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Aas Hodjen.

Dasd Kochen 1t nicht nur eine Sitte der ivilificrten Vdlfer, fondern
¢ it cine Natuvnotwendigleit. DVad evfennen wiv, wenn wiv beobadhten,
wic verjchieden et und Ddiefelbe ©peife tm vohen und tm gefochten Ru:
itande wirft. So {ind 3. V. Kavtoffeln, voh genojjen, m groferen Diengen
fiiv Den Wenjdhen fogar totlich. Dies beliehte Gemitfe, en Kind der Cordil-
feven, CHilis und Voliviag, evjt feit 1584 i England befannt, enthalt
einen Stoff, der ju den giftigiten gehovt, weldhe die atur den Wienjdyen
tennen gelehrt hat: dad Solanin. Durc) dag Kodhen witd die Schabdlich-
teit Dedfelben Defettigt.

,Dag Kochen ift der Anfang der Verdawung!” fagte ein Berliner
Bhyfiologe. Denn 1wie dev fompligierte Lerdbauungdapparat ded menjdhlichen
SUorperd die Aufgabe hat, die etngenommenen Nahrungdmittel vermittels
der auf fie wirfenden Verdauungsjdfte o 3u beavbeiten und wmguwwandeln,
paf fie der Crndhrung ded Kovperd dienen fHmunen, cbenjo vervidhtet dad
Kochen gleichiam die Vorvavbeiten fiir die Verbauungsjdjte, <ndem s die
Nahrungdmittel n threr NVeijdhung bindet, Sdhdadliches unjchadlich madht
und denfelben cvjt den Wohlgejchmact gibt.

Biele Nahrungdmittel jind roh abjolut ungeniegbar. Durd) die G-
hitung treten dhemifche Progeffe auf. €8 bilden fich) duvd) dag Fretwerdben
der Gafe gewiffe hemifche Verbimbungen, man nennt fie Wether ober
athevifhe Oele.  Der angenehme Duft einer guten Speife viihrt davon
her. Die Hierburd) entjtandenen empyreumatijchen Produfte {hmeideln
unjerer Maje und find dem Ovganidmus dienlic.

Dag Koden Hhat aber nod) cine gweite Folge. 8 fiihrt unldsliche,
unverdauliche Stoffe, weldhe in den Nahrungdmitteln enthalten {ind,
(08liche und verdauliche iiber. Dag haufige Vorfommen eined verdovbenen
Magens ift cine WMahnung fiiv die Haudfrauen, dent vihtigen und aus:
veichenden  Kochen der Speifen ihre volle Aufmerfjambeit uzmwenden.
Weldhe Unannehmlicheit beveitet ihr auferdem en miffratened Mittagsd:
oder gar Gajtmafl!
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Die verniinftige Jubeveitung der Speifen hat aber nod) die widhtige
Folge: dag Kodhen gerjtovt o den Nahrungdmitteln die Legtonen von
wnendid) fletnen tievijdhen und pilanglichen Ketmen, e denen die neeve
Wijjenjdaft oft die Verbretter und Vevanlafjer jo vieler Kvanthetlen ge:
funden Hat. Diefe fleinjten Wejen, oft vor der Gvdfe cined Niillimeters,
miiffenr unjdhadlich gemacht und verhindert werdben, it den Speifen ihy
gehetnmisoolles, oft Tod bringendes Wefen g tretben. Jch evinneve muv
an Tvidhinen. Alfo, liebe Haudfrauen, itben Sie die Kunjt ded Kodjens,
ber Sie gav nicht 3u hohe Widyrigteit betmefjen fonnen und Sie werben
gefequet werben alg die Pilegerinmen des ojtlichjten Guted — der Ge:
jundpeit.

Das Riiften der Pelvollampen.

, Ote Yampe brennt nidt hell”, it eme jtdndige Klage an
ben langen Wintevabenden und dodh) fehlt s dabet nreijt mur an Kletnig:
fetten und Sovgfalt.  Die Yampe it der Mittelpuntt abendd tm Zmumner,
ver emer allgememen Vevitckfidhtigung bedarf.  IMit emer Whijdhung von
©oda, Seife oder Poitajche und Heigem Wajjer veintge man alle 5 big 4
Wodhen die Bajjind jorgfdltig, [laffe fie grimdlch trodnen wnd fitlle fie
revauj evft mut Petvolewm. Fiir den frijhen Dodht und fitr den gebraudten,
an welchem  fidh Unvetnigtett fejtaefetst hat, empfichlt ¢8 jich, thn titchtig
s wajdhen, ju frocnen und damn ungefahr eine Stunde lang in Cfjig
s Tegen, wm thn (hlieRlich, abermald getroctnet, wieder in die Yampe 3u
sichen. Auch die Petvoleumtannen miiffen wie oben geveinmigt werden und
man wird an der Lampe jeine Freude haben.

&5 ijt eine weitverbreitete Gepflogenheit, dafy man in Fdllen, wo
pad volle Yicht der Petrollampe midht gebraud)t wird, die Lampe aud
Syparfamteitdritctfichten niedvig jchraubt. Wan nimmt dabet den Nebelftand
m Kauf, daf man die Luft ded Wawmes, i dem die Petvoleumflamme
ihr icht vevbreitet, gang vevjdhlechtert. Verjudhe Hhaben die Tatjacdhe nehr
ald jur Oeniige bejtitigh, und der Grund liegt davim, daf duvd) dad
Jitedvigitellen Der Flamme eine wnvolljtandige Verbrennung jtattfindet und
cbenfo, wie bei Dev ju Hhod) gefchraubten Flanune unverbrannte, duvdh den
Geruch wabhrnehmbare Gaje tn den Xampeneylindern emporjteigen. Die
vichtige Verbremuung fann nur dann  jtattfinden, wenn die Flamme Ddie
guofste Leudhtfrajt entwictelt; alddann werden die aus dem Dodt fid) ent:
widemden Gaje volljtandig n Kohlenjdure verwandelt, welde durd) den
Gevud) nicht wahrnehmbar find. Vetm Nicdrigidhrauben der Flamme ev-
reicht man aber aud) nidht im gevingjten eine nennenswerte Grjparnis an
Oel. Hievoon famn fid) ein jeder duvd) etmen Verjuch iiberzeugen, inbdem
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cv conmal eine Petvollampe mit Heller, dann mit ciner niedrvigen Flanme
auabrenmen (@t und die beiden Beitdavern mit einander i Vergleid)
bringt. Die niedrige Flanme Hilt nur jehr wenig [Anger vor ald die hobe.
Aus dem Vorbhergelagten geht I)me ba es vatfam ift, Petvollampen
nicht niedrig gejchraubt bremnen ju lajjen.

Die Pangelampen follen von Reit ju Reit auj ihre Sidjerheit be:
treffend dag Hevunterfallen unterjudyt werden.

Um die Nampenglocten von Oelflecten ju veinigen und dag {dhone,
matte Augjehen ded policrten Glajes wicdergugeben, giefe man gwer Lojfel
citer Aujlojung von Pottajdhe auf die Glocte, befeudhte damit die gange
Oberflache und vetbe die Flecten mit etmem fetnen, leinenen Q6ippcI)cn jpiile
hrevauf mit vetnem AWajjer nad) und frockne fie mit etmem fetnen Tudhe ab.

Ghymal.

Auf den Thymian bringt mich cine Entdectung der neuweven Ehemie.
S modhte wur wijjen, wie unfeve Ur=Haudmittter hevaudgebvad)t Hhaben,
paf diefes wiirgige Prldngchen ihnen jo frdftig beijtehen fonnte, jdhadliche
Geriiche u vertretbenr und alles, was man 3 ded Lebens Notburft und
Nahrung gebvaudht, vor fdhuellem Verbevben zu fdhiigen.  Die Wijjen:
jchatt unjever Rceit Hat den Schavfblicf jener alten Hausmilfter, die den
Thymian juerjt it ihren Haudgavten aufnahnien und ald vorgiiglidijtes
Wurjt: und Speijegemiivy qepilegt f)a[nu glingend gevedhifertigt. Unjere
Ghemifer und Phyjiologen jind feit Jahren emjig bemiiht, Stoffe aus-
sumitteln, weldhe, wie Plutavd) jich cinmal ausbdriictt, gleihjom die da:
vongegangene ©eele dev  ovganijchen  Kovper evfeen und fie, obgleidh
Leblo8, vor Verwejung jciien tonnen.  Wiv wiffen, Ddafy diefe Schubs-
itoffe, dag ,gbttliche” Saly Homer's alieit vovan, vielmehr den Bwed
haben, jemen wmitvojtopijdhen Ticr= und Pilangemwejen, welde Gdbhrung
und Faulus toten und Kvantheiten e [ebenden Kdvper crvegen, bdad
Dajetn i vevleiden, ja diefe gejhdftigen Diencr ded  Rerftorers Sdiwa
gevadejit i vergiffen.  Die jtavfen Minevalgifte find nicht zu verwenven,
wo ¢& fidh wm Grhaltung von Nabhrungdmitteln handelt; man wiirde mit
thren wie jener "“at[)tu dev Fabel fahren, der die Fliege wuf ber Stin
bes Schlajenden mit cinem grofen Steinjdhlage totete, und man hat des:
halb vorsliglich nach weniger Jchavien ovganijhen Giften gejitcht, die den
fleinenr Wefen, aber nid)t dem Wienjdhen totlich find.  Itachbem dic
Savboljaure nr dev "’“llubulf)ti' ung wie fitv die Desinfettion dev Aborte
thre hohe Wirtung getan, evntete pic Gutdectung, dafy die aud dev Karbol-
jdure leicht davitellbare Salicyljduve biefetben guten Eigenfdaften dufere,
ohue fo {ibelviechend und jcharfgiftiq su fetn, wie evjteve, cimen wohlyers



LA

pienten Beifall,  MNadh) neweven Unterjudhungen ijt abev e tm Arom ded
Thymiang enthaltencr Stoff, das Thymol oder der Thymian-Kampher,
noc) viel wivtfanter al8 die genannten, jofern e Tetl Thymol ere grofere
gihrungshemmende LWirfung ausiibte, als vier Tetle Karbol- oder Salicyl-
jauve.  Diefe gabhrungd: und faulnigwidvige Nvaft ded Thymols it be-
reits tm Jafhre 1868 bemertt worden, ofhne daf vevgleichende Verjudhe
bamald angejtellt wwrden.  Dag Thymol hat denw Vorzug, wohlriechend
s fein, wdhrend die Salicyljanve gevuchlod, die Kavboljduve iibelviedhend
it. Allerdingd jcheint jie etwad jtavfer auf den Orvganidmus einguwivten,
alg die gweitgenamnte, denn man fann duvd) jtarte Gaben auch grbgeve
Tieve tdten und bemertt damn, daf ihre Kadaver felbjt in der Tropen:
jonmte v fehr langjam vevwefen; aber in fletmnen Wengen 1jt dasg Thymo!
pollfontmen unjdhddlich. Sein gewiivzhafter Gejdhmad wnd e§ vorzugs:
weife gur Grhaltung dev Fletfdhwaven empfehlen, wdihrend die gefchnract:
fofe  @alicyljaure fite die Haltbarmadhung der Getvante und des Ein:
gemachtenr cine bedeutende Wichtigkeit evlangen diwvjte. Die Hetlmittellehre
tnitpit auferdent an beide viclfache, 3um Teil vdllig bewdhrte Hoffnungen.
S.

Fiiv Riidge und Haus.

Rouluden. Cin javtes Stitet Nindfleifch ausd der Keule jdneidet man
su handtellevgropen Schetbenr und flopft jie mit dent Mefferviicben auf
betdben Seiten. Die Fleifdhjchnitten werden mit etwad Saly eingericben,
mit feingewtegten Rwiebeln bejtvent und mit cinem Niemdhen Spect, nad
Belieben aud) mut emer fleinen Fille von gewiegtem Fleifch belegt, ein:
gevollt wund mit Sypeilevchen gugeftectt oder mit Faden jugebunden und in
hetem Fett vingdunt geld gebraten. Dann giet man heifed Wajjer davan,
big ¢3 itber den Roulabden jteht, (6t dag angebratene Fett los, gibt eine
Brottrujte bet, dectt Dag Gefaf ju uud (@Gt dad Fletjdh weid) dampien.
Obne Sauce, mit Fett ibevgofjen, Halten fich diefe Roulaben an einem
fithlen Ovte aufbewahrt ldngeve Reit frijd); es lohnt fich deshalb, etwas
mebr davon hevgujtellen. Sie evgeben, jdyvig trandhiert etnen ebenfo johmact:
hajten ald hitbjhen falten Aufjchnitt.

Scinkenfpeife. Die havten Uebervejte eined Schintens, die man beim
Wurfter oft gany billig erbalt, werben jiemlich fein gewiegt. Eine Form
ober Kaffevolle wivd mit Fett dict ausgejtvichen und mit abgefottenen Nudeln,
Waccaront oder Wafjerjpdischen (Knopfli) belegt. Hievauf legt man eine
Vage ©Sdjinfen und begieft thn mit dem i Wiivfel gefchnittenen, audge-
bratenen Schinfenfett. Sollte tein jolches mehr vorhanden jein, o jdhneidet
man efwag geviuderten Spect in Witvfel und vevwendet — ausgebraten —



bicjes Fett sum UebergieRen. Dev Schintenlage folgt wieder enre Yage
ol Dbev 9Juf)I]pu]L und nachher wicder Sdhinfen. Obenauj muf Niehljpeife
liegen. Tann quivlt man einige Gler mit etwas Mild oder Nahm gut
buvd), fiigt etwad Saly und Musfatnuf bei, gieft died iiber dad Sevicht
1mb Tegt gerftvent Stitctchen Jhifier Butter obenauf. Die Speife famn nd

anmbab gejeBt werben, wo fic 11/, Stunden foden muB gibt man
fte Drreft m den Ofen, fo braudt jie Jum Backen 3/, & nnben Sriiner
Salat, getodhte Rwetjchgen oder ﬁuld)m pajjen qut 3u diefer Schinfenjpetfe.

Paprika-Bratfifh.  Cin hanbcr, Savpfen oder Sdhellfijh wird ge:
fdhuppt, gepust und auf beiden Seiten m 4 ECentimeter Entfermung dev
Vryeite nad) ein wenig cngejchnitten.  Pan nimmt thn jauber aus, ohne
i g gevlegen, jalgt th wnd Oejtvent thin mit Mehl, unter weldhed man
ctwad ddten Paprita mifeht.  Tanmn legt man den Fijch auf eine Braten:
fetter tn die Bratpfanne und qibt auf 1 Kilo Fijdh 100 Gramm {iige
Butter Hinein.  So ldpt man dew Fijeh unter dftevent Vegiepen tm Ofen
oder Bratofen '/, Stunde braten, bejtreut thie betm WAnvichten mit Peter:
filie und fevvievt i heif.

@

Kavpfen Olaw gefoffen. Viele jdhuppen den Kavpfen nicht, wenn fie
i blau jicden, doch finde ich e8 dDuvchaus nicht angenehm, Schuppen auf
die Runge und pwijchen dic Rdhne ju befommen, wedhalb i) thn jtets
jhuppen fief.  Man verfahrt wie bet blaw gefottenem Yachs, mdem man
i langiant mit jiedend fheipenmt Efjig begiept, thn dagegen n die falte,
gewitrste Wurgelbvithe bringt, mn 6-—8 Minuten jieden (dft, damn thn
auf der Kochmajchine yur Seite {dhiebt und noch !/, Stunde ziehen [dpt.
Man nimmt den Fijdh evft Hevaus, wenn ev angevichtet wird, garnier thn
dbamit mit Citvonenjchetben und Peterjilie und gibt Efjig und Vel oder
frifche Butter, Savdellenbutter oder Mieervettiq mit Sucter, Wafjer und
Gifig angemadyt dagi, den man mit tleingehactter Cttvonenjchale wiegt.

Badkhithner. Junge, guigemdjtete Hithner werden gejcdhladhtet, geveinigt,
auggenommen, gut abgewajchen, abgetvodnet, m 4—5 Teile gevlegt, mit
ctiwad Saly cingevieben, i cinwe Mijdhung von  gefdylagenem Weehl und
&1 getaud)t, mit geviebener Semmel bejtrent und i Sdmaly mit Rinber-
talg vermijdht ober n Vutter ju goldgelber Farbe audgebacten. Wenn alle
Sletfhitiite gebacten und Hevausgenommen find, gibt man die mit Semmel
bejtveuten Yebern und Magen it vas Scymaly md (Gt e8 jugedectt ditnjten.
Dann bratet man ¢tne Handvoll tleingehackte Petevfilienblatter . Butter,
pic man beim Anvidhten itber die Vacthithuer jtreut. Dic Wiener geben
hrevau junged Gemiife oder griinen Salat mit Crev.
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Fild-Puliling. ?/, Kilo Hedht oder Bander, 125 Gramm abgefdhiltes,
cvicidptes LWeikbrot, '/, - Yiter gute weife Sauce, 125 Gramm Buiter,
10 Gier, 32 Gramm Sardellen, 32 Grvamm LPavmefantife; den dritten
Zeil bed Fijches macht man in Butter, Sal3, Pieffer, Musdtatnup, Sdalottc
gar, vithrt Buiter wund Cier Ju Sahue, nimmt die andeven feingehackten
Sngrediengen alle mit davunter, jowic den fejten Schnee von jehd Ciern
und fodpt den Pubdding 1—11/, Stunbden.

Schiflelpaftefe von Fifh n Blattevtely. Schneidve den Fijch aus Haut
und Gvrdten, forme leine Cotelettes, mavinieve jie, Saly, Vfeffer, Citvonen:
fajt, Awiebeln und Petevfilie, beveite von dem iibrigen Fijche eine Fijdh:
ravce, vecdht focfer, mijdhe etwasd Peterfilic, Sdhnittland) und Champignons
dagu, bejtreiche eine Pajtetenfchiifjel dict mit Vutter, belege fie fingerdict
mit diefer Favee, lege dic abgetvoctneten Fijcheoteletted daviiber, decfe 8
mit Favee, fitlle dic Fugen qut aud und bilde cine Halbfugel davon, dede
und garniere Jic mit Vldttevteiq, u weldyem man 1/, Kilo Butter, 1/, Kilo
Wehl, 2 CGier vevwendet und den Teig 6 —7 mal ausjhlagt. Wian gibt
eine. Savdellenfauce dagu,

Lebecfuppe. Cin Halbes Phund Leber wird m Stiitdhen gejdhnitten
und v Butter mit Bwiebel, Laudh, gelben Jiiben und Peterjilie geddmpit.
Dann gibt man drei Rochdffel voll Wiehl davam, vditet 8 gelb, Fiillt mit
Sleifdhbrithe nady wund gibt beim Anvichten jauven PNahm und gevditeted
Brot dagu.

Bricben-Rudien, Sut audgebratene Schweinegrieben (ARt man ver:
tihlen und Hactt fie fein, fiigt Weehl, einige Eier, 1 Olag jdharf jduerlichen
Weigmwein, 1 Glagd Nhum, ehwad Saly und jdpwargen Prefjer dagu, ver:
avbeitet died ju einem fejten Teig, ARt denjelben cine Haltbe Stunde an
tithlem Ovte jtehen und wallt thn dann fingerdict aud. Jugwijchen belegt
man cein Bled) mit eingefettetem Papier, ovdnet die n beliebige Stiicte
gefhnittenen Kudhen davauf, fueijt jic oben 2— 3 mal mit enem Mefjer
eti, “beftveidht fic mit jerfchlagenemt Gt und  Dbactt jie o etmem  lentlich
heiBen Ofen.

Abgebockene Fehlklife. 11/, Tajje Nild, 125 GSramm gefchmolzene
Butter und '/, Kilo Neehl vithvt man tr emer Siijfel gut sujanmmen,
big die Majfe fich alg gebundener Teig vou der Schiijjel [Bjt. Wenn die
Mijchung cvfaltet ijt, fiigt man dag ndtige Saly himuw und viihrt das
Oelbe vou 3 Etern und dad 3u Schnee gejchlagene Chwer bet, Jticht von
pem Feig KIdfe ab, gibt fic in todhendes Salywajjer wund ldft jie et
gelindent Feuwer gav werdei.
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Gebadene Kavfoffeln.  Gefottene, gefdalte wnd in Sdheiben  ge:
JOnittene Kavtoffeln werden e Butter qebraten.  Jn ctie mit Butter
ausgejtvidhene, ofenfefte Sdhiifjel fegt man etne Sdhht diefer Kavtoffeln,
Detvent fie nut  gefdputtenen, e Vutter geld  gebratenen 3wicheln, ge:
Dacttem Having, gehacttem Schinten und geviebenem Kdje. Hievauj tomumt
wieder etne Yage Kavtoffeln w.jaw., big der Vorvat verbraudht ijt. Nun
quilt man jouven Rahm mit ehwad Mehl und eimigen Eigeld sujammen,
figt etne Prife Pheffer und die qut vevvithvte HavingSmild) bei, Jdhiittet
bied itber dic Kavtoffeln, beftvent jie nodhymald mit geviebenem Kife,
piliictt  tletne Stitkchen Vutter obenauf und (@Bt dad Gange un Ofen
braunfich bacden. Dag Gevicht hat den Nahrwert von Fleifc).

Vovtrefflicher Apfelinly (Belée). Nian wifd)t nicht gang veifed Fallobit
jorgfaltig ab, entfernt Blitte, Stiel und chwaige faule Stellen. Dann
jneidet man dic Wepfel i 4—8 Tetle und febit diefe mit Kernhaus
und Schale und veihlich Wajjer aufs Feuwer. Sollte ju viel Waffer ver:
bampfen, o muf fochenbe Flitjjiglert hmgugetan werden. Die gany zer:
todhte Maffe (At man i cinem ivdenen Gejaf jugedet 24 Stunden
jtehen und tut fic danad) jum Durd)laufent wenigjtens 12 Stunden lang
in cinen leinenen Beutel. Man giept den tlaven Sait vorfichtig vom
Bodenfals, wiegt thn und feht ihn mit Sucker, Prund auf Pfund gevedhnet,
aufd Feuer. Dad Schaumen muf jorgfaltiq gejdehen, jonjt gibt ed fpdter
Faven i Gclée. Nachdem der Sajt nur 6—8 Minuten gefocht Hat
(man madyt am beften auf faltem Leller emne Probe) wird er in Gldfer
gefitllt und erfaltet mit Pergamentpapier ugebunden. Winfdht man ein
bejonderes Avoma, o wird etwad gange Vanille oder Sajt und Schale
etner Bitvone mitgefodht. Wian toche diejen Suly portionsweife, 0. . 1/, Kilo
Saft und 1/, Kilo Bucer tmmer nur auf etnmal; nimmt man  grogeve
NMengen, fo mufy dev Saft audy ldnger todhen, wobet der Suly feine jhoune
Farbe verlievt und ju dunfel wird.

Vovjiiglidien @iecfiih cvhalt man auf folgende Weife, die id) oft
erprobte: X Deftveiche cmen mittelgrofgen, Hohen wdenen Topf innen
ditnn mit guter Butter, quivle vorher 5 groge, gange Gier mit wentg
SGaly und dret CRloffeln falter, abgetodhter Mild) titchtig durch) und jdhirtte
dic Majje i den vovbereiteten Topf. Diefen febe ih fodann wm einen
eifernen Kodhtopf mit wenig fodhendem Wajjer, in welchen cv gut Hinein:
paft, lege cinen Decel verfehrt daviiber, den i) etwad befdpwere, wnd
[ajje Da3 Glange eine Stunde fochen, ofhne den Decfel u heben. Stetd
fillle ich rwenig Fochendes Waffer nadh, wenn e8 3u jehr cinfochte; das-
felbe darf ja nidht iiber den Topf, nod) wr den Topf fodhen, Ffan aud)
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nur auj magigem Fewer beveitet werden. It die Fletjdhbriihe fevtiq und
e bre Feveme gegeben, fo nehme i) einen jdhavfen Blechlviel, jteche von
pem Hhohen Cierjtich vedht feine Scheiben ab und fege jic i die Vriihe,
DOtefe tonmmt dann jofort auf dben Tijd).  Die angegebene Menge veidht
fiiv: 7—8 Berfonen, jind weniger am Tijh, jo gendigen 3—4 Sier.

GBriespuliling. 1 Yiter Mild) witd mit 50 Grvamm {ifer Vutter,
eier Prife Saly und emem Stiet  gangem  Rimmet  eviwdrmt. . Davein
vithrt man Jo viel Gviesmehl, bi§ jidh) dev Vet jteif von der Panne (it
S eine gevdumige Schitfiel gefehiittet, wirdh er nad) Entfermung ded Jimmt:
jtitcted qut durdhgeriihrt, fo daf teme Kuollen bleiben und mit dem Gelben
vont 4 Giern gut vernufcht.  Macd) Velieben wird aud) gejtofency Aucer
Detgegeben.  ‘Dag it Sdnee  gejchlagene Weife der 4 Gier wird Teidht
mit der Maffe vermijdht.  Diefe lehtere Fitllt man i etne mit Butter oder
Olivendl ausgejtrichene und mit Panievmehl, Vrojamen oder MaiSgrics
audgeftreute Form und bacdt fic tm Ofen oder fodht jic im Wajjerbad
1 @tunba (‘Die Fornm wird it cin Oefdl mit fochendem Wafjer gejtellt.
Das Waifer darf nicht jo Hodh jtehen, dap ¢§ in die Fovm laufen oder
jonjt dtbertodhen fonnte, doch muf cs ftetd fodend evhalten bletben. Wenn
ndtig muf aud ‘Fot'f)cubcﬁ Waffer nachgefitllt werden,

Kavloffeln bei Froff ju verfendlen, Wi Kavtoffeln betm jtavtjten Frojt
3 verfenden, ofhne dad Erfrieven derfelben befitvchten ju miifjen, gibt 8
ein cinfaches ittel,  Man  taudje die Sdde, n welden die Kavtoffeln
verfendet werden follen, n faltes Wajjer, fiille dann die Kartoffeln ecin
und Degiefe die Sade von aufen wieder mit faltem Waijfer.  Auf
diefe Weife verpadt, halten die Kartoffeln den jtavtiten Froft aus. Dev
Grund ijt ein gang natiivlicher, denn durd) die Ndjje werden die Rwi-
fchenvdume dedg Sewebes der Sdce ausgefiillt, und das aufen fidh bil:
benbe G138 verhindert dag Cindringen der Kdlte ober vielmehr dag Cnt:
siehen Der Wirme, dic tn den Kavtoffeln vorhanden ift.  Diefer, dem
yoeievabend ded Yandwirted” entnonumencn Mittethung  fligen wir  nod)
hingu, dafy tm Grygebivge diefe Verpacfungdmethode der Kavtoffeln im
Winter allgemein  1iblich 1jt, nur werden dovt die Kavtoffeln m einen
trocfenen Sact  gefitllt, iber weldhen damn dev e Wajfer getaudhte ge-
frovene Sact fommt. :

Silbe ju puben. Wian Dbetupfe eine nicht ju weiche, fleine Vitvjte
[eiht mit Spivitus, jowic mit Schlemmtreide, pube dann den {ilbernen
Gegenjtand ziemlidh derb danut und vetbe mit einem vedht weichen Yeber
nad) Dag Silber jieht wie neuw aus.
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