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pas îiodjat.
©aS Kochen ift nicht nur eine ©itte ber giotlifiexten Sßölfev, fonberit

eS ift eine SRaturnotroehbigïeit. ©aS erfeniten mir, roenn mir Beobachten,
toie ocrfdjiebctt ein unb biefelbe ©peife im rotjeit unb int getonten gu*
ftanbe mirft. ©o finb 5. 33. Kartoffeln, rot) genoffen, in größeren Stiengen

für ben ÜKenfctien fogar töttieß. ©ieS BelicBte ©cmüfe, ein Kinb ber (Sorbit*

leren, (£t)ili§ unb StolioiaS, erft feit 1584 iit ënglanb befannt, enthalt
einen ©toff, ber 311 bett giftigften gehört, toclcße bie Statur ben SDtenfchen

ïentten gelehrt îjat : baS ©olaniit. ©uret) ba§ Kochen roirb bie ©ctjciblich*
feit beSfetben befeitigt.

,,©as Kochen ift ber Stnfang ber 33erbauuug !" fagte ein SSertiner

iPhpfiotoge. ©enn roie ber fomptijierfe SSerbauungSapparat beS menfcßlicßen

Körpers bie Stufgabe hat, bie eingenommenst SRahrungSmittet oermittetS

ber auf fie roirfeuben 33erbauititg§fäfte fo 51t Bearbeiten unb ltmjitroanbeln,
baff fie ber (Srnährutig beS Körpers bienen fönnett, ebenfo oerricf)tet baS

Kochen gleichfam bie SBorarbeiten für bie SSerbauungSfäfte, ùnbent eS bie

SRahrungSmittet in ihrer SJtifchuug binbet, ©chäbticßeS nnfchäblicf) macht

itub beufclbcit erft beu SBohlgefchntacf gibt.
SSiele SRahrungSmittet finb roh nbfolut ungenießbar. ©urch bie @r»

hifeung treten eßemifd^e 'Broje'fe auf. @8 biïben fret) bttreh baS ^reimerben
ber (Safe getoiffe eßemifeße SSerbinbuitgen, man nennt fie Stether ober

citherifctje Oete. ©er angenehme ©uft einer guten ©peife rührt baoott

her. ©ie hierburdj entftanbenen emppreumatifd)en fßrobufte fcfinteicßetn

unferer Stafe unb finb bent CrganiSmuS bientich-
©aS Kocben |at aber noch e'"e jnteite ffotge. @S führt unlösliche,

unoerbauliche ©toffe, ioeIcl)e in beu SRahrungSmittetn enthalten finb, in

lösliche unb oerbaulicße über. ©aS häufige 33orfontnten eitteS oerborbenett

SJtagcnS ift eine SJiahnung für bie tQauSfrauen, bent richtigen unb attS*

reichenbctt Kochen ber ©peifeit ihre ootte Stufmerffamfeit jujttrocnben.
SBetctje Itnannehmti^.feit bereitet ihr außerbetu ein mißratenes ÜJtittagS*

ober gar ©aftntaßl

sH-âuHàHsMe
KlUìSivilthsGìstliA GllitisiieilW der Slhimiîei Auim-MW.

Crscheillî ain öritteu Sountag jeöen Mouaks.

Sk. Gallen No. 2 Februar 1895

Das Kochen.

Das Kochen ist nicht nur eine Sitte der zivilisierten Völker, sondern
es ist eine Naturnotwendigkeit. Das erkennen wir, wenn wir beobachten,
wie verschieden ein und dieselbe Speise im rohen und im gekochten

Zustande wirkt. So sind z. B. Kartoffeln, roh genossen, in größeren Mengen
für den Menschen sogar tätlich. Dies beliebte Gemüse, ein Kind der Kordilleren,

Chilis und Bolivias, erst seit 1584 in England bekannt, enthält
einen Stoff, der zu den giftigsten gehört, welche die Natur den Menschen
kennen gelehrt hat: das Solanin. Durch das Kochen wird die Schädlichkeit

desselben beseitigt.

„Das Kochen ist der Anfang der Verdauung!" sagte ein Berliner
Phpsiologe. Denn wie der komplizierte Verdauungsapparat des menschlichen

Körpers die Aufgabe hat, die eingenommenen Nahrungsmittel vermittels
der auf sie wirkenden Verdauungssäfte so zu bearbeiten und umzuwandeln,
daß sie der Ernährung des Körpers dienen können, ebenso verrichtet das

Kochen gleichsam die Vorarbeiten für die Berdauungssäfte, Indem es die

Nahrungsmittel in ihrer Mischung bindet, Schädliches unschädlich macht
und denselben erst den Wohlgeschmack gibt.

Viele Nahrungsmittel sind roh absolut ungenießbar. Durch die

Erhitzung treten chemische Prozesse auf. Es bilden sich durch das Freiwerden
der Gase gewisse chemische Verbindungen, man nennt sie Aether oder

ätherische Oele. Der angenehme Duft einer guten <Ppeise rührt davon

her. Die hierdurch entstandenen cmpyreumatischen Produkte schmeicheln

unserer Nase und sind dem Organismus dienlich.
Das Kochen hat aber noch eine zweite Folge. Es führt unlösliche,

unverdauliche Stoffe, welche in den Nahrungsmitteln enthalten sind, in

lösliche und verdauliche über. Das häufige Vorkommen eines verdorbenen

Magens ist eine Mahnung für die Hausfrauen, dem richtigen und

ausreichenden Kochen der Speisen ihre volle Aufmerksamkeit zuzuwenden.

Welche Unannehmlichkeit bereitet ihr außerdem ein mißratenes Mittagsoder

gar Gastmahl!
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Sie vernünftige 3ubcreititng ber ©peifett pnt aber nodj bic rote^ttge

fyotge : baS jtodjcn jerprt iit ben Sftaf|pung§mitfelu bie Segtonen non

unenblid; f(ciucit ticrifcpcu unb pfla^lkpcit Meinten, in bcucn bic neuere
3Biffenf<§®ft oft bie SSerbreifer üub SScraulaffcr fo vieler Äranfptiten gc=

fuitbcn pat. triefe ïlcinften Siefen, oft von ber ©Pfiffe eines SKiöhneterÄ;

muffen unftpäblitp gemacht unb uerpinbert merben, in ben ©peifett lipr
gepeimntSpoïïeS, oft Sob briitgeitbeS SBefeit ju treiben. 3>c£) erinnere nur
au Sricpinen. Stlfo, liebe Hausfrauen, üben @ie bie Jtunft beS JîoipenS,
ber ©ie gar ttiept 31t pope SBicEjtigfeit beiineffen ïonnen unb ©ie merben

gefegnet merben als bie ^Pflegerinnen beS föftlicfiften ©uteS — ber @e=

fitnbpcit.

Pus Hülfen öcr |Ictrollmupcn.

„Sie Santpc brennt niept pell", ift eine ftänbige Älage an
beit langen SBinterabenben unb boep fcplt c§ babei meift nur an Äleinig=
feiten unb ©orgfalt. Sic Sampe ift ber SRittelpunft aßenbS im Limmer,
ber einer allgemeinen Serücfficptigitng bebarf. SOZit einer SDtifcpung coït
©oba, ©eife ober Sottafcpe unb peifjem SBaffcr reinige matt aflc 3 bis 4
3fßocE)eit bie SaffinS forgfältig, laffe fie gri'mblicp troefnen unb fülle fie

ptcrauf erft mit ipetroleunt. ffür ben frifcpeit Sodjt unb für ben gebrausten;
an mebpem fiel) llnreinigfeit feftgefetjt pat, etnpfieplt eS fiep, ipn tüchtig

31t mafepen, 31t troefnen unb bann uugefäpr eine ©tunbe lang in (Sffig

31t legen, um ipn fcpliejflicp,. abermals getrocf'net, raieber in bie Sautpe 31t

jiepen. 2lucp bie ißetroleitmfannen miiffen tuie oben gereinigt merben unb

man mirb au ber Sampe feine fyreubc paben.
®§ ift eine roeitnerbreitete ©epflogenpeit, baff man in fallen, mo

baS volle Sicpt ber fßetrollampc niept gebraiupt mirb, bie Sampe aus

©parfamfeitSrücffiepten niebrig fepraubt. Statt nimmt babei ben Uebetftanb
in Äauf, baß man bie Saft beS ÜtaumeS, in beut bie Ifietroleumflamme
ipr Sicpt oerbreitet, gehtj verfcplecptert. SSerfttdje paben bie Satfacpe ntepr
als jur ©etti'tgc beftätigt, unb ber ©nttib liegt barin, baff bitrcp baS

SRiebrigftelfeit ber fflamme eine uitvoflftcutbige SSerbrennung ftattfinbet unb

cbenfo, roie bei ber 31t poep gefcpraublett flamme ltnoerbrannte, bitrcp ben

©erttep raaprnepmbare ©afe in ben Sampencplinbern emporfteigen. Sic
richtige SSerbrennung fann nur bann ftattfinben, roenn bie glamute bie

größte Seucpffraft entroicfelt; alSbaun merben bie auS bem Socpt fid; ent*

roicfelnben ©afe ooblftänbig in Äoplenfaurc nerroanbelt, roelcpe buret) ben

©eruep nid;t tvaprnepmbar finb. Seim diiebrigfeprauben ber flamme er*

reiept man aber aud; niept im geringften eine nennenswerte ©rfparniS an
Del. fjieroon fann ftcE) ein jeber buvdt) einen SSerfucp überzeugen, inbem
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Die vernünftige Zubereitung der Speisen hat aber noch die wichtige

Folge: das Kochen zerstört in den Nahrungsmitteln die Legionen von
unendlich kleinen tierischen und pslanzlichcn Keimen, in denen die neuere

Wissenschaft oft die Verbreiter und Vcranlasscr so vieler Krankheiten
gefunden hat. Diese kleinsten Wesen, oft von der Größe eines Millimeters,
müssen unschädlich gemacht und verhindert werden, in den Speisen ihr
geheimnisvolles, oft Tod bringendes Wesen zu treiben. Ich erinnere nur
an Trichinen. Also, liebe Hausfrauen, üben Sie die Kunst des Kochens,
der Sie gar nicht zu hohe Wichtigkeit beimessen können und Sie werden

gesegnet werden als die Pflegerinnen des köstlichsten Gutes —- der

Gesundheit.

Das Mlwl der Petrollaiupen.

„Die Lampe brennt nicht hell", ist eine ständige Klage an
den langen Winterabenden und doch fehlt es dabei meist nur an Kleinigkeiten

und Sorgfalt. Die Lampe ist der Mittelpunkt abends im Zimmer,
der einer allgemeinen Berücksichtigung bedarf. Mit einer Mischung von
Soda, Seife oder Pottasche und heißem Wasser reinige man alle bis 4

Wochen die Bassins sorgfältig, lasse sie gründlich trocknen und fülle sie

hierauf erst mit Petroleum. Für den frischen Docht und für den gebrauchten,

an welchem sich Unreinigkeit festgesetzt hat, empfiehlt es sich, ihn tüchtig

zu waschen, zu trocknen und dann ungefähr eine Stunde lang in Essig

zu legen, um ihn schließlich,, abermals getrocknet, wieder in die Lampe zu
ziehen. Auch die Petroleumkannen müssen wie oben gereinigt werden und

man wird an der Lampe seine Freude haben.
Es ist eine weitverbreitete Gepflogenheit, daß man in Fällen, wo

das volle Licht der Petrollampc nicht gebraucht wird, die Lampe aus

Sparsamkcitsrücksichten niedrig schraubt. Man nimmt dabei den llebelstand
in Kauf, daß man die Luft des Raumes, in dem die Petroleumflamme
ihr Licht verbreitet, ganz verschlechtert. Versuche haben die Tatsache mehr
als zur Genüge bestätigt, und der Grund liegt darin, daß durch das

Niedrigstellen der Flamme eine unvollständige Verbrennung stattfindet und

ebenso, wie bei der zu hoch geschraubten Flamme unverbrannte, durch den

Geruch wahrnehmbare Gase in den Lampencplindern emporsteigen. Die
richtige Verbrennung kann nur dann stattfinden, wenn die Flamme die

größte Leuchtkraft entwickelt; alsdann werden die aus dem Docht sich

entwickelnden Gase vollständig in Kohlensäure verwandelt, welche durch den

Geruch nicht wahrnehmbar sind. Beim Niedrigschrauben der Flamme
erreicht man aber auch nicht im geringsten eine nennenswerte Ersparnis an
Oel. Hiervon kann sich ein jeder durch einen Versuch überzeugen, indem
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cv einmal eine îfktroïïampe mit fetter, bann mit einer niebrigeit stamme
ausbrennen läfjt unb bic Bethen geitbauerit mit einanber in tßerglcid)
bringt. Oie niebrige glarnme hält nur feljr wenig länger cor als bie tjofje.
2luS bem fBorljergefagten ge^t pernor, baß eS ratfam ift, fßetrollampeü
nicht niebrig gefdjraubt brennen gu laffen.

Oie Hängelampen foïïen non geit ju geit auf ifjre ©id)er|eit be?

treffeub baS ^Qerunterfatfert untcr[ucl;t roerben.

Ilm bie Sampeitglocfeit non Oclflecfeit ju reinigen unb baS '"cljöne,

matte Sluêfe^en bcS polierten ©lafeS roiebcrgugeöeit, giege man gtoei Söffet
einer Sluflöfung oou fßottafdje auf bie ©locfc, befeuchte bamit bie gange
Oberfläche unb reibe bie gleiten mit einem feinen, leinenen Säppcfien, fpüte
hierauf mit reinem Sßaffer nacl) unb troefne fie mit einem feinen Sutdje ab.

tljijntol.
9(uf ben fïhpmian bringt micjj eine ©ntbecfitug ber neueren ©hemiè.

gdj möcljte nur roiffen, roie unfere ltr»^>au§iuüttev hel'au^!le^l'a^ ha6en,
baß biefeS roürgige ifSftängchen ihnen fo f'räftig beiffefien tonnte, fdjäblidje
©erädjc gu oertreiben unb alleS, roaS man gu beS SebettS fftotburft uitb

Dbahrung gebraucht, oor fetjneïïem SBerb'erben ju fcfjiviett. Oie SBiffeit*
fch.aft unterer geit h1^ Ben ©dgarfblid jener alten Hausmütter, bie ben

Ohpmiau guérît in ihren ^DauSgarten aufnahmen unb als oorgnglidifteS
SBurjU unb ©peifegeroürg gepflegt hoben, gläugenb gerechtfertigt. Unfere

(ihemifer unb Ißhhfiologen finb feit Sahreu emfig bemüht, Stoffe au§=

giimitteln, roeldje, roie SfJlutardj [ich einmal auSbriicft, gleichfatn bie ba=

oongegangene ©eelc ber organifdjeu Jîorper erfelgeit unb fie, obgleich

lebloS, oor SSerroefung fctjütgeit tonnen. SDBir roiffen, baff biefe ©cfmh*

ftoffc, baS „göttliche" ©alg Homcr'S allgeit oorait, oielmehr ben groect

haben, jenen mifroffopifdjeti Oier-- unb fßflangeitroefen, welche ©ährung
unb gäulniS töten unb Jbränfheiteu im lebetvben ötörper erregen, baS

©afein gu oerleiben, ja biefe gefepftigeo ©ieiter beS gerftörerS ©chttoa

gerabegu gu oergiftcu. Oic ftarfen SÖfineralgifte finb uidjt gu oerroenben,

roo eS fid) um ©rfjalruitg ooit SftaïjrungSmitte-l'u hanbelt; man würbe mit
ihnen roie jener ißäclptcr ber gäbet fahren, ber bic gliege "auf ber ©tint
beS ©djlafenbeit mit einem grojjen ©teinfchlage tötete, unb man Ijat bes>

halb oorgüglicf) nactj weniger fdjarfen organifdgett ©iften gefacht, bie ben

tieinen SBefeu, aber nid)t bent SDlciifdjcit tätlich finb. SHaäjbem bic

öfarbolfäure in ber ©unbcnheilung wie für bie ©cSinfeftioit ber ?lborte

ihre hohe SBJrfüug getan, erntete bic ©ntbecfitng, baß bic aus ber ÄarboB

färtre leidp't barftellbare ©alicplfäure biefclbett guten ©igenfdjaftcn äußere,

ohne fo übelriedjenb rtnb fdjarfgiftig gu feilt, roie erfiere, einen roohloer*

— II

er ciiuiial cine Petrollampe mit heller, daim mit einer niedrigen Flamme
ausbrennen läßt und die beiden Zeitdauern mit einander in Vergleich
bringt. Die niedrige Flamme hält nur sehr wenig länger vor als die hohe.
Aus dem Vorhergesagten geht hervor, daß es ratsam ist, Petrollampen
nicht niedrig geschraubt brennen zu lassen.

Die Hängelampen sollen von Zeit zu Zeit auf ihre Sicherheit
betreffend das Herunterfallen untersucht werden.

Um die Lampcnglocken von Oelslecken zu reinigen und das schöne,

matte Aussehen des polierten Glases wiederzugeben, gieße man zwei Löffel
einer Auflösung von Pottasche auf die Glocke, befeuchte damit die ganze
Oberfläche und reibe die Flecken mit einem feinen, leinenen Läppchen, spüle

hierauf mit reinem Wasser nach und trockne sie mit einem feinen Tuche ab.

Thymol.
Auf den Thymian bringt mich eine Entdeckung der neueren Chemie.

Ich möchte nur wissen, wie unsere Ur-Hausmütter herausgebracht haben,
daß dieses würzige Pflänzchen ihnen so kräftig beistehen könnte, schädliche

Gerüche zu vertreiben und alles, was man zu des Lebens Notdurft und

Nahrung gebraucht, vor schnellem Verderben zu schützen. Die Wissenschaft

unserer Zeit hat den Scharfblick jener alten Hausmütter, die den

Thymian zuerst in ihren Hausgarten aufnahmen und als vorzüglichstes

Wurst- und Speisegewürz gepflegt haben, glänzend gerechtfertigt. Unsere

Chemiker nnd Physiologen sind seit Jahren emsig bemüht, Stoffe
auszuwickeln, welche, wie Plutarch sich einmal ausdrückt, gleichsam die da-

vongegangene Seele der organischen Körper ersetzen und sie, obgleich

leblos, vor Verwesung schützen können. Wir wissen, daß diese Schutzstoffe,

das „göttliche" Salz Homer's allzeit voran, vielmehr den Zweck

haben, jenen mikroskopischen Tier- und Pflanzenwesen, welche Gährung
und Fäulnis töten und Krankheiten im lebenden Körper erregen, das

Dasein zu verleiden, ja diese geschäftigen Diener des Zerstörers Schiwa

geradezu zu vergiften. Die starken Mincralgifte sind nicht zu verwenden,

wo es sich um Erhaltung von Nahrungsmitteln handelt; man würde mit

ihnen wie jener Wächter der Fabel fahren, der die Fliege 'auf der Stirn
des Schlafenden mit einen? großen Steinschlage tötete, und man hat
deshalb vorzüglich nach weniger scharfen organischen Giften gesucht, die den

kleinen Wesen, aber nicht dem Menschen tödlich sind. Nachdem die

Karbolsäure in der Wundenhcilnng wie für die Desinfektion der Aborte

ihre hohe Wirkung getan, erntete die Entdeckung, daß die aus der Karbolsäure

leicht darstellbare Salicylsäure dieselben guten Eigenschaften äußere,

ohne so übelriechend und scharfgiftig zu sein, ivie erstere, einen wohlver-
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bientôt SSetfatt. Dîacfy neueren itnterfuchungen ift aber ein im Strom beg

ShtjmiaitS enthaltener ©toff, baS fE£)i;inoI ober bcr Shpmiamßampher,
noch niel roirffamer als bie genannten, fofern eilt Seit Storno! eine größere
gährungShemmettbe SBirfnng ausübte, als nier Seile ftarbol» ober ©altcpl*
fäure. Siefe galfrungS* itnb fäitlniSroibrige .Kraft beS ShputolS ift be=

reitS im Raffte 1868 bemerft roorbett, ohne baff r>ergïeicE)enbe SSerfucße

bantalS angeftellt mürben. SaS Storno! hot beit SSotgitg, roohlrtechenb

31t fein, loä^renb bie ©alictflfäure geruchlos, bie Jbarbolfäure iibelrieclieitb

ift. SlllerbingS fcheiitt fie etroaS ftärfer auf beit Organismus einjù'toirïen,
als bie groeitgcnannte, beim man fanit bttrch ftarfe ©abeit auch größere
Siere töten unb bemertt bann, baff ihre Itabauer felbft in bcr Sropeu*
fonne nur fel^r lattgfam nertnefeit ; aber iit flehten SDcengen ift baS St;t)moI
Dofffommen nnfc£)äbtich. ©eilt geiuin'j^after ©efdjmad roirb eS norjugS«
mcife jut ©rhaltuitg bcr ivleifchmareit empfehlen, mährenb bie gefchntacf*

lofe ©alictjlfäurc für bie Haltbarmachung ber ©etränte unb beS ©im
gemachten eine bebeuteitbe Sßic^tigfcit erlangen bitrfte. Sie Heilmittellehré
fnüpft außerbent ait beibe niclfactje, 311m Seil uöflig betnährte Hoffnungen.

S.

pi* fuidje unb $jau0.

itmitaiteu. ©in jarteS ©tücl Dtinbfleifd) attS ber .Keule fchiteibet man
3U honbtetlergroßeu ©clfeibcit unb flopft fie mit beut äJiefferrücfeit auf
beibeit ©eiten. Sie fyleifc£)fc£)iiitteit merbeit mit etmaS ©alg eingerieben,
mit feingeroiegteit 3roiebelit beftreut unb mit einem Dîiemchett ©pecf, nach

Seliebeit and; mit einer fleiitcit fülle noit gemiegtent fleifcl) belegt, ein*

gerollt unb mit ©peilercheit jugefteclt ober mit fabett jugebunbeit unb in

heißem fett ringSitnt gelb gebraten. Sann gießt mau heißeS SBaffer baran,
bis cS über beit ïïioulabeit fteljt, löft baS angebratene fett Io§, gibt eine

Srotfrufte bei, becft baS ©efäß 311 unb laßt baS fÇïetfcb) meicl) bäntpfett.
Ohne ©auee, mit fett übergoffen, holten ficß biefe Stoulaben ait einem

fühlen Orte aufbewahrt längere 3eit frifdh; eS lohnt fid) beSÏ)alb, etmaS

mehr bauoit herguftellen. ©ie ergeben, fdjräg tranchiert einen ebenfo fchtnacf»

haften als h®fd)eit falten Sluffchhitt.

Sdliftlteiifpeife. Sie horten Ueberrefte eiueS ©d)infenS, bie man beim

Sßurfter oft gang billig erhält, merbeit jiemlich fein geroiegt. ©ine form
ober ÄaffcroKe roirb mit ifyett bid auSgeftricheit unb mit abgefottenen Steubeln,
SOÎaccarotti ober SBaffeffpäßcheit (.Knöpfti) belegt. Hierauf legt man eine

Sage ©chiufeu ttitb begießt ißu mit beut in 28itrfel gefcfjirittencn, attSge=
brateneit ©chinfeufett. ©ottte fein folcßeS mehr uor'hanbeti fein, fo fdjneibet
matt etroaS geräucherten ©pect in Sßürfel unb nerroenbet — auSgebrateit —
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dienten Beifall. Nach neueren Untersuchungen ist aber ein im Aroin des

Thymians enthaltener Stoff, das Thymol oder der Thymian-Kamphcr,
noch viel wirksamer als die genannten, sofern ein Teil Thymol eine größere
gährungshemmende Wirkung ausübte, als vier Teile Karbol- oder Salicylsäure.

Diese gährungs- und fäulniswidrige Kraft des Thymols ist
bereits im Jahre 1868 bemerkt worden, ohne daß vergleichende Versuche
damals angestellt wurden. Das Thymol hat den Vorzug, wohlriechend

zu sein, während die Salicylsäure geruchlos, die Karbolsäure übelriechend
ist. Allerdings scheint sie etwas stärker ans den Organismus einzuwirken,
als die zweitgcnannte, denn man kann durch starke Gäben auch größere
Tiere töten und bemerkt dann, daß ihre Kadaver selbst in der Tropensonne

nur sehr langsam verwesen; aber in kleinen Mengen ist das Thymol
vollkommen unschädlich. Sein gcwürzhafter Geschmack wird es vorzugsweise

zur Erhaltung der Fleischwaren empfehlen, während die geschmacklose

Salicylsäure für die Haltbarmachung der Getränke und des

Eingemachten eine bedeutende Wichtigkeit erlangen dürfte. Die Heilmittellehre
knüpft außerdem an beide vielfache, zum Teil völlig bewährte Hoffnungen.

8.

Mir Küche und Hnus.

Kaàà. Ein zartes Stück Rindfleisch aus der Keule schneidet man

zu handtellergroßen Scheiben und klopft sie mit dem Messerrücken auf
beiden Seiten. Die Fleischschnitten werden mit etwas Salz eingerieben,
mit feingewiegten Zwiebeln bestreut und mit einem Riemchen Speck, nach

Belieben auch mit einer kleinen Fülle von gewiegtem Fleisch belegt,
eingerollt und mit Speilerchen zugesteckt oder mit Faden zugebunden und in

heißem Fett ringsum gelb gebraten. Dann gießt man heißes Wasser daran,
bis es über deu Rouladen steht, löst das angebratene Fett los, gibt eine

Brotkruste bei, deckt das Gesäß zu und läßt das Fleisch weich dämpfen.
Ohne Sauce, mit Fett übergössen, halten sich diese Rouladen an einem

kühlen Orte aufbewahrt längere Zeit frisch; es lohnt sich deshalb, etwas

mehr davon herzustellen. Sie ergeben, schräg tranchiert einen ebenso schmackhaften

als hübschen kalten Ausschnitt.

8áiià>s>msiî. Die harten Ueberreste eines Schinkens, die man beim

Wurster oft ganz billig erhält, werden ziemlich fein gewiegt. Eine Form
oder Kasserolle wird mit Fett dick ausgestrichen und mit abgesottenen Nudeln,
Maccaroni oder Wasserspähchen sKnöpfli) belegt. Hierauf legt man eine

Lage Schinken und begießt ihn mit dem in Würfel geschnittenen, ansgc-
bratenen Schinkenfett. Sollte kein solches mehr vorhanden sein, so schneidet

man etwas geräucherten Speck in Würfel und verwendet — ausgebraten -



bicfeS gfett gum llebergiegen. 2)er ©djinîenlage folgt roteber ciitc Sage

oou bet' ©felfïfpeife ttitb nacrer roteber ©cf)in!en. Obenauf mug ©)M)lfpeife
liegen. SDantt quirlt man einige ©er mit etroaS ©tilcf) ober ©aljut gut
bitrcE), fügt etroaS ©alg unb ©luSfatnug bei, giegt bie§ über baS @ericE)t

unb legt gerftreut ©tüäcfyett füger ©utter obenauf. Oie ©peife fanit in§

SBafferbab gefegt merbeit, too fie l1/^ Stunben focljen mug; gibt rnait
fie bireït in ben Ofeit, fo braucht fie gum ©acfeit s/i Stunben. ©rimer
©alat, gefocjfte Snretf.c^gen ober Äirfdjen paffen gut git biefer ©dfintenfpeife.

|)aprilta=l5rftififtfi. ©in Bgnber,- .Karpfen ober ©d^eltfifcE) wirb ge=

fcEptppt, gepult unb auf beibeit ©eifeit iit 4 Zentimeter ©ntfernung ber

©reite rtacE) ein wenig cingefcljnitten. SERait nimmt itjn fauber au§, olpte

iljn gu gerlegen, fatgt ilpt unb beftreut ilpt mit ©felji, unter welcffeS man
etroaS äcfjten ©apriîa mifcfjt. ÜDann legt man ben fÇifd^ auf eine ©raten»
leiter in bie Sratpfaitne unb gibt auf 1 Silo fjifdfi 100 ©ramm füge
Sutter Ipneiit. @o lagt man belt fyifct) unter öfterem ©cgiegeit im Ofen
ober ©ratofeu a/2 ©tunbe braten, beftreut ilju beim 2ltiricfjten mit Sßeter-s

fitie unb feroiert iljn Ijetg.

äarpfen fitnit gefofieu. Siele fcEruppen ben Karpfen niclit, wenn fie

iljit blau fiebert, bod) fiube ici) e§ burdjauS nicljt angenehm, ©djuppen auf
bie Bunge unb gtoifcfieit bie Büfjuc gu beïomnten, meSjjalb idj iljtt ftetS

fdjuppen lieg, ©fait oerfä^vt roic bei blau gefottenem Sad)§, inbem man
iljn laugfam mit fiebeub feigem ©fftg begiegt, ilpr bagcgen in bie balte,

gewürgte SBurgelbrülje bringt, nur 6—8 ©îimtten fiebeu lägt, bann iljn
auf ber Äodjmafdjittc gut* ©eite fdjiebt unb nodj 1/2 ©tunbe gießen lägt,
©fan nimmt ben fyifdj erft ferau§, wenn er angerichtet roirb, garniert i|n
bann mit ©tronenfdjcibeit unb ©eterftlie unb gibt ©|ig unb Oel ober

frifcfje ©utter, ©arbettenbutter ober ©îeerrettig mit BlI^er, ©Baffer unb

©"fig angemacjjt bagtt, ben man mit bleitige^acbter ©irouenfdjale wiegt.
•X-

ßarfifiürinei:. Süitge, gutgcinäftete tQii^ner werben gefc£)lac£)tet, gereinigt,

ausgenommen, gut abgemafeljen, abgetroefnet, iit 4—5 Seile gerlegt, mit
etwas Saig eingerieben, in eine ©Ufdjung ooit gefdjlagenem ©fe|l unb

© getaudjt, mit geriebener ©emtnel beftreut unb iit ©cEpnalg mit ©inber»

talg üermifcfjt ober iit Sutter gu golbgetber Çarbe auSgebacfen. ©Senn alle

gdetfdjftüd'e gebacfeit unb fjerauSgenommett finb, gibt man bie mit ©entmel

beftreuten Sebent unb ©tagen in ba§ ©dpitalg itnb lägt e§ gitgebecft bünfteit.
Oann bratet man eine §anbooll flcingeljacfte ©eterfilienblätter iti ©utter,
bie man beim 2lnricl)teit über bie Sadf)ü£)iter ftreut. Sic SBietter geben

Ijiergu fuitgeS ©entitfe ober grünen ©alat mit (Stent.

dieses Fett zum Uebcrgießen. Der Schinkenlage folgt wieder eine Lage

von der Mehlspeise und nachher wieder Schinken. Obenauf muß Mehlspeise

liegen. Dann quirlt man einige Eier mit etwas Milch oder Rahm gut
durch, fügt etwas Salz und Muskatnuß bei, gießt dies über das Gericht
und "legt zerstreut Stückchen süßer Butter obenauf. Die Speise kann ins

Wasserbad gesetzt werden, wo sie W/s, Stunden kochen muß; gibt mau
sie direkt in den Ofen, so braucht sie zum Backen ^ Stunden. Grüner
Salat, gekochte Zwetschgen oder Kirschen passen gut zu dieser Schinkenspeise.

DapMa-àaifM. Ein Zander, Karpfen oder Schellfisch wird
geschuppt, geputzt und auf beiden Seiten in 4 Centimeter Entfernung der

Breite nach ein wenig cingeschnitten. Man nimmt ihn sauber aus, ohne

ihn zu zerlegen, salzt ihn und bestreut ihn mit Mehl, unter welches man
etwas ächten Paprika mischt. Dann legt man den Fisch auf eine Bratenleiter

in die Bratpfanne und gibt aus 1 Kilo Fisch 109 Gramm süße

Butter hinein. So läßt man den Fisch unter öfterem Bcgießen im Ofen
oder Bratofen Stunde braten, bestreut ihn beim Anrichten mit Petersilie

und serviert ihn heiß.

Karpfen lilan gefokà. Viele schuppen den Karpfen nicht, wenn sie

ihn blau sieden, doch finde ich es durchaus nicht angenehm, Schuppen auf
die Zunge und zwischen die Zähne zu bekommen, weshalb ich ihn stets

schuppen ließ. Man verfährt wie bei blau gesottenem Lachs, indem man
ihn langsam mit siedend heißem Essig bcgießt, ihn dagegen in die kalte,

gewürzte Wurzelbrühe bringt, nur 6—8 Minuten sieden läßt, dann ihn
auf der Kochmaschine zur Seite schiebt und noch Stunde ziehen läßt.
Man nimmt den Fisch erst heraus, wenn er angerichtet wird, garniert ihn
dann mit Citronenschciben und Petersilie und gibt Essig und Oel oder

frische Butter, Sardellenbutter oder Meerrettig mit Zucker, Wasser und

Essig angemacht dazu, den man mit kleingehackter Eitronenschale wiegt.

àânlmer. Junge, gutgcmästetc Hühner werden geschlachtet, gereinigt,

ausgenommen, gut abgewaschen, abgetrocknet, in 4—5 Teile zerlegt, mit
etwas Salz eingerieben, in eine Mischung von geschlagenem Mehl und

Ei getaucht, mit geriebener Semmel bestreut und in Schmalz mit Rindertalg

vermischt oder in Butter zu goldgelber Farbe ausgebacken. Wenn alle

Fleischstücke gebacken und herausgenommen sind, gibt man die mit Semmel
bestreuten Lebern und Magen in das Schmalz und läßt es zugedeckt dünsten.
Dann bratet man eine Handvoll kleingehackte Petersilienblätter in Butter,
die man beim Anrichten über die Backhühner streut. Die Wiener geben

hierzu junges Gemüse oder grünen Salat mit Eiern.
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JWi=|)it([|[iit!]. s/4 Jlilo Jöiedit ober 3aitbcr, 125 ©räumt a&gefd)ättcS,
eriueidjteg Sßeijfbrot, 'jt Virer gute toeiffe ©aitce, 125 ©ramm Sutter,
10 (gier, 32 ©ramm ©arbeiten, 32 ©ramm Sarmefanläfe ; ben britten
Steil beg fyi[d;e§ macl)t man tit Sutter, ©alg, Pfeffer, (Wugfatituff, ©d)alotte
gar, ri'i^rt Sutter îtttb ©er 31t ©aljtte, nimmt bie anberert feingefjacfteu
^ngrebtenjen alle mit barunter, foroie beit feften ©djttee oon fecf»§ ©er.it
ttitb £oif»t beit Subbing 1—11/g ©tunbeit.

Sdutlfefpafteiie uoti l:'ifrfi in Ulütfeiteig. ©dpteibe beit gifd) a"g ©attt
uitb ©raten, forme Heine (goteletteg, mariniere fie, ©alj, Sfeffer, ©troneiu
faft, unb ^fßeterfttie, bereite oon bent übrigen gifdje eine gifdp
farce, redit (oder, mifd;e etmag ^Peterfitic, ©djnittlartd) unb ©jjampignong
ba§u, beftreid;e eine tfkftdenfdiüffel bid mit Sutter, belege fie fingerbid
mit biefer garce, lege bie abgetrodneten UifcljcoteletteS barüber, bede e§

mit garce, fülle bie fangen gut au§ ttitb bilbc eine Jjalbhtgel baoott, bede

unb garniere fie mit Slätterteig, 31t toelcljem man 1j„ Äifo Sutter, i/„ Jïilo
(Wel)l, 2 (vier oerroenbet unb beit Steig 6 — 7 mal auSfdjtägt, (Watt gibt
eine ©arbelleufauce ba3tt.

feßeijuppe. (Sin fjalbeg Sfunb Seber mirb iit ©titdcljeu gefd;nitten
unb itt Sutter mit 3n>icbcl, Saud), gelben (Rüben mtb tpetcrfilie gebampft.
®ann gibt man brei ftodflöffel ooll (Weljt barait, roftet cS gelb, füllt mit
gleifc|brül)e nacE) unb gibt beim 2lnrid)tcit fauren (Ralfm unb geröfteteS
Srot bagtt.

Srtefieiidiucfieu. ©ut aitSgebratene ©djiueiucgriebeu (äfft man oer*

lüljlcn unb ßadt fie fein, fügt 2Re£)I, einige ©er, 1 ©lag fdjarf fäuerlidjen
Skijfrociit, 1 ©iag (Rettin, ehoag @0(3 ttitb fd;iuar3eu ^Pfeffer ba3tt, oer=

arbeitet bieg 3U einem feften Steig, läßt benfelbett eine Ijatbe ©tunbe ait
tuaient Orte ftebjen unb roaltt ifjit bann fingerbid attg. (Jtgtmfcjjeit belegt

man ein Sied) mit eingefettetem tfkpier, orbnet bie iit beliebige ©tüde
gefdmitteneit Jluclieit barauf, ïiteift fie oben 2— 3 mal mit entent (Keffer
eitt, beftreidit fie mit 3çrfd)lagcnetn © unb badt fie iit einem gientlicl)

fyeijfeit Ofen.

ftfigefiirtfume Mefitfiföfje. 11 Staffe (Wild), 125 ©ramm gefdpo^ene
Sutter unb 1ji Jïilo (Wefl ri'tfjrt man iit einer ©dfiiffel gut 3tifammcn,
big bie (IRaffe fid) alg gebuttbener (Steig oon ber ©cßüfjel lüft. ÎBeitit bie

(Wifdinng crfaltet ift, fügt man bag nötige ©0(3 Ifiigu uitb rüijrt bag

©elbe 001t 3 ©cm 1111b bag 311 ©dpiec gefd)lagcue ©nicif) bei, ftidjt 001t

beut $eig JÏIûjje ab, gibt fie in fodjenbeg ©aljmaffcr unb lagt fie bei

geliitbeut getter gar werben.
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Fisrlì-Dmlàg. "//Kilo Hecht oder Zander, 125 Gramm abgeschältes,
erweichtes Weißbrot, "/ Liter gute weiße Sauce, 125 Gramm Butter,
10 Eier, 32 Gramm Sardellen, 32 Gramm Parmesankäse; den dritten
Teil des Fisches macht man in Butter, Salz, Pfeffer, Muskatnuß, Schalotte
gar, rührt Butter und Eier zu Sahne, nimmt die anderen feiugehackten
Ingredienzen alle mit darunter, sowie den festen Schnee von sechs Eiern
und kocht den Pudding 1—1""/ Stundem

KMstelpastck von 1stsib in M.äiierieig. Schneide den Fisch aus Haut
und Gräte», forme kleine Côtelettes, mariniere sie, Salz, Pfeffer, Citronensaft,

Zwiebeln und Petersilie, bereite von dem übrigen Fische eine Fischfarce,

recht locker, mische etwas Petersilie, Schnittlauch und Champignons
dazu, bestreiche eine Pastetcnschüssel dick mit Butter, belege sie fingerdick
mit dieser Farce, lege die abgetrockneten Fischcotelettes darüber, decke es

mit Farce, fülle die Fugen gut aus und bilde eine Halbkugel davon, decke

und garniere sie mit Blätterteig, zu welchem man Kilo Butter, Kilo
Mehl, 2 Eier verwendet und den Teig 6 — 7 mal ausschlägt. Mau gibt
eine Sardelleusauce dazu.

Kàrsuppe. Ein halbes Pfund Leber wird in Stückchen geschnitten
und in Butter mit Zwiebel, Lauch, gelben Rüben rend Petersilie gedämpft.
Dann gibt man drei Kochlöffel voll Mehl daran, röstet es gelb, füllt mit
Fleischbrühe nach und gibt beim Aurichteil saureu Rahm und geröstetes
Brot dazu.

Gmàr-ààu. Gilt ausgebratene Schiveiucgriebeu läßt mau
verkühlen und hackt sie fein, fügt Mehl, einige Eier, 1 Glas scharf säuerlichen

Weißwein, 1 Glas Rhum, etwas Salz und schwarzen Pfeffer dazu,
verarbeitet dies zu einem festen Teig, läßt denselben eine halbe Stunde an

kühlem Orte stehen und wallt ihn dann fingerdick aus. Inzwischen belegt

man ein Blech mit eingefettetem Papier, ordnet die in beliebige Stücke

geschnittenen Kuchen darauf, kneift sie oben 2— 3 mal mit einem Messer
ein, bestreicht sie mit zerschlagenem Ei und backt sie in einem ziemlich

heißen Ofen.

Nkgààue ÄelUlliiße. 1st Tasse Milch, 125 Gramm geschmolzene

Butter und Kilo Richt rührt man in einer Schüssel gut zusammen,
bis die Masse sich als gebundener Teig von der Schüssel löst. Wenn die

Mischung erkaltet ist, fügt man das nötige Salz hinzu und rührt das

Gelbe von ,3 Eiern und das zu Schnee geschlagene Eiweiß bei, sticht von
dem Teig Klöße ad, gibt sie in kochendes Salzwasscr und läßt sie bei

gelindem Feuer gar werden.
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ffiefinificnc, itnctojfeCn. ©efottene, gcfdjälte uiib in ©cljeibcu ge=

fcpittcnc Kartoffeln werben ht ©utter gebraten. 3" ci'tc wit ©utter
auSgeftvidjcnc, ofenfefte ©djüffcl legt man eine ©dfidjt biefer Kartoffeln,
beftreut fie mit gefdjnittencn, in ©utter gelb gebratenen ^u'tcbctit, ges

pdteut §äriitg, gcljacftetn ©dptlat uub geriebenem Käfe. hierauf ïommt
tuieber eine Sage Kartoffeln u.f.ro., bis ber SSovraf oerbraitdjt ift. Sinn
quirlt man fattren dial)m mit etroaS SReljl unb einigen ©gelb gufammett,
fügt eine ©rife ©feffer unb bie gut oerriipte §ärmg§mild) bei, fepttet
bieg über bie Kartoffeln, beftreut fie nochmals mit geriebenem Käfe,
pflüeft Heine ©titdepn ©utter obenauf unb läßt bag ©ange im Ofen
bräitnlicjj baden. Oag ©eridjt pt beit ÜRäproert ooit fjleifd^.

florhefffidier ftpfetfuCj (®etce). ÏRart roifd)t nicî;t gang reifes gaHobft
forgfältig ab, entfernt ©lüte, ©tiel unb etmaige faule ©teilen. Oamt
fepeibet man bie Slepfel in 4—8 fEcile unb fetjt biefe mit Kcrnpug
ttnb ©cple unb reicï;lic£) ©affer aitfg geuet. ©ollte 31t oicl ©affer oer<

bampfen, fo muß fodjenbe fylüffrgfeit Ijingitgetan toerben. Oie gang gcr»

!oä)te SDÎaffe läßt matt in cittern irbctten ©efäfg gugebedt 24 ©tunbeit

ftepn unb tut fie banad) gum Ourdflaufett roenigfteng 12 ©fitnbeu lang
in einen leinenen ©eutel. ÜJlau gießt ben Haren ©aft oorfiepg 00m
ffiobenfatg, miegt ip rtttb fetrt ip mit 3ucter, ©futtb auf ©fitnb geregnet,
aitfg getter. SDag ©dfäumen muß forgfältig gefdjepn, foitft gibt c§ fpätcr
gäben im ©clée. fftaebbent ber ©aft nur 6—8 SRinuten gefodjt pt
(ntatt mad)t am Heften auf faltcnt Ocller eine ©robe) mirb er itt ©läfer
gefüllt unb erfaltet mit ©ergamentpapier gugebunben. 2öi'uifcl)t man ein

befonbereg Stroma, fo mirb etma§ gange ©anifle ober ©aft unb ©djale
einer 3itrone mitgefodp ilRatt todje biefett ©tilg portiongroeife, b. I). 4J2 Kilo
©aft unb */» Kilo 3uder immer nur auf einmal; nimmt man größere
SJÎengen, fo muß ber ©aft avtcE) länger fodjett, toobei ber ©tilg feine fepne
garbe ocrliert unb gu bunlel mirb.

DorgtiglMeii iierltiffi erhält man auf folgenbe ©eife, bie ict) oft
erprobte: 2p beftreid;e einen mittelgroßen, pptt irbenen Oopf innen
bümt mit guter ©utter, quirle oorpr 5 große, gange ©er mit toettig

©alg uttb brei ©ßlöffeltt latter, abgelochter SDlilcE) tüchtig buret) unb feptte
bie SRaffe iit ben oorbereiteten Oopf. Oiefett feige id) fobann in einen

eifernen Kochtopf mit roenig foepnbem ©offer, iit roelcpn er gut pteiin
paßt, lege einen Oedel oerfept barüber, bat ici) etroaS be'cpicrc, unb

laffe baS ©ange eine ©tunbe focpit, ope bat Oedel gu pben. ©tetS

fülle id; roenig lod)enbe§ ©affer naep roenn e§ 311 fep einlöste; ba§=

felbe barf ja nidjt über ben Oopf, nod) iit bat Öopf foepn, fauit and)
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Gààne àrtosfel». Gesottene, geschälte und in Scheiben

geschnittene Kartoffeln werde» in Butter gebraten. In eine mit Butter
ansgestrichenc, ofensestc Schussel legt man eine Schicht dieser Kartoffeln,
bestreut sie mit geschnittenen, in Butter gelb gebratenen Zwiebeln,
gehacktem Häring, gehacktem Schinken und geriebenem Käse. Hierauf kommt
wieder eine Lage Kartoffeln u.s.w., bis der Vorrat verbraucht ist. Nun
quirlt mau sauren Rahm mit etwas Mehl und einigen Eigelb zusammen,

sägt eine Prise Pfeffer und die gut verrührte Häringsmilch bei, schüttet
dies über die Kartoffeln, bestreut sie nochmals mit geriebenem Käse,

pflückt kleine Stückchen Butter obenauf und läßt das Ganze im Ofen
bräunlich backen. Das Gericht hat den Nährwert von Fleisch.

NorireMà Apfàlz (Gà). Man wischt nicht ganz reifes Fallobst
sorgfältig ab, entfernt Blüte, Stiel und etwaige faule Stelleu. Dann
schneidet man die Aepfel in 4—8 Teile und setzt diese mit Kernhaus
und Schale und reichlich Wasser aufs Feuer. Sollte zu viel Wasser

verdampfen, so muß kochende Flüssigkeit Hinzugeta» werden. Die ganz
zerkochte Masse läßt man in einem irdenen Gefäß zugedeckt 24 Stunden
stehen und tut sie danach zum Durchlaufen wenigstens 12 Stunden lang
in einen leinenen Beutel. Man gießt den klaren Saft vorsichtig vom
Bodensatz, wiegt ihn und setzt ihn mit Zucker, Pfund auf Pfund gerechnet,

aufs Feuer. Das Schäumen muß sorgfältig geschehen, sonst gibt es später

Fäden im Gelse. Nachdem der Saft nur 6—8 Minuten gekocht hat
hinan macht am besten auf kaltem Teller eine Probe) wird er in Gläser
gefüllt und erkaltet mit Pergamentpapicr zugebunden. Wünscht mau ein

besonderes Aroma, so wird etwas ganze Vanille oder Saft und Schale
einer Zitrone mitgekocht. Man koche diesen Sulz portionsweise, d. h. Kilo
Saft und ^2 Kilo Zucker immer nur auf einmal; nimmt man größere

Mengen, so muß der Saft auch länger kochen, wobei der Sulz seine schöne

Farbe verliert und zu dunkel wird.

Aarzngsscheu Eftrstftli. erhält mau auf folgende Weise, die ich oft
erprobte: Ich bestreiche einen mittelgroßen, hohen irdenen Topf innen
dünn mit guter Butter, quirle vorher 5 große, ganze Eier mit wenig

Salz und drei Eßlöffeln kalter, abgekochter Milch tüchtig durch und schütte

die Masse in den vorbereiteten Topf. Diesen setze ich sodann in einen

eisernen Kochtopf mit wenig kochendem Wasser, in welchen er gut hineinpaßt,

lege einen Deckel verkehrt darüber, den ich etwas beschwere, und
lasse das Ganze eine Stunde kochen, ohne den Deckel zu heben. Stets
fülle ich wenig kochendes Wasser nach, wenn es zu sehr einkochte;
dasselbe darf ja nicht über den Topf, noch in den Topf kochen, kann auch
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nur auf mäßigem Reiter Bereitet werben. 3ft bie ffleifdjbriifie fertig uitb
in bie SEcrrinc gegeben, fo neunte id; einen fdjarfcit Slcdflöffel, ftcdje non
bcui fjo'fjen ©icrftid) recljt feine ©djeibcu ab unb lege fie in bie_J8rüf;e.
©iefe fontmt bann fofort auf bon ®fclj. ®ic angegebene ÖJienge reietjt

für 7 — 8 Verfallen, finb meniger am fEifd), fo genügen 13—ë ©ter.

(SriespuiCitiiig. 1 i'itev üftitdf wirb mit 50 ©ramm füßer Sutter,
einer ißrife ©alj unb einem ©tüd ganjem. Sùnmet erwärmt. SDareiit

rü|rt man fo oiel ©riegmclfl, big fiel; ber Srei fteif non ber 5]3fannc löft.
3n eine geräumige ©djitffel gcfdjiittet, wirb er nadj ©ntfernung beg igimmO
ftücteg gut burcffgeritljrt, fo baß feine Knoden bleiben unb mit beut ©ebben

oott 4 ©iern gut oermifdjt, SRad; Seliebett mirb audj geftoßencr 3llcfer
beigegeben. ®al ju ©djnee gefdjlagcne SBciße ber 4 ©ier mirb leidjt
mit ber Staffe oermifdjt. ®iefe leidere füllt man in eine mit Sutter ober

Dlioenöl auggeftridjene unb mit 5paitiermel)I, SSrofameu ober SRaiggrieg
auggeftreute fform unb Bacft fie im Ofen ober fodjt fie im SBafferbab
1 ©tunbe. (S)ie §ornt mirb in ein ©efäß mit fodjenbem SBaffer geftellt.
S5ag Söaffer barf nidjt fo fjocl; flehen, baß cg in bie gönn laufen ober

fonft iiberfodjen tonnte, bod) muß cg ftctg fodienb erhalten bleiben. Sßemt

nötig muß and; fodjenbcg Sfßaffer nachgefüllt werben.

forfofefii bei froft ju nerfeniten. Um Kartoffeln beim ftärfften groft
ju nerfenben, oljne bag ©rfrierert berfelbett -Befürchten ju müffen, gibt eg

ein einfac|eg ©Uttel. 93ïan tauche bie ©äde, in melden bie Kartoffeln
»erfenbet werben follen, in talteg SSaffer, fülle bann bie Kartoffeln ein

unb begieße bie ©acte oou außen wieber mit faltem Staffer. Stuf
biefe Steife oerpadt, galten bie Kartoffeln beu ftärffteu groft aug. ®er
©runb ift ein ganj natürlicher, beim burd) bie Stäffe werben bie 3œis
fdjenräume beg ©ewebeg ber ©acte auggefüllt, unb bag außen fid) Bit»

benbe ©ig nertjinbert bag ©inbringen ber Kälte ober nielmetir bag ©nt=

jieljen ber Stärme, bie in ben Kartoffeln norfjanben ift. ®iefer, beut

„geierabenb beg Sanbwirteg" entnommenen SKitteilung fügen wir nod;

fpnju, baß im ©rjgebirge biefe Serpatfungsmetljobe ber Kartoffeln im
Stinter allgemein iiblid; ift, nur werben bort bie Kartoffeln in einen

trodenen ©ad gefüllt, über roeldjen bann ber in Staffer getauchte ge<

frorene ©ad fontmt.

Siffler ju pufjeiL. 3Kan betupfe eine nicht ju rocidje, Keine Sitrfte
leicht mit ©piritug, foroic mit ©djlemmfreibe, puße bann beit filberneu
©egenftanb ziemlich berb bamit unb reibe mit einem redit roeidjeit Seber

nadj. 3)ag ©ilber fie|t wie neu aug.

Webaftion unb SSerlag: ^rau (Slife Çonegger in ©t. ©allen.

— Ni —

nur auf mäßigem Feuer bereitet werden, Ist die Fleischbrühe fertig und
in die Terrine gegeben, so nehme ich einen scharfen Blcchlöffel, steche von
dem hohen Eicrstich recht feine Scheiben ab und lege sie in die. Brühe,
Diese kommt dann sofort ans den Tisch. Die angegebene Menge reicht

für 7 — 8 Personen, sind weniger am Tisch, so genügen 8—t Eier.

Gmssiinlàg, 1 Liter Milch wird mit 5l> Gramm süßer Butter,
einer Prise Salz und einem Stück ganzem Zinnnct erwärmt. Darein
rührt man so viel Griesmchl, bis sich der Brei steif von der Pfanne löst.

In eine geräumige Schüssel geschüttet, wird er nach Entfernung des Aimmt-
stückes gut durchgerührt, so daß keine Knollen bleiben und mit dem Gelben

von 4 Eiern gut vermischt. Nach Belieben wird auch gestoßener Zucker
beigegeben. Das zu Schnee geschlagene Weiße der 4 Eier wird leicht
mit der Masse vermischt. Diese letztere füllt man in eine mit Butter oder

Olivenöl ausgestrichcnc und mit Paniermehl, Brosamen oder Maisgries
ausgestreute Form und backt sie im Ofen oder kocht sie im Wasserbad
1 Stunde. HDie Form wird in ein Gesäß mit kochendem Wasser gestellt.
Das Wasser darf nicht so hoch stehen, daß es in die Form laufen oder

sonst überkochen könnte, doch muß es stets kochend erhalten bleiben. Wenn

nötig muß auch kochendes Wasser nachgefüllt werden.

Kartoffeln bei Frost zu uerstuà. Um Kartoffeln beim stärksten Frost

zu versenden, ohne das Erfrieren derselben befürchten zn müssen, gibt es

ein einfaches Mittel. Man tauche die Säcke, in welchen die 'Kartoffeln
versendet werden sollen, in kaltes Wasser, fülle dann die Kartoffeln ein

und beziehe die Säcke von außen wieder mit kaltem Wasser. Ans
diese Weise verpackt, halten die Kartoffeln den stärksten Frost aus. Der
Grund ist ein ganz natürlicher, denn durch die Nässe werden die

Zwischenräume des Gewebes der Säcke ausgefüllt, und das außen sich

bildende Eis verhindert das Eindringen der Kälte oder vielmehr das
Entziehen der Wärine, die in den Kartoffeln vorhanden ist. Dieser, dem

„Feierabend des Landwirtes" entnommenen Mitteilung fügen wir noch

hinzu, daß im Erzgebirge diese Verpackungsmethode der Kartoffeln im
Winter allgemein üblich ist, nur werden dort die Kartoffeln in einen

trockenen Sack gefüllt, über welchen dann der in Wasser getauchte

gefrorene Sack kommt.

Ussier zu puheu. Man betupfe eine nicht zu weiche, kleine Bürste
leicht mit Spiritus, sowie mit Schlemmkreide, putze dann den silbernen

Gegenstand ziemlich derb damit und reibe mit einem recht weichen Leder

nach. Das Silber sieht wie neu ans.
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