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Baushaltuiigsjdyule

Pauswirthldyaftlice Gratisbeilage dev Gdpveizer Frauen-Feifung.

Evfdheint am Sritfen Sounkag jeSen Alomats.

St Gollen B9

Septentber 1895

Aufbewabhrung des Obftes.

Sajt jeben Spdtherbjt ober Winter fehrt bdie alte Klage wieder:
yan diefem Jabr halt fid) dad Objt jehr {dhlecht.” Dann gritbelt man
oft mit grofem Scdarfjinn den Griinden nad), auj welde diefe Cridei:
nung ehwa guriicdzufiiren. fein modte. ‘Da foll ju trocfene oder u najje
Witterung, unvidhtige Vodenavt, ungeeigneted Klima jdhuld femr, und nuv
felten fucht der Vbjtyiichter den Fehler bet fidh), namlih m der {honungsd-
lofen Behandlung und unvidhtigen Aufbewahrung der Friichte. Und dod)
ijt gerade der lehiteve Punft von allergrofter Widptigkeit. Wenn wiv nun
hrer bie Frage der Wufbewahrung ded Objtes bevithren, fo Haben wiv
pabet bejonders dasd feine Winterobjt tm Auge, denmw diefed hal erjt dann
veellen Wert, wenn wiv e8 verftehen, dadjelbe tn guter Qualitat vedht
lange 3u fonjerpieven. ;

PNan weify, daf dad {dhon vor feiner Efreife abgepfliictte Objt evt
allmablich an jemem Aufbewahrunggort die hodyjte Reife evreidht, mnad
deven Grlangung e8 nad) und nach jeine guten Cigenjchaften vevliert und
an Giite abnimmt.  Oen  Beitpuntt der hocdhjten NReife moglichjt weit
hrnaudzujdhieben und fo die Fuiichte vedht lange in guter Vejdjaffenheit u
erhalten, ijt die Anfgabe eined jeben, der feined Winternbjt aufsubemwahren hat.

Lidht, Lujt, Warme und Feuchtigbeit find diejenigen Faftoven, welde
Wadhstum und NReife der nodh) am Vaum Dbefindlichen Frihte befordern.
Diefelben Fattoven befordern aber aud) die Efreife dev vom Vaum getrennten
Sriichte.  Die Grhaltung ded Obfted with alfo davin beftehen miijfen, die
Ginwivfung von Luft, Lidht, Wdarme und Feudtigeit auf dadfelbe zu
vequlteven, vefp. 3u bejdhranten.

Aundadit ijft aljo dag Lidht von dem qepfliictten Objt miglichjt fern
ju balten.  Jn Yofalen, wo intenfives Tagedlidht die Frithte tvifft, wird
bei dicfem ein jchneller Sajteverlujt eintveten, {o daf fie feicdht welf werben
und vajd) der hdchjten Jeife entgegengehen. Dagegen erbalten fich die
Friichte . duntlen Lagervdumen jowohl nach) Kolorit wie Arvoma und
Dauerhaftigteit ungleich befjer.
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Godann ift der Aufritt dev Yuft ju den lagernden Fritdhten ju be:
fdpranten, Von Ddem Rutritt der Lujt qdnglich abgefpervte Eremplave
Cerbalten fich tn audgeseichneter Giite. €3 qibt Mittel, durd) welde man
bie Fritchte, wenn auch nicht vdllig, fo doch teihveife von dev Luft, jugleid
aber auch von Licht und Feuchtigteit abjchliept und fte jo trefjlich Eon:
fervtert.  Gin folches Mittel ijt 3. V. dad Einwiceln n feines Flicf:
papier, nicht etwa bedbvuctted, wad den Friihten etnen fiblen Beigefdhymack
verfeithen witrbe.  Devmafen auf Objthiitden oder in Kijten in mehreven
Lagen itbereinander verforgted Objt halt fih fehv gut.  Fernere em:
piehlendwerte Jjoliermittel jind pulverifievte Holzohle, Holiajche und Sand.
—  preilich) hat die vollige oder tethweife Abjdhliefung dev Lufjt von den
Sritdhten den Vadyteil, dafy lehtere wieder der Gimwirfung der Yujt 3uge-
fithet, vajdh dem Vevgehen anheimfallen. So aufgehobene Friichte tonnen
aucd) nicht mipiztevt werden, fondern miiffen bi§ jum Verbraudhe in ihre
Wmbitlhung bletben und dann jofort verwendet werben.

Bwedmdpiger diivjte e§ tm allgemeinen fein, die aufbewahrten Friidyte
nid)t fo gang gegen die Cinwivkung dev Lujt gu verjdliefen. Dajd vidhtige
witd hier fein, daf man dic Luftldcher — namentlich) die gegen Jtorden
gevidhteten — Dded Objttellerd den gangen Winter durd) offen lakt, fofern
nidht Hag Eindringen ded Frofted zu Defiivdhten ift.  Nur vor Rugluft
mufy dag Objt unter allen Umijtdnden gefchiiht bleiben.

Serner ift bet der Konfevvicrung der Friihte auf den Grad der
Seudhtigeit e den Fonjervicrungdraumen ju adhten. Weber allzu troctene,
nod) allzu jeuchte Yotale find empfehlendwert.  Jjt die Lujt ju trocten,
jo wird den Friidhten die Feuchtigkeit 3u vajdh) entyogen, jo daf fie welk
werden. Vet 3u grofer Feuchtigleit indefjen werben bden Friidhten die
Pilgiporen leicht verderbli). Muf vielleicht der Keller wegen intenfiver
RKalte fange ganglich) verjchlofjen bleiben, fo daf die Luft zu feucht wird,
jo bringt man Ehlovfalt in denfelben. Diefer Hhat die Eigenfchaft, doppelt
fo viel Feudhtigteit aufzujaugen ald fein eigened Gewidht betrdgt und dabei
felbev flitjig 3w werden. Er fann aber abgedampft und wieder zum
gleichent Rmecte vermendet werden.

Cndlich ift aud) der Warmegrad m Objtlofal von Velang. Je
groger bie Warme war, ald die Friihte nod) am Baume Hingen, um fo
fhneller ging thr Wadygtum und ihr Reifen von ftatten.  Gleicherweife
bewirtt eine grofere Wdrme in den Aufbewahrungdvaumen ein jdhnelled
Reifen der aufbewalhren Friichte. Je niedriger die Grade, die freilid) nte
unter Jtull himmtergehen divfen, um fo langiamer vollzieht fich der Reife:
progef; ja, devjelbe fann, wenn die Temperatur nur wenig iiber Null
ift, beinabe gany gehemmt werden.  WMande Obftsiihter wollen tnr Obijt-
lofalen nur 3-—5 Grad Réaununw gelten lafjen, andere gehen bis auf
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8 ®rad.  Aber n der Praxid hat e8 feine Schwievigteit, un Objtlokale
cine {o gleihmdpige niedrige Warme dauernd u erhalten. Wo man nidht
gevade eigene Objthdufer hat, wie tn Franfrewh, bdie m jeder Veziehung
aufs ywedmdRigite eingerichtet find, ijt e8 faum mbglich, die Temperatur
felt 3u vegulieven. Man wid fidh aljo bet den eben vorhandenen Objt-
vaumen damit begnitgen miijjen, eine moglichjt gleidhmagige Warme 3u
crgielenr, por allem aber jchroffen Temperaturjdhwantungen vovzubeugen.

Jad) diefen Anfovdevungen, die Lidht, Luft, Feudhtigbeit und Wavme
an et Objtlofal ftellen, wird man ju entjdheiden haben, ob jich e folches
jur Objtaujbewahrung eignet ober nicht. Vel ung ditvfte der Keller in
bet meijten Fallen dev  geeignetite  Aufbewahrungdort fer.  Hiev fallt
junddft wentger Lt Hinetn ald tn andeve Rdaume.  Aud) fann man
hrev am feichtejten eine gleichjtehende Temperatur Herjtellen.  tur ditrfen
bie Keller nicht allzu feudht oder gar dumpf fetn. Rudem ift fehr wichtig,
pafy wn denfelben feme Vorvdte aufbewabhrt werden, bdie einen jtavten,
purdjdringenden Gevud) verbreiten, wie Sauerfraut, Rwiebeln, Kdfe w. dgl.,
ponr denen dag Objt leicht einen Veigefhmad anntmmt.

Sammern und Boden, bdie vielfach auch als Objtlotale drewen, Haben
tn Der Megel den Jtadhtetl, daf man bet ftrengem Frojt dag Objt nicdht
qut 3u fdiiben vermag; €3 1t jhon Ojterd vovgetommen, daf an jolden
Orten Fritchte in Menge zu Grvunde gegangen jind,  Soldhe nicht frojt-
frete MNdume duvd) finjtliche Warme ju jdhisen, 1ft nur cin jchlechter
Fotbehelf, da dadurd) eme unglethmadfige, den Friidhten wenig Fuging-
lige Temperatur hervovgevufen wird,  Schlieplich fei noch bemevkt, dap
in allen Aufbewahrungsrduwmen die gqudfte Jteinlicheit gefordert werden
muf. G5 witd aud) gut jem, jofort nach dem Cinfellern dev Friidhte
den Raum qut ju jdhwefeln, d. §h. nad) Shliefung der Titve und aller
andern Ocffnungen durd) vorher angeiitndete Schwefelfchnitten einen inten=
floen Dampf zu evzeugen, den man 24 Stunden wirfen lait. Dadurd)
werden alle Ovganigmen pernichtet, welhe u Fdulnis der Friidte dis-
ponicven. Died Erperiment follte jo alle 5—6 Wodyen wicderholt werben.
Jun wimidhen wiv den Lefern eine vedht veihliche Objternte, damit fie
aud) Gelegenheit finden fonnen, die hier nicdergelegten Winke u evproben.

Das Rodjen von Objtmus,

Objtmus ift aus dem Mavt der Fritdhte Hergeftellt. 8 enthilt in
ber Ylegel feinen oder nur gang gevingen Bucevzujab und wivd jtetf ein:
gefocht.  Durc) dag lange Kodjen verliert das Mud war die jdhdne
Favbe des Objtes, dag it aber midht ju vermeiden; denn wenn dasg WMus
nicdht gany gut eingedict ijt, Halt e3 fidh) nicht auf Jahre hinaus,
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Bom Kernodbjt eignen i) hauptjadlich bdie Wepfel zu dauwerhajtem
Wug; man muf aber die frdjtigiten und gewiivghajteften Sovten dagu
verwenden,  Ote Vivnen fiiv fid) allein finden nur wenig Verwendung;
pag Fleifdh) ift zu toenig und ju wenig fraftig. Wepfel, bdie zu Wius
beftimmt jind, miiffen vedht qut audgeveift jein.

Ote Frithte werben mit vemem Tucdh) abgerieben, allfallig faulige
oder flectige Stellen fdneidet man aud und teilt fie i Stitcfe und gibt
jte mit wentg Wafjjer in cinen pajjenden Keffel.  WAnt bejten eignen {fid)
hregu emaillievte .oder irbene Gefdhivve mit dicfem BVoden; ed follten dicfe
aber vorher midht jum Kochen von andeven Speifen verwendet worden
jet.  Wenn die Wepfel vollig weich, aber nicht verfodht find, treibt man
jie durd) emne Preffe oder driickt fie durd) ein feined Sieb, wo die
Sd)alen und die Kerngehduje juriictbleiben. Dag durchgedriictte Wart
witd e blanf gevemnigtem Keffel wicder auf’s Feuer gebracht und unter
beftandigent Umvithren auf gleichmdfigem, Jdywadem Feuer engedictt,
LWenn ein grofer Keffel mit Mus gefitllt witd, fo it die Gefahr bed
Anbrennend befonderd grof und e8 empfiehlt fidh, einige forgfdltig vein
gewafhene grofere Kiefelfteine auf den Voben des Kocdhgefafes zu legen.
Mit dem Wug umgeriihrt, verhindern dic Steine dasd njiten ded Mujes.
Bet gleidhmdfigem Feuer evfordert dag MMug ctwa H—7 Stunben jum
Sertigwerden.  Zum Sdhluf wird dem fertigen Mud ehwad  Rimmet,
Jelten und Citvonenjchale betgegeben.  Veliebt 1ft aud) die Bugabe von
einer Baumnuf (mit der grimen Sdyale) auf je 10 Kilo Frudt. Eine
jchone Farbe gibt man dem Mug durd) Hollunderbeer: oder Heidelbeerfajt.

LBom Steinobit findben die Kirjhen und die Bwetjdhgen am meijten
Bermendung ju Musd.  Diefe Fritdhte mitfjen Hodhrelf fein, wm ein guted
PMug zu ergeben. Wenn die Rwetjdhgen am Stiel runylig werden, fo it
ber rvedhte Reifegrad crveicht. Sind die Rwetjchgen ober Kivjchen jhmusbig,
jo wdjdht man fie vafd) ab und it fie wieder trodnen. Angefaulte
ober franfe Friidhte fdpeidet man aug. Die Kivfdhen werden, nadydem
fie entjteint worben, ohne, dic Bwetfchgen mit etwad Wajfer auf’'s Feuer
gefelst und wenn fie ju dickem Bret verfodht worden, dritckt man fie nod
heifp durd) ein Sieh oder pajfiert fie durd) die Majcdhine. Vorher werben
nod) die Gewiivgguiate beigeriihrt. Kiuvfdhenmusd wird vovzlighc), wenn
aur Halfte faure Kivjden (Weidhjeln) Ddagu  genommten wurden.  Wenn
bie Rwetfdhgen nidht vollig veif genommen werden fonnten, jo empfichlt
fichJetweldher Buctersufats. G5 darf aber nidht vevgejjen werden, daf
noch) fo gut cingefochted Ntus nicht Haltbar ijt, wenn e8 nicht in vidhtiger
Avt aufbervahrt wird.  Rum Fiillen cignen fih am beften neue Stein:
quttopfe.  ©oldhe, die jdhon gebraudht waven, muf man im Sodawafjer
augtodjen, fpitlen und im Ofen oder auf Hem Hevde wicher qut aus:



trocknen.  Jn frifd) vor dem Einfiillen gejchwefelten Topfen halt fich das
Mug vorziiglich,  Sum Sdpwefeln  gitndet man auj cinem  alten Teller
oder Unterjeer em Stitkden von etier Schwcefeljchnitte an wund jtiilpt
ben evmdvmten Topf daviiber.  Mad) etnigen Minuten hebt man thn ab
und flillt da8 nod) heife Vius ein, dod) mufy oben et Fnger breit
leever Rand {ibrig gelaffen fein.  Damn ftellt man die LTopfe fitv etuige
Tage in cinen ved)t heifen Raum, am bejten in den Badofen, unnuttelbar
nachdem dag Vrot Hevauggenomnien wurde, danut jid) oben auj dem
Mufe eine moghichit Havte Krufte bildet. Diefe havte Krujte bebectt man
mit cimem vund gefdhnittenen, mit Weingetft, Rhum, Kornbranntwein oder
bergleichen getvinften Scretbpapier. AE Verfdlup der Topfe nimmt
man doppelt gelegted Pergamentpapier, dad vorvher im Wajjer angendft
wurde ober mit angefeudteter Blaje.  Aufbewahrt werden die joldhermeife
bejorgten dpfe an etmem tihlen, trodenen Orte.

Die Darmelade wird nidht jo lange getodht wie dad Mus; fie darf
nur furge Reit auf dem Feuer bletben, damit die natiicliche Farbe nidht
perdndert wird; dagegen wird jur Halfte oder i wei Dritteilen Sucter
beigeqeben.  Bur Herjtellung von Mavmelade pajfen nur feine und wiir=
sige Uepfelforten. 8 miifjen vollfommen entwictelte, durchausg veife Frithte
fein, Sie werben gefdhdlt und von Vuen und Stiel befreit. Die Wepfel
tonnen aud) ungefd)alt verwendet werden, dod) miijfen fie in diefem Falle
vecht  quiindlich gewajdhen werden.  Jn vier Stiicke jevtellt (obhne bas
Sernhaud heraugzujchnetden), jdhichtet man die Stiicte mit der entjpredhenden
Menge Ructer (auf 1 Kilo Frudht 1o—3/ Kilo Ruder) in die Kriige
ober Topfe, dectt drefe gut ju und ftellt fie wenigjtens 24 Stunben lang
an cinen fiihlen Ovt, damit dev jerfliefende Ructer fih mit dem {ich
bildenden Fruchtiajt verbindet.  Vevor man die cingegucterten Wepfeljtiicte
gum Kochen aup’s Feuer fept, mijjen fie tidhtig durdpeinander geviihrt
werder.  Gbenfo muf  bied wdhrend dem Kodyen gefdhehen; aud) muf
pag Feucr nur fehr magig bremmen.  Am ficherjten avbeitet man auf dem
Gagfeuer. 15 —20 Minuten gentigen, wm die Wepfel 3u Vret 3u todjen,
Ler Brei wird durd) die Prefje getrieben oder durd) ein Haarfied ge:
ftrichen.  Jjt dic Marmelade nod) ctwas ju dinm, fo dickt man fic auf
pem Feuer zur pafjenden Konfijteny e, Eine vorziigliche Wavmelade
evgeben die Quitten, cbenfo die Rwetjdhgen, die Kivjhen und die Apri:
tofen, cbenfo bie Pfirjihe und Reineclauden. Die Steinfriichte miijjen
entjteint und gefdhdlt werben. Das Schalen geht fehr leicht von ftatten,
wenn man die betreffenden Friichte in cinem Draht: oder Weidentdrbden
fiiv cinige MPinuten in jiedendes LWafjer halt, wonach fid) die Haut vajd
entfernen [agt.  uj 1 Kilo audgefteinte Frithte vechnet man 3/, Kilo
Auder, Die Steinobjtmarmeladen bedlivfen Feiner Wilvge, ndem dev
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Sruchtgejdhymact  crhalten  Dbletben muf.  Bwetfdhgenmarmelade vermijcht
man geen mit Hollunderfajt, aud) haden einige Gewiirgnelten nichts.

Den Veevenfriichten wird gerne Aepfelmarmelade bergemifcht.  Veim
Beerenobit vechnet man auf 1 Kilo Frucht 500 Gramm Buder. Johannis-
beeven alletn erfordern 600 Gvamm ju 1 Kifo.  Aud) Hagebutten und
Mifpeln cvgeben eine vovtreffliche Marmelade. Die crjtern crfordern auf
1 Kilo Frudht 3/, Kilo Sucer, die leptarn 600—=750 Gramm auf 1 Kilo
Srudt, Dag Eintodjen der Wlavmeladen bietet nicdht die mindeiten
Sdhwierigteitens ¢8 wud jid) daher t jeder Privattiche lohnen. Rum
Ginfitllen diefer Marmeladen cignen fid) am bejten die Gldfer. Diefe
mitffen ebenfalls ausgetodht und mit Ginjdywejeln pilziver gemad)t werden
vor dem Einfitllen.  Ju talte Gldjer davi nicdht gefiillt werden. Die
geflillten Gldjer verfdlict man jofort.  Jm Winter bhalt man fie m
etnem [ujtigen, frojtfreten MNaum, tn Sonumer im Keller odev i Ddev
Einfeucrung der Oefen.

Rakao im Jinne vationeller Ernalhrung.

SSraftoolles, novmal umlaufended Blut, das ijt die Quelle, ausd
welder forpevliched und feclijches Woh(befinden entipringen!” it diefen
Worten tenugeichuet ein bewdhrter phyjiologifcher Chemiter, Jultusg Henjel,
jeinen von feiner Seite beftvittenen, vielmehr in allen hygicinijdyen Kreijen
anevfannten Standpuntt, weldher, durd) eine lange Reihe von Erjahrungen
und Grfolgen beguiindet, der Grndhrung, dev vidhtigen Crnahrung, bie
alleverite PRolle, ja die Fithrung auj dem ebiete der Hygieine uerteilt,

Nad) thur erjdhent ¢8 al crfte und vornchmite Vedbingung, dem
Blute die faulnidverhindernden Minevaljtoffe i aller Vollftandigtet auf
bem Wege der Crndhrung sugufiigren. Wenn ausd jeinen wilfenjdhaftlic)
evaft begrimdeten njhauungen die Tatfadpe crfennbar wird, daf ein
gewiffer Peidhtum an Minevaljtoffen die ovganifchen Fovmen dauerhafter
madyt, fo (@Bt fih Hrevaud aud) i Bejug auj den menjdhlichen Ovganis:
mud der Sdhlufy siehen, daf die Widberftandsjdhigteit bes menjchlichen
Bluted gegen dhemifdhen Revfall, RBerfetung, Entmifdung, Fdaulnid und
Bermefung jehr evheblih von einem geniigenden Gehalt an Minevaljtoffen
abhangt, und daf dbie Ovgane ded Kovperd und die Leijtungen jdwad
und Fraftlod werdben mitffen, wenn ihnen nidht auf dem Wege der G-
ndhrung gur Crgangung ded durd) die tmung (Ausfdeidung) 2c. Hevbei:
gelithrten Verbraudyed an cigenavtigen Minevaljtoffen die evforderliche Sub-
jtang in geniigendenmt Mafe wicder ufommt.

Wenn diefe Grvundiape allenthalben Geltung crlangen, jo wird ein
gewaltiger Fortjdritt in der Hygieine gu vevgeihnen fein. Vielfad) ift bdie
gedadhte Erndhrungsfrage jdhon dem cvmwiinfdhten Vevjtindnis begeguet, Jn



erfter Linte hat 8 die angefehene Leipziger Fivma Kuape & Wi ¢
unternomnienr, der Walhrheit diefer wifjenidaftlich begriimdeten Theovie duvd)
eine prattijhe Lojung dev Frage volle Geltung ju verfdafjen. Sie ijt
bereitmillig an dag Wert gegangen, die tvefflichen Vor{dhlage eined Juliug
Henfel auf etme der eviten und widtigiten Genupmittel, den Katao, an:
juwenden, wm diefen damit geeignet ju madjen, jeinen bedeutfamen Ein-
flufy auf die Grndhrung des menjdhlichen Organidmus nod) weit wirfjamer
su geftalten. Dag gedadhte Etabliffement tat die§, inbem ¢§ die 3u eincr
novmalen Blutbildung erforderlichen Subjtangen dem allerbeiten Katao
beifligte und fomit deflen N dhrwert und Vevdaulidteit wm ein
gang wefentliches erfhopte.

Statao und Chofolaben erlangten in ihren Gigenjdaften ald
Jtahrungs: und Genufpmittel in den verflofjenen Jahriehuten eine itberausd
hohe Bedeutung. Wie aber Juliusd Henjel auf dad {iberjeugendite
barlegt, enthdlt die Kataobohne durchausd nid)t alled dad, wad fie ju etnem
pollfommenen JNahrungdmittel machen muf. Vet andbaverndem Genuf von
Satao gibt fid) bald ein Verlangen nad) Wbwed)slung fund; €3 jeigen
fich mandje Verbauungsiibelftinde, fury, dad Wohlbefinden wird nidht
in Der Weije bemertbar, wie ed bet vollfommenen Nahrungdmitteln {letd
eingutveten und aud) anguhalten pflegt. Die Urjaden foldher Mangel 3u
ergritnben, dbagu ift von femer Seite trgendwelcher Vevjud) gemadht worden.
WMan erhob emfach die ,gavantierte Reinheit” des Kataod um felfenfejten
Goangeltum der Hygieine und glaubte damit dag Hochjte geleiftet zu haben.

Mertwiirdigerweife 1ft damit volljtandig fiberfehen worden, daf einer
einfettigen Aujammeniesung ded Materiald duvdhaus nicht mit der gavan:
tievten Reinfeit audgeholfen werben Ffannj; hier ijt die Mahrungdmittel
chemie auf etmnen gany faljchen LWegq gevaten, Katao und Chotolade beditvfen,
follen fte jur rationellen Grndhrung tm vollfommenfjten Sinne deg LWortes
bienen, und bdied ift doch vor allem der Fall, der Rufithrung aller fiiv
ben Stoffwed)jel notwendigen Veftandteile. Jn fbervajchender Weife ift
e8 ber genannten Firma gelungen, ihren nad) den Unlettungen Juliug
Denfel’s hergejtellten hygieintjhen Kataod und hygteintfden
Chotoladen alle jene gefordevten Cigenfdhaften ju verfeihen, die fie fiir
eine rationelle Grndhrung jo jdakenswert maden. Jhr Generaldépot fiir
bic Sdhmweiy hat die Firma Hen. Karl Praly in Bajel iibertragen.

Fiiv Riide und Haus.

Grillievfe und gebackene Fleifcheelien,  Schone iibrige Fleijdhjchnittchen
jeber vt werben i gerjdhlagened Gt und Pantermehl ober Bwiebact
getaucht und rajd) auf beiden Setten tn Vutter gebraten. Saftige Fleijd)-



-
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ihritten werben aud)y jehr fdhmadhaft, wenn man fie wm emer Majje
(mit ober ohne Kdje) backt. Wuj die mit Butter beftridhene Shiijjel
tommt eine fingerdicte Yage von der Maffe.  Die Fletjchidhnitten werden
etiwad angedriictt Hineingegeben und mit WMajje bedect.  JFm Ofen oder
awijdhen Kohlen bitbjd) braungeld gebacten, jervievt man jie mit Salat
oder pfelfchnitsen oder ald Awifdpenipeife, Eine dritte WManier ijt dic,
bafy man von geviebenem Kdje und fJaurem Rahm oder gejdhmolzener
Butter mit Saly und Pieffer einen Bret anvithet, welder nicht mehr 3u
laufen vermag, mit drefem die Fletjchjchnitten bejtveicht, mit fein gericbenem
Brot und Kdfe fiberfiebt und wo mdglih auf dem Nojte oder tm Ofen
Sarbe nehmen [t

Uebriges gefotfenes Fletfehh,  Hauptjachlich jehe man davauj, daf man
alles Siedefleifd) i fetner Vrithe falt werben [dFt, dadburd) bleibt 3
anjehulich) und fjaftig. o lange man anjtindige Stiike jdneiden famu,
gebe maw e8 [fieber falt, al8 i Ferm cined andern Sevidhtes. Man
jervieve daju Salat mit oder ofhue havted i, oder Senf, oder Effig und
el mit feingehacften Jwiebeln daneben, ober Senfgurten, Effig=Rwicbeln
oder Efjig-Bohnen u. {. w. Aud) eine falte Sauce ift Jehr beliebt daju.

Uebriges gebrafenes Fleifdh, Dasjelbe wird ebenfo wie Hag gefottene
Sleifh, o lange 8 anftandbige Stiicke liefert, am Dejten falt, wie das
Nindfletfdh), mut Senf, falter oder warmer Sauce, oder mit Salat ver:
abreiht.  Ober man vidhtet eine Brerfdhitfjel mit Aspic (Sulz) und Salat,
PVeterfilie und Giern. Wan fann jwar einen qrofern Bratenveft aufrodrmen,
mdem man i im Ofen mit dev Sauce wieder Heify werden laft; allen
aufgewdvmter Braten ift nie fo gqut wie frijdher, auch) wenn er nod) jo
-~ fleifftg begoffen wurde.

X

Um dlfeve feingeldhnifte Mabel, Scnifeceien und jonjtige Artifel von
$Holy wieder aufgupolicren, mijdht man 1/, Liter Leindl, 1/, Lter englijche
Ale, das Weige cned Gies, 32 Gramm frangdjijdhen Sprit und 52
Gramm Ammoniatjpiritud gujammen und jdiittelt diefe Wifhung vor dem
Gebraude qut duvcdheinander.  Ein wenig davon wird dann auf ein
Bimdeldhen weicher Leinwand  getvdpfelt und eine Minute lang der be-
treffende Segenjtand damit {iberjtrichen und mit etmem Seidenlappen aufe
poliert.  Diefe Politurfliffjigheit Halt fich lange Beit, wenn fie gut vers
fovtt ijt. 3

@igacvenkiffen gevudifos ju madien. Auj den Voden dev leeven Kifte
gieBt man einige ¥offel Spivitus und indet denfelben jojort an. Der
Cigarvengevud) verjdhmindet daduvd. :
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