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2Bie wirb gleifcf; sort unb tterbaulid).
(Sftadjbrud oerboten.)

ßxifd) gefd)lad)tetes robes gfieifd) ifb
Säße urtb baber fdjtuer oerbaulid). lieber»
baupt roirb robes Orleifd) nur in gan3
fein gefdfabtem 3uftanbe oom ïiîagen»
Taft leidjt aufgelöft, roäbrenb frîjon erb»
fengroffe Stiiddieii bem Einbringen ber
Berbauungsfäfte roeit tnebr roiberfteben
als getodftes ober gebratenes ßrieifd).
(SRoftbeef!)

3ur Berminberung ber 3äßigteit bes
Sfleiftßies roenbet man bie oerfdjiebenften
SOiittel an. Bt'ofeffor Sebmann bat im
bggienifdien Uniöerfitäts=3nftitut in
2Bür3burg bie SBirtfamïeit biefer SOtittel
mehrere Sabre bittbuxd) mit äufjerft finn»
reichen Beifß unb .Stauapparaten unter»
fudjit. Denn oom gefunbbeittid)en unb
otonomifdjen Stanbpunfte ift bies oort
grober Bebeutung. 3äfyes ßfleijd) tft
fdjroer oerbaulid), wirb für bie Grnäb»
rung gan3 ungenügenb ausgenubt, 6e=

beutet alfo bireït (ùelboerîdnoenoung.
ferner toerben mix feben, bafe man aud)
bie säberen unb billigeren gfleifdfftiide
burd) geeignete SRittel faft ebenfo sari
betommt roie bie teuren (fienbe, Srilet),
roas roieber petuniären Borteii bietet,
greiiid) roirb bps Sleifd) alter unb ab»
gearbeiteter Diere nie fo 3art toerben
roie bas oon fungeit unb gut gefütterten.

Die 3äbigteit bängt namentticb oom
Binbegeroebsgebalt ab. Die Söautmus»
lein (3. 23. ber SSabe) haben 2V2'ma'I
fo oiel Binbegeroebe tote bas Seilet, finb
baber audj; bebeutenb säber.

Sttifdj gefdjlacßtetes Çleifd) foil man,
toenn irgenb möglich, nie fofort oerroett»
ben, benn aud) nad) grünblicbent Stodien
pflegt es 3äber 3U fein als „abgebäng»
tes". Die Berfudje baben betoiefen, bafe
abgehängtes 3fleifd) um 40, fogar bis
50 ffro3ent an 3ähigteit abnimmt, alfo
nur halb fo sähe ift roie basf.elbe ßfleifd)»
ftiid in frifdjem 3uftanbe. Das 21b»

hängen muff aber minbeftens 24 Stull»
ben ftattfinben, unb erft nad) 48 Stun»
ben ift ungefähr ber ööbepunft 0011

3etctbeit erreicht.
Die roirffamfte Btetbobe, bie 3äbig»

feit rohen fÇIetfcfjes 3U oertninbern, ift
bas (gefrieren unb ftßieöerauftauen, unb
3toar roirtt bie Stätte auf oorber fd)on
abgehängtes ßrieifd) ftärter ein als auf
gan3 frifebes. Sdjon nad) fedjsftünbigem
^frieren toerben bie Blustein ungefähr
um 50 $ro3ent garter. 2Bir haben hier
alfo bas fcbneïïfte, hefte unb billigfte
Btittei, um jebes $Ieifd)i 3arter, leichter
oerbaulid) unb ausrtuhbaret 311 machen.
Es füllte baber im ÏBinter bas fÇteifcï)
ftets abenbs oorber oonr Srleifcbet ge=
holt toerben unb nicht erft morgens tur3
oor ber Berroenbung, bamit es über
Stacht gefriert. Daburd) roirb es nicht
nur gefunbbeitlich bebeutenb toertooller,
fonberit burd) bie nad)berige !üt3cre
Stod)3eit fpart man auch Brennmaterial.
Die eingehenben Berfudie haben ferner
bargetan, bah Srroft gerabe auf bie 3ä»
hexen (alfo billigeren) gleifchftüde oiel
ftärter eimoirtt als auf bie fdfon an
unb für fid)- satteren, fo bafe Ießtere nur
ungefähr 30 ißro3ent an 3äi)igteit ab»

nehmen, erftere aber 50 fßro3ent. SOtan

tann alfo burd) (Sefriexenlaffen billiges
3äberes Sdeifd) faft ebenfo 3art, toobtt
fdjmedenb unb oerbaulich machen toie bie
teuren Stüde. Sftögen fpaxfame S>aus»
frauen hieraus Stuben 3ieben.

21m biäufigften angeroaubt 3ur 23 ermin»
berung ber 3ähigteit roirb bas Stod>en.
iltnb babei erfdfeint biefe SJtetbobe eigent»
lieb gan3 toiberfinnig, benn gefodfies
SStusfelfleifd)' 3iet>t fid) 3ufammen, prefft
SBaffer aus unb toirb baburd) bidjter,
bie ©itoeifjtörper gerinnen unb toerben
hart, — bies alles oermebrt natürlid)
bie fÇeftigïeit unb 3ähigteit. Dafür aber
toirb bas 3toifcben ben ffrleifdlfafern be»

finblidje Binbegetoebe in Seim aufgelöft,
bie SIeifd)bünbeI serial feit, bas gleifd)
toirb Ioder unb 3art.

21m roenigften oeränbext ft<hi beim Sto»
chert bas ßergfleifd), toeldjes einen fe»
ften, tompaften SJtusfel barftellt, ber
felbft nad> sroeiftünbigem Stachen faft noch
gleich feft ift. 2IIfo für Svrante, Stinber,
alte Seute, bilbet es feine geeignete
Spetfe.

2lnt sarteften oon allen Organteilen,
bie matt genießt, ift bas Sbirn.

~ ss
II» Kud)en=Re2epk ®ll
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SSort unferem 916unnciiten ©. ff., 9îero»2)urï.

SBte erhält man eine träftige, flare öouiüon
unb tote macht man eine Mare ©uppe (ffionfommé)

Um eine trftftige, Mare Souilïon ju erhalten,
fegt man fotgenbe§ auf§ geuer; wenn möglich,
in einen tiefen weiten ffochtopf.

gür 5 Sit er Souillon.
7 Siter fatten SSaffer, 30 @r. ©alj, 2 ffg. Dchfen»

fnorhen, 1 ffg. Dchfcnfdjroans, 2 ffg. Dchfenfteifch,
1 ffg. ffaiÊëfnochen, 3—4 Süßen, 2—3 SlaOetS
(meifje 3îûBen), 250 (Dr. Saud), 3 gmieBeln, ein
Sßägeli, 1 Souquet ißeterfitien, ©cMerietourgel.
ffodjjeit: 3—4 ©tunben.

®ie ffnochen unb ba§ gleifch fe|t man auf
mit bem falten SSaffer famt beut ©al,). Um baê
gleifch Binbet man eine©cf)nur; biefeiBe Befeftigt
man an ben §enfel ber ffafferoïe, bamit ba§
gefod)te gleifch leicht hcraugjuheBen ift, benn
ba§ biele Umherrühren in ber Souillon macht
fie trübe. Senn bie Soutllon anfängt ju fachen,
fchäumt man gut unb forgfältig ab, tut bie Qu»
gemüfe unb ©etuürse hinein, sicljt bte ffafferoïe
Bom SlpUfeuer meg unb fchaut, bah bie SBouiUon
nur langfam focht. Sag $u rafclje ffochen {(habet
ber SBouiüott, fie roirb trübe, berliert an Oefchmacf,
unb wirb anftatt fräftig, ju falgig. SBfthrenb
ber ffoihjeit ber SBouitlon immer gut abfehäumen
unb achtgeben, bajj nicht ju Biet gett mitgeht.
®ie SBoutdon ungebeeft laffen, man fe|t ben
®ecfel nur auf big fate SSouillon focht, nachher
weg mit ihm. §at bie IBouilTon nun genug
gefocht, paffiert man fie unb swar burd) eine
©erbiette, ober fonft bttreh ein feines, faubereg,
weibcg Sud). SBenu man bieS3ouilion aufbewahren
will, tut man fie in einen irbenen Stopf unb
läfjt fie erfalten. SBenn fait, in einen fauberen
gefchmadlofen ©tëbog ober fonft an einen fühlen
Ort ftellen.

©onfomtné (5 Siter).
hierzu finb notwenbig : 5 Siter SBoutHon,

1,500 ffg. magereg gehaefteg gleifch, 100 (Dr. 9iüben,
200 (Dr. Sauch, fleip. jerfdjneiben.

gum fflärett ber ©uppe: 2 ®iwei§. ffochjeit:
1 r/2 ©tunbe.

®ag gepaefte gleifch, Hauch unb Oiüben unb
bag @iwci| fe|t man in ein mögltchft tiefeg,
weiteg ffochgef4trr, alleg fehr gut burcfjeinanber
rühren. ®ag @twei§ nicht rühren. ®ann fchüttet

man bie SouiKon langfam (fie barf nicht
heih fein), unter beftänbigem KtüEjren in ben
ffochtopf. ®ag (Dange auf'g geuer, unb Bon gett
gu geit barin rühren, bamit bie ©onfommé nicht
etwa anbrennt, bag heifjt, bag bag geßaclte gletfdh
nid)t an ben S3oben gu fi|en fommt. SBenn bie
©onfammé focht, weg Born SlDlIfeuer unb nur
langfam fachen laffen, unb nicht mehr rühren
barin, fonft Wirb fie trübe, ffetnen ®ec£el bagu
gebrauchen. ®ie ©onfontmé fehr forgfältig Be»

hanbeln. SBenn genügenb gefönt, paffteren.

Eonfommé be S30taille.
®ie gleiche IBehanblung wie Bet ber Eonfommé,

nur ba§ man 3—4 Ißouletg bantit focht. SBenn
möglich Berwenbet man alte fogenannte Suppen»
hühner.

©arnituren für bie Souillon unb
S 0 n f 0 m m é.

S)ermicelleg(gibeli), Stubetn, Sllphabetg, gu (tenne
be légunteg, ®apioca, Steig, S3rot in feine Scheiben
fchnetben unb troefueu laffen. ifîeterfilie unb
Schnittlauch nie Bergeffen, bag gibt bem gangen
einen feinen ©efehmaef. geh erwähne fonft feine
weiteren ©arnituren me|r, cg würbe fonft gtt
Weit führen, alg noch eine: à la Pavoise, ©in
langeg S3rot wirb tn Scheiben gefchnitten, nicht
gu bief; biefelben Werben gcröftet. gn einen
irbenen ®etler gießt man eitt wenig S3ouiüon
ober ©onfommé. gwet ©titcf bom geröfteten
S3rot hinein legen, etn gangeg roheg ©i barauf,
mit ffäfe beftreueu, unb fdßrtelX in einem hethen
Dfen gratinieren laffen.

©inige „Slmericain ©alabg".
9IIice»ffopffalat. Sïnanag, Stüffe, ©itronen,

grenchbreffing. Stuf ein faubereg ©alatblatt Wirb
fotgenbeg abwechflungsweife gelegt: bie Slnanag,
©itronen Werben in bünne ©d)eif*d[)en gefchnitten,
fdfön auf bag SÖIatt getifcht, bie Utfiffe barüber
geftreut. ©aucieren mit grenchbreffing.

SBanberBilt. ©alabc be (Romaine, SBirnett,
Drangen, SSananen, ©itronen, grenchbreffing.
®ünnc Scheiben Bon ben obengenannten grüdften
werben abwechflunggweifc auf ein Statt Bon
(Romaine getifcht. ©aucieren mit grenchbreffing.

©loBer ©lut. ffopflatat, Sïnanag, Saum»
äpfel, (ßabttfa, SRaqonnaife. Slnanag unb bie
Slepfel werben in bünne, lange ©treifdjen ge»
fd)nitten (gulienne). «OîifcXjen mit SRaqonnaife,
auf ein ©alatblatt tun, beftreuen mit Saprita.

g rend) ®reffing (Salatfauce), ©alg, (ßfeffex-,
Saprifa, ©ffig unb Del.

©alg, (ßfeffer, Saprita wirb im ©fftg aufgelöft
unb mit Del (Dlibenöl) fertig gemacht.
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ÊmOiiI= unb Bcx>c113tt=(öcde11itöube,
tute SBoffexfeilmtgsbeden, Babetnannen,
2Banbfließen, 2Bafd)ttfdje ufto. reinigt
man überxafdjenb )d)nell uttb gut burd)
2Ibreiben mit einem in Betroieum ge»
taudften ßäppdjen. Befonbers läßt fid)
bei emaiilierten Babexoannen ber meift
febr feftijaftenbe feifige Üianb an ben
SBänben auf biefe SBeife leicßt befeitigen.

Seifeittuaffet' aus 3d: mterïeifc
ift ein gutes Desinfeftionsmitt&I für 53Io»
fette, 2Iusguferobxe ufro.; aufeerbem
nimmt es ben 2lnlagen ieben (Scrud).
SJian îann es tait anroenben; beffex ift
es jebod), roenn bas Seifentuaffex ßeiß
2lntoenbung finbet.

Der ®erudj bes Domateniraitts
ift ben 2lmeifen roibexiid);, fie meiben
baber bie dläbe biefer Bflangen. 9J(ait
gebraud)t abgenommenes Domatenfraut
attd) 3ur Bertreibung oott 2imeifen.

Wie wird Fleisch zart und verdaulich.
(Nachdruck verboten.)

Frisch geschlachtetes rohes Fleisch ist
zähe und daher schwer verdaulich. Ueber-
Haupt wird rohes Fleisch nur in ganz
fein geschabtem Zustande vom Magen-
saft leicht aufgelöst, während schon erb-
sengrohe Stückchen dem Eindringen der
Verdauungssäfte weit mehr widerstehen
als gekochtes oder gebratenes Fleisch.
(Rostbeef!)

Zur Verminderung der Zähigkeit des
Fleisches wendet man die verschiedensten
Mittel an. Professor Lehmann hat im
hygienischen Universitäts-Jnstitut in
Würzburg die Wirksamkeit dieser Mittel
mehrere Jahre hindurch mit äußerst sinn-
reichen Beiß- und Kauapparaten unter-
sucht. Denn vom gesundheitlichen und
ökonomischen Standpunkte ist dies von
großer Bedeutung. Zähes Fleisch ist
schwer verdaulich, wird für die Ernäh-
rung ganz ungenügend ausgenutzt, be-
deutet also direkt Geldverschwendung.
Ferner werden wir sehen, daß man auch
die zäheren und billigeren Fleischstücke
durch geeignete Mittel fast ebenso zart
bekommt wie die teuren (Lende, Filet),
was wieder pekuniären Vorteil bietet.
Freilich wird dps Fleisch alter und ab-
gearbeiteter Tiere nie so zart werden
wie das von jungen und gut gefütterten.

Die Zähigkeit hängt namentlich vom
Bindegewebsgehalt ab. Die Hautmus-
kein (z. B. der Wade) haben 2Vzmal
so viel Bindegewebe wie das Filet, sind
daher auch bedeutend zäher.

Frisch geschlachtetes Fleisch soll man,
wenn irgend möglich, nie sofort verwen-
den, denn auch nach gründlichem Kochen
pflegt es zäher zu sein als „abgehäng-
tes". Die Versuche haben bewiesen, daß
abgehängtes Fleisch um 40, sogar bis
50 Prozent an Zähigkeit abnimmt, also
nur halb so zähe ist wie dasselbe Fleisch-
stück in frischem Zustande. Das Ab-
hängen mutz aber mindestens 24 Stun-
den stattfinden, und erst nach 48 Stun-
den ist ungefähr der Höhepunkt von
Zartheit erreicht.

Die wirksamste Methode, die Zähig-
keit rohen Fleisches zu vermindern, ist
das Gefrieren und Wiederauftauen, und
zwar wirkt die Kälte auf vorher schon
abgehängtes Fleisch stärker ein als auf
ganz frisches. Schon nach sechsstündigem
Frieren werden die Muskeln ungefähr
um 50 Prozent zarter. Wir haben hier
also das schnellste, beste und billigste
Mittel, um jedes Fleisch zarter, leichter
verdaulich und ausnutzbarer zu machen.
Es sollte daher im Winter das Fleisch
stets abends vorher vom Fleischer ge-
holt werden und nicht erst morgens kurz
vor der Verwendung, damit es über
Nacht gefriert. Dadurch wird es nicht
nur gesundheitlich bedeutend wertvoller,
sondern durch die nachherige kürzere
Kochzeit spart man auch Brennmaterial.
Die eingehenden Versuche haben ferner
dargetan, datz Frost gerade auf die zä-
heren (also billigeren) Fleischstücke viel
stärker einwirkt als auf die schon an
und für sich zarteren, so datz letztere nur
ungefähr 30 Prozent an Zähigkeit ab-

nehmen, erstere aber 50 Prozent. Man
kann also durch Gefrierenlassen billiges
zäheres Fleisch fast ebenso zart, wohl-
schineckend und verdaulich machen wie die
teuren Stücke. Mögen sparsame Haus-
frauen hieraus Nutzen ziehen.

Am häufigsten angewandt zur Vermin-
derung der Zähigkeit wird das Kochen.
And dabei erscheint diese Methode eigent-
lich ganz widersinnig, denn gekochtes
Muskelfleisch zieht sich zusammen, preßt
Wasser aus und wird dadurch dichter,
die Eiweitzkörper gerinnen und werden
hart, — dies alles vermehrt natürlich
die Festigkeit und Zähigkeit. Dafür aber
wird das zwischen den Fleischfasern be-
findliche Bindegewebe in Leim aufgelöst,
die Fleischbündel zerfallen, das Fleisch
wird locker und zart.

Am wenigsten verändert sich beim Ko-
chen das Herzfleisch, welches einen fe-
sten, kompakten Muskel darstellt, der
selbst nach zweistündigem Kochen fast noch
gleich fest ist. Also für Kranke, Kinder,
alte Leute, bildet es keine geeignete
Speise.

Am zartesten von allen Organteilen,
die man genietzt, ist das Hirn.
5SZZ 7. ^ MK-
I!m McheZîêTèM s>!

--
Bon unserem Abonnenten E. K., New-Dvrk.

Wie erhält man eine kräftige, klare Bouillon
und wie macht man eine klare Suppe (Consommé)

Um eine kräftige, klare Bouillon zu erhalten,
setzt man folgendes aufs Feuer; wenn möglich,
in einen tiefen weiten Kochtopf.

Für 5 Liter Bouillon.
7 Liter kaltes Wasser, 3V Gr. Salz, 2 Kg. Ochsen-

knvchen, 1 Kg. Ochsenschwanz, 2 Kg. Ochsenfleisch,
1 Kg. Kalbsknochen, 3—4 Rüben, 2—3 Ravets
(weiße Rüben), 25g Gr. Lauch, 3 Zwiebeln, ein
Nägeli, 1 Bouquet Petersilien, >/2 Selleriewurzel.
Kochzeit: 3—4 Stunden.

Die Knochen und das Fleisch setzt man auf
mit dem kalten Wasser saint den: Salz. Um das
Fleisch bindet man eine Schnur; dieselbe befestigt
man an den Henkel der Kasserole, damit das
gekochte Fleisch leicht herauszuheben ist, denn
das viele Umherrühren in der Bouillon macht
sie trübe. Wenn die Bouillon anfängt zu kochen,
schäumt man gut und sorgfältig ab, tut die Zu-
gemüse und Gewürze hinein, zieht die Kasserole
vom Vollfeuer weg und schaut, daß die Bouillon
nur langsam kocht. Das zu rasche Kochen schadet
der Bouillon, sie wird trübe, verliert an Geschmack,
und wird anstatt kräftig, zu salzig. Während
der Kochzeit der Bouillon immer gut abschäumen
und achtgeben, daß nicht zu viel Fett mitgeht.
Die Bouillon ungedeckt lassen, man setzt den
Deckel nur auf bis die Bouillon kocht, nachher
weg mit ihm. Hat die Bouillon nun genug
gekocht, passiert man sie und zwar durch eine
Serviette, oder sonst durch ein feines, sauberes,
weißes Tuch. Wenn man die Bouillon ausbewahren
will, tut man sie in einen irdenen Topf und
läßt sie erkalten. Wenn kalt, in einen sauberen
geschmacklosen Eisbox oder sonst an einen kühlen
Ort stellen.

Consomme (ô Liter).
Hierzu sind notwendig: 5 Liter Bouillon,

1,50g Kg. mageres gehacktes Fleisch, IM Gr. Rüben,
2M Gr. Lauch, klein zerschneiden.

Zum Klären der Suppe: 2 Eiweiß. Kochzeit:
IH2 Stunde.

Das gehackte Fleisch, Lauch und Rüben und
das Eiweiß setzt man in ein möglichst tiefes,
weites Kochgeschirr, alles sehr gut durcheinander
rühren. Das Eiweiß nicht rühren. Dann schüttet

man die Bouillon langsam (sie darf nicht zu
heiß sein), unter beständigem Rühren in den
Kochtopf. Das Ganze auf's Feuer, und von Zeit
zu Zeit darin rühren, damit die Consomme nicht
etwa anbrennt, das heißt, daß das gehackte Fleisch
nicht an den Boden zu sitzen kommt. Wenn die
Consomme kocht, weg vom Bollfeuer und nur
langsam kochen lassen, und nicht mehr rühren
darin, sonst wird sie trübe. Keinen Deckel dazu
gebrauchen. Die Consomme sehr sorgfältig be-
handeln. Wenn genügend gekocht, passieren.

Consomme de Volaille.
Die gleiche Behandlung wie bei der Consomme,

nur daß man 3—4 Poulets damit kocht. Wenn
möglich verwendet man alte sogenannte Suppen-
Hühner.

Garnituren für die Bouillon und
Consomme.

Vermicelles(Fideli), Nudeln, Alphabets, Ju lienne
de légumes, Tapioca, Reis, Brot in feine Scheiben
schneiden und trocknen lassen. Petersilie und
Schnittlauch nie vergessen, das gibt dem ganzen
einen feinen Geschmack. Ich erwähne sonst keine
weiteren Garnituren mehr, es würde sonst zu
weit führen, als noch eine: à la pavoise. Ein
langes Brot wird in Scheiben geschnitten, nicht
zu dick; dieselben werden geröstet. In einen
irdenen Teller gießt man ein wenig Bouillon
oder Consomme. Zwei Stück vom gerösteten
Brot hinein legen, ein ganzes rohes Ei darauf,
mit Käse bestreuen, und schnell in einem heißen
Ofen gratinieren lassen.

Einige „Américain Salads".
Alice-Kopfsalat. Ananas, Nüsse, Citronen,

Frenchdressing. Auf ein sauberes Salatblatt wird
folgendes abwechslungsweise gelegt: die Ananas,
Citronen werden in dünne Scheikchen geschnitten,
schön auf das Blatt getischt, die Nüsse darüber
gestreut. Saucieren mit Frenchdressing.

Banderbilt. Salade de Romaine, Birnen,
Orangen, Bananen, Citronen, Frenchdressing.
Dünne Scheiben von den obengenannten Früchten
werden abwechslungsweise auf ein Blatt von
Romaine getischt. Saucieren mit Frenchdressing.

Clover Clut. Kopfsalat, Ananas, Baum-
äpfel, Paprika, Mayonnaise. Ananas und die
Aepfel werden in dünne, lange Streifchen ge-
schnitten (Julienne). Mischen mit Mayonnaise,
auf ein Salatblatt tun, bestreuen mit Paprika.

French Dressing (Salatsauce). Salz, Pfeffer,
Paprika, Essig und Oel.

Salz, Pfeffer, Paprika wird im Essig aufgelöst
und mit Oel (Olivenöl) fertig gemacht.

»s prskMche Kaîschîâgê

Email- und Porzellan-Gegenstände,
wie Wasserleitungsbecken, Badewannen.
Wandfließen, Waschtische usw. reinigt
man überraschend schnell und gut durch
Abreiben mit einem in Petroleum ge-
tauchten Läppchen. Besonders lätzt sich
bei emaillierten Badewannen der meist
sehr festhaftende seifige Rand an den
Wänden auf diese Weise leicht beseitigen.

Seifenwasser aus Schmierseife
ist sin gutes Desinfektionsmittel für Klo-
sette, Ausgußrohre usw.; außerdem
nimmt es den Anlagen jeden Geruch.
Man kann es kalt anwenden; besser ist
es jedoch, wenn das Seifsnwasser heiß
Anwendung findet.

Der Geruch des Tomatenkrauts
ist den Ameisen widerlich, sie meiden
daher die Nähe dieser Pflanzen. Man
gebraucht abgenommenes Tomatenkraut
auch zur Vertreibung von Ameisen.
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