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Sau2iüirtl)fdjafiliüje toitsMlitp to- güjiuei^r |rnii£u-5ettuuß.

(£i;fcßtmti am 5riU<m $ounfag jeöett ^touate.

$t ®allen Ba. 8 Jtugufï 1894

®üiktfdjer laffee,

Qu beit unuerge§licl)fteit Qmntterungen, bie ber SRetfenbe att§ beut

Orient mitnimmt, geprt bie ait ben föftlicljen braunen Oranf au§ ben

Keinen ruitben SEäjjc^en, ait beit Café alla turca, ben er nidjt mieber

befommt, foBalb er in bie meftli^en IMtitrlänber §urüdfe|rt. 91oct) itt
^Rumänien gibt eS ti'tr!ifcE)ett Äaffee ; fcfjon in Ungarn mirb er alia franca
bereitet, b. £). nach abenblanbifcbtec SBeife.

$n Sllerattbrien, ergäbt Or. $uliu§ Stinbe, in StattgenS „Serielles*
Qeitung", lernte ici) beit eckten Äaffee beS Orient guerft leimen itnb feine

einfache Sereititng; bie liebenSwiirbtge §aitSfrau einer bort feit 3ahreu
anfangen beutfcfjeit Familie meiste mich in bie wichtigen Äteinigfeiten ein,
bie beobacEjtet werben mitffen, iljn fo |erjuftellen, baß felbft SRo^ammeb,
ber hochgelobte, iî)n alten ©täubigen empfohlen hätte, märe er i§m cor*
gefegt. Später habe ic§ iit jîairo, am oberen IRil ttnb in Äonftgntinopel
bem 4?affeefoc£)en Slufmerlfamleit gewibmet, um gu ergriinben, woran eS

liegt, baß man im Orient, felbft in bem ärmticßftcn Äaffeehaufe, ftetS
ein gute§, minbeftettS ein genießbares ©etränf erhält, wa^reitb in unfern
Stäbten, oott Oorfwirtfchafteit gar. nicht gu- reben, oft eine Sritife oer*
abreidjt wirb, bie ber Orientale nie ttnb nimmer für ßaffee, Ratten würbe,
wenn man itjm nicht auSbrftcflich nerfic^erte, eS fotte welcher fein.

Oer titrfifcîie iîaffee läßt fid) nämlidj ttidjt aus Surrogaten ^erftetten,
ttnb baS ift feine erfte Ottgettb ; feine gweite heftest barin, baß atte Jïrâfte
ber gebrannten ©otpie itt bas SBaffer übergeben, fo baß ber Oranl
Kräftig ot)ue jene fc£)äblic£)e Stärle mirb, bie ben 2Ittfgttßlaffee aus oiet

Jt'affee itttb wenig SBaffer gu einem nicht ungefährlichen ©enußtnittel
macht.

habe gefitnbett, baß bie mir gugättglitften Sorfd)rtften gur Se=

reitung beS türfifcEien JïaffeeS eittmeber nicht genau ober litcfenhaft ftnb
ttnb hoffe bttrch bie ÜJUtteilwtg meiner Seobadjtungen jeben jfmeunb biefeS

eblen OrctnleS. in bie Sage- 31t fe^en, iljn echt ttnb recht ^erguftetten. ©ibt

AMMUWIW MÄislieilM der Schwxtzer Kliiieil-Zeitulig.

Erschein! am örikken Sonntag jeöen Mouaks.

St. Gallen No. L August 1894

Türkischer Kaffee.

Zu den unvergeßlichsten Erinnerungen, die der Reisende aus dem

Orient mitnimmt, gehört die an den köstlichen braunen Trank aus den

kleinen runden Täßchen, an den Links alla tursa, den er nicht wieder

bekommt, sobald er in die westlichen Kulturländer zurückkehrt. Noch in
Rumänien gibt es türkischen Kaffee; schon in Ungarn wird er rà krausn
bereitet, d. h. nach abendländischer Weise.

In Alexandrie», erzählt Dr. Julius Stinde, in Stanzens „Verkehrs-
Zeitung", lernte ich den echten Kaffee des Orient zuerst kennen und seine

einfache Bereitung; die liebenswürdige Hausfrau einer dort seit Jahren
ansäßigen deutschen Familie weihte mich in die wichtigen Kleinigkeiten ein,
die beobachtet werden müssen, ihn so herzustellen, daß selbst Mohammed,
der hochgelobte, ihn allen Gläubigen empfohlen hätte, wäre er ihm
vorgesetzt. Später habe ich in Kairo, am oberen Nil und in Konstantinopel
dem Kaffeekochen Aufmerksamkeit gewidmet, um zu ergründen, woran es

liegt, daß man im Orient, selbst in dem ärmlichsten Kaffeehanse, stets

ein gutes, mindestens ein genießbares Getränk erhält, während in unsern

Städten, von Dorfwirkschaften gare nicht zu reden, oft eine Brühe
verabreicht wird, die der Orientale nie und nimmer für Kaffee halten würde,
wenn man ihm nicht ausdrücklich versicherte, es solle welcher sein.

Der türkische Kaffee läßt sich nämlich nicht aus Surrogaten herstellen,
und das ist seine erste Tugend; seine zweite besteht darin, daß alle Kräfte
der gebrannten Bohne in das Wasser übergehen, so daß der Trank
kräftig ohne jene schädliche Stärke wird, die den Anfgußkaffee ans viel
Kaffee und wenig Wasser zu einem nicht ungefährlichen Genußmittel
macht.

Ich habe gefunden, daß die mir zugänglichen Vorschriften zur
Bereitung des türkischen Kaffees entweder nicht genau oder lückenhaft sind

und hoffe durch die Mitteilung meiner Beobachtungen jeden Freund dieses

edlen Trankes in die Lage, zu setzen, ihn echt und recht herzustellen. Gibt
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eg bocE) feme wilttommenere ©abe, nad) einem ®îner, alg im ?ftaucE)=

gimtner gum i£abal ein Sßäpfchen Äalgwe.
gunadjft roibmen mir ben Sonnen unfere Slufmerlfamïeit.
@g iff ein weitoerbreiteter 2>rrtum, bag ber Orientale git feinem

unerreichbaren jîaffee bie föftlicfje Sloffabohne nehme, ohne bie eg nicht

ginge. Oer echte ÜJiolla ift fetten unb getätigt nur in bie fjänbe Se»

oorgugter; jebe hurte, ritnbe, burcïjfctteinenbe, grünlidpbraune Sohne
arabifdjer Stbftammung ntirb auggefudjt unb für jîettner unb befte jîunbeit
bei Seite gelegt. »Dagegen wirb oon abenblanbifdEjen Reifen fo niet unb

fo fchtei^ter jîaffee nach bem Orient gebracht, bag man fid) beffen wunbert.
Stber ber Orientate fcEjä^t bag ©elb unb fauft gern billig. Oer tDitrd)»

fdjnittglaffee tft im Orient fo tnittelmägig, bag er auf unfere SBeife git»

bereitet — alia franca — ïaum gu geniegen ift unb batger beim Sîorgen»
frühftücf bem Ot)ee 'n uuffattenber Steife macht. Sott bemfelben
SOÎateriat erhält man aber einen oorgitglidjen jîaffee alla turca, roonon
ich mich in jîonftantinopel nerfchiebenttid) übergeugt hübe.

©ine gute Sohne gibt einen um fo befferen jîaffee, je wohl=

fthtneifenberen Stufgugfaffee fie liefert. SDlan fantt baher jebe ber bei

itng gangbaren Sorten gum türfifdien jîaffee nehmen.
Seim Stögen ift barauf gu achten, bag bie Sohne nur rehbraun,

nid)t bunfetbraun ntirb. 0)te Oricntaten brennen fie über gelinbem Jvohlem

feuer in offenen Sfunnen, Oiegetn ober Sbffetn mit grögter Sorgfalt,
©ine Sohne, bie gelb bleibt ober unter ber braunen fpauf gelb aitfplafjt,
ntirb auSgefonbert, benn folcb)e ift rangig ttnb oerbirbt alte übrigen Söhnen.
Stöfiet man bie Söhnen in oerfchtoffener Orommet, fo müffen fie hutb»

gebrannt auggefcljiittet unb burchfudjt unb nach ©ntfernung ber ©elbtinge
fertig gebrannt nterben. ®efcî)ieï)t bieg nicht, ift eg mit bem edjten jîahroe
Dorbei, Stugerbem hüben bie fret geröfteten Söhnen ein oiet feineres

Stroma, alg bie in ber Orommet gebrannten, an benett alte Srengprobufte
haften bleiben.

0>er frifd) gebrannte jîaffee (er fann auch einige Oage alt feilt,
ohne bag er oiet ©inbuge erleibet) wirb nun im SDiörfer fein geftampft,
unb gtnar fo fein mie Suber»©ho!otabe. Stan gut aber au<| jîaffee»

mühten, bie ein fo feirteS gtuloer tiefern, bie fomoht in jîairo toie in

jîonftantinopet gu hüben finb. Sie fehen aug mie längliche Steffing»
futterate unb müffen waljrenb beg Staljleng ein menig gefcbjroenbt werben,
bamit bie Söhnen oon bem eigentümlichen Stahlwerfe erfagt werben,

0)ag 0)ritte ift ber jîoc£)topf: ein oerginnteg jîupfer» ober Staffing»
gefäg mit langem Stiel unb oon ber §orm eineg SDoppetfegetS, alfo
unten unb oben breit, in ber Stitte oerjüngt. Stau füllt eg big git gwet
SDrittet mit frifdjent Staffer itnb bringt bieg ing lochen. Sobalb eg
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es doch keine willkommenere Gabe, nach einem Dîner, als im
Rauchzimmer zum Tabak ein Näpfchen Kahwe.

Zunächst widmen wir den Bohnen unsere Aufmerksamkeit.
Es ist ein weitverbreiteter Irrtum, daß der Orientale zu seinem

unerreichbaren Kaffee die köstliche Mokkabohne nehme, ohne die es nicht

ginge. Der echte Mokka ist selten und gelangt nur in die Hände

Bevorzugter; jede harte, runde, durchscheinende, grünlich-braune Bohne
arabischer Abstammung wird ausgesucht und für Kenner und beste Kunden
bei Seite gelegt. Dagegen wird von abendländischen Häfen so viel und
so schlechter Kaffee nach dem Orient gebracht, daß man sich dessen wundert.
Aber der Orientale schätzt das Geld und kauft gern billig. Der
Durchschnittskaffee ist im Orient so mittelmäßig, daß er auf unsere Weise
zubereitet — alls. kranoa, — kaum zu genießen ist und daher beim Morgcn-
frühstück dem Thee in auffallender Weise Platz macht. Von demselben

Material erhält man aber einen vorzüglichen Kaffee aila turea, wovon
ich mich in Konstantinopel verschiedentlich überzeugt habe.

Eine gute Bohne gibt einen um so besseren Kaffee, je
wohlschmeckenderen Aufgußkaffee sie liefert. Man kann daher jede der bei

uns gangbaren Sorten zum türkischen Kaffee nehmen.
Beim Rösten ist darauf zu achten, daß die Bohne nur rehbraun,

nicht dunkelbraun wird. Die Orientalen brennen sie über gelindem Kohlenfeuer

in offenen Pfannen, Tiegeln oder Löffeln mit größter Sorgfalt.
Eine Bohne, die gelb bleibt oder unter der braunen Haull gelb aufplatzt,
wird ausgesondert, denn solche ist ranzig und verdirbt alle übrigen Bohnen.
Röstet man die Bohnen in verschlossener Trommel, so müssen sie

halbgebrannt ausgeschüttet und durchsucht und nach Entfernung der Gelblinge
fertig gebrannt werden. Geschieht dies nicht, ist es mit dem echten Kahwe
vorbei. Außerdem haben die frei gerösteten Bohnen ein viel feineres

Aroma, als die in der Trommel gebrannten, an denen alle Brenzprodukte
haften bleiben.

Der frisch gebrannte Kaffee her kann auch einige Tage alt sein,

ohne daß er viel Einbuße erleidet) wird nun im Mörser fein gestampft,
und zwar so fein wie Puder-Chokolade. Man hat aber auch

Kaffeemühlen, die ein so feines Pulver liefern, die sowohl in Kairo wie in

Konstantinopel zu haben sind. Sie sehen aus wie längliche Messingfutterale

und müssen während des Mahlens ein wenig geschwenkt werden,
damit die Bohnen von dem eigentümlichen Mahlwerke erfaßt werden.

Das Dritte ist der Kochtopf: ein verzinntes Kupfer- oder Messiug-
gefäß mit langem Stiel und von der Form eines Doppelkegels, also

unten und oben breit, in der Mitte verjüngt. Man füllt es bis zu zwei
Drittel mit frischem Wasser und bringt dies ins kochen. Sobald es
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mailt, nimmt man eS non ben Äolfleu — ftarfeS Çeuer ift ju oermeiben

— unb riitjrt mit einem Söffe(cE)en baS Äaffeepuloer ^inetn. Sßie oiel

man nimmt, baS tjängt baoott ab, ob ber Äaffee meijr ober roettiger

ftqrl roevben foil; man braucht aber nur tjalb fo oiel, als jurn Slufgujf»
ïaffce notmenbig märe. Sinei) b|ier ift probieren unerläfjlitt). 3m all*
gemeinen reicht für ben Schalt einer fogen. SJtollataffe (30 Jhtbilcentimeter)
ein fcEjroacî) geljaufter f£{)eetöffel Äaffcepitloer jur Erjielung eineS fräftigen
SlbfitbS.

3ft ba§ Ißnloer oorfidjtig in ba§ he'&c SBaffer eingerührt, fo fe^t
man ben Äodjtopf roieber auf bie Jbob)ten unb lägt einmal aufmatten,
nimmt mieber ab unb lägt jum jroeitenmale, ein menig oon ber ©eite, auf*
lochen. Slber nur einen Slugenblict, berat fonft oergeht ber ©c|aum,
ben ber Orientale für baS 23efte h^tt. OeSljalb roirb int Orient au§
bem Äaffeetopfe in jebeS 5Eägc^en juerft ein menig oon bem ©haunt
gegoffen unb bann erft ber Slbfub nachgefüllt.

®ie Äahmebjt lochen ben Äal)toe über glimmenben Äohlett, bie fie
mit einem geberroebel in ©tut bringen, man lattn ihn aber auch über
einer regulierbaren ©pirititSlampe ebenfo gut erlangen, unb angenehmer
noch als auf bent Äameelmiftfeuer, mit bem bie $ettac£)enroeiber am
oberen Stil fich bebjelfen tnüffeu, mentt genau fo oerfahren mirb, mie eben

angegeben tourbe, Er ift alSbantt braun, ohne fdEjroach ju fein, oon

herrlidjftem Stroma, mie ihn Slufgujflaffee felbft tn ben ÏBiener SOïafc^inen

nic^t erreicht; er ift traftig, ohne überftarl ju fein.
freilich liegt etroaS Oobenfalj auf bem ©runbe ber f£affe, ber aber

mag als 3eic£)en ber Itnoerfätfchthcit gelten, beim roeber SOlalj*, nott)

tttiiben», noch Seigen» ober fonft ein ©urrogatlaffee fe£t fich 'n gleicher,
Ieicl)t erlennbarer SBeife ab. SBitt matt ihn füff ha&en/ 1° n"1''3 ^er

gutter gleich anflochenben SBaffer gugefe^t. 9tlacE)fügen unb ©ahne»

jufah oerträgt ber türfifclje faffee nicht.

3m Orient mirb bei feierlichen ©elegenheiten Slmbra ober ©eraiirj»
netfe unb ftarbomom in ben ftaffee gethan. @o tranl ich 'hn auf
einem §ochjeitSfefte bei Zopten in Äairo, unb in ber munberfamen

Umgebung lieg ich mir auch ben munbertichen fftebengefhmatt gefallen,
nach beffett XXrfprung ich Witt) natürlich erlunbigte, ba ich wir oorgenommett
hatte, ben Kaffee, ober mie er im Orient Mahnte, eingehenb j$u

ftubieren. §ür gemöhntich aber giehe ich ^en cinfaef) bereiteten Jbaffee

alla turca oor, unb jroar als Sftatt)tifchgetränt ober jur Seroirtung eines

raitchenbett SüeunbeS, auch ^eiu ^tttfgitglaffee, bem Äaffee alia franca,
ber als S3lümc£)enlaffee bie ©renje ber Entartung erreicht hat-

Unb fo in ruttben ©hälttien mit Siligi'anunterfah angeboten, enoeclt
ber türfifclje Äaffee bie Erinnerung an ben Orient unb bie ©ehnfuttjt
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wallt, nimmt man es von den Kohlen — starkes Feuer ist zu vermeiden

— und rührt mit einein Löffelchen das Kaffeepulver hinein. Wie viel
man nimmt, das hängt davon ab, ob der Kaffee mehr oder weniger
stark werden soll; man braucht aber nur halb so viel, als zum Aufgußkaffee

notwendig wäre. Auch hier ist probieren unerläßlich. Im
allgemeinen reicht für den Inhalt einer sogen. Mokkatasse (39 Kubikcentimeter)
ein schwach gehäufter Theelöffel Kaffcepulver zur Erzielung eines kräftigen
Absuds.

Ist das Pulver vorsichtig in das heiße Wasser eingerührt, so setzt

man den Kochtopf wieder auf die Kohlen und läßt einmal aufwallen,
nimmt wieder ab und läßt zum zweitenmale, ein wenig von der Seite,
aufkochen. Aber nur einen Augenblick, denn sonst vergeht der Schaum,
den der Orientale für das Beste hält. Deshalb wird im Orient aus
dem Kaffeetopfe in jedes Täßchen zuerst ein wenig von dem Schaum
gegossen und dann erst der Absud nachgefüllt.

Die Kahwedji kochen den Kahwe über glimmenden Kohlen, die sie

mit einem Federwedel in Glut bringen, man kann ihn aber auch über
einer regulierbaren Spirituslampe ebenso gut erlangen, und angenehmer
noch als auf dem Kameelmistfeuer, mit dem die Fellachenweiber am
oberen Nil sich behelfen müssen, wenn genau so verfahren wird, wie eben

angegeben wurde. Er ist alsdann braun, ohne schwach zu sein, von
herrlichstem Aroma, wie ihn Aufgußkaffee selbst in den Wiener Maschinen
nicht erreicht; er ist kräftig, ohne überstark zu sein.

Freilich liegt etwas Bodensatz auf dem Grunde der Tasse, der aber

mag als Zeichen der Unverfälschtheit gelten, denn weder Malz-, noch

Rüben-, noch Feigen- oder sonst ein Surrogatkaffee setzt sich in gleicher,

leicht erkennbarer Weise ab. Will man ihn süß haben, so wird der

Zucker gleich dem aufkochenden Wasser zugesetzt. Nachsüßen und Sahnc-
zusatz verträgt der türkische Kaffee nicht.

Im Orient wird bei feierlichen Gelegenheiten Ambra oder Gewürznelke

und Kardamom in den Kaffee gethan. So trank ich ihn auf
einem Hochzeitsfeste bei Kopten in Kairo, und in der wundersamen

Umgebung ließ ich mir auch den wunderlichen Nebengeschmack gefallen,
nach dessen Ursprung ich mich natürlich erkundigte, da ich mir vorgenommen
hatte, den Kaffee, oder wie er im Orient heißt Kahwe, eingehend zu
studieren. Für gewöhnlich aber ziehe ich den einfach bereiteten Kaffee
alia turaa vor, und zwar als Nachtischgetränk oder zur Bewirtung eines

rauchenden Freundes, auch dein Aufgußkaffee, dem Kaffee alia kranea,
der als Blümchenkaffee die Grenze der Entartung erreicht hat.

Und so in runden Schälchen mit Filigranuntersatz angeboten, erweckt

der türkische Kaffee die Erinnerung an den Orient und die Sehnsucht



batjin. Unb mer bie SBunber beg SDtorgentanbeg nod) :nid)t. flaute, ber

hört fie gern ergäben bet bent buftenben feigen SEranï, ndcf) 2(rt ber

fEttrïen unb ©gtjpter bereitet, nnb in ifjnt regt fid) bag Verlangen, bem

Often gugureifen, ber aufge^enbett Sonne entgegen.

<£ ß r e g 11 n.

SJîan fet^e fid; nur gu- SEifcE), roettn man 2tppetit hat.

äJian nehme bie SQtatjIjeiten gu beftimnrten ©tunben ein.

SDÎan i'tberreige ben Sïppetit nicht burcf) alXgvt geioitrgte ©peifen.

SQtait lebe mäßig nnb i'tberlabe feinen SDiagen iric^t; mit beg letzteren

2Bo£)lbefinbeit eng im 3ufcmmenhang ftetjt bie ©timmung unb bie 2lrbeit§*

traft beg SOÎenfdjen.
SDÎatt pflege tocfffrenb ber SCRa^tgeit einer anregenben unb fröhlichen

Unterhaltung; beiSïcrger unb $anï ift bag ©enoffene nicfjt »ohtbefömmlicfj,
SOian maclje beim ©ffen non feinen 3ähllcn auggiebigett ©ebraud);

nur gut gebaute ©peifen »erben gut oerbaut.
SDÎan nelime fich gum ©ffett gehörig 3eit unb genieße bie ©peifen

nidjt gu heiß. ®ie befte ©uppe ift ©ift, toenn fie git heiß gegcffen toirb.
Unfere SBIuttoärme beträgt 36 0 R., unb babei muten mir ber SOiunb»

^ö£)Ie unb bem SOtagen nic£)t fetten gu, ©peifen gn oerfdjluden, bie tnehr
alë 50 0 R. heiß fiitb.

SUte hmten unb nicht ïeict)t gu gerbleinernben SEeile ber SRahrungg*
mittel laffe man auf bem fEetler liegen, fie »erurfadjen S3erbauung§ftörungen.
2>ie perfchtebenett ©enußmittet, befonberg bie ©artengeroürge, gebraute
man aïs mäßigen 3ufck Su ben ©peifen, fie »irfen oorteitbjaft a'uf bie

S3erbauung.
Stach eingenommener SDiatjtgeit fetgt fich ber 33erbauunggapparat in

mäßige Setbegung unb ein ©efitt)! ber SJiflbigteit madjt fiel; bemerfbar.
SOiatt ruhe baher, roentt immer möglid), ein roenig anS, ehe matt fich

roieber an feine ülrbeit begibt.
3>e beffer bie Sfiahrungguiittet, befto uottfiänbiger »erben fie aug<

genutgt. SSerborbene ©peifett oerroenbe man nie, fie fchaben ftetg.
SOtan fehe attf 2lppetittid;feit, Orbttung unb SReinlidjfeit in ber jbitdje

unb auf bent SEifcfie, itt ben ©efäßen itnb in ben ©peifen, fie fittb ber

Stnfang unb bag ©nbe, bie ©runblage jeben §aitghaltg.

dahin. Und wer die Wunder des Morgenlandes noch nicht schaute, der

hört sie gern erzählen bei dem duftenden heißen Trank, nach Art der

Türken und Egypter bereitet, und in ihm regt sich das Verlangen, dem

Osten zuzureisen, der aufgehenden Sonne entgegen.

E fj r e g e l n.

Man setze sich nur zu Tisch, weun man Appetit hat.

Man nehme die Mahlzeiten zu bestimmten Stunden ein.

Man überreize den Appetit nicht durch allzu gewürzte Speisen.

Man lebe mäßig und überlade seinen Magen nicht; mit des letzteren

Wohlbefinden eng im Zusammenhang steht die Stimmung und die Arbeitskraft

des Menschen.
Man pflege während der Mahlzeit einer anregenden und fröhlichen

Unterhaltung; bei Aerger und Zank ist das Genossene nicht wohlbekömmlich,
Man mache beim Essen von seinen Zähnen ausgiebigen Gebrauch;

nur gut gekaute Speisen werden gut verdaut.
Man nehme sich zum Essen gehörig Zeit und genieße die Speisen

nicht zu heiß. Die beste Suppe ist Gift, weun sie zu heiß gegessen wird.
Unsere Blutwärme beträgt 36 " ik., und dabei muten wir der Mundhöhle

und dem Magen nicht selten zu, Speisen zu verschlucken, die mehr
als 36 ° R. heiß sind.

Alle harten und nicht leicht zu zerkleinernden Teile der Nahrungsmittel

lasse man auf dem Teller liegen, sie verursachen Verdauungsstörungen.
Die verschiedenen Genußmittel, besonders die Garteugewürze, gebrauche

man als mäßigen Zusatz zu dey Speisen, sie wirken vorteilhaft aüf die

Verdauung.
Nach eingenommener Mahlzeit setzt sich der Verdauungsapparat in

mäßige Bewegung und ein Gefühl der Müdigkeit macht sich bemerkbar.

Mau ruhe daher, wenn immer möglich, ein wenig aus, ehe man sich

wieder au seine Arbeit begibt.
Je besser die Nahrungsmittel, desto vollständiger werden sie

ausgenutzt. Verdorbene Speisen verwende man nie, sie schaden stets.

Man sehe auf Appetitlichkeit, Ordnung und Reinlichkeit in der Küche
und auf dem Tische, in den Gefäßen und in den Speisen, sie sind der

Anfang und das Ende, die Grundlage jeden Haushalts.
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pr liidje uni) laus.

Snli}Bo!îiieii. ©le Soften roerben fein geriiftet unb in fiebeitbem

©alzroaffer eine Siinute gefocht, abgefüllt unb oertropft. 2>n einer eigenen
©taube roirb eine 2 fingerbreit bide Sage Sühnen gebrei;et, je uael) Umfang
ber ©taube 2- 3 §änbe troll ©alj barüber unb fo fortgefahren, bis

man alle ift; ein reitteS, roeißeS Sud) barüber gebreitet, bie paffenben
SrettcEien ititb bie reingeroafchenen, tum Sefchroereit crforbertid)cn ©teilte.
3e nach ber Stenge ber Söhnen, jebocE) beffer itidjf ztt: oiel, mirb ©ab
mit fiebenbent Staffer angebrüht, erfaltet unb über bie Söhnen gefctjüttet,

baff e§ eine tQanb breit über beit Srettdjen ju'fteheit fomrnt unb 4—5
Stolen fo gelaffen. Sachher roirb ba:S<: Staffer forgfältig abgegoffen, Sud),
Sretter unb Steine rein geroafchen, bamt roieber leichte? ©alzroaffer auf»

gef(|üttet; nach 6—8 SBoctjen finb bie Sohlten genießbar. Setror fie

gefocht roerbeit, müffen fie eine Sacht,..ober beffer g.efagt 6 — 8 ©tunben
rocrffertt. Um fie bis int grühfa'hr fcEttnacfi^aft. gu: erhalten, mug b,a§

Staffer alle 14 Sage erneuert roerben; im Snfang mit- frifdiejn ©alzroaffer
unb fpäter nur mit frifcEjem, faltem Staffer.

Steine ©alzboljnen finb immer ausgezeichnet, unb ich bereite tic fo,
3ch mache ©d)malz ober Sratenfett ^etff, beimpfe eine feingehaefte groiebel,
füge einen Kochlöffel Stelfl bei, loîdjc mir Souillon ab tutb fodjc bie

Söhnen in biefer Srühc, je nad; ihrer Sri .2 -.-2 '/? ©tunben.. ©o ja»
bereitet fdjmccfeit fie roie frifdje.

fktueifmig jam [bgeiintinfeii UpfeCfCeifdl. ScpfeU roerbeit in - SBürfel
gefchnitten, mit Staffer, 3intmt, Hüroi:enfcltalc unb tiefer aüft Àeuer

gefegt unb roeich gefocht, bocE) müffen bieuSti'td'e ganj bleiben. SMhrenb
beffen hat tuait Korinthen geroafchen unb toeichgefodjt unb fcE)üttet fie nun
bagu. Sun faitit man ade Sefte fyleifcE) baut oerroenben, fc§ncibct fie
in Heine ©tücEe, gibt ein gute? ©tüd' Sutter in eine Kafferole, baë gleifcl)

baju, laßt e8 mit burcEtfdjroi^en,; falgt e§ ein roenig, gibt einen Sheelöfel
ooïï gleifchertraft thuju, rührt eS- mit betr Slepfetn gut bitrch unb richtet
eS an. ©ehr gut ju roeißett Sohlten ober Kartoffelbrei.

Äaccai'oni mit flepfeCii. i/o bpfimb Sritchntacearoni ober auch

Subeln roerben in ©alzroaffer roeid) gefod)t unb barauf blanchiert. 12
bi§ 15 mittelgroße Sepfel rourb'ett roäluenbbem gefd)ält unb in •Heinere
Seile gefchnitten, mit einem ©läSdjen Shunt °bcr Slrraf, 4 Süffel flarent
3uder unb einer fkife ©alz, feP Zugebecft, gebiinftet. Suit fchidjtet man
in eine mit Sutter auSgeftricliene,. mit;©emniel panierte gönn abroechfelttb
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Mir Räche und Haus.

Kalzbiàeu, Die Bohnen werden fein gerüstet und in siedendem

Salzwasser eine Minute gekocht, abgekühlt und vertropft. In einer eichenen

Stande wird eine 2 singerbreit dicke Lage Bohnen gebreitet, je nach Umfang
der Stande 2- 3 Hände voll Salz darüber und sio fortgefahren, bis

man alle ist; ein reines, weißes Tuch darüber gebreitet, die passenden

Brettchen und die reingewaschenen, zum/Beschweren erforderlichen Steine.
Je nach der Menge der Bohnen, jedoch besser nicht zu viel, wirke Salz
mit siedendem Wasser angebrüht, erkaltet und über die Bohnen geschüttet,

daß es eine Hand breit über den Brettchen zu'stehen kommt und 4—5
Wochen so gelassen. Nachher wird das Waster sorgfältig abgegossen, Tuch,
Bretter und Steine rein gewaschen, dann wieder leichtes Salzwasser
aufgeschüttet; nach 6—8 Wochen sind die Bohnen genießbar. Bevor sie

gekocht werden, müssen sie eine Nacht,,oder besser gesagt 6 — 8 Stunden
wässern. Um sie bis im Frühjahr schmackhaft zu, erhalten, muß das

Wasser alle 14 Tage erneuert werden; im Ansang mit frischem Salzwasser
und später nur mit frischem, kaltem Wasser.

Meine Salzbohnen sind immer ausgezeichnet, und ich bereite sie stn

Ich mache Schmalz oder Bratenfett heiß, dämpfe eine feingehackte Zwiebel,
füge einen Kochlöffel Mehl bei, lösche mit Bouillon ab -und koche die

Bohnen in dieser Brühe, je nach ihrer Art 2—21J- Stunden-, So
zubereitet schmecken sie wie frische.

Anweisung zum sogenannien Npfessteisüi. Acpfel werden in Würfel
geschnitten, mit Wasser, Zimmt, Zitronenschale und Zucker aufs ,Feuer
gesetzt und weich gekocht, doch müssen die .Stücke ganz bleiben. Während
dessen hat man Korinthen gewaschen Und weichgekocht und schüttet sie nun
dazu. Nun kann man alle Reste Fleisch dazu verwenden, schneidet sie

in kleine Stücke, gibt ein gutes Stück Butter in eine Kasserolê, das-Fleisch

dazu, läßt es mit durchschwitzen, rsalzt es ein wenig, gibt einen Theelöffel
voll Fleischertrakt hinzu, rührt es mit dem Aepfeln gut durch und richtet
es an. Sehr gut zu weißen Bohnen oder Kartoffelbrei.

Naccaroui, mil àpsà. W Pfund Bruchmaccaroni oder auch

Nudeln werden in Salzwasser weich gekocht und darauf blanchiert. 12
bis 15 mittelgroße Aepfel wurden währenddem geschält und in kleinere

Teile geschnitten, mit einem Gläschen Rhum oder Arrak, 4 Löffel klarem

Zucker und einer Prise Salz, fest zugedeckt, gedünstet. Nun schichtet man
in eine mit Butter ausgestrichene, mit Semmel panierte Form abwechselnd
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äliaccaroni unb SIepfel, giegt ctroaê äerlaffene ©utter unb groei gequirlte
©ier bariiber, beftreut eg mit groiebatf unb bäcft eg fgött golbbraitnt.
©erfeinern fann man bie ©peife burd^ geriebenen, ben äRaecaroni bet*

gefügten $armefanfä|e.
— -X-

Sperftfauce nCs futile gn neuen, gesottenen Kartoffeln. ©in ©tücf ©pect
roirb in ©Utrfel gefgnitten, gellgelb auggebraten, einige gefgnittene 3roiebeln
roerben beigefügt, unb menn biefe gelb ftnb, fotnmen einige Söffet äRegl
bagu. Slbgelöfgt roirb mit ^leifgbrüge ober ©affer. 2Rag ©eigabe beg

nötigen ©algeg unb einer ©rife Sßfeffer roirb bie ©auce eine galbe ©titnbe
langfam burggefogt.

•X-

DerpatRnng iter Sdlinüen im Sommer. SRagbetn ber ©ginfen geräucfjert
unb ttog 2—3 Siage in ber Suft gelangt gat, roicfelt man ign in
©ergamentpapier feft ein, fo baff oben nur bie ©c£)Ieife gum ©tfgctngett
frei liegt, bann ritgre man Oipg mit ©affer gu einem bünnen ©rei unb

feige ben in ©apier geroicfelten ©ginfeit in biefeit @ipg, roorauf mau
bag ©attge in bie Suft gtttn fRagtrocfncn gängt. '.Der ©ginfeit befinbet
fiel) nun in einem luftbigten SRaume roie eingemauert unb fann fo groei

$agre lang aufberoagrt roerben.
*

®rfif engtifrfie taRcs. ©rforberligc SDeaffe fjiegit : 1 Äilo 2Regl,
1/2 Äilo- geflogener 3U(ïer/ 7 ©er, '/c Siter SRilg (fnapp), 15 ©ramm
£)irfggornfalg (in ber Slpotgefe git gaben), '/2 ©tauge SSaniHe. ©lau
magt bie SRilcg lau, fprubelt bie 7 ©ier barein, fgiittet in eine groge,
tiefe ©cgitffel V2 fîtlo SRegl, bag galbe Jlilo 3ttcfcr bagu, SSanttle, fegr
fein gefcgnitten, gteicgfatlg; bag jQirfggornfalg 3erbritc£t man norfigtig
unb gibt eg aug ginein, bann langfam, nag unb nacg bie ÏRilg mit ben

©iern. ®ag ©ange roirb eine ©tunbe gut gerügrt, bann mit einem

Singe gugebecft unb 21 ©tunben ftegen gelaffen. SRunmegr gibt matt
bag groeite galbe Äilo ©Regt auf bag Diubelbrett gum Sieig, fnetet benfelben
bamit gut ab, rollt ign teilroeife meffcrrücfenbicf attg, ftigt tgn mit beliebigen
gornten aug unb bäcft ign fo fgncß al§ möglig in ungemein geiger Sftögre.

*
Die Benimmt man tten Seefifdien iten Seegeftfimatft? SRatt lagt bie

Çifge attffogen, gebt fie bann attg bent fogenben ©affer geraug ttttb

taugt fie 2 ober 3 ©efunben itt falteg ©affer, gierauf roerben fie in
bag fogenbe ©affer gurücfgetgan unb gar gefogt. SDurg bag ©intaugen
itt bag falte ©affer, bag fogenannte „9fbfgrecfen"> roirb jeber Siran*
gefgma cf bem gifg genommen unb aug nigt ber geringfte unangettegme
©erttg rtnb ©eigefgtttacf magt fig beim fpäteren ©cniefjeu bctnerfbar.
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Maccaroni und Aepfel, gießt etwas zerlassene Butter und zwei gequirlte
Eier darüber, bestreut es mit Zwieback und bäckt es schön goldbraunt.
Verfeinern kann man die Speise durch geriebenen, den Maccaroni
beigefügten Parmesankäse.

— X-

Kpecksame als Tunke zu. neuen., gesânen àriostà Ein Stück Speck
wird in Würfel geschnitten, hellgelb ausgebraten, einige geschnittene Zwiebeln
werden beigefügt, und wenn diese gelb sind, kommen einige Löffel Mehl
dazu. Abgelöscht wird mit Fleischbrühe oder Wasser. Nach Beigabe des

nötigen Salzes und einer Prise Pfeffer wird die Sauce eine halbe Stunde
langsam durchgekocht.

Verpackung à 8cki.ukeu im Kammer. Nachdem der Schinken geräuchert
und noch 2—3 Tage in der Luft gehäugt hat, wickelt mau ihn in

Pergamentpapier fest ein, so daß oben nur die Schleife zum Aufhängen
frei liegt, dann rühre man Gips mit Wasser zu einein dünnen Brei und
senke den in Papier gewickelten Schinken in diesen Gips, woraus man
das Ganze in die Lust zum Nachtrocknen hängt. Der Schinken befindet
sich nun in einem luftdichten Raume wie eingemauert und kann so zwei

Jahre lang aufbewahrt werden.
»

Ecki eugliisckr Cakes. Erforderliche Masse hiezu: 1 Kilo Mehl,
i/s Kilo gestoßener Zucker, 7 Eier, sir Liter Milch (knapp), 15 Gramm
Hirschhornsalz (in der Apotheke zu haben), 1/2 Stange Vanille. Man
macht die Milch lau, sprudelt die 7 Eier darein, schüttet in eine große,
tiefe Schüssel ^/s Kilo Mehl, das halbe Kilo Zucker dazu, Vanille, sehr

fein geschnitten, gleichfalls; das Hirschhornsalz zerdrückt man vorsichtig
und gibt es auch hinein, dann langsam, nach und nach die Milch mit den

Eiern. Das Ganze wird eine Stunde gut gerührt, dann mit einem

Tuche zugedeckt und 24 Stunden stehen gelassen. Nunmehr gibt man
das zweite halbe Kilo Mehl auf das Nudelbrett zum Teig, knetet denselben
damit gut ab, rollt ihn teilweise messerrückendick aus, sticht ihn mit beliebigen
Formen aus und bäckt ihn so schnell als möglich in ungemein heißer Röhre.

Are benimmi man ilen Keefisckeu à Keegesckmack? Man läßt die

Fische aufkochen, hebt sie dann ans deni kochenden Wasser heraus uud
taucht sie 2 oder 3 Sekunden in kaltes Wasser, hierauf werden sie in
das kochende Wasser zurückgethan und gar gekocht. Durch das Eintauchen
in das kalte Wasser, das sogenannte „Abschrecken", wird jeder Tran-
geschma ck dem Fisch genommen und auch nicht der geringste unangenehme
Geruch und Beigeschmack macht sich beim späteren Genießen bemerkbar.
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©er ©efdimad beg gifdjfleifcheg roirb noch erhöht, rotmt bem SBaffer, in
roelchem ber gelodgt roirb, 3rote&etn iwb ©eroürge beigegeben roerben.

•X-

Kkniftecfes ®di|eiififet. ©in Ddffenfilet oott 4-—5 ißfunb fpicft man
mit feinem ©pect unb umroidelt eg mit S.inbfaben, legt eg in cine SraO
pfantte, in bet' fid) einige ©pedftreifen, einige ©treiben non 3rote6^u
unb Karotten, ®§pmian, Seterfilie, Sorbçer unb bgl. Befinben, falgt eg,

gießt ein fjalbeS ©lag guten Sranntroein baritber unb bebecEt eg mit
in Sutter getränftem Sûpter. Sei ftltfem geuer lagt man bag gilet
3 ©tunben im Sadofcn, roobei man eg fleigig mit aufgelöstem Siebig'g
gleifchertraft begiegt, unb richtet eg mit ber auf biege SBeife entfteljenben
oortrefflic£)eu ©auce auf einer @c£)üffel an, bie man ringgum mit nerfdjiebenen
©emüfeu garniert.

SdlmemmflCöfe mit ii. SDlan fdjlage jroei ©iroeig in eine ©bertaffe,
fülle ben nod) freien iftaum mit äJtilcl), fdjütte bann ben Inhalt ber

©äffe in einen 9îapf unb rühre bie glûfftgïeit mit einer Keinen ©bertaffe
Jîartoffel= ober 3teigmcl;l unb 35 ©ramm Sutter auf bem geuer fo
lange, big ber Srei fid) nom jîafferol löft. Sftait mug beftänbig rühren,
bamit bie SDtaffe nicht anfängt. $ft ber Srei erfaltet, fo riifjrt man
2 ©otter unb etmag ©alg baran, fticfjt mit bem Söffel fleine Älöfe
baoon ab unb todjt biege gitgebecft 8 SOiinuten. ©iefe SOlaffe reicht für
6 Serfonen jur ©uppe.

X

MnecfieroiluieCii. 500 ©ratnm Sieljl roerben mit etroag roarmer
SJiilcl) unb 35 ©ramm aufgelegter gjefe ju einem ©eig angerührt unb

ge^en gelaffen. hierauf roerben 150 ©ramm gerlaffene Sutter, jroei
Söffel 3"der, 2 gan^e ©ier unb 4 ©tgelb barunter gearbeitet unb fo

lange gefcljlagen, big fiel) ber ©etg gut löft, barauf roirb berfelbe auf
bem Subelbrett mefferritdenbid auggerollt, mit bem Sadräbdjen in lange,
nicht ^u fdimate ©treifen gefdjnitten, fepnedenartig gufammengeroUt, unb
in einer mit Sutter gut auggeftriclienen gorm nochmalg gehen gelaffen.
3>n ungefähr 3/i ©tunbe bädt man biefe fftubeln langfam unb richtet
fie mit einer 9tahim©auce an.

*
flaixmJlmtetn. 250 ©ramm Sutter rührt man mit 5 ©ibottern

fdjaumig, 1ji Siter ©ahne gugefügt unb fooiel SJïehl bajugenommen,
bag eg ein leichter ©eig roirb. ©iefen rollt man in fleine, nicht ju
ftarfc $ßürftd)cn aug unb lägt biefelben in 1 Siter Sîildj auffodien. ign
einer flachen gorrn lägt man 250 ©ramm Sutter fteigen, legt bie

abgelochten Subelit hinein unb lägt fie, gut gugebedt, gar baden.
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Der Geschmack des Fischfleisches wird noch erhöht, wtnn dem Wasser, in
welchem der Fisch gekocht wird, Zwiebeln und Gewürze beigegeben werden.

àaìsteries OMenUet. Ein Ochsenfilet von 4-—5 Pfund spickt man
mit feinem Speck und umwickelt es mit Bindfaden, legt es in eine

Bratpfanne, in der sich einige Speckstreifen, einige Scheiben von Zwiebeln
und Karotten, Thymian, Petersilie, Lorbeer und dgl. befinden, salzt es,
gießt ein halbes Glas guten Branntwein darüber und bedeckt es mit
in Butter getränktem Papier. Bei stillem Feuer läßt man das Filet
3 Stunden im Backofen, wobei man es fleißig mit aufgelöstem Liebig's
Fleischertrakt begießt, und richtet es mit der auf diese Weise entstehenden

vortrefflichen Sauce auf einer Schüssel an, die man ringsum mit verschiedenen

Gemüsen garniert.

HàiemmIMe mist Ei. Man schlage zwei Eiweiß in eine Obertasse,

fülle den noch freien Raum mit Milch, schütte dann den Inhalt der

Tasse in einen Napf und rühre die Flüssigkeit mit einer kleinen Obertasse

Kartoffel- oder Reismehl und 35 Gramm Butter auf dem Feuer so

lange, bis der Brei sich vom Kasserol löst. Man muß beständig rühren,
damit die Masse nicht anhängt. Ist der Brei erkaltet, so rührt man
2 Dotter und etwas Salz daran, sticht mit dem Löffel kleine Klöse
davon ab und kocht diese zugedeckt 8 Minuten. Diese Masse reicht für
6 Personen zur Suppe.

Kààuâulà 506 Gramm Mehl werden mit etwas warmer
Milch und 35 Gramm aufgelöster Hefe zu einem Teig angerührt und

gehen gelassen. Hierauf werden 150 Gramm zerlassene Butter, zwei
Löffel Zucker, 2 ganze Eier und 4 Eigelb darunter gearbeitet und so

lange geschlagen, bis sich der Teig gut löst, darauf wird derselbe auf
dem Nudelbrett messerrückendick ausgerollt, mit dem Backrädchen in lange,
nicht zu schmäle Streifen geschnitten, schneckcnartig zusammengerollt, und
in einer mit Butter gut ausgestrichenen Form nochmals gehen gelassen.

In ungefähr Stunde bäckt man diese Nudeln langsam und richtet
sie mit einer Rahm-Sauce au.

»

Aastm-àllà 250 Gramm Butter rührt man mit 5 Eidottern
schaumig, Liter Sahne zugefügt und soviel Mehl dazugenommen,
daß es ein leichter Teig wird. Diesen rollt man in kleine, nicht zu
starke Würstchen aus nnd läßt dieselben in 1 Liter Milch aufkochen. In
einer flachen Form läßt man 250 Gramm Butter steigen, legt die

abgekochten Nudeln hinein und läßt sie, gut zugedeckt, gar backen.



— 64 —

®Liif(irfie Hagoutfauce git mfcfiieiteimi JPCeijifireffeii, Möjjeii te. Stan
bräunt SQîç^t tit Sutter, tagt eine 3miebel bariit aitbämpfeit unb fügt
einige Sfefferfönter bei. 3um 2l6tofcE)en gießt man gleifdjbrühe ober

©affer unb ©aucenrefte itaef) ober t'rcifrigr, mettn pure? SSaffer nadjgegoHett

wirb, mit i\-teifd;ertra!t. ®agtt gibt man bag nötige ©alg, etroag gebräunten
3ucter, iu.Sfftg. gelegte Serlgroiebelit, in Scheiben gefdjnitteue ©0(3= ober

©enfgitrfett, foroie etroag ©fftg. tKeic£)cit bie fJIeifcbjrefte, Älöjje te. nidft
au§, fo oermetjrt man bie SDîaffe mit angebratenen Srotfd)eibd;eit unb

hart gefodjteit, in ©Reiben gefdjmttenen ©tern.

*•

frti'iuilieiic Sdiroifaii. 3 ©igelb, 65 ©ramm 3u^er, 65 ©ramm
feine? Steffi unb etroag feingeroiegtt 3^tonenfc^ate roirb oerrüfjrt ttitb mit
bent gu ©dptee gefcblageneu ©iroeifj xierntifc^t. Stit einem {(einen Söffet
auSgcftoctjene Sortionen werben in ©chinai] golbgelb gebacten. ©eitit
fie auf ber Statte-angerichtet ftnb, ii6ergie§t man fie mit heijfem ©ein,
ber mit 3u4er ttttb ©eroi'tr.t gefodft tourbe. ®er ©ein jie^t in bag

Sactmer! ein ttitb gibt ber ©jtöife einen oorgügtieben ©efdjmacf.

*

®efitn'ififer iierfuicften. 3méi gehäufte Obertaffen oott Steht roerben

burdf eitt ©ieb itt einen tiefen Sapf gefchiittet, mit 3 fEaffeit to^enbem
©äffer überbrüht ttitb gtatt gerührt, ©enit ber fEeig etroag oerfühlt,
aber bod) noch roarm ift, rührt man bag nötige ©al] unb bag ©etbe

oott 5 ©ierit barunter, fdjlägt bag ©eiffe 31t ©dptee ttitb febtafft eg teic£)t

unter ben fEeig. Soit biefer Staffe bacft ntait ©meletteg, beftreicht fie
mit einer beliebigen Sîarmelabe, tollt üe juHttitntcit ttnb legt fie fretgroeig
tibereinanber.

*

Stfimujjige itiuf noil (fee Sonne oetfirannfe Sfcoflliüfe reibt man ftrieb»

weife mit 'gWörte'nfaft ttitb bürftet battit ftriebroeife mit puloerifiertem
©chioefet itadi. ©o gereinigt, fteltt titan b'eit §itt bann auf einer fjtafcbie
iit eine birnïte ©tube ttttb läßt ibjtt gan§ troefen werben.

•#

Scfimatg CacRierfes £citec gCfttigemf gu madien. 2llg ein §erftet(ungg»
mittel beg ©lanjcg auf lädiertem Seber roirb empfohlen, 5 fEeite ©tearin?
fäüre in 7 iEefle "Terpentinöl roarm ju löfeit, big ]tt oöttigetn ©rfalten
SU rühren, wobei 3 iEeite jiieitruft utgefebt werben. Slan nimmt ein

wenig biefer ©albe auf ein bümteg Säppdjen unb reibt bag lädierte Seber

bantit ein, battit poliert man mit reinen, roeifjen Säppd)ert nach-

SRebaftiou unb SSerlag: ftrau ©life 011 egger in ©t. ©allen.
5E)rucï bon 9Birtl) & So. in ©t. ©allen.
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Etttsaà àgottttaim z», neMi.eilett.eu. FleiMrestett, Klößen, w. Man
bräunt Mehl in Butter, läßt eine Zwiebel darin andampfen und fügt
einige Pfefferkörner bei. Zum Ablöschen gießt man Fleischbrühe oder

Wasser und Saucenreste nach oder kräftigt, wenn pures Wasser nachgegossen

wird, mit Fleischertrakt. Dazu gibt man das nötige Salz, etwas gebräunten
Zucker, in (Ästig gelegte Perlzwiebeln, in Scheiben geschnittene Salz- oder

Senfgurken, sowie etwas Essig. Reichen die Fleischreste, Klöße zc. nicht

aus, so vermehrt man die Masse mit angebratenen Brotscheibchen und

hart gekochten, in Scheiben geschnittenen Eiern.

Grtrttttkme 8rkmèrtt. 3 Eigelb, 65 Gramm Zucker, 65 Gramm
feines Mehl und etwas feingewiegtc Zitronenschale wird verrührt und mit
dem zu Schnee geschlagenen Eiweiß vermischt. Mit einem kleinen Löffel
ansgestochene Portionen werden in Schmalz goldgelb gebacken. Wenn
sie auf der Platte angerichtet sind, übergießt man sie mit heißem Wein,
der mit Zucker und Gewürz gekocht wurde. Der Wein zieht in das

Backwerk ein und gibt der Speise einen vorzüglichen Geschmack.

Gà'ttliler Gierkarkm. Zwei gehäufte Obertassen voll Mehl werden

durch ein Sieb in einen tiefen Napf geschüttet, mit 3 Tassen kochendem

Wasser überbrüht und glatt gerührt. Wenn der Teig etwas verkühlt,
aber doch noch warm ist, rührt man das nötige Salz und das Gelbe

vou 5 Eiern darunter, schlägt das Weiße zu Schnee und schafft es leicht

unter den Teig. Von dieser Masse backt man Omelettes, bestreicht sie

mit einer beliebigen Marmelade, rollt sie zusammen und legt sie kreuzweis
übereinander.

Mmtthige »ml non. à Km« «erlïrattttte Urokkaie reibt man strichweise

mit Zitronensaft und bürstet dann strichweise mit pulverisiertem
Schwefel nach. So gereinigt, stellt man den Hut dann auf einer Flasche
in eine dunkle Stube und läßt, ihn ganz trocken werden.

X-

8ckwarz lackiertes àcler gtättzemt zu mackea. Als ein Herstellungsmittel

des Glanzes auf lackiertem Leder wird empfohlen, 5 Teile Stearinsäure

in 7 Teile Terpentinöl warm zu lösen, bis zu völligem. Erkalten

zu rühren, wobei 3 Teile Kienruß zugesetzt werden. Man nimmt ein

wenig dieser Salbe auf ein dünnes Läppchen und reibt das lackierte Leder
damit ein, dann poliert man mit reinen, weißen Läppchen nach.
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