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odn Baunatal
^3 V é

laitsroirtpjaftlidje OSrnttsfeiiaßB ta gdjiû£tî£r Irniim-^ttuuß.

(Ei'TcJjdnf am Ôt'tfïeu $oun*ag jeSeu Slîouafô*

Si ®alkit Mo, 9 SepicmbÊr 1895

^ufüciunlji'umj öes ©liftes.

§afi jeben ©pät^ierbft ober SBinter ïeljrt bte alte taage roieber:

„3rx biefem 3abv P'* f^j ^aS Dbft fe^r fd;led)t. " SDanii grübelt man
oft mit grofjem ©charfftnii ben ©rimben nadf, auf roelcfje biefe ©rfcljen

nung efroa jurücfjufi'ifiren, fein mochte. Da foil trocfene ober 31t naffe
SBitterung, unrichtige 33obenart, ungeeignetes itlima fdjulb. fein, unb nur
feiten fitd)t bei* OBftgüc^tcr ben fehler bei fiel), nämlich 'n ber fchonung§=
lofen Sehaubluitg uttb unrichtigen Slitfberoahrung bei* grüßte. Unb bod)

ift gerabe bei* le^tere 5]3unft oon aücrgröfjter SBichtigïeit. SBemt mir nun
hier bie forage ber Slufberoahrung beS DbfteS berühren, fo haben mir
babei befonberS ba§ feine SBinterobft im Sluge, beim biefeS hat erft bann
reellen SfBert, roenn mir e§ oerftehen, baSfelbe in guter Dualität recht

lange gu fonferoieren.
Éîan toeifj, baff ba§ fchon nor feiner ©fjreife abgepfliicfte Dbft erft

allmählich an feinem SlufberoahruugSort bie höchfte pfeife erreicht, nach
beren ©rlangung e§ nach unb nach fe'ne 3l'tea ©igenfehaften oerliert unb

an ©üte abnimmt. Den 3eitpuiift ber höchften Steife möglichft roett

hinauS^ufchieben unb fo bie Früchte recht lange in guter 23efdjaffenheit ju
erhalten, ift bie Slufgabe eineS jeben, ber feineS Sßinterobft auf^itberoahren hat.

Sic£)t, Suft, 3Bävme unb geuctitigteit fiub biejenigen Çattoren, toelche

2Bach§tum unb Steife ber noch am S3aum befinblicfien Çritchte beförbern.
Diefelben fjaftoren beförbern aber and) bie (Streife ber nom Saum getrennten
$rüd)te. Die ©ilialtuiig be§ DbfteS roirb alfo barin beftehen müffen, bie

©mroirïung non Suft, Sicht, fjiärme unb fjeuchtiglcit auf baSfelbe 31t

regulieren, refp. 31t befchränfeit.

gunächft ift alfo baS Sicht oon beut gepflüdten Dbft möglichft fern

31t halten. 2fn Sotalen, too intenftoeS Tageslicht bie f?rücl)tc trifft, roirb
bei biefem ein fdjneller ©äfteoerluft eintreten, fo baff fie leicht roelf roerben

unb rafch ber hödlften Steife entgegengehen. Dagegen erhalten fiel) bie

fruchte in bitnflen Sagerräumen foroohl nach Kolorit roie Stroma unb

Dauei'haftigleit ungleich beffer.

êàuàltlm^ h,

VaiigwirthHastlillje GrlillsbeilM der Mueller Frimen-Zeillmg.

Erschsinî ain öritteu Sounkag jeSen Monats.

St. Gallen No. 9 September 1895

AufliewnlMng des Ollstes.

Fast jeden Spätherbst oder Winter kehrt die alte Klage wieder:

„In diesem Jahr hält sich das Obst sehr schlecht." Dann grübelt man
oft mit großem Scharfsinn den Gründen nach, auf welche diese Erscheinung

etwa zurückzuführen, sein möchte. Da soll zu trockene oder zu nasse

Witterung, unrichtige Bodenart, ungeeignetes Klima schuld, sein, und nur
selten sucht der Obstzüchter den Fehler bei sich, nämlich in der schonungslosen

Behandlung und unrichtigen Aufbewahrung der Früchte. Und doch

ist gerade der letztere Punkt von allergrößter Wichtigkeit. Wenn wir nun
hier die Frage der Aufbewahrung des Obstes berühren, so haben wir
dabei besonders das feine Winterobst im Auge, denn dieses hat erst dann
reellen Wert, wenn wir es verstehen, dasselbe in guter Qualität recht

lange zu konservieren.
Man weiß, daß das schon vor seiner Eßreife abgepflückte Obst erst

allmählich an feinem Aufbewahrungsort die höchste Reife erreicht, nach
deren Erlangung es nach und nach seine guten Eigenschaften verliert und

an Güte abnimmt. Den Zeitpunkt der höchsten Reife möglichst weit
hinauszuschieben und so die Früchte recht lange in guter Beschaffenheit zu
erhalten, ist die Aufgabe eines jeden, der feines Winterobst aufzubewahren hat.

Licht, Luft, Wärme und Feuchtigkeit siud diejenigen Faktoren, welche

Wachstum und Reife der noch am Baum befindlichen Früchte befördern.
Dieselben Faktoren befördern aber auch die Eßreife der vom Baum getrennten
Früchte. Die Erhaltring des Obstes wird also darin bestehen müssen, die

Einwirkung von Luft, Licht, Wärme und Feuchtigkeit auf dasselbe zu
regulieren, resp, zu beschränken.

Zunächst ist also das Licht von dem gepflückten Obst möglichst fern

zu halten. In Lokalen, wo intensives Tageslicht die Früchte trifft, wird
bei diesem ein schneller Säfteverlust eintreten, so daß sie leicht welk werden
und rasch der höchsten Reife entgegengehen. Dagegen erhalten sich die

Früchte in dunklen Lagerräumen sowohl nach Kolorit wie Aroma und

Dauerhaftigkeit ungleich besser.



- 66 —

©ofcfiiin ift ber ^uirirt ber Suft gu ben tagernbeit gri'tchten 31t be*

fchränten. Son bem Suttftt ber Suft ganjlicfj abgefperrte ©template
erhalten fid) in auggejeicljneter ©iite. ©8 gibt SOtittct, bitrd) roeld)e man
bie ffriichte, menu auc| nid;t nöllig, [0 bocl; teiliocife oon ber Suft, jugletd)
aber and) non Sicfjt unb fyeuc^tigfeit abfd;liegt utib fie fo trefflid) tan*
feroiert. @tn foldjeg SDtittel ift 3. S3. ba8 ©inroicfeln in feineS glieg*
papier, nidjt etroa bebntdfeg, mag ben griidjten einen übten Scigefdjmaut
oerlei^en mürbe. Derntagett auf Dbfthürben ober in giften in mehreren
Sagen iibereinanber nerforgteg Dbft |att fid) feljr gut. fernere cm*

pfetjlengroerte Sffoliermittel fiitb putcerifierte fjolgf'otjle, §ol3afd;e unb ©anb.
— greitid) fiat bie nötlige ober teitracife Slbfditiegung ber Suft non ben

Çri'tdjten ben Stadjteil, bag letztere roieber ber ©inrotrfung ber Suft guge*

fü|tt, rafd) bem Sergetjen anheimfallen. ©0 aufgehobene fjriidjte tonnen

auch nicht infpgiert merbeit, fonbern miiffen big 311111 33erbrattd;e in ihrer
Umhüllung bleiben unb bann fofort nertuenbet merben.

3roedmägiger bi'irfte eg im altgemeinen fein, bie aufberoahrten 3irüd;te
nicht fo ganj gegen bie ©inioirfitng ber Suft 3U oerfchltegeit. 2Da8 richtige
roitb h'eï fein, bag man bie Suftlöc£)er — namentlich bie gegen Slorben
gerichteten — be8 Dbfttetlerg ben ganjen SBinter bitreT) offen lägt, fofern
nicht bag ©inbringen be8 jfrofteg gu befürchten tft. Stur nor 3uglufi
mug bag Dbft unter allen ttmftanben gefcjjüht bleiben.

ferner ift bei ber bïonferoierung ber fÇriic£)te auf ben ©rab ber

ffeuchtigtett in ben Honferoicrnnggräumen 31t achten. SBeber allgit troctene,
itod) attju feuchte So'fale finb empfehtengroert. 3ft bie Suft 31t trotten,
fo roirb ben g;rüd)ten bie fyeitcEjtigfeit gu rafd) entjogen, fo bag fie melt
merben. 35ei 3U groger fÇeitcîjtigïeit inbeffen merben ben grudgen bie

tpitjfporcn Ieic£)t uerberblich- SDtrtg nielleicht ber Heller roegett intenfiner
Äälte lange gänglich nerfditoffen bleiben, fo bag bie Suft 3U feitdjt mirb,
fo bringt man ©hlot'îaH in benfelben. Diefer Ijat bie ©igenfd;aft, boppett
fo oiel fjeudjtigïeit auf3ufaugen a!8 fein eigenes ©eroidjt beträgt unb babei

felber flüffig 31t merben. @r fanu aber abgebampft unb roieber 3itm
gleid;eit 3n>ecfe nerroenbet merben.

©nblich ig auch ber SBärmegrab im Dbftlotal non Selang. 3e
gröger bie Sßärme roar, al8 bie $rüd)te nod) ant SSauine hingen, um fo

fouetter ging ihr SBadjgtum itub ihr Steifen non flatten, ©leidjerroeife
beinirft eine grögere SSärme in belt Slufberoahrunggräunten ein fd;nefle§
Steifen ber aufberoahrten ffrüd;te. 3e niebriger bie ©rabe, bie freilid; nie

unter Stull hinuntergehen bi'trfen, um fo langfatner oolljieht fid; ber Steife*

progeg ; ja, berfelbe tann, menu bie SCemperatur nur roenig über Stull
ift, betnahe gaitg gehemmt roerbeit. 9Jtand)e Dbftgi'ichter motten in Dbft*
lofaleit nur 3—5 ©rab Stéaunutr gelten laffeit, aitbere gehen big auf
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Sodann ist der Zutritt der Luft zu den lagernden Früchten zu
beschränken, Von dem Zutritt der Luft gänzlich abgesperrte Eremplare
erhalten sich in ausgezeichneter Güte. Es gibt Mittel, durch welche man
die Früchte, wenn auch nicht völlig, so doch teilweise von der Luft, zugleich
aber auch von Licht und Feuchtigkeit abschließt und sie so trefflich
konserviert. Ein solches Mittel ist z. B. das Einwickeln in feines
Fließpapier, nicht etwa bedrucktes, was den Früchten einen üblen Beigeschmack

verleihen würde. Dermaßen auf Obsthllrden oder in Kisten in mehreren
Lagen übereinander versorgtes Obst hält sich sehr gut. Fernere
empfehlenswerte Jsoliermittel sind pulverisierte Holzkohle, Holzasche und Sand.
— Freilich hat die völlige oder teilweise Abschließung der Luft von den

Früchten den Nachteil, daß letztere wieder der Einwirkung der Luft
zugeführt, rasch dem Vergehen anheimfallen. So aufgehobene Früchte können

auch nicht inspiziert werden, sondern müssen bis zum Verbrauche in ihrer
Umhüllung bleiben und dann sofort verwendet werden.

Zweckmäßiger dürfte es im allgemeinen sein, die aufbewahrten Früchte
nicht so ganz gegen die Einwirkung der Luft zu verschließen. Das richtige
wird hier sein, daß man die Luftlöcher — namentlich die gegen Norden
gerichteten — des Obstkellers den ganzen Winter durch offen läßt, sofern
nicht das Eindringen des Frostes zu befürchten ist. Nur vor Zugluft
muß das Obst unter allen Umständen geschützt bleiben.

Ferner ist bei der Konservierung der Früchte auf den Grad der

Feuchtigkeit in den Konseroicrungsräumen zu achten. Weder allzu trockene,

noch allzu feuchte Lokale sind empfehlenswert. Ist die Luft zu trocken,
so wird den Früchten die Feuchtigkeit zu rasch entzogen, so daß sie welk
werden. Bei zu großer Feuchtigkeit indessen werden den Früchten die

Pilzsporcn leicht verderblich. Muß vielleicht der Keller wegen intensiver
Kälte lange gänzlich verschlossen bleiben, so daß die Luft zu feucht wird,
so bringt man Chlorkalk in denselben. Dieser hat die Eigenschaft, doppelt
so viel Feuchtigkeit aufzusaugen als sein eigenes Gewicht beträgt und dabei

selber flüssig zu werden. Er kann aber abgedampft und wieder zum
gleichen Zwecke verwendet werden.

Endlich ist auch der Wärmegrad im Obstlokal von Belang. Je
größer die Wärme war, als die Früchte noch am Baume hingen, um so

fchneller ging ihr Wachstum und ihr Reifen von statten. Gleicherweise
bewirkt eine größere Wärme in den Aufbewahrungsräumen ein schnelles

Reifen der aufbewahrten Früchte. Je niedriger die Grade, die freilich nie

unter Null hinuntergehen dürfen, um so langsamer vollzieht sich der

Reifeprozeß; ja, derselbe kaun, wenn die Temperatur nur wenig über Null
ist, beinahe ganz gehemmt werden. Manche Obstzüchter wollen in
Obstlokalen nur 3—5 Grad Reaumur gelten lassen, andere gehen bis auf
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8 ©rab. SlBer in ber SrariS Ijat eS feine ©djroierigfeit, im OBftlofale
eine fo gleidjmäyige niebrige ©arme bauernb ju erhalten. ©o man nidjt
gerabe eigene DBftfjäufcr |at, roie in f^ranfreti^, bie in jeber S3egief|ung

auf§ jroedmdyigfte eingerichtet finb, ift eS ïaunt möglid), bie Temperatur
feft ju regulieren, Stan roirb fic£> alfo Bei ben eben oorfjaubenen Obft=
räumen bamit Begnügen müffen, eine möglidjft gleichmäßige ©ärmc 51t

crjielen, nor allem aBcr fdfroffeu Tempcraturfdjroanfungen oorgubeugen.
Sadj biefen Slnfotbernngen, bie Sicht, Saft, ÇeucEjtigîcit unb ©ärme

an ein D6ftlofal [teilen, roirb man 31t entfdjeiben IjaBen, ob fiel) ein foldjeS

gur 0Bftauf6eroaf)ruHg eignet ober nicht. Sei unS bfirfte ber Heller in
beit meiften gälten ber geeignete SlufBcroaljrungSort [ein. §ier fallt
guuäch[t meniger Sicht hinein als in atibere Säume. Slucfy fann mau
hier am leidfteften eine gleid;ftel;enbe Temperatur herftcllen. Sur bürfen
bie Seiler nicht align feucl)t ober gar bumpf fein. 3uBem i[t fe|jr roid;tig,
baff in benfelben feine Sorrate aufberoafjrt roerben, bie einen [tarfen,
burcf)bringenben ©eruef) oerbreiten, roie ©auerfraut, 3toieBeln, Safe it. bgl.,
001t beneit baS 06 ft leicht einen ©eigefcljmacf annimmt,

Sammern unb Söben, bie oielfad; aucl) at§ OBftlofale bieneit, IfaBen
in ber Segel ben Sadfteil, bay man Bei ftrengem groft ba§ TB ft nicht

gut 311 fchütjen oermag ; eS ift [cljou öfters oorgefommett, bay att folcljen
Orten grüchte in Stenge 31t ©runbe gegangen [inb. ©olcl)e nicht froft»
freie Säume buret) fimftlidjc ©arme 311 fdjüiäen, ift nur eilt fdjledjter
SotBefjelf, ba baburd) eine nngleichtnäßige, ben ffrüdjtert roenig gugäng«

liehe Temperatur fjeroorgerufcit roirb. Schließlich fei uod; bemerft, bay
in allen SlufBeroafjruitgStäumen bie größte Seiulicljfeit geforbert roerben

muy. @8 roirb auch gut fein, fofort nadf beut ©iitfeßern ber grüchte
ben Saum gut 31t fdjroefelit, b. fy. nad) Schließung ber' Türe unb aller
anberit Deffiutngen burcl) oortjer angegünbete Schroefelfdjnitten einen inten=

fioen Tampf 311 erzeugen, bett man 24 ©tunbeip roirfen läßt. Taburel)
roerben alle Organismen oernidjtet, rodele 3U gärtlniS ber grüchte biS=

ponieren. OieS ©rperiment follte fo alle 5—6 ©ocBcn roieberfjoli roerben.

Suit ro imkB en roir ben liefern eine recht reichliche Obftcmte, bamit fié
auch ©elegenheit fin,ben fönneu, bie hier niebergelegteu ©infe 31t erproben.

las lodjen non ©bjlmits.

ObftmuS ift auS bem Start ber grüchte Ijergeftellt. ©§ enthält in
ber Segel feinen ober nur gang geringen gucferjufafj unb roirb fteif ein=

gefodjt. SÖurd) baS lange flocken oerliert baS StuS 3roar bie fdjöne
garbe beS OBfteS, baS ift aBcr nicht 311 oermeiben; beim roenu baS 9SuS

nicht gang gut eingebieft ift, Ijält e§ fid; nicht auf Saljre l)inau8.
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8 Grad. Aber in der Praxis hat es seine Schwierigkeit, im Obstlokale
eine so gleichmäßige niedrige Wärme dauernd zu erhalten. Wo man nicht

gerade eigene Obsthänscr hat, wie in Frankreich, die in jeder Beziehung
aufs zweckmäßigste eingerichtet sind, ist es kaum möglich, die Temperatur
fest zu regulieren. Man wird sich also bei den eben vorhandenen
Obsträumen damit begnügen müssen, eine möglichst gleichmäßige Wärme zu
erzielen, vor allem aber schroffen Temperaturschwankungen vorzubeugen.

Nach diesen Antorderungcn, die Licht, Luft, Feuchtigkeit und Wärme
an ein Obstlokal stellen, wird man zu entscheiden haben, ob sich ein solches

zur Obstaufbewahrung eignet oder nicht. Bei uns dürfte der Keller in

den meisten Fällen der geeignetste Aufbewahrungsort sein. Hier fällt
zunächst weniger Licht hinein als in andere Räume. Auch kann man
hier am leichtesten eine gleichstehende Temperatur herstellen. Nur dürfen
die Keller nicht allzu feucht oder gar dumpf sein. Zudem ist sehr wichtig,
daß in denselben keine Vorräte aufbewahrt werden, die einen starken,

durchdringenden Geruch verbreiten, wie Sauerkraut, Zwiebeln, Käse u. dgl.,
von denen das Obst leicht einen Beigeschmack annimmt.

Kammern und Böden, die vielfach auch als Obstlokale dienen, haben
in der Regel den Nachteil, daß man bei strengem Frost das Obst nicht

gut zu schützen vermag; es ist schon öfters vorgekommen, daß an solchen

Orten Früchte in Menge zu Grunde gegangen sind. Solche nicht frost-
frcie Räume durch künstliche Wärme zu schützen, ist nur ein schlechter

Notbehelf, da dadurch eine ungleichmäßige, den Früchten wenig zugängliche

Temperatur hervorgerufen wird. Schließlich sei noch bemerkt, daß
in allen Aufbewahrungsräumen die größte Reinlichkeit gefordert werden

muß. Es wird auch gut sein, sofort nach dem Einkellern der Früchte
den Raum gut zu schwefeln, d. h. nach Schließung der Türe und aller
andern Oesfnungen durch vorher angesiindete Schwefelschnitten einen intensiven

Dampf zu erzeugen, den man 24 Stundeip wirken läßt. Dadurch
werden alle Organismen vernichtet, welche zu Fäulnis der Früchte
disponieren. Dies Experiment sollte so alle si—6 Wochen wiederholt werden.
Nun wünschen wir den Lesern eine recht reichliche Obsternte, damit sie

auch Gelegenheit finden können, die hier niedergelegten Winke zu erproben.

Das Kochen von Olistmns.

Obstmus ist aus dem Mark der Früchte hergestellt. Es enthält in
der Regel keinen oder nur ganz geringen Zuckerzusatz und wird steif

eingekocht. Durch das, lange Kochen verliert das Mus zwar die schöne

Farbe des Obstes, das ist aber nicht zu vermeiden; denn wenn das Mus
nicht ganz gut eingedickt ist, hält es sich nicht ans Jahre hinaus.



©ont Jteruobft eignen fic£) Ijauptfiidjlidj) bic Slepfel jit bauerEjaftem
SötuS ; matt mug aber bie Mftigfteu unb geroürjfjttfteften ©orten baju
oerroettben. 3Die ©irncit für fid; allem ftuben nur roenig ©erroenbuug;
ba? 5let|"c£) ift 31t förnig unb ju roenig fraftig. 2lepfel, bie gu ©tu?
beftimmt finb, miiffen redit gut ausgereift fein.

3)ie 5füd)te roerben mit reinem ©ltd; abgerieben, aïïfaCCig faulige
ober fledige ©tcüen fc|neibet man au§ unb teilt fie in ©titele unb gibt
fie mit roenig SBaffer in einen paffeitben jbeffel. 2lm beften eignen fid;
Ijieju emaillierte-ober irbene @efd)irre mit biefem ©oben; e? foüten biefc
aber Dörfer nicfjt juin Jîodien con aitbcrcn ©peifen oerroenbet roorben

fein. SBenit bie Slepfel nöllig roeidj, aber nid)t oerfodjt finb, treibt man
fie brtrcE) eine greffe ober bri'tcft fie burd) ein feine? ©ieb, roo bic

©dfalett itnb bie Äerngefäufe jurüdbleiben. ®a? bnrdigebrüdte SOiart

roirb in blanf gereinigtem Jîeffel roieber auf's Reiter gebraut unb unter
beftänbigem Umrühren auf gleicfjittägigcnt, fdjroadjem Séuer eingebidt.
©ßenn ein groger Jîeffel mit ©in? gefüllt roirb, fo ift bie ©efaljr be§

Slnbrentten? befonber? grog unb e§ empfiehlt fiel), einige forgfältig rein
gcroafdjene grögere Äiefelfteine auf ben ©oben be? Jfod;gefäge? jü legen,
©tit bem ©iu? umgerührt, oerijmbcrn bie ©teine ba? Stufigen be§ OJÎufeS.

©ei gleidjttüigigetn §euer erforbert ba? ©ins etroa 5—7 ©tunben 311111

Sertigroerben. 3um ©djtug roirb bem fertigen 3Jiu§ eiroa? 3'mWrt,
Steifen unb (Sitronenfdjale beigegeben. Seliebt ift aud; bie 3u9abe Don
einer ©aumnug (mit ber grünen ©djale) auf je 10 jtilo §rud;t. ®ne
fd;öne ffarbe gibt man bem ©ht? burd) tpoüunberbeer« ober fjeibelbeerfaft.

©om ©teinobft finben bie fbirfdjen unb bie 3®etfdigett am meiften
©erroettbung ju SOtuS. SDiefe ?yritd;ic miiffett £jod;veif fein, um ein gute?
SJiuS gu ergeben. 2Bentt bie 3®etfd)geit am ©tiel runzlig roerben, fo ift
ber redjtc ©eifegrab erreicht, ©inb bie 3wetfcf)gen ober fîirfdjett fct)ntutjig,
fo tuäfc^t matt fie rafdj ab unb lägt fie roieber troefnen. Slngefaulte
ober franfe fÇri'tc^te frfjeibet matt au?. ®ie jbirfd;en roerben, nac^bem

fie entfteint roorben, offne, bie 3roctfe^gen mit etroa? SSaffer auf'? §euer
gefegt ttttb rocitu fie 31t biefem ©rei nerfodjt roorben, briteft man fie nod;
Ijeig bnref) ein ©ieb ober paffiert fie bttref) bie ©?afd;ine. ©or^er roerben

nod; bie ©eroür^ufätje beigerüffrt. Äirfcfjenmn? roirb norjüglid), roentt

gut' §älfte faure Äirfcfieit (ÏBeidjfeln) ba^u genommen würben. ©ßettn

bic ~3lüCtfd)gett niÜ;t ooHig reif genommen roerbett fonuten, fo empfiehlt
fidjjetroeldjer Sudcrjufab. (S? barf aber nid)t uergeffett roerben, bag
nod; fo gut cingefoc£)te? ©tu? nidjt faltbar ift, roettn e? nid;t in richtiger
2lrt aufbewahrt roirb. 3ltm Süllen eignen fid) am beften nette ©tein«

gitttöpfe. ©old;e, bie fc^ott gebraucbjt roaren, tnng matt im ©obaroaffer
au?fod;ett, fpi'tlen unb int ©fett ober auf bem fjerbe wieber gut au?=

Vom Kernobst eignen sich hauptsächlich die Aepfel zu dauerhaftem

Mus; man muß aber die kräftigsten und gewürzhaftesten Sorten dazu
verwenden. Die Birnen für sich allein finden nur wenig Verwendung;
das Fleisch ist zu körnig und zu wenig kräftig. Aepfel, die zu Mus
bestimmt sind, müssen recht gut ausgereift sein.

Die Früchte werden mit reinem Tuch abgerieben, allfällig faulige
oder fleckige Stellen schneidet man aus und teilt sie in Stücke und gibt
sie mit wenig Wasser in einen passenden Kessel. Am besten eignen sich

hiezu emaillierte.oder irdene Geschirre mit dickem Boden; es sollten diese

aber vorher nicht zum Kochen von anderen Speisen verwendet worden
sein. Wenn die Aepfel völlig weich, aber nicht verkocht sind, treibt man
sie durch eine Presse oder drückt sie durch ein feines Sieb, wo die

Schälen und die Kerngehäuse zurückbleiben. Das durchgedrückte Mark
wird in blank gereinigtem Kessel wieder auf's Feuer gebracht und unter
beständigem Umrühren auf gleichmäßigem, schwachem Feuer eingedickt.
Wenn ein großer Kessel mit Mus gefüllt wird, so ist die Gefahr des

Anbrcnuens besonders groß und es empfiehlt sich, einige sorgfältig rein
gewaschene größere Kieselsteine auf den Boden des Kochgefäßes zu legen.
Mit dem Mus umgerührt, verhindern die Steine das Ansitzen des Muses.
Bei gleichmäßigem Feuer erfordert das Mus etwa 5—7 Stunden zum
Fertigwerden. Zum Schluß wird dem fertigen Mus etwas Zimmet,
Nelken und Citronenschale beigegebcn. Beliebt ist auch die Zugabe von
einer Baumnuß hmit der grünen Schale) auf je 10 Kilo Frucht. Eine
schöne Farbe gibt man dem Mus durch Hollunderbeer- oder Heidelbeersaft.

Vom Steinobst finden die Kirschen und die Zwetschgen am meisten

Verwendung zu Mus. Diese Früchte müssen hochreif sein, um ein gutes
Mus zu ergeben. Wenn die Zwetschgen am Stiel runzlig werden, so ist

der rechte Reifegrad erreicht. Sind die Zwetschgen oder Kirschen schmutzig,
so wäscht man sie rasch ab und läßt sie wieder trocknen. Angefaulte
oder kranke Früchte scheidet man aus. Die Kirschen werden, nachdem
sie entsteint worden, ohne, die Zwetschgen mit etwas Wasser auf's Feuer
gesetzt und wenn sie zu dickem Brei verkocht worden, drückt man sie noch

heiß durch ei» Sieb oder passiert sie durch die Maschine. Vorher werden
noch die Gewürzzusätze beigerührt. Kirschenmus wird vorzüglich, wenn

zur Hälfte saure Kirschen hWeichseln) dazu genommen wurden. Wenn
die'Zwetschgen nicht völlig reif genommen werden konnten, so empfiehlt
sichZetwclcher Zuckcrzusatz. Es darf aber nicht vergessen werden, daß
noch so gut eingekochtes Mus nicht haltbar ist, wenn es nicht in richtiger
Art aufbewahrt wird. Zum Füllen eignen sich am besten neue
Steinguttöpfe. Solche, die schon gebraucht waren, muß man im Sodawasser
auskochen, spülen und im Ofen oder auf dem Herde wieder gut aus-
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trodneit. 3m frifch D°r fom ©iufiilleit geldjroefclten Oöpfen |a(t fid) ba§

äftu? Dorpuglict). 3u<n ©chroefelit piinbet man auf einem alten Oelber
ober Unterfelper ein ©tiicfcEjen non einer ©d)rocfel[d)ititte an unb ftütpt
ben ermannten Oopf barüber. 9tad) einigen SDtinuteu ^ebt man ilpt ab

unb füllt ba? nodj |ei|e 9Jht? ein, boch muff oben eilt Singer breit
leerer fftattb übrig gelaffen fein. Oantt [teilt man bie Oöpfe für einige

Oage in einen red)t feigen Sftaum, am bcftcn in beit Sadofett, unmittelbar
nadjbem ba? S3rot herausgenommen rourbe, bamit fid) oben auf bem

pîufe eine möglidjft Ijarte Trufte bilbct. Oiefe harte Trufte bcbecft -man
mit einem ruitb gefdjnitfcnen, mit ©eingcift, 3ï|um, [tornbranntroein ober

bergleidien getränften Schreibpapier. 211? 25crfd)luff ber Oöpfe nimmt

man boppelt gelegte? tpergantcntpapicr, ba? rorljer im SBäffer angenäfft
mürbe ober mit angefeuchteter fölafe. 2lufberoaï)rt rocrbeit bie foldjcrroeife

beforgtett Oöpfe au einem füllen, trod'enen Orte.

Oie Sftarmetabe mirb nicht fo lange gelocljt trie ba? fûtuS; fie barf
nur furge 3eit auf bem Çeucr bleiben, bamit bie natürliche §arbc nidjt
reräubert mirb ; bagegcn mirb pur §älfte ober' pit proei Oritteilen 3«der
beigegeben. £ur §>erfteHung ron pfarmelabe paffen nur feine unb roi'tn

gtge Slepfetforten. ©S müffen roHfommen entroidelte, bureau? reife Srüd)te
fein. Sie rocrbeit gefdialt unb ooit Sutpen unb Stiel befreit. Oic Slepfel
'fönneu aud) ungefd)ält uerroenbet rocrbeit, bocl; müffen fie in biefent Salle
recht grünblich gcroafdpcn rocrbeit. 311 nier Stiiefe pertcilt (oljne ba?

bternhauS herauSpufd)ncibcn), fd^idjtct man bie Stüde mit ber entfprechenben

äflenge 3uder (auf 1 fiilo g-rudjt y2'—?/4 jbito 3u(ber) itt bie JWtge
ober Oöpfe, bedt biefe gut pu unb [teilt fie roenigften? 24 Stunben lang
an einen fü'hleit Ort, bamit ber perfliejfenbc 3llcler fid) mit bem fic|
bilbcttben Srudpfaft rerbinbet. 33coor man bie eingepuderten Slepfelftücfe

311m lochen auf'? Seuer feipt, müffen fie tüdptig burdjeinanber gerührt
roerben. ©benfo muff bie? roährenb beut Jbodpcn gefcljehen ; auch muff
ba? Seucr nur feljr majfig brennen. 2(m fid)erften arbeitet man auf bent

©aSfeuer. 15 — 20 SJlinuteit genügen, um bie Stepfei pu JBrei pu lochen.

Oer Srei roirb burd) bie Sßreffe getrieben ober burd) ein ^aarfieb ge=

[trieben. 3ft bie SJlarmelabe nod) ctroa? pu burnt, fo bidt man fie auf
bent Seuer pur paffenben Äonfiftenp ein. ©ine oorpiigliche SDlannelabe

ergeben bie Ouitteit, cbeufo bie 3metfcl)gen, bie Äirfdien unb bie 2lpri=

lofen, cbettfo bie tpfirfiche unb fReineclauben. Oie Steinfrüchte müffen
entfteint unb gefcbjält roerben. Oa? Schalen geht fel;r leicht non ftatten,

roemt man bie betreffenben Sriidjte in einem Oral)t= ober 2Bcibeuförbd)cit

für einige äJiiiutten in fiebenbe? SBaffer hält, roonad) fid) bie §aut rafch

entfernen Xä§t. 2luf 1 Äito au?geftcinte fÇvûcîjte rechnet man iji Jïilo

3uder, Oie Steinobftmarmetaben bebürfen leiner SSHirpe, inbem ber
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trocknen. In frisch vor dein Einfüllen geschwefelten Töpfen hält sich das

Mils vorzüglich. Zum Schwefeln zündet man auf einem alten Teller
oder Untersetzer ein Stückchen von einer Schwcfelschnitte an und stülpt
den erwärmten Topf darüber. Nach einigen Minuteu hebt man ihn ab

und füllt das noch heiße Mus ein, doch muß oben ein Finger breit
leerer Rand übrig gelassen sein. Dann stellt man die Töpfe für einige

Tage in einen recht heißen Raum, am besten in den Backofen, unmittelbar
nachdem das Brot herausgenommen wurde, damit sich oben auf dem

Muse eine möglichst harte Kruste bildet. Diese harte Kruste bedeckt man
mit einem rund geschnittenen, mit Weingeist, Rhum, Kornbranntwein oder

dergleichen getränkten Schreibpapier. Als Verschluß der Töpfe nimmt

man doppelt gelegtes Pergamentpapicr, das vorher im Wasser angenäßt
wurde oder mit angefeuchteter Blase. Aufbewahrt werden die solcherweise

besorgten Töpfe an einem kühlen, trockenen Orte.

Die Marmelade wird nicht so lange gekocht wie das Mus; sie darf
nur kurze Zeit auf dem Feuer bleiben, damit die natürliche Farbe nicht

verändert wird; dagegen wird zur Hälfte oder' zu zwei Dritteilen Zucker

beigegcben. Zur Herstellung von Marmelade passen nur feine und würzige

Aepfelsorten. Es müssen vollkommen entwickelte, durchaus reife Früchte
sein. Sie werden geschält und von Butzen und Stiel befreit. Die Aepfel
können auch ungeschält verwendet werden, doch müssen sie in diesem Falle
recht gründlich gewaschen werden. In vier Stücke zerteilt söhne das

Kernhaus herauszuschneiden), schichtet man die êtllckc mit der entsprechenden

Menge Zucker sauf 1 Kilo Frucht h/z—s/4 Kilo Zucker) in die Krüge
oder Töpfe, deckt diese gut zu und stellt sie wenigstens 24 Stunden lang
an einen kühlen Ort, damit der zerfließende Zucker sich mit dem sich

bildenden Fruchtsaft verbindet. Bevor man die eingezuckerten Aepfelstücke

zum Kochen auf's Feuer setzt, müssen sie tüchtig durcheinander gerührt
werden. Ebenso muß dies während dem Kochen geschehen; auch muß
das Feuer nur sehr mäßig brennen. Am sichersten arbeitet man auf dem

Gasfeuer. 15 — 20 Minuten genügen, um die Aepfel zu Brei zu kochen.

Der Brei wird durch die Presse getrieben oder durch ein Haarsieb
gestrichen. Ist die Marmelade noch etwas zu dünn, so dickt man sie auf
dem Feuer zur passenden Konsistenz ein. Eine vorzügliche Marmelade
ergeben die Quitten, ebenso die Zwetschgen, die Kirschen und die

Aprikosen, ebenso die Pfirsiche und Reineclauden. Die Steinfrüchte müssen

entsteint und geschält werden. Das Schälen geht sehr leicht von statten,

wenn man die betreffenden Früchte in einem Draht- oder Wcidcnkörbchcn

für einige Minuten in siedendes Wasser hält, wonach sich die Haut rasch

entfernen läßt. Auf 1 Kilo ausgesteinte Früchte rechnet man s/4 Kilo
Zucker. Die Steinobstmarmeladen bedürfen keiner Würze, indem der
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grud)tgefd)tnacl erhalten Bleiben nntg. Sroäfdfgenmarmelabe nermifdjt
man gern mit fjatlunberfaft, aud) fdjabeit einige ©eroürgttelfen nichts.

2)cit 2kcvenh'iid)tcn rairb gerne Slepfelntarmelabe beigemifdft. Seim
Secrenobft redjnet man auf 1 ftilo ffrudjt 500 ©ramm 3ucfer.
beeren allein erforbern, 600 ©ramm 31t 1 Äilo. Sind) §agebutten unb

SJlifpcIn ergeben eine oortrefflidfe SKarntelabe. ®ie erftern erforbern auf
1 Ä'ilo g-rudjt 3/i.jtilo 3l|d'er, bie lectern 600 — 750 ©ramm auf 1 Äilo
ffrudft. ®a§ ©infocfycn ber äJiarmetabcn bietet nidjt bie minbeften

©djroierigfeiten ; e§ roirb fid) baijer in jeber Sriuntlikljc lohnen. Bunt
©infüllen biefer Starmelabcu eignen fid) am heften bie ©lafer. Oiefe
müffen ebenfalls auSgeCocf>t ttnb mit ©iitfd)»efcïn piïgfrci gemadft merben

oor bem ©infüllcu. 3» falte ©läfcr barf nid)t gefüllt »erben, S)ic

gefüllten ©lafer nerfdjlicgt man fofort. 3m ©inter f)ält man fie in
einem luftigen, froftfreien SÜaum, im ©ontmer im Jîetler ober in ber

©infeuerung ber Oefeit.

lalnto im Sinuc rattoiteUcr (Srnäljnittg.
„ÄraftoolleS, normal umlaufenbeS Slut, baS ift bie Ouelfe, au§

roeldier förperlidfcS unb feelifdjeS ©oljlbefinbert entfpriugen !" ÜJiit biefeit

©orten femtgeidfnet ein bewährter pfjgftologifdjer ©Berniter, 3U©U§ § en fei,
feinen non leiner ©eite beftrittenen, nielmclfr in allen Ijpgieimfdfcit Greifen
anerfattnten ©tanbpunft, melier, burcl) eine lange iReiffe non ©rfaljrungen
unb ©rfolgeit begrünbet, ber ©rnäljrung, ber richtigen ©vnä^ruug, bie

aöererftc fRoöe, ja bie fjüfjrung auf bem ©ebiete ber §pgieiue juerteilt.
9tad) tjEftn erfd)eint c§ als erfte unb norncfjmfte Scbingitug, bem

Slute bie fäulni§nerl)inbernben SDäneralftoffe in aller SoUftanbiglcit auf
bem ©ege ber ©rnäljrung gu^itfüpren. ©eitn au§ feinen roiffenfdjaftlid)
eralt begrünbeten Snfdfauuugeu bie fïatfadje erfennbar toirb, bag ein

gemiffer 3fcid)tu,m ait Stineratftoffen bie organifdfen fformen bauerfafter
ntadjt, fo läßt fief) IjierauS aud) in Segug auf ben nretifcfjlicfjeii OrganiS*
mu§ ber ©c£)luß jieljen, bag bie ©iberftanbSfäljigleit be§ menfdjlicfjen
SlutcS gegen djemifdjen Befall, Bo-'M^tng, @ntmifd)ung, ÇaulniS unb

Serroefitng feljr erfjeblic^ ooit einem genügenben ©eljalt an Siineralftoffen
abfängt, unb bag bie Organe bc§ körperS unb bie Seiftungen fdjtoad)
unb fraftloS »erben müffen, roenn ijfnen nidjt auf bem ©cge ber @r*

näljrung gur ©rgäitgung beS bitrd) bie Sltmung (SluSfdfeibuitg) je, Ijerbei-

geirrten SerbraudjeS an eigenartigen Stineralftoffen bie erforberlidje ©ub=

ftaug in geniigenbem Stage »ieber gufommt.
©tun biefe ©runbfä^e aÜentljatbeu ©ettuitg erlangen, fo wirb ein

gewaltiger gortfdjritt in ber fjpgiciuc gu »ergcidjncn fein. Sielfad) ift bie

gebaute ©rnüfjrungSfrage fd;oit beut crroüitfditcn SerftänbuiS begegnet. 3n
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Fruchtgeschmack erhalten bleiben muß. Zwetschgenmarmelade vermischt

man gern mit Hotlnndersast, auch schaden einige Gewürznelken nichts.
Den Beerenfrüchten wird gerne Aepfelmarmelade beigemischt. Beim

Beerenobit rechnet man aus 1 Kilo Frucht 500 Gramm Zucker. Johannisbeeren

allein erfordern 600 Gramm zu 1 Kilo. Auch Hagebutten und

Mispeln ergeben eine vortreffliche Marmelade. Die erstern erfordern auf
1 Kilo Frucht sJ.Kilo Zucker, die letztern 600 — 750 Gramm auf 1 Kilo
Frucht. Das Einkochen der Marmeladen bietet nicht die mindesten

Schwierigkeiten; es wird sich daher in jeder Privntküche lohnen. Zum
Einfüllen dieser Marmeladen eignen sich am besten die Gläser. Diese
müssen ebenfalls ausgekocht und mit Einschwefeln pilzfrci gemacht werden

vor dem Einfüllen. In kalte Gläser darf nicht gefüllt werden. Die
gefüllten Gläser verschließt man sofort. Im Winter hält man sie in
einem luftigen, frostfreien Raum, im Sonnner im Keller oder in der

Einseuerung der Oefen.

Kào im Sinne rationeller Ernährung.
„Kraftvolles, normal umlaufendes Blut, das ist die Quelle, aus

welcher körperliches und seelisches Wohlbefinden entspringen!" Mit diesen

Worten kennzeichnet ein bewährter physiologischer Chemiker, Julius Heus el,
seinen von keiner Seite bestrittenen, vielmehr in alle» hygieinischen Kreisen
anerkannten Standpunkt, welcher, durch eine lange Reihe von Erfahrungen
und Erfolgen begründet, der Ernährung, der richtigen Ernährung, die

allererste Rolle, ja die Führung auf dem Gebiete der Hygieine zuerteilt.
Nach ihn? erscheint es als erste und vornehmste Bedingung, dem

Blute die fäulnisverhindernden Mineralstoffe in aller Vollständigkeit auf
dem Wege der Ernährung zuzuführen. Wenn ans seinen wissenschaftlich

erakt begründeten Anschauungen die Tatsache erkennbar wird, daß ein

gewisser Reichtum an Mineralstoffen die organischen Formen dauerhafter
macht, so läßt sich hieraus auch in Bezug auf den menschlichen Organismus

der Schluß ziehen, daß die Widerstandsfähigkeit des menschlichen

Blutes gegen chemischen Zerfall, Zersetzung, Entmischung, Fäulnis und

Verwesung sehr erheblich von einem genügenden Gehalt an Mineralstoffen
abhängt, und daß die Organe des Körpers und die Leistungen schwach

und kraftlos werden müssen, wenn ihnen nicht auf dein Wege der

Ernährung zur Ergänzung des durch die Atmung (Ausscheidung) zc,

herbeigeführten Verbrauches an eigenartigen Mineralstoffen die erforderliche Substanz

in genügendem Maße wieder zukommt.
Wenn diese Grundsätze allenthalben Geltung erlangen, so wird ein

gewaltiger Fortschritt in der Hygieine zu verzeichnen sein. Vielfach ist die

gedachte Ernährungsfrage schon dem erwünschten Verständnis begegnet. In
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erffer Sinie tjat e§ bie angefeuerte Seipgiger 0trma Änape & ©i'trf
unternommen, ber ©at)rt)eit biefer roiffenfcfjaftlid) begrünbeten fEfjeorie burcf)
eine praftifdje SÔfùng ber ffrage nolle ©ettung gu ncrfdjaffen. Sie ift
bereitrniltig an baS ©erf gegangen, bie trefftidjen ©orfdgtage eineS SuliuS
fjenfet auf eitte ber erften unb inidftigften ©enugmirtet, ben Jî a f a o, an=

guroenbeit, xtm biefen bamit geeignet 311 madjeit, feinett bebeutfamen @in=

fbuff auf bie ©rnäfjritng beS menfdjlidjen Organismus nod) roeit roirffamer
gu geftalten. 3)aS gebaute ©tabliffement tat bicS, irtbem cS bie gu einer
normalen ©lutbilbung erforberXicbjert Subftangen bem aïïerbeften jlafao
beifügte unb l'omit beffen 3tät)rroert unb ©erbaulidjïeit um ein

gang roefentlidjeS erptjte.
fiafao unb <SX)0£0laben erlangten in itjren ©igenfdjaften als

$Rat)rung§= unb ©enugmittet in ben nerftoffenen ffjatjrgeljntcn eine überaus
X)o£)e Scbeutitng, ©ie aber 3>uIiuS §enfet auf baS übergeugenbfte

barlegt, entXjätt bie ftafaobotfne bureaus nid)t aïïeS baS, maS fie 31t einem

noïïfotnmenen DlatfrungSmittet madfen mug. ©ei anbauernbem ©enug non
ftafao gibt fid) balb ein ©erlangen nad) ©broecfjSlung ïunb ; eS geigen

fict) mandje ©erbauungSübetftänbe, furg, baS 2BoXjtbefinben roirb nic^t
in ber ©eife bemerîbar, mie eS bei noftfomthencn fftatjrungSmittetn ftetS

eingutreten unb and) angutjatten pffegt. Oie ürfad)en foïcXjer SJiängel gu

ergrünben, bagit ift non feiner Seite irgenbtneldjer ©erfuet) gemacf)t roorben.
ättan ertjob einfad) bie „garantierte ffteinfjeit" beS Jt'afaoS gum felfenfeften
©nangelium ber fjpgieitte unb glaubte bamit baS §oc§fte geleiftet gu Jjaben.

SDterfroürbigerroeife ift bamit noßftänbig überfein roorben, bag einer

einfeitigen 3ufammenfel}ititg beS SDÎaterialS burdjauS nidft mit ber garan«
tierten ftteintjeit ausgeholfen roerben fann; Xjier ift bie fRatjrnngSmittel*
dfemie auf einen gang fatfdjen ©eg geraten. Äafao unb Sfjofolabe bebürfett,
foïïen fie gut rationetten ©ntcüjrung im nottfommenften Sinne beS ©orteS
bienen, unb bieS ift bod) nor attem ber galt, ber 3ufüt)ritng aller für
beit Stoffroedjfet notroettbigen ©eftanbteile. 3>n überrafd)enber ©eife ift
eS ber genannten Çirma gelungen, iljrcn nad) beit Einleitungen SddiitS
fjenfet'S gergeftettten hp g i einif dj en ÄafaoS unb tirjgieinifc^en
©t) 0 f 0 lab en alte fene geforberten ©igenfegaften gu oerteifjen, bie fie für
eine rationelle ©rnafjrung fo fd)ät}euSrocrt mad)en. 3t>r ©eneralbépôt für
bie Sdfroeig tjat bie ffirma §rn. Hart ©fait) in Safet übertragen.

pr litdje unb laus.
©riffierfe imiC geRrtcRene fteifcfirelteii. ScEjöne übrige gteifd)fd)nittd)en

jeber Slrt roerben in gerfdjlageneS ©i unb ©aniermet)! ober 3ioiebacf
getauft unb rafd) auf beiben Seiten in ©utter gebraten. Saftige ffteifdp
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erster Linie hat es die angesehene Leipziger Firma Knape â Würk
unternommen, der Wahrheit dieser wissenschaftlich begründeten Theorie durch
eine praktische Lösung der Frage volle Geltung zu verschaffen. Sie ist

bereitwillig an das Werk gegangen, die trefflichen Vorschläge eines Julius
Hensel auf eine der ersten und wichtigsten Geuußmittel, den Kakao,
anzuwenden, um diesen damit geeignet zu machen, seinen bedeutsamen Einfluß

auf die Ernährung des menschlichen Organismus noch weit wirksamer

zu gestalten. Das gedachte Etablissement tat dies, indem es die zu einer
normalen Blutbildung erforderlichen Substanzen dem allerbesten Kakao

beifügte und somit dessen Nährwert und Verdaulichkeit um ein

ganz wesentliches erhöhte.
Kakao und Chokoladen erlangten in ihren Eigenschaften als

Nahrungs- und Genußmittel in den verflossenen Jahrzehnten eine überaus

hohe Bedeutung. Wie aber Julius Hensel auf das überzeugendste

darlegt, enthält die Kakaobohne durchaus nicht alles das, was sie zu einem

vollkommenen Nahrungsmittel machen muß. Bei andauerndem Genuß von
Kakao gibt sich bald ein Verlangen nach Abwechslung kund; es zeigen

sich manche Verdauungsübelstände, kurz, das Woh lb efind en wird nicht
in der Weise bemerkbar, wie es bei vollkommenen Nahrungsmitteln stets

einzutreten und auch anzuhalten pflegt. Die Ursachen solcher Mängel zu
ergründen, dazu ist von keiner Seite irgendwelcher Versuch gemacht worden.
Man erhob einfach die „garantierte Reinheit" des Kakaos zum felsenfesten

Evangelium der Hygieine und glaubte damit das Höchste geleistet zu haben.
Merkwürdigerweise ist damit vollständig übersehen worden, daß einer

einseitigen Zusammensetzung des Materials durchaus nicht mit der garantierten

Reinheit ausgeholfen werden kann; hier ist die Nahrungsmittelchemie

auf einen ganz falschen Weg geraten. Kakao und Chokolade bedürfen,
sollen sie zur rationellen Ernährung im vollkommensten Sinne des Wortes
dienen, und dies ist doch vor allem der Fall, der Zuführung aller für
den Stoffwechsel notwendigen Bestandteile. In überraschender Weise ist
es der genannten Firma gelungen, ihren nach den Anleitungen Julius
Hensel's hergestellten hygieinischen Kakaos und hygieinischen
Ch o k o lad en alle jene geforderten Eigenschaften zu verleihen, die sie für
eine rationelle Ernährung so schätzenswert machen. Ihr Generaldápôt für
die Schweiz hat die Firma Hrn. Karl Pfaltz in Basel übertragen.

Mir Küche und Haus.
GMierie nml gààne KeMràì. Schöne übrige Fleischschnittchen

jeder Art werden in zerschlagenes Ei und Paniermehl oder Zwieback
getaucht und rasch auf beiden Seiten in Butter gebraten. Saftige Fleisch-
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]'c(;uhtcrt toevben attcl; |"e£)v fdjmacffjaft, trenn man fie in einer ©îaffe
(mit ober ogne Ääfc) bätft. 2(uf bie mit ©utter beftvic^ene ©pfiffet
fournit eine fittgevbicfe Sage non ber SDfaffe. ®ie ^leifä|fcE)uitten mcrbeit
ctroaS angebrücft Ijineingegeben uub mit 2Jcaffe bebccft. $m Ofen ober

Jrmfcfien Üof)Ien £)i'tbfd) braungctb gebacfen, feroiert man fie mit ©alat
ober 2lpfelfcf)niijen ober als J3tr)ifc£)enfpeife. (Sine britte ©tanier iff bic,

bay man non geriebenem Jfäfe unb faurem fKafjm ober geflügelter
©utter mit ©afj unb ©feffer einen 'Srei anrührt, raelc£)er nicht meïfr 31t

laufen rermag, mit biefem bie SIeifcf)f(|nitten beftreicgt, mit fein geriebenem
©rot unb jfäfe iiberfiebt vtnb roo nxöglicE) auf beut fftofte ober im ©feit
$arbe nehmten lägt.

IMriges gefoffen.es ffeifdi, §auptfäcf)Iicf) fe|e man barattf, bag man
atleS ©iebefleifclj in feiner ©rtifje fait merbeu lägt, babunf) bleibt eS

anfef)tilicb unb faftig, ©0 lange man anftänbige ©tücfe fcfmeibeit famt,
gebe man eS lieber fait, als itt fjerm eines aubern ©erichtcS. ©fait
feroiere ba^u «Salat mit ober offne £;arte§ @i, ober ©ettf, ober (Sfftg unb
©et mit fciitge^acften 3roiebeln banebeit, ober ©cnfgurfcu, (§fftg*3raiebeltt
ober @fftg=©o|nett xt. f. m. ©ttd) eine falte ©auce ift fe£>r beliebt bajtt.

IteBriges gebratenes JTetfdi. ©aSfelbe rairb ebenfo raie baS gefottene

gleifclj, fo lange eS anftänbige ©tücfe liefert, am beftcn fait, raie baS

fftinbfleifch, mit ©enf, falter ober mariner ©attee, ober mit ©alat tier*
abreidjt. Ober man richtet eine ßicrfdfitffel mit 2lSpic (©ulj) uttb ©alat,
©eterftlie unb ©ent. SDbatr faint graar einen grögern Sratenreft aufraärmen,
inbem man ihn. int ©fett mit ber ©auee raieber Ijeig roerbeit lägt ; allein

aufgeraärmter ©raten ift nie fo gut raie frifeber, auch roentt er noch fo

fleigig begoffen rourbe,
•X-

Im tiCtere feitigefdinilfe Jfliifirf, Sdinifercieii unb fonftige Wrtifel 0011

SJ0I3 raieber auf3upoliereu, mifcE)t man 1/2 Sifer Seinöl, x/2 Siter englifche

©le, ba§ ffieige eiiteS ©ieS, 32 ©ramm franjofifcheri ©prit unb 32
©ramm ©mmoniaffpirituS 3ufammen ttnb fcfji'ittelt biefe fOtifchung uor beut

©ebrauche gut burcheiitattber. ©in raeitig baoou roirb bamt auf ein

©üiibcicfjett roeicher Seinroanb getröpfelt unb eine SRinitte laug ber be*

treffenbe ©egenftanb bamit überftric^ett unb mit einem ©eibenlappeit auf*
poliert, ©iefe ©oliturfliiffigfeit h^lt fich lange 3e'l* 11321111 fle gut Dei's

forft ift.
1

X-

iigatrenlujfeii gerurfitos 311 matfieu. 9luf bett ©oben ber leeren Jîifte
giegt matt einige Söffet ©pirituS ttnb 3Ünbet bettfelben fofort ait. ©er
©igarrengentch rerfchroinbet babitrcl).

Sftebaïtion unb Verlag: ftrau (Sit je £ on egg er in ©t. ©allen.
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schnitten werden auch sehr schmackhaft, wenn man sie in einer Masse

hmit oder ohne Käse) bäckt. Aus die mit Butter bestrichene Schüssel
kommt eine fingerdicke Lage von der Masse. Die Fleischschnitten werden
etwas angedrückt hineingegeben und nut Masse bedeckt. Im Ofen oder

zwischen Kohlen hübsch braungclb gebacken, serviert man sie mit Salat
oder Apselschnitzen oder als Zwischenspeise. Eine dritte Manier ist die,

daß man von geriebenem Käse und saurein Rahm oder geschmolzener
Butter mit Salz und Pfeffer einen Brei anrührt, welcher nicht mehr zu
laufen vermag, mit diesem die Fleischschnitten bcstreicht, mit fein geriebenem
Brot und Käse übersiebt und wo möglich aus dein Roste oder im Ofen
Farbe nehmen läßt.

Uebriges gelollmes Fleisch. Hauptsächlich sehe man darauf, daß man
alles Siedefleisch in seiner Brühe kalt werden läßt, dadurch bleibt es

ansehnlich und saftig. So lange man cmstäudige Stücke schneiden kann,
gebe man es lieber kalt, als in Form eines andern Gerichtes, Man
serviere dazu Salat mit oder ohne hartes Ei, oder Senf, oder Essig und
Oel mit feingchackten Zwiebeln daneben, oder Senfgurken, Essig-Zwiebeln
oder Essig-Bohnen u. s. w. Auch eine kalte Sauce ist sehr beliebt dazu.

Neliriges gànàes Fleisch. Dasselbe wird ebenso wie das gesottene

Fleisch, so lange es anständige Stücke liefert, am besten kalt, wie das

Rindfleisch, mit Senf, kalter oder warmer Sauce, oder mit Salat
verabreicht. Oder man richtet eine Zierschüssel mit Aspic (Sulz) und Salat,
Petersilie und Eiern. Man kann zwar einen größern Bratenrest aufwärmen,
indem man ihn, im Ofen mit der Sauce wieder heiß werden läßt; allein

aufgewärmter Braten ist nie so gut wie frischer, auch wenn er noch so

fleißig begossen wurde.

Um allere serugelàihle Möbel, Kchulßereieir und sonstige Artikel von
Holz wieder aufzupolieren, mischt man ^ Liter Leinöl, ^ Liter englische

Ale, das Weiße eines Eies, 32 Gramm französischen Sprit und 32
Gramm Ammoniakspiritus zusammen und schüttelt diese Mischung vor dem

Gebrauche gut durcheinander. Ein wenig davon wird dann auf ein

Büudclchen weicher Leinwand getröpfelt und eine Minute lang der

betreffende Gegenstand damit überstrichen und mit einem Seidenlappen
aufpoliert. Diese Politurflüssigkeit hält sich lauge Zeit, wenn sie gut
verkorkt ist.

X-

Elgarreukilleu geruálos zu maàu. Auf den Boden der leeren Kiste

gießt man einige Löffel Spiritus und zündet denselben sofort au. Der
Cigarrengeruch verschwindet dadurch.

Redaktion und Verlag: Frau Elise Honegger in St. Gallen.
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