
bie grüegte etwaf befegwert, baf Salgwaffer mug über ignen gegen.
So fonferbierte Somaten werben ben SBinter über alf Sratengemüfe
unb gu fRinbfleifcgsSuppen Verwenbet.

*
SDörrtomaten. Sag bie Somaten, bie fieg niegt gum ©inmaegen

eignen unb falls man Starmelabe genug gat, fid) leid)t börren unb
bann alf gute Suppengutat VerWenben laffen, möcgte mander tpauf»
frau nocg unbefannt fein. Stan legt fie auf mit fßapier bebedte Sieige
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oder Milkenbrühe abgelöscht und zur richtigen Saucendicke aufgekocht.
Nach 10 bis 15 Minuten fügt man Champignons samt ihrem Ins,
sowie nach Belieben Morcheln und die vorbereiteten, in hübsche Stückchen

geschnittenen Milken bei und läßt alles ca. 5 Minuten kochen.

Im letzten Moment schmeckt man die Krebssauce mit einem Güßchen

„Maggis Würze" ab.

Sauce ta r tare. Einer nicht zu dicken Mayonaise mengt man
einen Eßlöffel voll gehackte Zwiebeln, Kapern, Essiggurken, Champignons,
etwas Senf und Petersilie bei.

Schnell gemachter, sehr guter Blätterteig. 250 Gramm
süße Butter zerschnitten, stark gewogen 250 Gramm Mehl dazu in
eine Schüssel gegeben, ein kleines halbes GlaS Wasser, in dem man
eine gute Prise Salz auflöst, dazu geschüttet nebst einem Kelchgläschen
voll Kirschwasser. Alles mit der Hand vermengt bis es gut vermischt
ist und von selbst von der Hand läßt. Aufs Wirkbrett genommen und
einmal ausgewallt mit viel Mehl, dann zusammengelegt und an einen
kalten Ort gestellt. Am andern Tag morgens und abends je noch
einmal ausgewallt und der Teig ist zum Gebrauch zu Obsttorten, Kuchen
u. s. w. fertig.

-X

Nudeln. 375 Gramm feines Mehl und 4 ganze Eier verarbeite

man auf einem Backtische mit den Händen zu einem glatten Teig. Dieser

wird in 3 oder 4 kleinere Stückchen geschnitten; jedes derselben nochmals

besonders mit dem Ballen der rechten Hand glatt gearbeitet,
sodann mit einem Rollholze zu dünnen Platten ausgewallt. Diese werden

auf einen Tisch, welcher mit einem Tischtuch bedeckt ist, eine Stunde
zum Abtrocknen gelegt und hierauf in feinere oder gröbere Nudeln
geschnitten.

In Salzwasser eingelegte Tomaten. Man reinigt die

Früchte, legt sie in einen Steintopf und begießt sie mit Salzwasser. (In
je einem Liter Wasser werden 100 Gramm Salz gelöst.) Oben werden
die Früchte etwas beschwert, das Salzwasser muß über ihnen stehen.

So konservierte Tomaten werden den Winter über als Bratengemüse
und zu Rindfleisch-Suppen verwendet.

Dörrtomaten. Daß die Tomaten, die sich nicht zum Einmachen
eignen und falls man Marmelade genug hat, sich leicht dörren und
dann als gute Suppenzutat verwenden lassen, möchte mancher Hausfrau

noch unbekannt sein. Man legt sie auf mit Papier bedeckte Bleche
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it lib fdjiebt fie in ben auggefühlten Söratofen. ©in SBtatt ©eibenpapiet
ift überjubeden, fall® bte Dber^ijje gvt ftarï ift. ©tnb bie grndjte jur
©rbffe bon Hagebutten berfdjruuipft unb ganj trocfen, fdjüttet man fie
tnie töacEobft in ®onnchen ober ©äde unb berWenbet fie gelegentlich-

•3f

H im b e er crem e. ©in SEtlo Himbeeren werben aulgebrüdt. ®er
hierburd) gewonnene @aft wirb mit jwölf ©igelb, 7 t üiter Sßetfjwein unb
200 ©ramm Suder auf bem geuer einmal aufgefodjt unb fobann mit
bem ©djnee bon fech® ©iweifi bermifdjt. Stan ftetlt bie ©reme nun
born geuer, mengt 22 ©ramm aufgetöfte ©eïatine barunter unb füllt
fie in bie $orm ein, Worin man fie ftocïen tüjjt.

*
©efütlte Step fei. S3on 12 gefällten Stepfein fdjneibet man

oben einen ®edel ab, höhlt ba® Sernlfau® au® unb füllt fie mit folgern
ber Staffe: 125 ©ramm gefeilte, fein geflogene Stanbeln, mit 80 ©r.
Suder, 2 ganje ©ier unb fein gefdjnittener Sitronat, jufammengerührt.
®ie gefüllten Stepfel fefjt man in ein flache®, gebutterte® ©efetjirr, giefjt
'/2 Siter SBeiffwein, mit Suder berfüjft, ju unb bactt fie int S3ratofen.
®er ©aft ber Stepfel wirb noct| mit etwa® Himbeerfaft eingelocht unb
all ©irup über bie angerichteten Stepfel gegoffen.

*
Stei® unb eingemachte ißftaumen. 500 ©ramm Steil Wirb

mit ßuefer in Sîild) auêgequoïten, al®bann bie abgeriebene Schale einer
ober ber ©aft jweier Simonen unb eine ißrife ©alj bamit betrührt.
SBenn ber 9lei® l)dlb lalt ift, Werben bier ftarf gefci)tagene ©ier bagu
gegeben, woburcp ber Steil eine fetfr fdqöne garbe annimmt. Snjwifdjen
ift ein ©ta® abgejogener, gebämpfter ißflaumen auf einen ©urchfcplag
gelegt worben, jum Stbtropfen. ®amit belegt man erft ben SSobeit

einer $orm, füllt bann eine @cl)id)t Steil barauf, beeft bie Pflaumen
unb fal)rt fo fort, bi§ bie gform gefüllt ift, wobei ber Steil bie ®ecle
bilbeit muff. Sunt Slnridjten wirb bie ©peife aulgefdjüttet, ber fßlauntem
faft wirb mit einem ©läldjen Strral herrührt unb gibt bie ©auce.

*

Sitronmel)lfpeife. ©ine 3ilbonc wirb mit ber ©djale, ganj
wie fie ift, in SSaffer weichgefodjt; bann jerbrüclt man fie, nimmt bie

Serne herau® unb läfjt bie Simone berfühlen. ©obann reibt man fie
in einem Stapfe fo lange, bi® itjre ©cljale gcinjlid) jetrieben ift, rührt
nach unb nnd) 8 ©ibotter unb 140 ©ramnt Suder Dtttgit, bi® bie Stoffe
recht fdjaumig ift, giefft ben ©djaunt ber 8 ©iweijfe barunter unb bädt
ben Sluflauf bei Stittelhilje eine halbe ©tunbc lang, ©r ift ciufjerfi
fchmadhaft unb wirb ohne ©auce ferbiert.
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UNI) schiebt sie in den ausgekühlten Bratofen. Ein Blatt Seidenpapier
ist überzudecken, falls die Oberhitze zu stark ist. Sind die Früchte zur
Größe von Hagebutten verschrumpft und ganz trocken, schüttet man sie

wie Backobst in Tönnchen oder Säcke und verwendet sie gelegentlich.

H im b eer crem e. Ein Kilo Himbeeren werden ausgedrückt. Der
hierdurch gewonnene Saft wird mit zwölf Eigelb, '/> Liter Weißwein und
200 Gramm Zucker auf dem Feuer einmal aufgekocht und sodann mit
dem Schnee von sechs Eiweiß vermischt. Man stellt die Creme nun
vom Feuer, mengt 22 Gramm aufgelöste Gelatine darunter und füllt
sie in die Form ein, worin man sie stocken läßt.

Gefüllte Aepfel. Von 12 geschälten Aepfeln schneidet man
oben einen Deckel ab, höhlt das Kernhaus aus und füllt sie mit folgender

Masse: 125 Gramm geschälte, fein gestoßene Mandeln, mit 80 Gr.
Zucker, 2 ganze Eier und fein geschnittener Zitronat, zusammengerührt.
Die gefüllten Aepfel setzt man in ein flaches, gebuttertes Geschirr, gießt
V- Liter Weißwein, mit Zucker versüßt, zu und backt sie im Bratofen.
Der Saft der Aepfel wird noch mit etwas Himbeersaft eingekocht und
alK Sirup über die angerichteten Aepfel gegossen.

Reis und eingemachte Pflaumen. 500 Gramm Reis wird
mit Zucker in Milch ausgequollen, alsdann die abgeriebene Schale einer
oder der Saft zweier Zitronen und eine Prise Salz damit verrührt.
Wenn der Reis halb kalt ist, werden vier stark geschlagene Eier dazu
gegeben, wodurch der Reis eine sehr schöne Farbe annimmt. Inzwischen
ist ein Glas abgezogener, gedämpfter Pflaumen auf einen Durchschlag
gelegt worden, zum Abtropfen. Damit belegt man erst den Boden
einer Form, füllt dann eine Schicht Reis darauf, deckt die Pflaumen
und fährt so fort, bis die Form gefüllt ist, wobei der Reis die Decke

bilden muß. Zum Anrichten wird die Speise ausgeschüttet, der Plaumen-
saft wird mit einem Gläschen Arrak verrührt und gibt die Sauce.

-X-

Zitronmehlspeise. Eine Zitrone wird mit der Schale, ganz
wie sie ist, in Wasser weichgekocht; dann zerdrückt man sie, nimmt die

Kerne heraus und läßt die Zitrone verkühlen. Sodann reibt man sie

in einem Napfe so lange, bis ihre Schale gänzlich zerrieben ist, rührt
nach und nach 8 Eidotter und 140 Gramm Zucker hinzu, bis die Masse
recht schaumig ist, gießt den Schaum der 8 Eiweiße darunter und bäckt

den Auflauf bei Mittelhitze eine halbe Stunde lang. Er ist äußerst
schmackhaft und wird ohne Sauce serviert.
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©urfen bis in ben SSinter hinein frif'd) gu erïjaften.
fDtan fdjnetbe bie fd)önften unb boEfommenften ©yempfare mit Sefaffung
beS ©tiefeS an ber ©urîe ab, reinige fie fobann in reinem SBaffer mit
einer rectjt meicljen Surfte borfidjtig unb forgfättig bon jebem ©djmujj
unb trocfne fie gut ab. ®arauf befireidjt man bann biefefben mit @i=

meifj unb gmar fo, ba§ feine ©telle ber Dberffädje unbeftridjen bleibt.
®ie fo §ergerid)teten ©urfett werben mit ben ©tiefen ait einer ©djnitr
in einem trocfenen Staunt aufgehängt, fo baff fid) bie einzelnen ©türte
nicf)t berühren. Stuf biefe SBeife fatten fid) bie ©urfen längere 3«t
fjinauS im beften frifcljen -3uftanbe.

*
Konferbieren ber ©ier. ®ie befte SonferbierungSmetljobe

für ben IpauSIfaft ift baS ©infegen frifdjer ©ier in SBaffergfaS. ©in
Siter SßaffergfaS (Progerien erb;äftfid)) mirb mit 10 Siter abgefodjtem
faltem Söaffer berbünnt unb nadjbem bie 93?ifd)ung tüchtig burdjge*
rüljrt ift, mirb fie über bie in ©teintöftfen eingefegten, gut gereinigten
©ier gegoffen. ®ie gtüffigfeit, roefd)e fpäter gallertartig mirb, mufi bie

©ier bofffommen bebecten. ©ier, bie fo ïonferbiert merben, erleiben an
ifirem @efd)macf feinerfei ©tnbujfe, aud) menn fie ein IfafbeS Saljr barin
liegen. ®ie in SBaffergfaSföfung aufbemafjrt gemefenen ©ier müffen
bor bem Sodjen mit einer Stabe! angebohrt merben, fonft fatalen bie

©djafen. ®aS in ben Söftfen übrig gurücfbfeibenbe SSaffergfaS fantt
man gum Steinigen bon ©efdjirren, mogu fonft ©oba bermenbet mirb,
benutzen.

*
©fjebiotröcfe, befonberS fdjmarge, mie fie gern in Serbtnbung

mit einer Shtfe aïs SIrbeitSffeib getragen merben, befommen feidjt gfän=

genbe Steffen an ber fpinterbaljn. Surftet man gfeid) anfangs biefe
©teilen mit milbem ©eifenmaffer unb ©afmiaf auS, fo mirb ber ent=

ftebjenbe @d)aben befeitigt.

*
©egen Sîungefn. 5n fafteS SSaffer gibt man fo bief Sengoe«

®inftur, bis fid) baS SBaffer mifdjroeif) färbt. ®ann taudjt man einen

reinen Seinmanbfapften in bie glüffigfeit unb betupft bamit reid)Iid)
bie £>aut, bie man troefnen fäfst, ofjne fie abgumifd)cn. @o fange bie

§aut nafi ift, muff man fid) bor ßuQfwft pten.
*

3itronenfaft mit @ttjgcrin bermifdjt, ift ein guieS SOtittef,

bie fpänbe gart, meifj unb meid) gu erhatten. ©S mirb nad) jebeSmafigem
SBafd)en in bie fpaut eingerieben.

Steöattion uttb SJextas : grau ffi Ii f e $ oit e 8 9 er in @t. ©aHen.
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Gurken bis in den Winter hinein frisch zu erhalten.
Man schneide die schönsten und vollkommensten Exemplare mit Belassung
des Stieles an der Gurke ab, reinige sie sodann in reinem Wasser mit
einer recht weichen Bürste vorsichtig und sorgfältig von jedem Schmutz
und trockne sie gut ab. Darauf bestreicht man dann dieselben mit
Eiweiß und zwar so, daß keine Stelle der Oberfläche unbestrichen bleibt.
Die so hergerichteten Gurken werden mit den Stielen an einer Schnür
in einem trockenen Raum aufgehängt, so daß sich die einzelnen Stücke

nicht berühren. Auf diese Weise halten sich die Gurken längere Zeit
hinaus im besten frischen Zustande.

-X

Konservieren der Eier. Die beste Konservierungsmethode

für den Haushalt ist das Einlegen frischer Eier in Wasserglas. Ein
Liter Wasserglas (Drogerien erhältlich) wird mit 10 Liter abgekochtem

kaltem Wasser verdünnt und nachdem die Mischung tüchtig durchgerührt

ist, wird sie über die in Steintöpfen eingelegten, gut gereinigten
Eier gegossen. Die Flüssigkeit, welche später gallertartig wird, muß die

Eier vollkommen bedecken. Eier, die so konserviert werden, erleiden an

ihrem Geschmack keinerlei Einbuße, auch wenn sie ein halbes Jahr darin
liegen. Die in Wasserglaslösung aufbewahrt gewesenen Eier müssen

vor dem Kochen mit einer Nadel angebohrt werden, sonst platzen die

Schalen. Das in den Töpfen übrig zurückbleibende Wasserglas kann

man zum Reinigen von Geschirren, wozu sonst Soda verwendet wird,
benutzen.

Cheviotröcke, besonders schwarze, wie sie gern in Verbindung
mit einer Bluse als Arbeitskleid getragen werden, bekommen leicht
glänzende Stellen an der Hinterbahn. Bürstet man gleich anfangs diese

Stellen mit mildem Seifenwasser und Salmiak aus, so wird der
entstehende Schaden beseitigt.

Gegen Runzeln. In kaltes Wasser gibt man so viel Benzoe-
Tinktur, bis sich das Wasser milchweiß färbt. Dann taucht man einen

reinen Leinwandlappen in die Flüssigkeit und betupft damit reichlich
die Haut, die man trocknen läßt, ohne sie abzuwischen. So lange die

Haut naß ist, muß man sich vor Zugluft hüten.

Zitronensaft mit Glyzcrin vermischt, ist ein gutes Mittel,
die Hände zart, weiß und weich zu erhalten. Es wird nach jedesmaligem
Waschen in die Haut eingcrieben.
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