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§aii0rätpj(iftHü}£ öMisMlnp îra IdjJEijer fiara-Jettiing.

(£vfc&<mt* am öriffeu $omt!ag je$eu SHonate.

Si ® allen Mv. 9 ^Epfember 1894

Pas Bonferuieten öes @b|îes.

Set allen Slrten ber Dbftoerroertung unb fo aucl) beim Äonferoieren
beS ObfteS gaben mir non bem Seftreben auSjugegen, baS Sehen jener
Heilten Organismen (ißtlje) ju gerftören, tnelclie baS Raulen beS fÇvucï)t=

fleifc£)eS beroirfen
_

ober fie unter folcge Sergältniffe 31t bringen, unter
betten fie niegt negetieren unb fiefi nie£)t oermegren Kinnen. 2ÏIS Sîittel,
bie ffäulniSerreger ju jerftören, benitgt man allgemein bag Serfagren,
bie betreffenben grüßte längere Beit auf bie Äocgtemperatur 31t ergigen.
ÜJlan bringt bie gum ©inlegen beftimmten fÇri'tcEjte ober ©emüfe belannter*

weife itt ©las* ober Slecggefäge, oerfcgliegt biefelbett luftbid^t, ergigt
nun bie betreffenben jbonfernen auf Jîocgtemperatur unb erhält fie je
nac£) il)rer Sefcgaffengeit längere ober fördere Beit in berfelben.

SDie atmofpgärifcge Svtft ift gtemltcb) reicglüg mit folgen gäulnigfeimen
angefüllt, ber ©cgug nor bem (Sinfall neuer Äeime ift mit bem nöGigen
31'bfcglug ber Suft non ber fertigen Äonferne gleicgbebetttenb.

Sei ber SuSroagl ber fÇrûc^te £jat man barauf gu achten, bag bie»

felbeit nicfit etma in ber Sfteife fegon ju roeit oorgefegrttten firtb ; fie mi'tffen

natürlich aucï) tabelloS, ogne Çaul» ober ©ruGflede fein. Uitgefcgälte
fÇrûcEjte werben entrneber in reinem SBaffer abgefpült, unb matt lagt
bagfelbe nor bem ©inlegcn in ©läfer auf einem <3ieb ablaufen ober

tuait reinigt bie grüegte, tnie bieg nteift bei Pflaumen, IReitieclauben unb

Jbtrfiijert gefegiegt, inbem man fie auf einem fEitc^e b)in unb ger rollen
lägt ttnb fie bamit abwifegt.

5Dic gefcgättcu jfriiegte fpült man in feigem, bocg niegt locgenbent

Sfßaffer ab unb lägt fie fo lange in bémfelben liegen big baS ©infegiegten
in bie ©inlegegefäge gefc£)ie^t ; boçg barf bieg niemals ju lange bauern,
bamit bie grüßte nic^t an ïlroma nerlieren unb ju inäfferig in bie

©efäge lommen.
Son ber grßgten Sebeitiung unb Sßicgtigleit für bie tQaltbarfeit

ber Äonfernen finb bie ©inlegegefäge ober Segälter felbft. 2lm liebften
roäglt man gierju ©läfer, ba man fo bie ftonferoen am heften im

AMMMliDche GMàilW der SchMtzer Kllillil-ZeiklW.

EvsHàk am örikkeu Sonntag zsSen Monats.

St. Gallen No. 9 September 1894

Aas Ronservieren des Obstes.

Bei allen Arten der Obstverwertung und so auch beim Konservieren
des Obstes haben wir von dem Bestreben auszugehen, das Leben jener
kleinen Organismen (Pilze) zu zerstören, welche das Faulen des

Fruchtfleisches bewirken oder sie unter solche Verhältnisse zu bringen, unter
denen sie nicht vegetieren und sich nicht vermehren können. Als Mittel,
die Fäulniserreger zu zerstören, benützt man allgemein das Verfahren,
die betreffenden Früchte längere Zeit auf die Kochtemperatur zu erhitzen.
Man bringt die zum Einlegen bestimmten Früchte oder Gemüse bekannterweise

in Glas- oder Blechgefäße, verschließt dieselben luftdicht, erhitzt

nun die betreffenden Konserven auf Kochtemperatur und erhält sie je

nach ihrer Beschaffenheit längere oder kürzere Zeit in derselben.
Die atmosphärische Luft ist ziemlich reichlich mit solchen Fäulniskeimen

angefüllt, der Schutz vor dem Einfäll neuer Keime ist mit dem völligen
Abschluß der Luft von der fertigen Konserve gleichbedeutend.

Bei der Auswahl der Früchte hat man darauf zu achten, daß
dieselben nicht etwa in der Reife schon zu weit vorgeschritten sind; sie müssen

natürlich auch tadellos, ohne Faul- oder Druckslecke sein. Ungeschälte

Früchte werden entweder in reinem Wasser abgespült, und man läßt
dasselbe vor dem Einlegen in Gläser auf einem Sieb ablaufen oder

man reinigt die Früchte, wie dies meist bei Pflaumen, Reineclauden und

Kirschen geschieht, indem man sie auf einem Tuche hin und her rollen
läßt und sie damit abwischt.

Die geschälten Früchte spült man in heißem, doch nicht kochendem

Wasser ab und läßt sie so lange in demselben liegen bis das Einschichten
in die Einlegegefäße geschieht; doch darf dies niemals zu lange dauern,
damit die Früchte nicht an Aroma verlieren und zu wässerig in die

Gefäße kommen.

Von der größten Bedeutung und Wichtigkeit für die Haltbarkeit
der Konserven sind die Einlegegefäße oder Behälter selbst. Am liebsten

wählt man hierzu Gläser, da man so die Konserven am besten im



Sluge Behalten uiib bttrcß toieberßolteS f?ocßcn, fofern fteß auf ben

ffriicßten ©cßimmelpilge geBiïbet ßabeit füllten, nacßßelfen farm, Jjni
fjauSßalt iDtrb eg oorteiltjaft fern, fid) @Ia§bi'td)fen mit luftbicßtent 2ßer=

fcßlitß gu Behielten; bicfer Befielt auS ©ummiring unb @laS= ober

tßorgeKanbecfel, meiere niittelft ©cßraitbengetoinbe fo feft ait einanber

gepregt toerben, baß bev 33erfcßlttß oollfommen ïuftbicîjt toivb. äftan ßat
unmittelbar ttacB) betn ffocßprogeß bie ©cßraube feft angubreßen ttttb fteß

buret) ttmfeßren ber ©täfer gu übergeugen, ob fein ©aft auS bettfelBett

ßcrauSfließt. Statt ßat baraitf 51t feßen, baß bie fbonferoenglafer oben

einen ettoaS breiten Staub befißen, um belt ©toff, toelcßen ntait gur
^erfteUung eiiteS luftbicßteit SerfcßtuffeS oertoenbet, baruuter feft anbinben

31t fönnem ©tatt ber fritßer aïïgcmeiit angetnenbeten StinbS* ober

©cßtoeinSblafe, roelcbje für beit ©ebraueß einer geitrauBenben Steinigung
unterntorfen toerben mußte, bebient man fief) altgemein beS ^Pergament»

papiereS, toelcßeS non befter Dualität feilt muß ttttb gum ©ebratteß buret)

jjineinßalten in ßeißeS SBaffer gefeßmeibig gentaeßt ntirb. SSor bem Sluß
binbett ntirb eS mit einem Ducße trotten abgetoifeßt unb entnteber eine

hoppelte, beffer uoeß breifaeße ©cßicßt eingeht feft geöunbeit.
Die, ©inlegegefaße tnerbett ttor beut ©ebratteß mit einer ©obalöfung

auSgetoafcßeit, mit reinem SBaffer nadjgefpt'iït unb an ber Sitft getroefnet.
Stacßbem alleS fo oorbereitet ift, toerben bie eingulegenben f^rüeßte

iit bie ©inlegebeßälter eingefeßießtet rtttb bin cß öfteres Slufftoßen auf bie

ftaeße §anb unb Stütfelit bafftr geforgt, baß möglicßft oiel fjritcïjte itt
biefelben ßitteingeßen; fo toerben auf biefe SfBeife bie ®eßälter fo toeit

gefüllt, baß nom oberen Staube beS fjtalfeS auS ein Staunt 001t ©leiftifb
ftärfe frei bleibt. Darauf gießt matt eitte Bucferlöfuttg, bie titan fteß

00m Beften Sftafftrtabegucfer unb Sßaffer berart ßerftettt, baß gur Sluflöfttng
oott je 1j2 fg. Bucfcr 'M I. SBaffer oertoenbet ntirb. ©obalb ber

Bucfer, toelißer, toenn fieß Itnreinigfeiten geigen foCItett, bttreß Slbfcßäumen
flar gemaeßt roirb, toafferßefl gentorbett, toirb berfelbe ßeiß auf bie

Britcßte gegoffen berart, baß fie ootlftaubig 0011 ber But^erlöfung
bcbccft fittb.

Ifnt eitt Springen ber ©tafer beim ©iitgießeu beS ßeißeit BudcrS
gu oermeiben, toerben biefelben oor bent ©infüHen auf beut Dfeit ober

Ättcßenßerbe allmäßlig crßißt. ©laubt matt, ©alicplfäure für bie befferc

fbaltbarfeit ber Äonferoen gufeßen gu müffen, fo ntirb biefelbe jeßt auf
bie Qä'ücßte gegeben, fei e§ in Spuloerform ober inbetn matt baS tpulocr

guoor in ©ognac auflöst, unb ßierbei reeßnet matt auf je 1 kg. griteßte
x/2 gr. ober girfa 1/2 Deelöffel ©alicplfäure.

Die größte Sorgfalt ßat man auf ben oollftanbig luftbießten Sferftßluß

gu oertoettben. ©in Bewßen beS ooïïfommenen ©cßluffeS bei SSertoenbrtttg

Auge behalten und durch wiederholtes Kochen, sofern sich auf den

Früchten Schimmelpilze gebildet haben sollten, nachhelfen kann. Im
Ha>lshalt wird es vorteilhaft sein, sich Glasbüchsen mit luftdichtem
Verschluß zu bedienen; dieser besteht aus Gummiring und Glas- oder

Porzellandeckel, welche mittelst Schranbengewinde so fest an einander

gepreßt werden, daß der Verschleiß vollkommen luftdicht wird. Man hat
unmittelbar nach dem Kochprozeß die Schraube fest anzudrehen und sich

durch Umkehren der Gläser zu überzeugen, ob kein Saft aus denselben

hcrausfließt. Man hat darauf zu sehen, daß die Konservengläser oben

einen etwas breiten Rand besitzen, um den Stoff, welchen man zur
Herstellung eines luftdichten Verschlusses verwendet, darunter fest anbinden

zu könne». Statt der früher allgemein angewendeten Rinds- oder

Schweinsblase, welche für den Gebrauch einer zeitraubenden Reinigung
unterworfen werden mußte, bedient man sich allgemein des Pergamentpapieres,

welches von bester Qualität sein muß und zum Gebrauch durch

Hineinhalten in heißes Wasser geschmeidig gemacht wird. Vor dem
Aufbinden wird es mit einem Tuche trocken abgewischt und entweder eine

doppelte, besser noch dreifache Schicht einzeln fest gebunden.
Die Einlegegefäße werden vor dem Gebrauch mit einer Sodalösung

ausgewaschen, mit reinem Wasser nachgespült und an der Luft getrocknet.

Nachdem alles so vorbereitet ist, werden die einzulegenden Früchte
in die Einlegebehälter eingeschichtet und durch öfteres Aufstoßen auf die

flache Hand und Rütteln dafür gesorgt, daß möglichst viel Früchte in
dieselben hineingehen; so werden auf diese Weise die Behälter so weit
gefüllt, daß vom oberen Rande des Halses aus ein Raum von Bleistiftstärke

frei bleibt. Darauf gießt man eine Zuckerlösung, die man sich

vom besten Rasfinadezuckcr und Wasser derart herstellt, daß zur Auflösung
von je kg. Zucker '/à l. Wasser verwendet wird. Sobald der

Zucker, welcher, wenn sich Unreinigkeiten zeigen sollten, durch Abschäumen
klar gemacht wird, wasserhell geworden, wird derselbe heiß auf die

Früchte gegossen derart, daß sie vollständig von der Zuckerlösung
bedeckt sind.

Um ein Springen der Gläser beim Eingießen des heißen Zuckers

zu vermeiden, werden dieselbe» vor dein Einfülle» auf dem Ofen oder

Küchenherde allmählig erhitzt. Glaubt man, Salicylsäure für die bessere

Haltbarkeit der Konserven zusetzen zu müssen, so wird dieselbe jetzt auf
die Früchte gegeben, sei es in Pulverform oder indem man das Pulver
zuvor in Cognac auflöst, und hierbei rechnet man auf je 1 ÜA. Früchte
!/s gr. oder zirka Teelöffel Salicylsäure.

Die größte Sorgfalt hat man auf den vollständig luftdichten Verschluß

zu verwenden. Ein Zeichen des vollkommenen Schlusses bei Verwendung



— 6? -
beS SßergementpapiereS ift foïgenbe§ : bttrd) baS @rt)itjen ber jtonferoert
roirb bie in ben ©läfern nacl) bem Serbinben nocl) nortianbene Suft auS*

getrieben; infolge beffen entfielt eine blafenförmige Uluftreibung beS

SapiereS nach oben. ütad) 2lbfül)(ung ber Jbonferoen aber fallt baS

Serbanbmaterial bei oottfommeneu Serfchtug nach innen gufammen, inbent
bie atmofpf)ärtfc£)e Buft fernerer ift als bie im ©lafe norljanbene unb
bilbet fottach eine Vertiefung nac£) innen. SBleibt jebocE) nach ber ©rfaltung
bie blafenförmige Sluftreibung beS Serfc£)luffeS, fo ift bieS ein Beidjen,
baff nod) atmofp^ärifdie Suft in bem (Sinlegebeljälter nor^anben, roeldje
baS Serberben ber Jbonferoen beroirfen mürbe. Sei btefen ©läfern mug
ber Serbanb nochmals entfernt unb burdj' erneutes, bcffereS Serbiitbeit
unb nochmaliges lochen auf geringere 3^it für einen »ottfotnmen luft*
bidjten VerfcE)Iu§ geforgt merbeit.

®ie mit ©d)raubcm)crfdjlug nerfehencn Südjfen bi'trfen nor bem

jtodjen nicht ju feft gefcEjraubt roerben, bie Schraube barf nur tocler

angezogen tnerben. ©obalb ber jbodjprojeg beenbet ift, roirb bie Schraube
feft angebreljt, unb man hat roäl)renb ber 3lufberoal)rung beS öftern
nachjufehen, ob fiel) bie Schraube nidEjt gelodert hat.

SDie auf irgenb roeld)e SBeife nerfchloffenen ©läfer roerben nun in
ein SDampfbab, baS fogeit. äftarienbab, gebracht. ®ieS geflieht, inbem

man in einem eifernen SCopf, ber fo hoch fein mug, baff bie ©läfer bei

aufrechtem Staub nicht über ben 3tanb h'ltau§fehct1/ ^en Soben mit
§eu, beffer nod) mit ber fauberen fboljroolle fo hû<h bebedt, bag bie

©läfer beim lochen nicht fpringeit, ebenfo roerben mit bem gleichen
SDMerial bie 3roifcl)euräume §roifd)en ben f5'lafcEien ausgefüllt, bamit bie

©läfer beim lochen fid) nicht gegenfeitig berühren, rooburch ebenfalls
Srucf) entfielen roitrbe.

3)er gu nerroettbenbe Kochtopf roirb mit lauem SBaffer berart angefüllt,
bag baSfelbe beim Äochen bis an ben §alS ber ©nlegegefäge gelangt,
aber nicht etroa über baS Scvgamentpapier fpi'tlt, roorauf nun baS

SBaffer jum $od)cn gebracht roirb. Son bem SDloment an, roo bitrdj
SBeilen bie Jîodftemperatur beS SBafferS angezeigt roirb, rechnet man nun
bie Äochjeit ber jbonferoen: biefelbe bauert bei grüchten mit roeicljem

fyleifcd) 20—30 äJlinuten, bei folchen mit feftem bagegen 45 SOiinuten.

®ie Jîonferoen lägt man bann noch int ftodjgefäg erfalten unb fie tonnen,
nacliöem bie Konferoengläfer äugerlid) gut gereinigt unb mägig beroegt

finb, bamit flüffiger itnb fefter Inhalt ftch gleichutägig oerteilt, roaS

er forb erIichenfatfS ant näc£)ftcu lEage nochmals ju roieberholen ift, fobantt
in ben SlufberoahrungSraitm, roeldjer troden, fühl unb bttnfel fein mug,
gebracht roerben.

- ö?

des Perggmentpapieres ist folgendes: durch das Erhitzen der Konserveit
wird die in den Gläsern nach den: Verbinden noch vorhandene Lnft
ausgetrieben; infolge dessen entsteht eine blasenförmige Austreibung des

Papieres nach oben. Nach Abkühlung der Konserven aber fällt das
Verbandmaterial bei vollkommenen Verschluß nach innen zusammen, indem
die atmosphärische Luft schwerer ist als die im Glase vorhandene und
bildet sonach eine Vertiefung nach innen. Bleibt jedoch nach der Erkaltung
die blasenförmige Austreibung des Verschlusses, so ist dies ein Zeichen,
daß noch atmosphärische Luft in dem Einlegebehälter vorhanden, welche

das Verderben der Konserven bewirken würde. Bei diesen Gläsern muß
der Verband nochmals entfernt und durch erneutes, besseres Verbinden
und nochmaliges Kochen auf geringere Zeit für einen vollkommen
luftdichten Verschluß gesorgt werden.

Die mit Schraubcnverschluß versehenen Büchsen dürfen vor dem

Kochen nicht zu fest geschraubt werden, die Schraube darf nur locker

angezogen werden. Sobald der Kochprozeß beendet ist, wird die Schraube
fest angedreht, und man hat während der Aufbewährung des öftern
nachzusehen, ob sich die Schraube nicht gelockert hat.

Die auf irgend welche Weise verschlossenen Gläser werden nun in
ein Dampfbad, das sogen. Marienbad, gebracht. Dies geschieht, indem

man in einem eisernen Topf, der so hoch sein muß, daß die Gläser bei

aufrechtem Stand nicht über den Rand hinaussehen, den Boden mit
Heu, besser noch mit der sauberen Holzwolle so hoch bedeckt, daß die

Gläser beim Kochen nicht springen, ebenso werden mit dem gleichen

Material die Zwischenräume zwischen den Flaschen ausgefüllt, damit die

Gläser beim Kochen sich nicht gegenseitig berühren, wodurch ebenfalls
Bruch entstehen würde.

Der zu verwendende Kochtopf wird mit lauem Wasser derart angefüllt,
daß dasselbe beim Kochen bis an den Hals der Einlegegefäße gelangt,
aber nicht etwa über das Pergamentpapier spült, worauf nun das
Wasser zum Kochen gebracht wird. Von dem Moment an, wo durch
Wellen die Kochtemperatur des Wassers angezeigt wird, rechnet man nun
die Kochzeit der Konserven: dieselbe dauert bei Früchten mit weichem

Fleisch 20—30 Minuten, bei solchen mit festem dagegen 45 Minuten.
Die Konserven läßt man dann noch im Kochgefäß erkalten und sie können,
nachdem die Konservengläser äußerlich gut gereinigt und mäßig bewegt
sind, damit flüssiger und fester Inhalt sich gleichmäßig verteilt, was
erforderlichenfalls am nächsten Tage nochmals zu wiederholen ist, sodann
in den Aufbewahrungsraum, welcher trocken, kühl und dunkel sein muß,
gebracht werden.
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Pas mir mit bem fallobjt tun.

35ie fÇallâpfel roerben am groedmägigften gur ©elecbereitung
oerroenbet, benn fie Beppen jene Stoffe in reichem SDÎage, roelcjje bte

©eleebilbung begünftigen. ©oll bag gu ergeugenbe ©elee flar roerben,
fo ift barauf gu feljcn, bag bie 2lepfel im Innern rein meig gefärbt finb,
fo bag alfo ©urmftellen auggufchneiben finb.

äJtan oierteilt bie ungefdjalten 2Iepfel, entfernt bie ©urmftellen
unb fpült bie. Stüde mit reinem ©affer gut ab. hierauf bringt man
bie Stepfei in einen iîeffel, gibt fo niel ©affer gu, baff bie jjrüchtc be=

beeft finb, unb focht fo lange, big fie ftäi gerbrüden laffen. SRun fpannt
man ein grogeg meigeg Seinentucf) über einem entfprcc^enb grogen ©efäge
auf, fd)öpft bie gange äftaffe aug bem fîeffef Ijinein, lägt ben Saft ab=

laufen unb pregt nach bem 2IMül)len ben reftierenben Saft aug. hierauf
bleibt ber Saft fo lange flehen, big fiel) bie trübenben §teifä)teile gu
Soben fegen, rairb bann oorfictjtig fo abgegoffen, bag man nur Haren

Saft erhält, bringt biefen in einen Äeffel, melier fo grog fein mug, bag
ber Saft oljne übergufodjen fteigen fann, fefjt per Jîilo Saft ^2— 3M kg.
gute blaufrcie Sftaffinabe gu unb fd)äumt beim Höchen gut aug. 35er

Saft mirb fofort getrübt, menu fid) am Sftanbc beg ^effets irgenb me'eger

2Infah bilbet, unb aug biefem ©runbe ift ber Dtanb beg Heffelg mittelft
eineg in ©äffer getauchten ißinfelg ftetg rein gu galten.

Sobalb ber Saft com Sftanbc beg eingetauchten Sdjaumlöffelg nidjt
meigr in eingehen Kröpfen, fonbern in Sappen ^erxmterfätlt, mirb ber

Heffel fofort 00m ffeuer genommen, bag fertige ©elee in bie bafiir be»

fiimmteu ©efäge gebracht, meIdje luftbic^t oerfcgloffen am groedmägigften
in trodenen fühlen iftäumen aufbemahrt merben. einem Seutcl mit»

gelochte, gefdjälte Duitten mit Hernen unb Hernl)äufem geben bem ©elee
eine hübfdje rote Färbung, etmag abgeriebene Zitrone, ïlpfelftne ober ein

fleiner SSaniflegufah einen aromatifchen ©efchmad.

Sïpfelfaft. SDtan reinigt gaüäpfel, gerfclmeibet fie in oier STeile,

fod)t fie in einem Steffel mit iiberftehenbem ©affer, fo bag fie fidj
gerbrüden laffen, unb pregt beit Saft ab. 5Jiad)bem fid) bie gleifcijtcite

gu Soben festen, fcljüttet man ben Haren Saft oorftdjtig ab, fe^t per
Siter 150 gr. 3"der gu, focht ben Saft 20 SJiinuten lang unter forg=
fältigem 2lugfd)äumen, füllt ihn abgefühlt in glafchert, roeldje man gut
oerforft an Hilflem Ort fte^enb aufbemahrt. 211g ßufah gu ©affer ift
biefer Saft bei feigem ©etter non ^o£)em ©erte unb mürbe megeit feiner
erfrifdjenben @igenfc£)aft unb feineg ©ohlgefdjmadeg ficher oiele Käufer
finben, roenn er im fbanbel gu haben märe.
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Was wir mit dem Fallobst tun.

Die Falläpfel werden am zweckmäßigsten zur Gelccbereituiig
verwendet, denn sie besitzen jene Stoffe in reichem Maße, welche die

Geleebildung begünstigen. Soll das zu erzeugende Gelee klar werden,
so ist darauf zu sehen, daß die Aepfel im Innern rein weiß gefärbt sind,
so daß also Wurmstellen auszuschneiden sind.

Man vierteilt die ungeschälten Aepfel, entfernt die Wurmstellen
und spült die Stücke mit reinem Wasser gut ab. Hieraus bringt man
die Aepfel in einen Kessel, gibt so viel Wasser zu, daß die Früchte
bedeckt sind, und kocht so lange, bis sie sich zerdrücken lassen. Nun spannt

man ein großes weißes Leinentuch über einem entsprechend großen Gefäße
auf, schöpft die ganze Masse aus dem Kessel hinein, läßt den Saft
ablaufen und preßt nach dem Abkühlen den resticrenden Saft aus. Hierauf
bleibt der Saft so lange stehen, bis sich die trübenden Fleischteile zu
Boden seßen, wird dann vorsichtig so abgegossen, daß man nur klaren

Saft erhält, bringt diesen in einen Kessel, welcher so groß sein muß, daß
der Saft ohne überzukochen steigen kann, setzt per Kilo Saft ^/s — ^/à üg.
gute blaufreie Raffinade zu und schäumt beim Kochen gut aus. Der
Saft wird sofort getrübt, wenn sich am Rande des Kessels irgend welcher

Ansatz bildet, und aus diesem Grunde ist der Rand des Kessels mittelst
eines in Wasser getauchten Pinsels stets rein zu halten.

Sobald der Saft vom Rande des eingetauchten Schaumlöffels nicht

mehr m einzelnen Tropfen, sondern in Lappen herunterfällt, wird der

Kessel sofort vom Feuer genommen, das fertige Gelee in die dafür
bestimmten Gefäße gebracht, welche luftdicht verschlossen am zweckmäßigsten
in trockenen kühlen Räumen aufbewahrt werden. In einem Beutel
mitgekochte, geschälte Quitten mit Kernen und Kernhäusern geben dem Gelee
eine hübsche rote Färbung, etwas abgeriebene Zitrone, Apfelsine oder ein

kleiner Vanillezusatz einen aromatischen Geschmack.

Apfelsaft. Man reinigt Falläpfel, zerschneidet sie in vier Teile,
kocht sie in einem Kessel mit überstehendem Wasser, so daß sie sich

zerdrücken lassen, und preßt den Saft ab. Nachdem sich die Fleischteile

zu Boden setzten, schüttet man den klaren Saft vorsichtig ab, setzt per
Liter 15» gr. Zucker zu, kocht den Saft 26 Minuten lang unter
sorgfältigem Ausschäumen, füllt ihn abgekühlt in Flaschen, welche man gut
verkorkt an kühlem Ort stehend aufbewahrt. Als Zusatz zu Wasser ist

dieser Saft bei heißem Wetter von hohem Werte und würde wegen seiner

erfrischenden Eigenschaft und seines Wohlgeschmackes sicher viele Käufer
finden, wenn er im Handel zu haben wäre.
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©ffigbereitung auS Çallo6jî. $ur ©fftgBerettung eignen

fid) atfc JDbjtartcn, b. t). jîernobft forooîjl als ©teinobft unb ffieerenobft
in aïï feinen Strien unb ©orten. Sludj bie Sefdjaffenfyeit ber fJrucEjt

fdfliegt iljre SSerroenbung nic^t auS, fo bag bemnadj Obft, roeldfeS im
©ommer nom ©türme nur ^albreif nom S3aume abgefangen tourbe,
angefaultes, rourmtgeS Dbft, roeldfeS für anbere 3roecfe überhaupt nidjt
me^r oerroenbbar ift, roeiter bie ObftabfätXe beim Dörren unb ber SBeim

bereitung recîjt zroedmägig jur ©ffigbereitung SSerroenbung finben fönncn.

©ffig beftefjt auS ©jfigfäure unb SBaffer, foroie eoentueïï aromatifc^en
©toffen, roeldje bie betrcffenbe fÇruc£)t liefert. Die ©ffigfäure entfielt auS

Sllfoljol, biefer auS 3uc^er, fonacE) fönnen jur ©ffigbereitung bie fjrücE)te

bienen, beren ©aft einer roeinigen @ä£)rung fä£)ig ift, b. fj- folcfje mit
guder^attigem ©aft ober fotctje, beren @tar!ege£)alt ficE) im 3udcr um»
bilbet. Die tlmroanblung non Sllfoljol in ©fftg erfolgt unter folgenben
SSorauSfe^uttgen :

1. bie betreffenbe glüffigfeit barf nictjt über 10 °/o unb nicEjt unter
3 °/o Stlfoljol enthalten ;

2. bie Temperatur fei nicbt m bocb unb îu niebrig, am îroec!=

mägigften 30—35 0 G.;
3. eS mug ber gutritt beS ©auerftoffeS ber Suft jum ©ctrgefcig

mßglicEift begünftigt fein;
d. eS ift bie ©egenroart cineS effigbitbenben SermenteS (Mycoderma

aceti) notroenbig.
SBir befdjranfen unS barauf, bie primitiofte SIrt ber ©ffigbereitung

anzugeben, roeldje in jeber 3Birtfd)aft otjnc bcfonbcre SSorbereitungen auS<

fiitjrbar ift, ftttb aber eoentuetl aucE) bereit, fpater, fobalb fict) ein ^ntereffe
bafür geigt, SabrifationSmethoben für ben grögern SSetrieb mitzuteilen.

SJtan gerquetfcEit baS gur SSerfügung gc^enbe Dbft, bringt e§ in
ein Çag, gibt fo oiet SBaffer ju, bag nad) bem SSefdjroeren beS DbfteS
mit einem lofen Sigbobett unb ©teinen aEEe Srüdjte bebedt finb unb

placiert baS Sig in eine möglidjft roarme ©teile, ©pater geroonneneS
SDbft fann bis zur SüHitng beS SaffeS Ijinjugenommen roerben.

Stach genügenber ©a^rung ber SJiaffe pregt man ben ©aft ab, gie^t
iE)n auf ein reine? nid)t gefdEjroefelteS Sig/ roeId)eS man an einer

mögtidfft roarmen, jebenfaüs aber froftfidferen ©teüe aufftettt, unb fo

lange mit gutem ftarfem © f f i g fpunbooE ijalt, bis bie ©ffiggii^rung
uori'tber ift, roaS ber Sil ift, roenn febeS ©erctufd) im fjaffe aufgehört hat.

Ilm ttnreinigfeiten abzuhalten, legt man ein SBrettftüddjen auf baS

©punbloch, roeId)eS matt ber ©ic^erîjeit roegen mit einigen Stägeln leicht

antieften fann. Der ©ffig mug bis zur fälligen SSoIIenbung ber ©ffig--
gährung auf bem Sage lagern, roelcEje minbcftenS x/2 $ahr beanfprudit.
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Essigbereitung aus Fallobst. Zur Essigbereitung eignen

sich alle Obstartcn, d. h. Kernobst sowohl als Steinobst und Veerenobst
in all seinen Arten und Sorten. Auch die Beschaffenheit der Frucht
schließt ihre Verwendung nicht aus, so daß demnach Obst, welches im
Sommer vom Sturme nur halbreif vom Baume abgeschlagen wurde,
angefaultes, wurmiges Obst, welches für andere Zwecke überhaupt nicht

mehr verwendbar ist, weiter die Obstabfälle beim Dörren und der

Weinbereitung recht zweckmäßig zur Esstgbereitung Verwendung finden können.

Essig besteht aus Essigsäure und Wasser, sowie eventuell aromatischen

Stoffen, welche die betreffende Frucht liefert. Die Essigsäure entsteht aus

Alkohol, dieser aus Zucker, sonach können zur Essigbereitung die Früchte
dienen, deren Saft einer weinigen Gährung fähig ist, d. h. solche mit
zuckerhaltigem Saft oder solche, deren Stärkegehalt sich im Zucker
umbildet. Die Umwandlung von Alkohol in Essig erfolgt unter folgenden
Voraussetzungen:

1. die betreffende Flüssigkeit darf nicht über 19 sio und nicht unter
3 si« Alkohol entHallen;

2. die Temperatur sei nicht zu hoch und zu niedrig, am
zweckmäßigsten 39—35 ° Lt.;

3. es muß der Zutritt des Sauerstoffes der Luft zum Gärgefäß
möglichst begünstigt sein;

4. es ist die Gegenwart eines essigbildenden Fermentes HNz-eoàeriua
aosti) notwendig.

Wir beschränken uns darauf, die primitivste Art der Essigbereitung
anzugeben, welche in jeder Wirtschaft ohne besondere Vorbereitungen
ausführbar ist, sind aber eventuell auch bereit, später, sobald sich ein Interesse
dafür zeigt, Fabrikationsmethoden für den größern Betrieb mitzuteilen.

Man zerquetscht das zur Verfügung stehende Obst, bringt es in
ein Faß, gibt so viel Wasser zu, daß nach dem Beschweren des Obstes
mit einem losen Faßboden und Steinen alle Früchte bedeckt sind und

placiert das Faß an eine möglichst warme Stelle. Später gewonnenes
Obst kann bis zur Füllung des Fasses hinzugenommen werden.

Nach genügender Gährung der Masse preßt man den Saft ab, zieht

ihn auf ein reines nicht geschwefeltes Faß, welches man an einer

möglichst warmen, jedenfalls aber frostsicheren Stelle aufstellt, und so

lange mit gutem starkem Essig spundvoll hält, bis die Esstggährung
vorüber ist, was der Fall ist, wenn jedes Geräusch im Fasse aufgehört hat.

Um Unreinigkeiten abzuhalten, legt man ein Brettstückchen auf das

Spundloch, welches man der Sicherheit wegen mit einigen Nägeln leicht

anheften kann. Der Essig muß bis zur völligen Vollendung der

Esstggährung auf dem Faße lagern, welche mindestens sis Jahr beansprucht.
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©efst man bem ©ffiggut Himbeeren, SSrombeeren jc. ju, fo geben bicfe

fjrüc£)te ein oorjüglicheS Stroma, gür ben eigenen Sebarf brauet ber

fo gewonnene (Sffig ntcfjt abgezogen ju werben. SSetjufS fetner Klärung
jum Serfaufe fetjt man per Siter gaßgetjatt einen Söffet putnerifierte
Jînoc|cntot|Ie ju, rü£)rt fie orbentlicE) ein, unb lägt ben ©ffig, ttadjbem

fidj bie fîot)le 31t SSobett fetjte, über einen einfachen Ç'Itev laufen.

pr litdjc uni) Daus.

$ie lecmenituiig iter ;f>age6utfEii. Um bie Hagebutten einjumactjen,

oerfa^re man auf fotgenbe ©eife: oor bem ©inmadjen läge man bie

oon ben fernen uitb Haaren befreiten grüdjte einige Stage liegen, bamit
fie etwas teigig werben, ober crweidjt fie in roarment ©affer, worauf
man aufgetöften, fiebenb £>eigen 3uder f1/4 Sßfunb auf ein tpfunb §age=
butten, ober artet) gleiche Steile) über fie gießt unb etwas (Sitronenfaft
ober auet) nod) anbereS ©ewitrj jufefct. iftach einigen Stagen gießt man
ben 3u|ïer wieber ab, nerbidt benfetben burd) Jfodjen unb gießt it)n auf
bie grüdjte jurüd. OiefeS Sluftodjen beS 3u<ïerg wiebertjott matt, bis
ber 3U(Jer bid genug bleibt, b. tj. bis er fid) ju gäben giepert läßt.
Stuf biefe ©eife behalten bie grüdjte bie fdjßne garbe unb itjr frifcfjeS

Stnfetjen. Slnbere fetjütten auch bie gereinigten grüdjte in ben fiebenbett

3uder (fobatb berfelbe, wenn man itjn im Söffet îaït blaft, bid gtt werben

anfangt) unb läßt fie mit bemfelben ftebett, bis fie ftar unb wetd) ge*
worbett finb, fet)t baS nötige ©ewitrj jit, füttt fie in @inmad)gtäfer rtnb

bewahrt fte an einem nidjt gu warmen Orte auf.

Hagebuttenfuppe fteïït man ^er, inbem mau bie gereinigten
frifdjen ober getrodneten grüßte in ©affer (beffer unter ©eingufah) mit
3uder, 3imt, ©tronenfdjaten unb etwas ffartoffetmetjl (welches „fämig"
mad)t) weidj todit, burch ein ©ieb ftreic£)t unb mit geröfteten ©emmet*

fd)nitteit anvidjtet. $ie geröfteten unb gemahlenen ©antenferne bienen
at§ Öbaffeefurrogat unb tonnen attd) frifcf) getrodnet, atS 3Jiet)t, ju ©uppen
unb 23rotjufat) oerwenbet werben.

*
IMeuftnig (fer dtioflneii afs Ilalu'iuigsmifM. Obgleich bie Hülfen*

früdjte ade 23Iutbeftanbteite enthatten, befreit fte bei unferer gewöhnlichen
3ttbereitung in ber Äüdje boch nur einen giemlicb) geringen ©ert für bie

©rnährung. ®ie bem Jbörper fo notwenbigeit, in ben Hütfenfrücfiton in
ÏRenge enthaltenen ©iweißftoffe werben in ber Siegel gar nid)t ober nur
in fehl' geringem ©rabe getöft unb fi'tr bie SSerbauung gefdjidt gemacht.
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Setzt man dem Essiggut Himbeeren, Brombeeren zc. zu, so geben diese

Früchte ein vorzügliches Aroma. Für den eigenen Bedarf braucht der

so gewonnene Essig nicht abgezogen zu werden. Behufs seiner Klärung
zum Verkaufe setzt man per Liter Faßgehalt einen Löffel pulverisierte
Knochenkohle zu, rührt sie ordentlich ein, und läßt den Essig, nachdem

sich die Kohle zu Boden setzte, über einen einfachen Filter laufen.

Mr Küche und Haus.

Nie Uerwemümg à àgàià, Um die Hagebutten einzumachen,

verfahre man auf folgende Weise: vor dein Einmachen läßt man die

von den Kernen und Haaren befreiten Früchte einige Tage liegen, damit
sie etwas teigig werden, oder erweicht sie in warmem Wasser, worauf
man aufgelösten, siedend heißen Zucker h 1/4 Pfund auf ein Pfund
Hagebutten, oder auch gleiche Teile) über sie gießt und etwas Citronensaft
oder auch noch anderes Gewürz zusetzt. Nach einigen Tagen gießt man
den Zucker wieder ab, verdickt denselben durch Kochen und gießt ihn ans
die Früchte zurück. Dieses Aufkochen des Zuckers wiederholt man, bis
der Zucker dick genug bleibt, d. h. bis er sich zu Fäden ziehen läßt.
Aus diese Weise behalten die Früchte die schöne Farbe und ihr frisches

Ansehen. Andere schütten auch die gereinigten Früchte in den siedenden

Zucker (sobald derselbe, wenn man ihn im Löffel kalt bläst, dick zu werden

anfängt) und läßt sie mit demselben sieden, bis sie klar und weich
geworden sind, setzt das nötige Gewürz zu, füllt sie in Einmachgläser und

bewahrt sie an einem nicht zu warmen Orte auf.

Hagebuttensuppe stellt man her, indem man die gereinigten
frischen oder getrockneten Früchte in Wasser (besser unter Weinzusatz) mit
Zucker, Zimt, Citronenschalen und etwas Kartoffelmehl (welches „sämig"
macht) weich kocht, durch ein Sieb streicht und mit gerösteten Semmelschnitten

anrichtet. Die gerösteten und gemahlenen Samenkerne dienen

als Kaffeesurrogat und können auch frisch getrocknet, als Mehl, zu Suppen
und Brotzusatz verwendet werden.

»

àstàng à Kostüm als Nastraagsmiitel. Obgleich die Hülsenfrüchte

alle Blutbestandteile enthalten, besitzen sie bei unserer gewöhnlichen
Zubereitung in der Küche doch nur einen ziemlich geringen Wert für die

Ernährung. Die dem Körper so notwendigen, in den Hülsenfrüchtcn in
Menge enthaltenen Eiweißstoffe werden in der Regel gar nicht oder nur
in sehr geringem Grade gelöst und für die Verdauung geschickt gemacht.
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Dlpie gelöfte ©roeifjftoffe aber ift ber Sftäfirroert bev 23ol;ncu gering.
Um ein »ortrefflid)e3 ffîaïjrungSnttttel §u liefern, müffen bie Sonnen 48
©tunben mit* Mtem 2Ba[f er übergoffen ftebjen. 2Radj 2Ibïauf biefer 3eit
roirb baS Sffiaffer abgegoffen, baS ©efäfj bebedt, bie aufgefcfjroefftett Sonnen
nodjmalS 24 ©tunben feudit fteljen gelaffen unb bann erft mit 0tegen=

roaffer geïodff. ©elbft bereits brei Saljre äffe Soljnen roerben bei biefer

Seljanblitng innerhalb brei ©tunfeen roeiclj rtitb gut oerbaulid;. ^Derartig
gugeric£)tete Salinen machen auc£) nic£)t bie geringften SerbauungSbefdjroerben,
Ijaben einen guten • ©efctimad, inbem ein Seil be§ ©tärfemeljlS brtrcb)

bcn beginnetiben jbeimungSprogeff in ®ertrin übergebt unb eine fc£)ttellere

Söfung beS ©roeifjtörpcrS beroirtt, roobttrd; bie ©nroirfung auf bie Slut*
bereitung rafc^er cor fid) geljt.

linfeiifiralen. Statt nimmt gum Sratett nur beit fftiiden, äffe

übrigen ®eite braucht man gtt bem untenfteljenb betriebenen „Pfeffer".
®er gut gehäutete Süden roirb reidjlid; gefpieft unb im Ofen in fteigenber
Sutter unter häufigem Segieffen in IföcfifienS 45—55 Stinuten gebraten.
3nbeS ftöfff man gur ©auce bie Seber, fcf)roii}t bie buri|geftrtd)ene £eber=

maffe nebft einigen geroiegten (Sljalotten in Sutter einige Stinuten, !od)t
bieS mit Skiffroein unb Mftiger Souiffon gn bidlidjer ©auce, falgt unb

pfeffert unb reicht biefe ©auce neben beut fertigen fèafcnbraten. Ober
man oerfodjt ben Sratenfaft beS fjafett mit faurem Saljm.

JSftfenpfeffet. Stan febmeibet äffe ®eile aitffer beut gum Sraten
bestimmten Süden in ©triebe. ®amt brät man 150 gr. ©pect, ben

man in SBürfel gefdfnitten, mit etroaS Sutter auS, entfernt bie Sffiitrfel,
tut bie ©tücte Ijineiu, brat fie auf äffen ©eiteu an unb überftreut fie
bann mit Steffi, bebeeït fie mit ben narrer entfernten ©pecfroiirfeln unb

giefft nun eilte Ijalbe fflafclie fftotroein, Vi Siter träftige Souiffon att.
2118 ©eœitrg feljt matt noc§ 3Äonenfi$eibcn, ein lträuterbünbelc§en,
SBa^olberbeeren ttttb ißfefferförner gu unb bämpft affeS eine Ijalbe
©tunbe, OfnbeS biinftet man tieine 3^1)^ unb (S^ampignonS (tonnen
aueb) roeggelaffen roerbett) itt Sutter unb etroaS 3ucïek tut tiiefe 3U t>em

ffleifd) unb bämpft e§ langfatn ooffig gar. Scan entfettet bie burcjfgefeilite
©auce, begießt fie mit etroaS £>afenbfftt unb gibt bie ©peife fofort
gu Süifdj.

$a|ïani,eiipiiïée. Scan entfernt ooit ben fbaftanien bie äuffere ©cbjabe

unb rütjrt fie über bem Çeuer fo lange mit etroaS Sutter in einer

lîafferoffe, bis bie bi'tnne §aut ooit fclbft ablöst. ®antt bringt man fie
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Ohne gelöste Eiweißstoffe aber ist der Nährwert der Bohnen gering.
Um ein vortreffliches Nahrungsmittel zu liefern, müssen die Bohnen 48
Stunden mill kaltem Wasser Übergossen stehen. Nach Ablauf dieser Zeit
wird das Wasser abgegossen, das Gefäß bedeckt, die aufgeschwellten Bohnen
nochmals 24 Stunden feucht stehen gelassen und dann erst mit Regenwasser

gekocht. Selbst bereits drei Jahre alte Bohnen werden bei dieser

Behandlung innerhalb drei Stunden weich und gut verdaulich. Derartig
zugerichtete Bohnen machen auch nicht die geringsten Verdauungsbeschwerden,
haben einen guten. Geschmack, indem ein Teil des Stärkemehls durch
den beginnenden Keimungsprozeß in Dertrin übergeht und eine schnellere

Lösung des Eiweißkörpers bewirkt, wodurch die Einwirkung auf die

Blutbereitung rascher vor sich geht.

àstirlïraà. Man nimmt zum Braten nur den Rücken, alle

übrigen Teile braucht man zu dem untenstehend beschriebenen „Pfeffer".
Der gut gehäutete Rücken wird reichlich gespickt und im Ofen in steigender
Butter unter häufigem Beziehen in höchstens 45—55 Minuten gebraten.
Indes stößt man zur Sauce die Leber, schwitzt die durchgestrichene Lebermasse

nebst einigen gewiegten Chalotten in Butter einige Minuten, kocht

dies mit Weißwein und kräftiger Bouillon zu dicklicher Sauce, salzt und

pfeffert und reicht diese Sauce neben dem fertigen Hasenbraten. Oder
man verkocht den Bratensaft des Hasen mit saurem Rahm.

àsenpfesser. Man schneidet alle Teile außer dem zum Braten
bestimmten Rücken in Stücke. Dann brät man 150 Ar. Speck, den

man in Würfel geschnitten, mit etwas Butter aus, entfernt die Würfel,
tut die Stücke hinein, brät sie auf allen Seiten an und überstreut sie

dann mit Mehl, bedeckt sie mit den vorher entfernten Speckwürfeln und

gießt nun eine halbe Flasche Rotwein, ^ Liter kräftige Bouillon an.
Als Gewürz setzt man noch Zitronenscheiben, ein Kräuterbündelchen,
Wachholderbeeren und Pfefferkörner zu und dämpft alles eine halbe
Stunde. Indes dünstet man kleine Zwiebeln und Champignons (können
auch weggelassen werden) in Butter und etwas Zucker, tut diese zu dem

Fleisch und dämpft es langsam völlig gar. Man entfettet die durchgeseihte

Sauce, begießt sie mit etwas Hasenblut und gibt die Speise sofort

zu Tisch.

Kasianienpuree. Man entfernt von den Kastanien die äußere Schale
und rührt sie über dem Feuer so lange nut etwas Butter in einer

Kasserolle, bis die dünne Haut von selbst ablöst. Dann bringt man sie
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mit etroaS©Baffer, ©utter unb ©alg abermals aitfS fyeucr, gerftampft
fie, fobalb fie gar finb, treibt fie mit SRild) burdj ein ©ieb unb fügt
©utter, fotoie ctroaS ©ratenjuS ober in ©rmaugelung bcffen fräftige
Sluftöfung non SiebigS fjleifcfiex'trafit fyingu. ben ©ieberlanben bilbet
biefeS ©urée ein fetjr beliebte ©eilage gu ben oerfd)iebenflen ©raten.

Hie muff man eine fcfrofeumtampe austöfrfien ©eroif |at fdjott
febe ber geehrten Seferinnen nacf) SluSIöfctjung einer ©etroleumlampe mit
bcm Qualme unb beut me|r ober meniger redjt unangenehmen ©erud)
berfelben ©efanntfdjaft gemalt, dod) ift biefer ©erud) nur bort gu
fpiiren, roo man eine Sampe non oben ober oon ber ©eite auSlöfdjt.
diejenigen, roelclje itjre Sampe fo roeit berunterfdjrauben, baff biefelbe

aUtnäljlig nott felbft erlifdjt, merben iïjr ©erucjjSorgan nicE)t beleibigen.
©ßäljrenb bie erfte 9trt unb ©Seife beS 2luSlöfd)enS and) mancfjmal uoct)

gu einer ©rplofton führen ïamt, ift bie le^te ?(rt ooÜftänbig gefahrlos
unb fomit allein attguroenbem 3>n bem ©Jîafje, toie mir bie dodjtflädje
non bem oberen Staube beS ©rcnnerS entfernen, mirb bie Temperatur
beS dodjteS unb beS in bemfelben oerbampfenben ©etroleumS erniedrigt,
die golge baoon ift, baff bie ©cenge ber gebilbeten dämpfe abnimmt
unb bie flamme admäljlid) Heiner rairb. diefer ©organg füfrt roieber

gu einer Slbnatnne ber Temperatur ber oberen ©reunem unb dodjtteile
unb einer bdmit §aitb in §anb gebenden 2lbna§me ber Silbitng oon
©etroteumbampfen. da? ©erlöfdjcn ber flamme gefdjie^t in bem 2Iugen=
blicfe, in roelctiem bie dampfe nicljt tneïjr ausreichen, bie flamme gu

erhalten, ©ine (Srplofion ift ootlftanbig auSgefdjloffen, roenn bie Sampe
fauber gehalten mirb. ©Bird bie flamme aitSgeblafen, fo fteigen er^ilgte
©etroleumbämpfe auf, meiere bie aftmä£)lid) erfterbenbe flamme felbft
oergeljrt.

de |at ein gut ©emüt, brum !oc|t fie gut,
drum mirb an iljrem Tifct) mir frot) gu ©cut! —
der grauen §erg coli rätfel^aften Sügcn,
©rprobt fid) ftetS am ©Boljlfdimact i|rer ©pfeifen,
©Senn fo ein guteS ©Beib !od)t, brät unb fcprt,
tlnb in ben Topf ben ©Bunfclj beS fjergenS rührt,
dafj eS ben ©äften fdjmede unb geheime,

daS gibt ben ©peifen erft bie rechte ©Beilje.

Senau.

SRcbaftion unb S3erïag: $rau ©life ^onegger in ©t. ©allen.
2)rutt bon 3:ij- SBiïtÇ & So, in ©t. ©allen.
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mit etwas Wasser, Butter und Salz abermals aufs Feuer, zerstampft
sie, sobald sie gar sind, treibt sie mit Milch durch ein Sieb und fügt
Butter, sowie etwas Bratenjus oder in Ermangelung dessen kräftige
Auflösung von Liebigs Fleischexträkt hinzu. In den Niederlanden bildet
dieses Purse ein sehr beliebte Beilage zu den verschiedensten Braten.

Mie mich man eine Petroleumlampe auslöschen? Gewiß hat schon

jede der geehrten Leserinnen nach Auslöschung einer Petroleumlampe mit
dem Qualme und dem mehr oder weniger recht unangenehmen Geruch
derselben Bekanntschaft gemacht. Doch ist dieser Geruch nur dort zu
spüren, wo man eine Lampe von oben oder von der Seite auslöscht.

Diejenigen, welche ihre Lampe so weit herunterschrauben, daß dieselbe

allmählig von selbst erlischt, werden ihr Geruchsorgan nicht beleidigen.
Während die erste Art und Weise des Auslöschens auch manchmal noch

zu einer Erploston führen kaun, ist die letzte Art vollständig gefahrlos
und somit allein anzuwenden. In dem Maße, wie wir die Dochtfläche
von dem oberen Rande des Brenners entfernen, wird die Temperatur
des Dochtes und des in demselben verdampfenden Petroleums erniedrigt.
Die Folge davon ist, daß die Menge der gebildeten Dämpfe abnimmt
und die Flamme allmählich kleiner wird. Dieser Vorgang führt wieder

zu einer Abnahme der Temperatur der oberen Brenner- und Dochtteile
und einer damit Hand in Hand gehenden Abnahme der Bildung von
Petrolenmdämpfen. Das Verlöschen der Flamme geschieht in dem Augenblicke,

in welchem die Dämpfe nicht mehr ausreichen, die Flamme zu
erhalten. Eine Erplosion ist vollständig ausgeschlossen, wenn die Lampe
sauber gehalten wird. Wird die Flamme ausgeblasen, so steigen erhitzte

Petroleumdämpfe auf, welche die allmählich ersterbende Flamme selbst

verzehrt.

ue hat ein gut Gemüt, drum kocht sie gut,
Drum wird an ihrem Tisch mir froh zu Mut! —
Der Frauen Herz voll rätselhaften Zügen,
Erprobt sich stets am Wohlschmack ihrer Speisen,
Wenn so ein gutes Weib kocht, brät und schürt,
Und in den Topf den Wunsch des Herzens rührt,
Daß es den Gästen schmecke und gedeihe,
Das gibt den Speisen erst die rechte Weihe.

Lenau.
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