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ûusfafMÂfe
Imtsiuiitljpijaftlitlje iratisfeiliip fer füjirop Jraii£it-$etiitjiß.

(EFfcgdnf am ôvxîfett iSotmlag jeöeit 'Sftonaie.

SI. ©alien Ütü. 6 lunt 1894

Iiifdjcö oDer altbadicitcs l?rot.

ttngroeifelhaft tft baS ©rot nic^t aßein ba§ aïïgemeinfte feahrungS«
mittel, fonberrt e§ Bilbct audj gleidjfam bie ©runbtage aßer übrigen ©peifen,
reelle ber feeicE)e mie ber Irme aeniegt, f^aft fein iEag gef;t oorüber,
an roeldfem mir nicht ©rot effen, itnb ba§ ©rot ^at gugleid) bie für ba§

SeBen fo augerorbeutlid) mistige (Sigenfdjaft, bag felbft ber tägliche häufige
©emtg beSfelBeit feinen Sßiberroißen unb ©diel gegen baSfelBe erregt, raie

bie§ faff Bei alien anberen ©peifen ber S^ß iff- 3ft e§ nun baburch auch

gum täglichen fealfrungSmittel geeignet unb gleichfam oor|erbeftimmt, fo

mangelt i^m hingegen eine anbere (Sigenfdfaft, roeldie ba§ taglidje fftahrungS*
mittel eigentlich Befihen foïïtè, nämlich t)ie 8eic|toerbaulichfeit. ©rot iff
fchmerer gu oerbauen, al§ f^Ietfcf), ©ier unb mandje ©ernüfe; feine ©er«

baulich'fcit rairb aBer .baburch geförbert, baff mir gum ©rot meift f^ette

geniegen, roie ©utter, ©chmalg, fette§ Sleifd) ae. £)a§ ©rot iff nämlich
feinen meiften ©eftanbteilen nach ein fogenannter ffettbilbner, unb biefe

merben burch BeigenoffeneS ffett leichter oerbaut.

luf ber anbern ©eite roirb bie Serbaulichleit be§ ©rote? baburch
Bebeutenb erfdjtpert, bag fe^r Ijäufig gang ftifcheS ©rot geuoffen roirb.
©iele ©îenfchen gießen ben ©efdjntacf beS frifdjen SroteS bem alibad'enen

oor; aber gerabe roeil e§ oiel fdjroercr gu oerbauen ift, foïïte frifcf;e§ ©rot
nie genoffen werben. ®er roefentlidje ltnterfc£)teb groifchen frifchem unb

altBacfcncm ©rot ift, fo beutlid) er äußerlich in bie lugen faßt, ben

roenigjten ©ïcnfdjeu Belauut, ja e§ ift bet ©iffenfdiaft nod) nicht einmal

gelungen, ihn oößig gu erforfdfen. ©eim frifdien ©rote ift bie feinbe

fpröbe unb bie Grumme roeicf), gäh', elaftifcf), roährenb fie Bei bem alt»

Bacfcnen mehr ïritmlid; unb bie feinbe ioeid)er i|t. ©eioöhnlich glaubt

man, ba§ frifdfe ©rot enthalte oiel mehr Staffer, roelcheS bei bem alt«

Bacfenen ©rote auStrocf'ne, roe§hal6 man biefeS auch trocfeneê ©rot nennt;
bie§ ift aber in 3BirfticE)feit nicfjt ber gall, unb roenn e§ ber Saß roäre,

fo roürbe ber grögere ©affergcljalt be§ frifcheit ©rote§ nid;t im ©taube

auMtuNMule
6 QÄ?

MuWttUAftUe GrallsbeilllM der SchMPr Frliiieil-Zeituilg.

Erfchàk am örikkeu Louukag zsöen Monaks.

St. Gallen No. 6 Juni 1894

Irisches oder altbackenes Brot.

Unzweifelhaft ist das Brot nicht allein das allgemeinste Nahrungsmittel,

sondern es bildet auch gleichsam die Grundlage aller übrigen Speisen,
welche der Reiche wie der Arme genießt. Fast kein Tag geht vorüber,
an welchem wir nicht Brot essen, und das Brot hat zugleich die für das

Leben so außerordentlich wichtige Eigenschaft, daß selbst der tägliche häufige
Genuß desselben keinen Widerwillen und Eckel gegen dasselbe erregt, wie
dies fast bei allen anderen Speisen der Fall ist. Ist es nun dadurch auch

zum täglichen Nahrungsmittel geeignet und gleichsam vorherbestimmt, so

mangelt ihm hingegen eine andere Eigenschaft, welche das tägliche Nahrungsmittel

eigentlich besitzen sollte, nämlich die Leichtverdaulichkeit. Brot ist

schwerer zu verdauen, als Fleisch, Eier und manche Gemüse; seine

Verdaulichkeit wird aber dadurch gefördert, daß wir zum Brot meist Fette

genießen, wie Butter, Schmalz, fettes Fleisch zc. Das Brot ist nämlich
seinen meisten Bestandteilen nach ein sogenannter Fettbildner, und diese

werden durch beigenossenes Fett leichter verdaut.

Auf der andern Seite wird die Verdaulichkeit des Brotes dadurch
bedeutend erschwert, daß sehr häufig ganz frisches Brot genossen wird.
Viele Menschen ziehen den Geschmack des frischen Brotes dem altbackenen

vor; aber gerade weil es viel schwerer zu verdauen ist, sollte frisches Brot
nie genossen werden. Der wesentliche Unterschied zwischen frischem und

altbackenem Brot ist, so deutlich er äußerlich in die Augen fällt, den

wenigsten Menschen bekannt, ja es ist der Wissenschaft noch nicht einmal

gelungen, ihn völlig zu erforschen. Beim frischen Brote ist die Rinde

spröde und die Krumme weich, zäh', elastisch, während sie bei dem

altbackenen mehr krümlich und die Rinde weicher ist. Gewöhnlich glaubt

man, das frische Brot enthalte viel mehr Wasser, welches bei dem

altbackenen Brote austrockne, weshalb man dieses auch trockenes Brot nennt;
dies ist aber in Wirklichkeit nicht der Fall, und wenn es der Fall wäre,

so würde der größere Wassergehalt des frischen Brotes nicht im Stande
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fein, bie 33erbaulic£)!eit beSfelben gu erfdjrocreit. ©er Unterfd)ieb groifdien
betn frifdjen unb bem altbadeiten ©rote wirb nidft burd) bte ©erbunftung
beg SBafferg, fonbe'rn burd) baS ©rfatten beSfelben ïferoorgerufen. ©8 getjt
mit bem ©rot ein diemifd)er ©rogeff ttor, metier bis }e|t nocf) nidjt £)irt=

reidjenb erfannt ift. 3" fünf ©ageit nerliert baS ©rot ungefähr einen

fpunbertftel feines SBaffergeljalteg, alfo eine gang unbebeutenbe ©taffe.
grifdjeS dtoggen» unb SfßeigettBrot enthält ungefähr 48 — 48 fb °/o ©Saffer;
baS Sßeigenbrot nerliert aïïerbingS fdmeïïer ttnb meïjr ttott feinem Sßaffer»

geaalt, roeil eS roentger flleber al§ baS ©oggenmetjl enthält, ©in fünf
Kilogramm fdjroereS ^Roggenbrot nerlor in ben erften 48 ©tunben nur
100 ©ratnnt an ©erntet. 9tad) fecf)S ©agen, in roelcljen e8 nur ein gang
RnbebeutenbeS am ©eroidjt nerïoren tjatte, aber in bem 3uftanbe beS

nö'ftig altbadenen ffiroteg roar, rottrbe e3 roieber in einen Ofen non 55° R
gebracht ttnb gïicï) nacf)f)er roieber bem nötlig frifcEjen ©rote; eS roar roieber

roeid;, gal)' unb etaftifcf) ttn Innern unb feine dtinbe fpröbe, ttnb trophein
hatte eS gerabe int Dfen burd) ©ustrodnen 180 ©ramnt an ©eroidit
nerloreit. ©äff felbft alteS, äuferlidf als nöüig troden unb roafferartn
erfdjeiitenbeS ©rot im Ofen roieber frifd) roirb, ift befannt.

©iefeS aÛeS tourbe non geringer Sebeutung fein, roenn nicfjt eben

ba8 frifctjbacfene ©rot um ein ©rfjebJidfeS fdunerer gu nerbavten roare, als
bag altbadene, unb roenn alle ©tenfdjen fo nernünftig roären, nur alt»

bacfetteS ©rot git effen.

©aS aïtbadene ©rot roirb burdj baS jîauen gerïteinert unb mit
©tunbfpeidjel nermifdjt; eS gelangt bann in bett ©tagen unb ber gerfeftenbc

©tagenjaft nermag eg leicht gtt burdjbrittgen, attfgulöfen unb gu nerbatten.
SlttberS ift eg mit bem frifd)badenen ©rote. ©8 roirb bttrd) bag flauen
nidjt gemahnt ttnb gerïleinert, fonbern gtt fefien, gäi^en ftlumpen gufammen»

geballt; biefe roerben mit ©tunbfpeicljel übergogen, fcfjlüpfrig unb gelangen
fdjeittbar fetjr leidjt burd) bie <Speiferö|re in ben ©tagen, ©er ©tagenjaft
nermag nun, roie roir in ben „SOtitteitungett aug bem ©ebiete ber att=

geroanbten ©aturroifjenfdiaft'' lefen, biefe gufammengeballten, gälieit fllumpen
ttid)t gu burd)bringen unb gu gerfe^ett, er mufj fie non aufjen (angfant

gernagen, ©er ©erbauungSprogejj roirb baburdj bebeutenb erfdjroert unb

nerlangfamt; bie fdjroer IBSlidjen ©rotmaffen bleiben lange 3«t im ©tagen
liegen unb oerttrfadjett natürlid)erroeife einen nachteiligen ilteig. ©ie ge=

roöhntic|en folgen bel ©enuffeS non frifdjbacïenem ©rot ftnb ©tagen»
britefett, ©eflemmuitgen unb Slppetitlofigfeit. ©urd) ben ïpanîjjàften dteig
beS ©tageng roirb fobann ber ©tutumlauf gehemmt, e§ treten flongeftion
nad) beut flopfe, ftbpffcljmergen, ©djlaganfälle ttnb fpirnreigung, Äräntpfe
unb felbft ©eliriett ttnb §irnentgiinbitng, foroie ïaitgroierige ©îagenbefdiroerbeit
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sein, die Verdaulichkeit desselben zn erschweren. Der Unterschied zwischen

dem frischen und dem altbackenen Brote wird nicht durch die Verdunstung
des Wassers, fondern durch das Erkalten desselben hervorgerufen. Es geht
mit dem Brot ein chemischer Prozeß vor, welcher bis jetzt noch nicht
hinreichend erkannt ist. In fünf Tagen verliert das Brot ungefähr einen

Hundertstel seines Wassergehaltes, also eine ganz unbedeutende Masse.
Frisches Roggen- und Weizenbrot enthält ungefähr 48 —48 s/g "/« Wasser;
das Weizenbrot verliert allerdings schneller und mehr von seinem Wassergehalt,

weil es weniger Kleber als das Roggenmehl enthält. Ein fünf
Kilogramm schweres Roggenbrot verlor in den ersten 48 Stunden nur
100 Gramm an Gewicht. Nach sechs Tagen, in welchen es nur ein ganz
Unbedeutendes am Gewicht verloren hatte, aber in dem Zustande des

völlig altbackenen Brotes war, wurde es wieder in einen Ofen von 55" k
gebracht und glich nachher wieder dem völlig frischen Brote; es war wieder

weich, zäh' und elastisch im Innern und seine Rinde spröde, und trotzdem

hatte es gerade im Ofen durch Austrocknen 180 Gramm an Gewicht
verloren. Daß selbst altes, äußerlich als völlig trocken und wasserarm
erscheinendes Brot im Ofen wieder frisch wird, ist bekannt.

Dieses alles würde von geringer Bedeutung sein, wenn nicht eben

das frischbackene Brot um ein Erhebliches schwerer zu verdauen wäre, als
das altbackene, und wenn alle Menschen so vernünftig wären, nur
altbackenes Brot zu essen.

Das altbackene Brot wird durch das Kauen zerkleinert und mit
Mundspeichel vermischt; es gelangt dann in den Magen und der zersetzende

Magensaft vermag es leicht zu durchdringen, aufzulösen und zu verdauen.
Anders ist es mit dem frischbackenen Brote. Es wird durch das Kauen
nicht zermalmt und zerkleinert, sondern zu festen, zähen Klumpen zusammengeballt;

diese werden mit Mundspeichel überzogen, schlüpfrig und gelangen
scheinbar sehr leicht durch die Speiseröhre in den Magen. Der Magensaft

vermag nun, wie wir in den „Mitteilungen aus dem Gebiete der

angewandten Naturwissenschaft" lesen, diese zusammengeballten, zähen Klumpen
nicht zu durchdringen und zu zersetzen, er muß sie von außen langsam

zernagen. Der Verdauungsprozeß wird dadurch bedeutend erschwert und

verlangsamt; die schwer löslichen Brotmassen bleiben lange Zeit im Magen
liegen und verursachen natürlicherweise einen nachteiligen Reiz. Die
gewöhnlichen Folgen des Genusses von frischbackenem Brot sind Magendrücken,

Beklemmungen und Appetitlosigkeit. Durch den krankhaften Reiz
des Magens wird sodann der Blutumlauf gehemmt, es treten Kongestion
nach dem Kopfe, Kopfschmerzen, Schlaganfälle und Hirnreizung, Krämpfe
und selbst Delirien und Hirnentznndnng, sowie langwierige Magenbcschwerden
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unb ÄrauE^eiten eilt. 3« otcïett fallen ift burdj bctt ©eitujj non frifcEjem
Sörotc fd)oit ber STob erfolgt.

OieS atteS gilt com ©chroarfbrot mehr als nom Sßeifjbrot, tocil
jencS fdjoit fd)toerer ju oerbauen ift unb fein größerer Äleberge^alt baS

äufammenbaden beS Sroteê begünftigt unb feine gähigfeit erhöbt. ©old)c
Srotflumpen erhalten int SKagen bie 3)icf)tigfeit unb gefiigfeit ber ©eife,
ber fie feljr ähnlich finb.

iftocfj meljr al§ oom 23rote gilt bieg alleS oom jhidjen, ber fetjoit

an unb für ficï) buret) feinen reichen §ett= unb 3ucfergel)att fd)toer jtt
oerbauen ift. griffer unb manner jtud)eii toirb faft ju ©ift, unb bod)

gibt e§ fo oiele j)Jienfc£>en, tuelcbje leic£)tfinnig genug finb, ben Äucljen frifd)

ju effen unb oiele SDtütter, toeldje unroiffcnb ober getoiffcnlo§ genug finb,
namentlich oiele grauen, haben ben unl)eilootlen ©laubeit, baff ber jtuchen
gefuttb unb leicht jit oerbauen fei, roeil er gut fc£)meiït.

©8 erfdjeint übertrieben unb ift bettnodj ma^r, bafj über jroei ©rittel
aller SJienfcheit berjenigett ©egettben, too für bie gefitage .Sîûchett gebaefett

toirb, ba§ geft mit tränten, gefchmädjten SCRagen oerlaffen; bliebt matt
hinein in bie jjäufer ttttb gamilicu, fo toirb matt betnerfett," baß Oaufenbe
fich burch ihre Torheit ober ©cbjruacEj^ett, bttreh frifcheii Äudjen bie fdjöttett,
heiteren gefttage oerborben haben.

loitfcrutenmg Der $tei* in Inlk.

Oie $eit beg 33orfommer§ ift ba ttttb e§ bietet fic£) je^t ©clcgcnheit,
oortcilhafte ©infättfe in Cgiern ju machen. Um biefe 3eit finb bie ©icr
ant billigfiett unb aud) am oorteilhafteften jutn Cginiegen, ba bie Cgier

famt unb fonberS frifcl) finb. Siele jjattgfrauen legen ülugufteier ein,

jeboch ju jener $eit finb bie greife fcljott etroa? höher a^> ^er griihtingS-
Zeit, unb oft Eommt e§ oor, bafj man feine ©ier oon 2tuguft befommt,
fottbern folcfie, toeIc£)e in früheren fKonaten oom iJteft abgenommen finb.
ÏBenn foIcï)e Cgier längere $eit °hne ^onferoierung aufbetoahrt geroefett

finb, fo eignen fie ftef) ant aïïertoenigften jum ©inlegen. Ob man nun
Slprid ober 2Iugufteier itt Äalf einlegt, ba§ bleibt fid) gleich, toenit nur
eine richtige ©ehattblung oorauSgegangen ift unb biefe aud) fortbefteht.
Oie §auptbebingung bei bett Stern ift, bafj fie frifch finb. •

Sott allen Ülrten ber Äonfcroierttttgen, roeld)e fich ^ leu*e Gemährt

haben unb bie fich am billigfteit h^auSfteïïten, ift bie in JMÎ z'u

bezeichnen. Oie ©efäge, in toeldje bie ©ier eingelegt roerbett, ntüffett gut
im ©tattbe fein; am geeigneten finb tßetroleuntfäffcr 31t empfehlen. Oie^

felben beftehen aus hartem §olz unb finb mit ©ifenreifett umrounben,
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und Krankheiten ein. In vielen Fällen ist durch den Genuß von frischem
Brote schon der Tod erfolgt.

Dies alles gilt vom Schwarzbrot mehr als vom Weißbrot, weil
jenes schon schwerer zu verdauen ist und sein größerer Klebergehalt das

Zusammenballen des Brotes begünstigt und seine Zähigkeit erhöht. Solche
Brotklumpen erhalten im Magen die Dichtigkeit und Festigkeit der Seife,
der sie sehr ähnlich sind.

Noch mehr als vom Brote gilt dies alles vom Kuchen, der schon

an und für sich durch seinen reichen Fett- und Zuckergehalt schwer zu
verdauen ist. Frischer und warmer Kuchen wird fast zu Gift, und doch

gibt es so viele Menschen, welche leichtsinnig genug sind, den Kuchen frisch

zu essen und viele Mütter, welche unwissend oder gewissenlos genug sind,
namentlich viele Frauen, haben den unheilvollen Glauben, daß der Kuchen
gesund und leicht zu verdauen sei, weil er gut schmeckt.

Es erscheint übertrieben und ist dennoch wahr, daß über zwei Drittel
aller Menschen derjenigen Gegenden, wo für die Festtage Kuchen gebacken

wird, das Fest mit kranken, geschwächten Magen verlassen; blickt man
hinein in die Häuser und Familien, so wird man bemerken,' daß Tausende
sich durch ihre Torheit oder Schwachheit, durch frischen Kuchen die schönen,

heiteren Festtage verdorben haben.

Konservierung der Eier in Kolk.

Die Zeit des Vorsommers ist da und es bietet sich jetzt Gelegenheit,

vorteilhafte Einkäufe in Eiern zu machen. Um diese Zeit sind die Eier
am billigsten und auch am vorteilhaftesten zum Einlegen, da die Eier
samt und sonders frisch sind. Viele Hausfrauen legen Augusteier ein,

jedoch zu jener Zeit sind die Preise schon etwas höher als in der Frühlingszeit,

und oft kommt es vor, daß man keine Eier von August bekommt,

sondern solche, welche in früheren Monaten vom Nest abgenommen sind.
Wenn solche Eier längere Zeit ohne Konservierung aufbewahrt gewesen

sind, so eignen sie sich am allerwenigsten zum Einlegen. Ob man nun

April- oder Augusteier in Kalk einlegt, das bleibt sich gleich, wenn nur
eine richtige Behandlung vorausgegangen ist und diese auch fortbesteht.
Die Hauptbedingung bei den Eiern ist, daß sie frisch sind.

Von allen Arten der Konservierungen, welche sich bis heute bewährt
haben und die sich am billigsten herausstellten, ist die in Kalk zu
bezeichnen. Die Gefäße, in welche die Eier eingelegt werden, müssen gut
im Stande sein; am geeignetsten sind Petroleumfässer zu empfehlen.
Dieselben bestehen aus hartem Holz und sind mit Eisenreifen umwunden,
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eilt IteBergeljen beg §olgeg in gäulnig fomwtt fo leictjt nidft nor. Sie
Raffet toerben in ber ©titte Bei einem Steifen burc£)gefctjnitten, bamit man
aug einem gaff Jtoei Sßottidje erhält.

©g ift Bei bem ©inlegen ber ©ier nicf)t gut, roenn ^u oiele ©c£)Sten
üBcreinanber fomrnen, ba bie unterften Sagen fonft gu fe£)v Belaftet toerben.

Sie tQölje einer folgen ijalBen Sonne genügt mithin ootEftanbig. 3tac£)bem

bie Sonnen burcljf^nitten, finb fie mit EocEjenbem SBaffer ttnb ©anb git

reinigen, bamit bie non bem fßetroleum angeferste'1 gettteile Befeitigt roerben.
StBitt man bie Sonnen ttodj Beffer reinigen, fo ift e8 gut, Äalf in bem

felBeit ju löfc^ert ; ber fieiffe Äalf gie^t alle ©etroleumteile aug bcm tQolge

Ijeraug. Siefer JMf ift jebocE) nic£)t jum ©inlegen ^u oertoenben. 3Betm

alfo irgenbn>elc§e ©augelegenpeit oovljanben ift, too Äalf jur ©ertoenbuttg
fommt, fann man ficE; bie gäffer auf biefe SBeife feljr leicfjt reinigen laffeit.

Sie Sefifiaffung beg ungelösten Äalfeg ift überall mögticE), ber«

felBe muff jeboc^ einige SBocfien oor bem ©ebrauct) gelöfc£)t toerben, bamit
er richtig fait ift; toenn möglicB), foil er nocE) einige Sage in einem füllen
ÄefEer oor bem ©inlegen ber ©ier aufBetoaljrt toerben. ©eim Söffen beg

Äalfeg acïjte man genau barauf, baff möglic£)ft oiel SBaffer in ©ntoenbung
fommt, bamit fiel) bie Äalfteile richtig auflöfen; eg fann eine bünue

<3c£)Iempe roerben. Ser fMf fe^t ficî) bann fpäter am ©oben ab unb
bag SBaffer fteigt an bie OBerflä^s. Sag SBaffer ift ju entfernen unb
ber Äalf fo toeidj ^erguftetten, baff bie ©ier in bem Jfalf auf ber ©pitse
ftefjen föttnen.

Sie ©ier, toelcEje man einlegt, müffen forgfältig nacEjgefcljen toerbett,
bamit feine faulen gur Sertoenbitng gelangen. Sag SiacE)fe£)ett fann gleicE)

in bem Keffer gefcljeljen, inbem biefeg fiel) im bttnflen Staume bei Sic|t
ant Beften macEjen lägt. Sag ©i toirb einfacE) gtoifcEjen gtoei ginger genommen
uttb gegen bag Siäjt gehalten; wirft bag @i einen gelten ©cEjein burc|
bie ©djale, fo ift eg gut, fief)t eg bunfel aug, fo baff bag £ic£)t feine

SBirfung Ijat, fo ift bag @i unbrauchbar. Sie Siebten ©ier ftitb Sott
äujjerlS an ber ©cEjale ju erfennen; bie ©cljale ftef)t mef)r grimlicE) aug.

für ftiidje unb laus.
fünften, Beim iffen. ©ei ber STca^lgeit faites SBaffer §u trinfen,

iff felfr SablidE), toeil eg ben ©tagen gu feljr abfüllt unb baburcl) bie

©erbattung ïjinbert. Ser ©tagen Bebarf gu berfelbett einer ÏBârtne ooit
37 @rab St. Unter einem geringeren SBärmegrab oerbaut er nichts,
Befonberg toerben bie fetten ©toffe unlöglicE) gemacht. Srtnft man falteg
SBaffcr eon ungefähr 3 — 7 @rab St., fo ift ber ©tagen baburef) plöfclid)
in eine fo niebrige Semperatur oerfe^t, bafj er nic£)t jo leicht feine regel*
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ein Uebergehen des Holzes in Fäulnis kommt so leicht nicht vor. Die
Fässer werden in der Mitte bei einem Reifen durchgeschnitten, damit man
aus einem Faß zwei Bottiche erhält.

Es ist bei dem Einlegen der Eier nicht gut, wenn zu viele Schichten
übereinander kommen, da die untersten Lagen sonst zu sehr belastet werden.

Die Höhe einer solchen halben Tonne genügt mithin vollständig. Nachdem
die Tonnen durchschnitten, sind sie mit kochendem Wasser und Sand zu

reinigen, damit die von dem Petroleum angesetzten Fettteile beseitigt werden.

Will man die Tonnen noch besser reinigen, so ist es gut, Kalk in
denselben zu löschen; der heiße Kalk zieht alle Petroleumteile aus dem Holze
heraus. Dieser Kalk ist jedoch nicht zum Einlegen zu verwenden. Wenn
also irgendwelche Baugelegenheit vorhanden ist, wo Kalk zur Verweàing
kommt, kann man sich die Fässer auf diese Weise sehr leicht reinigen lassen.

Die Beschaffung des ungelöschten Kalkes ist überall möglich,
derselbe muß jedoch einige Wochen vor dem Gebrauch gelöscht werden, damit
er richtig kalt ist; wenn möglich, soll er noch einige Tage in einem kühlen
Keller vor dem Einlegen der Eier aufbewahrt werden. Beim Löschen des

Kalkes achte man genau darauf, daß möglichst viel Wasser in Anwendung
kommt, damit sich die Kalkteile richtig auflösen; es kann eine dünne

Schlempe werden. Der Kalk setzt sich dann später am Boden ab und
das Wasser steigt an die Oberfläche. Das Wasser ist zu entfernen und
der Kalk so weich herzustellen, daß die Eier in dem Kalk auf der Spitze
stehen können.

Die Eier, welche man einlegt, müssen sorgfältig nachgesehen werden,
damit keine faulen zur Verwendung gelangen. Das Nachsehen kann gleich
in dem Keller geschehen, indem dieses sich im dunklen Raume bei Licht
am besten machen läßt. Das Ei wird einfach zwischen zwei Finger genommen
und gegen das Licht gehalten; wirft das Ei einen hellen Schein durch
die Schale, so ist es gut, steht es dunkel aus, so daß das Licht keine

Wirkung hat, so ist das Ei unbrauchbar. Die schlechten Eier sind schon

äußerlich an der Schale zu erkennen; die Schale sieht mehr grünlich aus.

Mir Küche und Haus.
Trinsten. beim Esten. Bei der Mahlzeit kaltes Wasser zu trinken,

ist sehr schädlich, weil es den Magen zu sehr abkühlt und dadurch die

Verdauung hindert. Der Magen bedarf zu derselben einer Wärme von
37 Grad R. Unter einem geringeren Wärmegrad verdaut er nichts,
besonders werden die fetten Stosse unlöslich gemacht. Trinkt man kaltes
Wasser von ungefähr 3 — 7 Grad R., so ist der Magen dadurch plötzlich
in eine so niedrige Temperatur versetzt, daß er nicht so leicht seine regel-
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mäßige Sßärme non 37 @rab 9t. wieber gu erlangen oermag. ®te SReroen

werben gelähmt ober gu frampff)üfter Bufammengiefjung oeranlaßt unb bie

Slbfonberung beS SRagenfafteS, fowie bie ©ewegung beS SRagenS |ören
auf. 3n großer SRenge genoffen, oerbünnt baS SBaffer ben SRagenfaft

gu fefir unb macl)t ifjn fo unwirffam für bie ©peifen. ©§ ift baffer angu«

raten, nidE)t roä^renb bc§ ©ffenS, fonbern eine halbe ober eine ©iertel«

ftunbe oor ber DRahlgeit ein @IaS ©Baffer 50 genießen, mag ber SSerbauung

oon ©peifen nur förberlid) ift. SDie ©ewebe beS SfRagenS werben in
warmer ober troefener 3,ahreSgeit angefeuchtet, baljer elaftifdjer unb ber

SRagcnfaft fließt reidjlidjer. 2>ie glüffigfeit wirb gumeifi bis gur SRaljl«

geit aufgefogeit unb bie regelmäßige ©Bärme wieber ^ergeftedt. ©Ber über»

|aupt ba§ SSebürfniS hat, gur äRa^lgeit gu trinfen, ber beobachte bie Stegel,
eine |albe ©tunbe oorfier gu trinfen. ©ine ©titube nach ber 9Ral)Igeit

barf ebenfalls getrunfen werben, weit bann bie ©erbauung fo weit oor«

gefctiritten ift, baß eine ©törung nicht herbeigeführt wirb, wenn nicht gu
falte unb gu große SRengen getrunfen werben. ©BaS 'hier 00m ©Baffer

gefagt wirb, gilt auch Ü0OT ®'ei7 »ahrenb ber ©enuß geringer Quanti«
täten oon ©Bein oor ober währenb ber ©Rahlgeit feinen fröhlichen ©inflitß
auf bie ©erbauungStätigfeit ausüben wirb.

*•

Billige, mofilfdimerfteiiite Jlaffee&iidleii. SDtan rührt f/2 5t'i(o SRchl
mit einer Quantität ^Buttermilch ober biefer äRilcf) gu einem SRehlflößenteig,
bann noch 1 SEheelöffel un^ 2 Stheelöffcl 3U(ter barunter. 3ft afteS

gut uittermifd)t, 18ft man 1 SElieelöffet boppeltfohtenfaureS SRatrqn in etwas

SRitch auf unb rührt bie§ unter bie SRaffe. ®ann fegt man ben -Steig

löffelweife in heiße§ Sott hâcft bie buchen fc£)ön gelb; eS ift feine

©pur oon ©üure oorhanben.
#

Srfiaumftodi. SDtan rührt 3 ©ßtöffel grüchtemarmelabe, Slprifofen
ober Himbeeren, 11/a ©ßlöffel gefiebten 3"cfer unb 1 ©iweiß eine ©tunbe

lang, giebt bann 2 ©iweiß hwgu unh rührt wieber eine fyalht ©tunbe,
worauf feçr rafch ber fefte @d)nee oon 3 ©iweiß bagu gemengt wirb.
«Dann häuft man bie ©Raffe auf eine mit ©utter auSgeftridjene, ftarfe flache

©cljüffel hoch auf, macht regelmäßige ©infdjnitte mit einem ©itbertöffef
unb bäcft baS ft'oct)" in einer heißen Otöhre eine halbe ©tunbe lang. ©S

wirb auf ber Sacffchiiffel aufgetragen.

•*

Hegeln gur Bereifung des Hajfees. 1) ©Ran beurteile ben Kaffee

nur nach beut ©efdimacfe, nie nach ber ffarbe; 2) laffe ihn beim Stoffen

nur faftanienbraun werben; 3) fühle ihn gut auf einer mögtichft großen
©latte ab ; 4) bewahre ihn in einer gut fd/ließenben ©lechbüchfe an einem
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mäßige Wärme von 37 Grad R. wieder zu erlangen vermag. Die Nerven
werden gelähmt oder zu krampfhafter Zusammenziehung veranlaßt und die

Absonderung des Magensaftes, sowie die Bewegung des Magens hören
auf. In großer Menge genossen, verdünnt das Wasser den Magensaft

zu sehr und macht ihn so unwirksam für die Speisen. Es ist daher
anzuraten, nicht während des Essens, sondern eine halbe oder eine Viertelstunde

vor der Mahlzeit ein Glas Wasser zu genießen, was der Verdauung
von Speisen nur förderlich ist. Die Gewebe des Magens werden in
warmer oder trockener Jahreszeit angefeuchtet, daher elastischer und der

Magensaft fließt reichlicher. Die Flüssigkeit wird zumeist bis zur Mahlzeit

aufgesogen und die regelmäßige Wärme wieder hergestellt. Wer
überhaupt das Bedürfnis hat, zur Mahlzeit zu trinken, der beobachte die Regel,
eine halbe Stunde vorher zu trinken. Eine Stunde nach der Mahlzeit
darf ebenfalls getrunken werden, weil dann die Verdauung so weit
vorgeschritten ist, daß eine Störung nicht herbeigeführt wird, wenn nicht zu
kalte und zu große Mengen getrunken werden. Was hier vom Wasser

gesagt wird, gilt auch vom Bier, während der Genuß geringer Quantitäten

von Wein vor oder während der Mahlzeit keinen schädlichen Einfluß
aus die Verdauungstätigkeit ausüben wird.

Killige, wo!ï.lsrli,ineànlle Kaffeààn. Man rührt s/s Kilo Mehl
mit einer Quantität Buttcrmilch oder dicker Milch zu einem Mehlklößenteig,
dann noch 1 Theelöffel Salz und 2 Theelöffel Zucker darunter. Ist alles

gut untermischt, löst man 1 Theelöffel doppeltkohlensaures Natrqn in etwas

Milch auf und rührt dies unter die Masse. Dann legt man den Teig
löffelweise in heißes Fett und bäckt die Kuchen schön gelb; es ist keine

Spur von Säure vorhanden.

Kchaninkorli,. Man rührt 3 Eßlöffel Früchtemarmelade, Aprikosen
oder Himbeeren, 1 Eßlöffel gesiebten Zucker und 1 Eiweiß eine Stunde
lang, giebt dann 2 Eiweiß hinzu und rührt wieder eine halbe Stunde,
worauf sehr rasch der feste Schnee von 3 Eiweiß dazu gemengt wird.
Dann häuft man die Masse auf eine mit Butter ausgestrichene, starke flache

Schüssel hoch auf, macht regelmäßige Einschnitte mit einem Silberlösfel
und bäckt das Koch in einer heißen Röhre eine halbe Stunde lang. Es
wird aus der Backschüssel aufgetragen.

Kegeln zur Kereiinng îles Kaffees. 1) Man beurteile den Kaffee

nur nach dem Geschmacke, nie nach der Farbe; 2) lasse ihn beim Rösten

nur kastanienbraun werden; 3) kühle ihn gut auf einer möglichst großen
Platte ab; 4) bewahre ihn in einer gut schließenden Blechbüchse an einem
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trocfenen Orte auf; 5) bie gur ©erroeubung Bommenben Sohlten Beftimnte

man nad) bcm @ewid)te unb nicht nach bent ©tage; 6) rèdjne für eine

©äffe etwa 8 g (frifdj) gemahlenen Äaffee; 7) mahle benfelben möglid)ft
feilt; 8) bereite ben Äaffee nicht burch 2luffod)en, fonbern burd) Sluffctjütten

oott ftar! fodjenbem SBaffer; 9) gum ©urdjfeihen beuüije ntan nur eine

gwecfmägige Çiltrtermaf^tne (nidjt etwa einen ©act); 10) geniege bctt jïaffee
unmittelbar nad) feiner Sereitung.

*
£ampenej;pCofionen, herbeigeführt burd) ©etroleuntgafe, ge»

hören in ba§ 3F£eic^) ber fjabel. ©a§ gute petroleum hat nämlich
einen nie! gu ^oh)ert Sßärmegrab gur ©erflüd)tigung nötig, at? bag e§ iit
einer Sampe ©afe enttnideln unb biefe gur ©rptofion Bringen fönnte.
©a§ petroleum in einem SampenötBehälter erlangt ben gur ©aSentroicftung
crforberIichett§i|egrab abernid)t. ©ie fogenannten Sampenerptofioneit
fiitb nielmehr ftet§ eine ÇoIge non Unreinlid^ïcit. ©§ gieBt oiete

©erfouert, welche beim 3ured)tmachen ber Sampe bie 1Doc£)tteilc^en ftet§ iit
ba§ Srattbrohr ber Sampe fegen unb biefe? überhaupt fetten ober nie reinigen,
©iefc nermengen fiel) nun mit ©etroleum, bieg ©emenge tnirb fehr h«g
unb entgünbet fid), inbem bie auffteigenben ©afe mit ber flamme in ©e=

rithrung Bommen. @o Brennt im Innern beS ©ranbrohre? eine flamme,
welche ben Srenner fo er£)t^t, bag gute^t atte Sötftetlen an bemfetbeit

fclpuelgen. ©djlieglid) fatten bie inneren ©rennerteile in ba§ ©elbaffin,
ber ©ocht fängt unten gtuer, ba§ ©affin gerfpringt unb ba§ Ungtücf ift
ba. ©iefe ©rplofton ift ïebtglicE) ein infolge groger Unreintid)ïeit herbei-

geführter natürlicher ©organg. ïtîan reinige baher bie Santpe ftet§ forg-
fättig unb man hat eine ©rplofion nicht gu fünften.

X

®iti ieOMrennen ifes fetofeums erhielt man burch einen 3ufah «otr
ein wenig Jîampfer. ©in ©tüddien non ber ©röge einer tQafetnug reicht

für gwei ©Sodjen. SJtan ftögt ben Dampfer fein unb t^ut ihn in ben

Salloit. ©ie§ beroirtt, bag bie flamme heller, nicht guefenb unb ihren
iRauch nergehrenb, gleidjmagig fortbrennt.

X

lleruieitifuiu] tfer fomerangetiftfiaCe. 1. Sein aBgefd)ätte ttttb gewiegte

©omerangenfdjate wirb 31t gleichen ©eilen mit geflogenem 3uder in ein

@ta§gefäg eingelegt. SJtan ergielt baburch eine angenehme ©Mir,je für alle

fügen ©peifen, Äudjen, ©ubbinge ec.

2. ©ie in ißürfet gefcEjnittene, mögtichft Bünne @d)ale wirb mit
feinftem SBeineffig übergoffen unb etliche ©age gut gugebeeft an bie ©Bärme

geftellt, §at nun ber ©ffig ben feinen ©omeranjengefdimacl angenommen,
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trockenen Orte auf; 5) die zur Verwendung kommenden Bohnen bestimme

man nach dem Gewichte und nicht nach dem Maße; 6) rechne für eine

Tasse etwa 8 A (frisch) gemahlenen Kaffee; 7) mahle denselben möglichst

fein; 8) bereite den Kaffee nicht durch Aufkochen, sondern durch Aufschütten

von stark kochendem Wasser; 9) zum Durchseihen benütze man nnr eine

zweckmäßige Filtriermaschine (nicht etwa einen Sack); 1v) genieße den Kaffee
unmittelbar nach seiner Bereitung.

Lampmez-plostonM, herbeigeführt durch Petroleumgase,
gehören in das Reich der Fabel. Das gute Petroleum hat nämlich
einen viel zu hohen Wärmegrad zur Verflüchtigung nötig, als daß es in
einer Lampe Gase entwickeln und diese zur Erplosion bringen könnte.

Das Petroleum in einem Lampenölbehälter erlangt den zur Gasentwicklung
erforderlichen Hitzegrad abernicht. Die sogenannten Lampenexplosionen
sind vielmehr stets eine Folge von Unreinlichk eit. Es giebt viele

Personen, welche beim Zurechtmachen der Lampe die Dochtteilchen stets in
das Brandrohr der Lampe fegen und dieses überhaupt selten oder nie reinigen.
Diese vermengen sich nun mit Petroleum, dies Gemenge wird sehr heiß
und entzündet sich, indem die aufsteigenden Gase mit der Flamme in

Berührung kommen. So brennt im Innern des Brandrohres eine Flamme,
welche den Brenner so erhitzt, daß zuletzt alle Lötstellen an demselben

schmelzen. Schließlich fallen die inneren Brennerteile in das Oelbassin,
der Docht fängt unten Feuer, das Bassin zerspringt und das Unglück ist
da. Diese Erplosion ist lediglich ein infolge großer Unreinlichkeit
herbeigeführter natürlicher Vorgang. Man reinige daher die Lampe stets

sorgfältig und man hat eine Erplosion nicht zu fürchten.
45

Cm Kàrbrmnen îles Pàoleums erzielt man durch einen Zusatz von
ein wenig Kampfer. Ein Stückchen von der Größe einer Haselnuß reicht

für zwei Wochen. Man stößt den Kampfer fein und thut ihn in den

Ballon. Dies bewirkt, daß die Flamme Heller, nicht zuckend und ihren
Rauch verzehrend, gleichmäßig fortbrennt.

Veruimàng à PomeranzeiMà 1. Fein abgeschälte und gewiegte

Pomeranzenschale wird zu gleichen Teilen mit gestoßenem Zucker in ein

Glasgefäß eingelegt. Man erzielt dadurch eine angenehme Würze für alle
süßen Speisen, Kuchen, Puddinge zc.

2. Die in Würfel geschnittene, möglichst dünne Schale wird mit
feinstem Weinessig Übergossen und etliche Tage gut zugedeckt an die Wärme
gestellt. Hat nun der Essig den feinen Pomeranzengeschmack angenommen,
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fo wirb er a&gegoffen. ©in Söffet Don biefern (Sffig einent ©lafe 3uder»
roaffer gugefeijt, gießt fi'tr Ijeijje ©ommertage ein erfrifdjenbeS unb an»

geneljmeS ©etranf.
3. ®ie bicf gefdjälten ©cfjaten ber fÇriic^te tod)t man im SBaffer

meid), legt fie einige ©tunben Dörfer in MteS SBaffer unb lägt fie nacrer
abtropfen. 2Xuf 250 ©ramm ©d)alen rennet man 320 ©ramm 3uder,
biefer rairb in Sßaffer getauft unb getobt, bann über bie ©egalen ge<

goffeit unb über 9tad)t fteljeit gelaffen. fEagS baraitf fann man fie anf=

bcmalfren ober fie auf Rapier trodnen.
*

Die lammteBer bereitet matt in ber Stieget toie bie fïalbSleber, inbem

man fie in nic^t ju bünne ©c£)eibett fdjneibet, paniert unb in Sutter
braun bratet.

Die £animfii§e werben fauber gereinigt, mit fo oiel tffiaffer, baff
fie bebect't finb, jum fetter gefegt, gefetjaumt unb mit Sßurjeltoer!, 3®iebeln,
einem Sorbeerblatt, gaigem Pfeffer unb ©alg DoCtftänbig weiel) gefod)t.
Son ber burdjgegoffenen Srülje ïoc£)t matt mit Sutter unb Sîet)l eilte

nic^t p biete ©attee, in meiere man etwas SiuSfatnufj, geftoffeiten Pfeffer
unb geîjacfte ^3eterfitie tljut. SJîan muff bie $üffe notier bei ben ©dilä^tern
befteïïen, bamit fie, toie bie ÄalbSfüjfe, gebrüht unb oon (paaren befreit
roerben.

•X-

Charlotte Russe. Stan belegt eine runbe, Ijöljere $orm mit Söffel=

biScititS, mad)t eine Saniïïecrême unb lägt fie auf ©S erfalten, löst
8 —10 Statt ©elatiuc in einer fEaffc Staffer auf, lägt fie Joelen bis fie

biefftiegenb über ben Söffet läuft unb fcl)äumt fie gut ab. ©obantt fdjtägt
man eine füaffe Staunt bid, mifctjt fie in bie ©reine, rüljrt baS ©aige
leicht burdjeinanber, füllt bie Ijolje fforrn bamit unb lägt fie auf Geis er=

falten, worauf man fie, feftgemorben, auf eine ©eruierplatte ftürjt, mit
feftem ffialjm beftreiclit unb garniert ttitb bie Charlotte Russe ift fertig.

*•

3tt frodtene Rofuien. ®afj §ülfenfrücf)te, als ©emi'tfe genoffen (int
©egenfafs pr ©uppenform biefeS SaljrungSmittelS) leicht p trocfen ge=

raten unb beSljalb bei ber fEafel nic^t ben geroünfd)ten 3ufprttd) finbeir,
ift eine unliebfame ©rfaljrung, bie woljl fdjon mandje (paitSfrau gemalt
Ijat. ®aS ift um fo bebatterlidjer, als beïanntermafjen gerabe (Qülfenfri'tdjte
eine ber fdjäfsbarften ©peifen finb, bie bei Der|ältniSmäffiger Silligfeit
aufjerorbeittlid) oiel Oiätjrftoff enthalten. 3>cncm DJîigftanbe lägt fid) leidjt
abhelfen, griigt man ein wenig in feigem SBaffer aufgelösten, eckten

SicbigS §teifd)ertraït bem ©eridjte f)inp, beoov man eS nom Reitet nimmt,
fo wirb eS ganj oorjüglicl) tnunben unb balbige SBieberljolung uerlangt
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so wird er abgegossen. Ein Löffel von diesem Essig einem Glase Zuckerwasser

zugesetzt, giebt für heiße Sommertage ein erfrischendes und
angenehmes Getränk.

3. Die dick geschälten Schälen der Früchte kocht man im Wasser
weich, legt sie einige Stunden vorher in kaltes Wasser und läßt sie nachher

abtropfen. Auf 250 Gramm Schalen rechnet man 320 Gramm Zucker,
dieser wird in Wasser getaucht und gekocht, dann über die Schalen
gegossen und über Nacht stehen gelassen. Tags darauf kann man sie

aufbewahren oder sie auf Papier trocknen.
-15

Die Lammseber bereitet man in der Regel wie die Kalbsleber, indem

man sie in nicht zu dünne Scheiben schneidet, paniert und in Butter
braun bratet.

Die Lammfiiße werden sauber gereinigt, mit so viel Wasser, daß
sie bedeckt sind, zum Feuer gesetzt, geschäumt und mit Wurzelwerk, Zwiebeln,
einem Lorbeerblatt, ganzem Pfeffer und Salz vollständig weich gekocht.

Von der durchgcgossenen Brühe kocht man mit Butter und Mehl eine

nicht zu dicke Sauce, in welche man etwas Muskatnuß, gestoßenen Pfeffer
und gehackte Petersilie ihut. Man muß die Füße vorher bei den Schlächtern
bestellen, damit sie, wie die Kalbsfüße, gebrüht und von Haaren befreit
werden.

-X-

Dtiarlotie Ku88k. Man belegt eine runde, höhere Form mit Löffel-
biscnits, macht eine Vanillecrême und läßt sie auf Eis erkalten, löst
8 —10 Blatt Gelatine in einer Tasse Wasser ans, läßt sie kochen bis sie

dickfließend über den Löffel läuft und schäumt sie gut ab. Sodann schlägt

man eine Tasse Rahm dick, mischt sie in die Creme, rührt das Ganze
leicht durcheinander, füllt die hohe Form damit und läßt sie auf Eis
erkalten, worauf man sie, festgeworden, auf eine Servierplatte stürzt, mit
festem Rahm bestreicht und garniert und die Lllmrlotts Ikusss ist fertig.

X-

à îrvàne Kàm. Daß Hülsenfrüchte, als Gemüse genossen him
Gegensatz zur Suppenform dieses Nahrungsmittels) leicht zu trocken

geraten und deshalb bei der Tafel nicht den gewünschten Zuspruch finden,
ist eine unliebsame Erfahrung, die wohl schon manche Hausfrau geinacht

hat. Das ist um so bedauerlicher, als bekanntermaßen gerade Hülsenfrüchte
eine der schätzbarsten Speisen sind, die bei verhältnismäßiger Billigkeit
außerordentlich viel Nährstoff enthalten. Jenem Mißstandc läßt sich leicht

abhelfen. Fügt man ein wenig in heißem Wasser aufgelösten, echten

Liebigs Fleischertrakt dem Gerichte hinzu, bevor man es vom Feuer nimmt,
so wird es ganz vorzüglich munden und baldige Wiederholung verlangt
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werben. Sit ähnlicher ©eife oerbeffert SiebigS gleifchertraft ben ©efehmad
unzähliger ©peifett.

3)as 3ieicfllïocfi.en non Jiulfßiiftücfiieii fann man babitrcE) förbern, baff
man biefelben mit faltem Srunitem ober ©afferleitungSwaffer, bem fogleid)
etwas 3ui^er beigemifcht roorben, jum Äodjen anfefct. Sorten, ©rbfett,
Stufen erhalten baburdj einen Dor^üglic^en ©efclwiad.

*
Schlieft 311 Bereifender ladxtifcfi. Für bie ißerfon je baS ©elbe oon

1 ©i, per ©i je einen Keinen fEaffenfopf falter SRitdj unb ein abgeftridfener
(Sgïôffel SDÎe^ï unb baS nötige Saig wirb gut burt^einanber gequirlt unb

nacrer baS gu fteifem ©d)nee geflogene ©iweif bagugegeben. Son btefer
äfiaffe giebt man in eine mit gerlaffener Sutter reidjlidj eingefettete Dmlette*

Pfanne fo oiel fie gu faffen oermag, beeït fie gu unb [teilt fie auf eine nicht

mehr îjetge ©teile ber §erbplatte. Sad) 10 Sfflinuten famt biefer Jîitdjett
oïjne gewenbet 31t werben auf eine ©djitffel angerichtet unb non beibett

Seiten jufammengefctftagen werben. SRacb) Seliebett traufett man oor bem Bio
fammenfdE)tagen auf jebeit buchen ben ©aft einer falben ©itrone unb fiebt
feinen 3UC^ barauf, ober man [treibt irgettb ein Fruchtgelee barauf.
SDiefeS ©ericht ift befonberS angenehm, wenn man furg nor Sufdj
©äfte befommt; eS wirb bequem noch fertig, wenn auch ©uppe fc^on
auf bem 2|p ftcfjt. Ungegliedert fd)mcdett bie Suchen auch ,ch1' gut 3U

Sopffalat als Slbenbeffen. *•

Sfndietfieeteii eingumadxen. ©ang auSgewachfene, a&er boch noch

harte ©tadjelbcereit werben fauber gepult unb in fiebenbem ©affer langfam
einige SKinuten lang aufgeloht. ©obalb fie fid) meid) anfühlen, werben
fie in faites ©affer geworfen, barin abgefühlt unb nachher 3um Slblaufen
auf ein Srett gelegt. Stuf 11/2 ijßfb. Seeren rechnet man 1 5fßfb. Butler,
ber, nadjbem er geflärt ift, bis gum Fabengielien gefocht unb fait über bie

Secren gefchüttet wirb. Stach Umfiufj non 3—4 Sagen giegt man ben

Buder ab, focht ihn abermals auf unb fdjüttet ihn wieberum fall über bie

Seeren, bie man guoor einige fötal in bem ©aft aufwallen lief). SRatürlicE)

mitffen oor bem Uebergtefjen mit Bu^er bie Seeren erft in bie ©läfer
cingefeijt werben, unb bie Seigabe 001t einer halben ©itrone giebt bem

©aft fowie ben Seeren einen feinen Seigefchmad. 3um ®edeit ber ©läfer
eignet fid) ein in SfUjunt getauchtes S^pier, unb um baS ©inbrittgeit ber

Sitft gtt oerhinbern, itberbinbet man bie ©läfer noch e'ner Slafe.
-*

iperflfCecRen aus Emilien Stoffen entfernt man burch wieberholteS ©in*
reiben mit ©eifenfpirituS ober aufgelöster Seife, hierauf fpült man bie

Flede mit reinem ©affer mehrmals nach. ©almiafgeift fann mit
©rfolg bagu benutzt werben.

SReboftion unb Sßerlag: ^rau ©life §on egger in 6t.©alten.
SDrudt bon £1). SBlrtÇ & ©o. in 6t.©allen.
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werde». I» ähnlicher Weise verbessert Liebigs Fleischertrakt den Geschmack

unzähliger Speisen. «.

Das Anchlìocsteu »an, AUseusrärsUeu kann man dadurch fördern, daß
man dieselben mit kaltem Brunnen- oder Wasserleitungswasser, dem sogleich
etwas Zucker beigemischt worden, zum Kochen ansetzt. Bohnen, Erbsen,
Linsen erhalten dadurch einen vorzüglichen Geschmack.

Kàell zu bmiàà NaRnsck. Für die Person je das Gelbe von
1 Ei, per Ei je einen kleinen Tassenkopf kalter Milch und ein abgestrichener
Eßlöffel Mehl und das nötige Salz wird gut durcheinander gequirlt und

nachher das zu steifem Schnee geschlagene Eiweiß dazugegeben. Von dieser

Masse giebt man in eine mit zerlassener Butter reichlich eingefettete Omlette-
pfannc so viel sie zu fassen vermag, deckt sie zu und stellt sie auf eine nicht

mehr heiße Stelle der Herdplatte. Nach 1t> Minuten kann dieser Kuchen
ohne gewendet zu werden auf eine Schüssel angerichtet und von beiden

Seiten zusammengeschlagen werden. Nach Belieben träufelt man vor dein

Zusammenschlagen auf jeden Kuchen den Saft einer halben Citrone und siebt

feinen Zucker darauf, oder man streicht irgend ein Fruchtgelee darauf.
Dieses Gericht ist besonders angenehm, wenn man kurz vor Tisch
Gäste bekommt; es wird bequem noch fertig, wenn auch die Suppe schon

auf dem Tisch steht. Ungezuckert schmecken die Kuchen auch sehr gut zu
Kopfsalat als Abendessen. «

Ztaâìàerm àzumaàu. Ganz ausgewachsene, aber doch noch

harte Stachelbeeren werden sauber geputzt und in siedendem Wasser langsam
einige Minuten lang aufgekocht. Sobald sie sich weich anfühlen, werden
sie in kaltes Wasser geworfen, darin abgekühlt und nachher zum Ablaufen
auf ein Brett gelegt. Auf 1 ^/s Pfd. Beeren rechnet man 1 Pfd. Zucker,
der, nachdem er geklärt ist, bis zum Fadenziehen gekocht und kalt über die

Beeren geschüttet wird. Nach Umsluß von 3—4 Tagen gießt man den

Zucker ab, kocht ihn abermals auf und schüttet ihn wiederum kalt über die

Beeren, die man zuvor einige Mal in dem Saft aufwallen ließ. Natürlich
müssen vor dem Uebergießen mit Zucker die Beeren erst in die Gläser
eingesetzt werden, und die Beigabe von einer halben Citrone giebt dem

Saft sowie den Beeren einen feinen Beigeschmack. Zum Decken der Gläser
eignet sich ein in Rhum getauchtes Papier, und um das Eindringen der

Luft zu verhindern, überbindet man die Gläser noch mit einer Blase.

DechDàeu aus kmntm 8iojfeu entfernt man durch wiederholtes
Einreihen mit Seisenspiritus oder aufgelöster Seife. Hierauf spült man die

Flecke mit reinem Wasser mehrmals nach. Auch Salmiakgeist kann mit
Erfolg dazu benutzt werden.
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