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iaiiBiutrtljfdjiiftlittje ®i(Äilap ûêï $ûp£tj£ï JraiiEU-Sßitmxß.

(Erfejjeinf am ôriHeu $onnïag j>$eu iäTonats.

St Oâ a licit Bu. I"2 .Bqcntbcr 1895

Itfclrlje Itoft erfjnlt mis gcfitttî) itnö kräftig 1*)
finb bie für ben ©enuff zubereiteten l!io!).rungêmittc», non beren

ffiefd)affen|eit unb äRenge bas SBoIjlbefinben beS Körpers, feine ©rljattung
auf normalem ©rniitjruugSjuiianb, bejro. fein >ßaet;ä;iun unb feine Seiftungä«

fd^igïeit abhängen. ©ie Koft muff ciroeifjartige Körper, Çett, hofften*
bgbrate unb mineratifcïje (Stoffe in richtigem ®ert)ättniS enthalten, unb
bie ÜRenge bcr täglich aufjunebmenben ütabrungöüoffe, ba§ Koftmaff,
ridjtet ficb nacb ^er Snbiüibualität unb - nad) ben Slnforbemngen an ben

Körper. ©in arbeitenber ilRenfd) braucht mefjr SRabrung als ein rubcnber,
unb ein jugenblietjer Körper fed ficb rale ^er erroachfene in beut

p.Orbänbeneu ©rnabrungSjuftanb erhalten, foubent er foil guneïjtnen, machten.
Stuf biefer ©runbtage faitn nun bie Koft febr nerfchieben ju'ammengc'cçt
roerben. ©abei .fommt nod) in ©etradjt, baff fjette unb Koblenbpörate
ficb innerhalb geroiffer ©reinen erfeijen tonnen, baff aber bie ÏRenge beS

§ette§ nicht ohne Üiacl)reil unter ein getoiffeS ÜRafj bjevaSgebriteft roerben

tann, unb ferner, baff bie ©iroeifflörper tierifc£>er Slbftammung fid) fe^r
niel günftiger oerhalten als bie oegetabilifdfen 6iroei|torper, roeld)e freilich
uiel billiger ju befdjaffen finb. <Stet§ foflte roenigfteuS ber brüte- ©eil
be§ ©iroeiffbebarfcS burcf) tierifd)e§ ©iroeiff gebed't roerben. 3Ser gelungen
ift, fid) oorroiegcnb mit Kohlenhpbratcn (Kartoffeln) 31t ernähren, roirb
balb genug unter ©ntfräftung unb SlrbeitSunfähigteit leiben, roährenb
eiroeiff? unb fettreiche $îeifd)îoft bie SeiftungSfähigteit bebeutenb fteigert.
©er Arbeiter bebarf (Körpergewicht 70 Kilo) bei ganj leichter Slrbeit
ober bei Stube täglid) minbeftenS 110 ©ramm ©iroeijf,. 50 ©ramm f^ett,
450 ©ramm Koblenbpbrate; bei mittlerer, nicht angeftrengter Slrbeit 118
©ramm ©iroeifj, 50 ©ramm fjett unb 500 ©ramm Koblenhgbrate. ©ine

*) 3Bir entnehmen bic borftepenben intereffanten u§fiit;ruttgen mit (Srfaubnil bec 25erlag§*
panbluitg bem „Wteperfrpcu âïoitPcvfattûu84!e$ifou", beffett roadifenbe ©rfolgè junäd)ft in ber
ineifterticpen ©epanblung bc% riefigen ©tpfféê tinbin ber licptboïïen SDarfteflung ber e.injetnen 3)i§ji*
plinett begriinbet finb-. ill it prägnanter SSürge, ©emeinbcrftânblicpîeit unb ©djönpeit ber ©pradje
leiftet ber „Pieper". llniibertrefflid)e§, aber nid)t ipenigcr tjat gu feinem fRuptn bie ïiinftlerifcpe iöu*
ftratibe 9Iu§.ftattnng beigetragen. 93ou fDteifterI;anb gcgeid)net ift jebe ber ettua 10,00u bilblidjen SDar«

fteïïungen, meldje ba& monumentale SBerf in feiner neuen Auflage umfaßt, eine loirtlidje fDiufter-
leiftung ber heutigen grappifepen Shutft.

och-àllHàilWule
Kliusiuiriffchliftliche GrcitîsbeîlllM der Schimistr Framl-MMg.

Erfcheink am öritte» Gonnkag zeöeu Monaks.

Sk. Gallen No. 1^ Dezember 1895

Welche Kost erholt uns gesund und kräftig? *)
Kost sind die für den Genuß zubereiteten Nahrungsmittel, von deren

Beschaffenheit und Menge das Wohlbefinden des Körpers, seine Erhaltung
auf normalem Ernährungszustand, bezw. sein Wachstum und seine Leistungsfähigkeit

abhängen. Die Kost muß ciweißartige Körper, Fett, Kohlenhydrate

und mineralische Stoffe in richtigem Verhältnis enthalten, und
die Menge der täglich aufzunehmenden Nahrungsstoffe, das Kostmaß,
richtet sich nach der Individualität und nach den Anforderungen an den

Körper. Ein arbeitender Mensch braucht mehr Nahrung als ein rächender,
und ein jugendlicher Körper soll sich nicht wie der erwachsene in dem

vorhandenen Ernährungszustand erhalten, sondern er soll zunehmen, wachsen.

Auf dieser Grundlage kann nun die Kost sehr verschieden zusammengesetzt
werden. Dabei.kommt noch in Betracht, daß Fette und Kohlenhydrate
sich innerhalb gewisser Grenzen ersetzen können, daß aber die Menge des

Fettes nicht ohne Nachteil unter ein gewisses Maß herabgedrückt werden

kann, und ferner, daß die Eiweißkörper tierischer Abstammung sich sehr

viel günstiger verhalten als die vegetabilischen Eiweißkörper, welche freilich
viel billiger zu beschaffen sind. Stets sollte wenigstens der dritte Teil
des Eiweißbedarfes durch tierisches Eiweiß gedeckt werden. Wer gezwungen
ist, sich vorwiegend mit Kohlenhydraten (Kartoffeln) zu ernähren, wird
bald genug unter Entkräftung und Arbeitsunfähigkeit leiden, während
ciweiß? und fettreiche Fleischkost die Leistungsfähigkeit bedeutend steigert.

Der Arbeiter bedarf (Körpergewicht 79 Kilo) bei ganz leichter Arbeit
oder bei Ruhe täglich mindestens 119 Gramm Eiweiß,. 59 Gramm Fett,
459 Gramm Kohlenhydrate; bei mittlerer, nicht angestrengter Arbeit 118
Gramm Eiweiß, 59 Gramm Fett und 599 Gramm Kohlenhydrate. Eine

5) Wir entnehmen die vorstehenden interessanten Ausführungen mit Erlaubnis der Verlags'
Handlung dem „Meherschen Konvcrsatious-Lexikon", dessen wachsende Erfolge zunächst in der
meisterlichen Behandlung des riesigen L-tosfes und in der lichtvollen Darstellung der einzelnen DiSzi-

leistet der „Meyer" Unübertreffliches, aber nicht weniger hat zu seinem Ruhm die künstlerische
illustrative Ausstattung beigetragen. Von Meisterhand gezeichnet ist jede der etwa 10,000 bildlichen
Darstellungen, welche das monumentale Werk in seiner neuen Auflage umfaßt, eine wirkliche Musterleistung

der heutigen graphischeil Kunst.
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©tunbe 2lr6eit oerurfadjt einen 33erlügt non 6 ©ramm Äo^Ienftoff

8 ©ramm fÇett), unb beSplb ift bet angeftrengter Slrbeit bag

ïftinbeftfoftntag auf 145 ©ramm ©irocig, 100 ©ramm Sett unb 500
©ramm Äopenpbrate gu beziffern. ®ie ©rppng ber ©iroeiggufup ift
notmenbig, roeit ferner arbeitenbe, fep mugEulöfe SSnbioibtten einen fep
ppn ©iroeigbeftanb in ben SDbuSfeln gu ermatten pben, falls nicp ipe
Seiftunggfäpgleit finfen foil. SDer baprifc£)e §olgfnecp »erbraust täglidj
143 ©ramm ©irocig, 180—300 ©ramm ffett unb 690 — 870 ©rantm
Äopenpbrate, boc£) ift angunepneti, bag folcp enorme Selaftung beS

SDarmeS bie 91rbeitSfä£)igfeit ungünftig beeinflußt. ®ie ffeau, roeldje etroa

10 Hilo lepter ift als ber fDtann, unb gumeift mep Sett am Äörper
befip, mag bie »ptfeptngggröge befcpanft, bebarf etroa 4/5 ber Äoft be§

SLRanneg, fo bag bei leichter Slrbeit 90 ©ramm ©iroeig, 40 ©ramm
Sett unb 400 ©ramm JMitenpbrate auëreicpn. Sei ber ©rnäpung
beS Slrbeiterg fpielt ber ißreiS ber Sîapungëmittel eine fep groge fftolle.

©cgroargbrot roirb bem SBeigbrot uorgegogen, obroop Iefstere§ fep niel

beffer auggenpt roirb, Kartoffeln oergrßgern ba§ Solumen ber ftoft
unb fittb gur ©rgeugung bc§ ©attigung§gefüp§ non ppm Sßert. 3)a§

SIeifd) mug felbfinerftänblid) allen pjgienifcpit Slttforberungen entfprec^en,

bodj oerbieneit bie billigern ©tücfe, aud) bie ©ittgeroeibe, ben Sorgug.
Sette§ S^P Dtm 8U^ gemäfteten Bieren ift ftetg preigroerter al§ magerei,
Änorpel unb ffnotpn eignen fid) gur SlarfteUung oon ©ülgen. @ep
beacpengroert finb bie noc| niel gu roenig benutzten S'fep unb namentlid)
aud) ber gering roegen feines ppn Sedgeplt§. SiHigere fbäfeforten
finb ebenfo beliebt roie roopfeil, SJlagermilcl) unb Suttermild) finben nod}

nicp genügenbe Seacpung. Sutter roirb gang oorteilpft bttrd) Jîunft-
butter unb ©cpnalg erfep, roapenb ber beliebte ©ped roeniger gut äug»

getutp roirb. Sede öele roerben bei ttnë leibet- gu roenig benup, ©beufo
roerbeit bie ftidftoffreicpn §ül|enfrüd}te in oielen ©egenben Dcrnacpäffigt.
Spett am näcfiftcn fielen SDÎei^I, ©rieë, ©ripe, ^ilge, roäpenb ©emi'tfe
ungleich geringem fRäproert befipn, aber burd) ipen ©eplt an ©algen
unb roflrgigen Stoffen, burd) ip Solumen unb baburdf, bag fie Slbroecplung
in bie Äoft bringen, non grogem 2Bcrt finb. 3n leperer Segiepttg
oerbient and) ba§ Obft Seacpung. Siel roicEjtiger finb aber ©eroitrge,
roelcp bie Slbfonbcrung ber SerbauitngSfäfte befd)leunigen unb oermcpen unb

aud; bie einfad)fte Slapgeit genugreid) macpn, roaë bei ber ftarlen Sefcpättf*
ung in ber Sluëroap ber SlapungSmittel gang befonberS in§ ©eroipt fällt.
3)a ber Slrbeiter bei angeftrengter fEätigfett fep oiel SBaffer oerliert, fo fpielen
bie ©etränle eine groge SftoKc. 2lm gefunbeften ift jebenfallS guteS f£rint'=

roaffer, leiber aber roerben alfoplifcp ©etränfe atlgufep beoorgugt. ©uter
Haffeeleiftetnortrefflicp Sbienfte als attregenbeë Slittel unb nerbient attcl) be§=
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Stunde Arbeit verursacht einen Verlust von 6 Gramm Kohlenstoff
h— 8 Gramm Fett), und deshalb ist bei angestrengter Arbeit das

Mindestkostmaß auf 145 Gramm Eiweiß, 100 Gramm Fett und 500
Gramm Kohlenhydrate zu beziffern. Die Erhöhung der Eiweißzufuhr ist

notwendig, weil schwer arbeitende, sehr muskulöse Individuen einen sehr

hohen Eiweißbestand in den Muskeln zu erhalten haben, falls nicht ihre
Leistungsfähigkeit sinken soll. Der bayrische Holzknecht verbraucht täglich
143 Gramm Eiweiß, 180—300 Gramm Fett und 690 — 870 Gramm
Kohlenhydrate, doch ist anzunehmen, daß solche enorme Belastung des

Darmes die Arbeitsfähigkeit ungünstig beeinflußt. Die Frau, welche etwa
10 Kilo leichter ist als der Mann, und zumeist mehr Fett am Körper
besitzt, was die Zersetzungsgröße beschränkt, bedarf etwa ^ der Kost des

Mannes, so daß bei leichter Arbeit 90 Gramm Eiweiß, 40 Gramm
Fett und 400 Gramm Kohlenhydrate ausreichen. Bei der Ernährung
des Arbeiters spielt der Preis der Nahrungsmittel eine sehr große Rolle.
Schwarzbrot wird dem Weißbrot vorgezogen, obwohl letzteres sehr viel
besser ausgenutzt wird, Kartoffeln vergrößern das Volumen der Kost
und sind zur Erzeugung des Sättigungsgefühls von hohem Wert. Das
Fleisch muß selbstverständlich allen hygienischen Anforderungen entsprechen,

doch verdienen die billigern Stücke, auch die Eingeweide, den Vorzug.
Fettes Fleisch von gut gemästeten Tieren ist stets preiswerter als mageres,
Knorpel und Knochen eignen sich zur Darstellung von Sülzen. Sehr
beachtenswert sind die noch viel zu wenig benutzten Fisch« und namentlich
auch der Hering wegen seines hohen Fettgehalts. Billigere Käsesorten

sind ebenso beliebt wie wohlfeil, Magermilch und Buttermilch finden noch

nicht genügende Beachtung. Butter wird ganz vorteilhaft durch Kunstbutter

und Schmalz ersetzt, während der beliebte Speck weniger gut
ausgenutzt wird. Fette Oele werden bei uns leider zu wenig benutzt. Ebenso
werden die stickstoffreichen Hülsenfrüchte in vielen Gegenden vernachlässigt.

Ihnen am nächsten stehen Mehl, Gries, Grütze, Pilze, während Gemüse

ungleich geringern Nährwert besitzen, aber durch ihren Gehalt an Salzen
und würzigen Stoffen, durch ihr Volumen und dadurch, daß sie Abwechslung
in die Kost bringen, von großem Wert sind. In letzterer Beziehung
verdient auch das Obst Beachtung. Viel wichtiger sind aber Gewürze,
welche die Absonderung der Verdauungssäfte beschleunigen und vermehren und

auch die einfachste Mahlzeit genußreich machen, was bei der starken Beschränkung

in der Auswahl der Nahrungsmittel ganz besonders ins Gewicht fällt.
Da der Arbeiter bei angestrengter Tätigkeit sehr viel Wasser verliert, so spielen
die Getränke eine große Rolle. Am gesundesten ist jedenfalls gutes
Trinkwasser, leider aber werden alkoholische Getränke allzusehr bevorzugt. Guter
Kaffee leistet vortreffliche Dienste als anregendes Mittel und verdient auch des-
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halb ben Soring, recti ber Anregung feine ©rfd)laffung folgt, rote beim tyU
fofjol. ©nier jlarfer Ohec reirft roie Jfaffee. 2lcf)ttlid)e§ gilt für Oabaf, roclcljer

ebenfalls bent 2ltfohoImiprauch»entgegenroirft. £>at bec Slrbeiter auSnahtnS*
roeife eine einmalige fdjroere ïlrbeit gu leiften, fo roirb i§tt eitt leister Bmbiff
mit einem anregenben SJïittel |ittreic|enb bagu befähigen, fjanbelt eS fid)
aber um eine bauentbe größere Seiftuitg, fo tnu| bie jtoft att tierifc£)em ©iroeifj
uttb gdt bereichert rocrbett. (Sine Vergrößerung ber Duantitat ber Äo|len?
hybrate roftrbe ben Oarm ebettfo überlaften, roie eine Vergrößerung beS Vo>
InmenS ber Otahrung.

Sei ben tuo^ll|a6enbeit Jî'laffeti hfli Veföftigung int ©egenfah

gu beit Beratern bie obere ©rettge beS ÄoftmaßeS, toelcheS feljr oft flberf^ritten
roirb, gu berü(bficE)tigeit. ©ic liegt für bett crroachfenctt äRaitit burc^fcïjnittlicî)
bei einem Äofttnaß oott 150 ©ramm ©itoeiß, 85 ©rantm ffett, 430 ©ramm
Jlof)leitf)t)brate unb für bie grau bei 125 ©ratnnt ©itoeiß, 85 ©ramm fjett
ttiib 320 ©ramm &ol|lcnl)tjbrate. Vttdj fotlte ber ©iroeißgehalt ber Roft£)öc£)fteii§

gu 75 fßrogent bitrd) tierifc£)e§ ©itoeiß geberft îoerbett, reeil bie int fjleifrf; enthaltenen

ftiefftoffhaltigen ©rtraftioftoffe bei fortbauernber ftarfer B"f"hr nicht

inbifferent für bett Organismus fittb. ©roße 3uîuhr uott $ett roirb nur bei

genügenber jïôrperberoeguttg ohne 5Racl)teil ertragen, ebettfo roirft Sdiigbrattch
oon ftarfem Äaffee, fEfjee, Oabaf nachteilig, unb reichlicher 2Ilfol)olgenuß itt

gönn oon ftarfett Vieren, ©ein, SiqueurS fcEjäbigt fdjließlid) ebettfo roie ber

©chnapS beS SlrbeiterS. ßettfudjt, ©icbjt, Seberleiben, ipämorrhoiben, Viagère
uttb Oarmfranfheiteu fittb ßolgett einer gu großen, refp. git einfeitigen Bufuhr
oott OlahrungSmitteln, tuätirenb ber anhaltenbe ©ebrauef» ftarfer ©enußmittel
Slffeftionett beS fpergeuS uttb beS DieroenfpftemS herbeiführen fantt. ©ine

©tippe, ^leifch mit ©emi'tfe unb eine 9tad)fpeife bieten eine fe^r reicEilidEjc

fjaitptmahlgeit, unb bie gerühmte tÇiauSmannSïoft, bie nur ein fräftigeS,
gut zubereitetes ©cricht bietet, oerbient feï>r allgemein ben Vorgttg. 9îic^t git
unterfc£)ähen ift bie Vebeutitng ber S3erteiIrtttg ber Vtahlgeiten am Oage.
2ßcnn ber §auptmahlgeit groifclieit 2 unb 4 Uhr ein reidjeS Slbenbbrot um
8 Uhr folgt, fo roirb ber Äorper geiiroeife mit fRahruitgSftoffeit überlaben,
roährettb er bett größten f£etl beS OageS ohne erhebliche SftahrungSgttfuljr
bleibt. Viel rationeller ift bie Verteilung ber DJiahlgeitcit bet ben Arbeitern
unb nod; beffer bei bett ©nglänbern, bie um 12 Uhr ein giemlich reichlidjeS

ffrühfütcf unb nicht oor 6 Uhr, nach ©rlebigttng ber OageSarbeit,. bie §aupt=
mahlgeit genießen.

©itte roefentlidje Viobifigierung erfährt bie Äoft nach bent Sifter ber
Bnbioibuett. Oie obigen eingaben gelten für ben ©rroadjfetten in rüftigen
Bahren. 3^ Sllteu roirb roeniger ©itueiß unb gett oerbrauci)t, unb ber Vebarf
roirb beim alten, nicht arbeitenben SJlannc burd) 90 ©ramm ©itoeiß, 40
©ramm fjett unb 350 ©ramm Jîohlenhpbrate, bei ber alten, nicht arbeitenben
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halb den Vorzug, weil der Anregung keine Erschlaffung folgt, wie beim
Alkohol. Guter starker Thee wirkt wie Kaffee. Achnliches gilt für Tabak, welcher
ebenfalls dem Alkoholmißbrauch.entgegenwirkt. Hat der Arbeiter ausnahmsweise

eine einmalige schwere Arbeit zu leisten, so wird ihn ein leichter Imbiß
mit einem anregenden Mittel hinreichend dazu befähigen. Handelt es sich

aber um eine dauernde größere Leistung, so muß die Kost an tierischem Eiweiß
und Fett bereichert werden. Eine Vergrößerung der Quantität der Kohlenhydrate

würde den Darm ebenso überlasten, wie eine Vergrößerung des
Volumens der Nahrung.

Bei den wohlhabenden Klassen hat die Beköstigung im Gegensatz

zu den Aermern die obere Grenze des Kostmaßes, welches sehr oft überschritten
wird, zu berücksichtigen. Sie liegt für den erwachsenen Mann durchschnittlich
bei einem Kostmaß von 150 Gramm Eiweiß, 85 Gramm Fett, 430 Gramm
Kohlenhydrate und für die Frau bei 125 Gramm Eiweiß, 85 Gramm Fett
und 320 Gramm Kohlenhydrate. Auch sollte der Eiweißgchalt der Kosthöchstens

zu 75 Prozent durch tierisches Eiweiß gedeckt werden, weil die im Fleisch enthaltenen

stickstoffhaltigen Extraktivstoffe bei fortdauernder starker Zufuhr sicher nicht

indifferent für den Organismus sind. Große Zufuhr von Fett wird nur bei

genügender Körperbewegung ohne Nachteil ertragen, ebenso wirkt Mißbrauch
von starkem Kaffee, Thee, Tabak nachteilig, und reichlicher Alkoholgenuß in
Form von starken Bieren, Wein, Liqueurs schädigt schließlich ebenso wie der

Schnaps des Arbeiters. Fettsucht, Gicht, Leberleiden, Hämorrhoiden, Magen-
und Darmkrankheiten sind Folgen einer zu großen, resp, zu einseitigen Zufuhr
von Nahrungsmitteln, während der anhaltende Gebrauch starker Genußmittel
Affektionen des Herzens und des Nervensystems herbeiführen kann. Eine
Suppe, Fleisch mit Gemüse und eine Nachspeise bieten eine sehr reichliche

Hauptmahlzeit, und die gerühmte Hausmannskost, die nur ein kräftiges,
gut zubereitetes Gericht bietet, verdient sehr allgemein den Vorzug. Nicht zu
unterschätzen ist die Bedeutung derVertcilung der Mahlzeiten am Tage.
Wenn der Hauptmahlzeit zwischen 2 und 4 Uhr ein reiches Abendbrot um
8 Uhr folgt, so wird der Körper zeitweise mit Nahrungsstoffen überladen,
während er den größten Teil des Tages ohne erhebliche Nahrungszufuhr
bleibt. Viel rationeller ist die Verteilung der Mahlzeiten bei den Arbeitern
und noch besser bei den Engländern, die um 12 Uhr ein ziemlich reichliches

Frühstück und nicht vor 0 Uhr, nach Erledigung der Tagcsarbeit, die

Hauptmahlzeit genießen.

Eine wesentliche Modifizierung erfährt die Kost nach dem Alter der
Individuen. Die obigen Angaben gelten für den Erwachsenen in rüstigen
Jahren. Im Alter wird weniger Eiweiß und Fett verbraucht, und der Bedarf
wird beim alten, nicht arbeitenden Manne durch 90 Gramm Eiweiß, 40
Gramm Fett und 350 Gramm Kohlenhydrate, bei der alten, nicht arbeitenden
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Srau bitvc^ 80 ©ramm ©iroeifj, 35 ©ramm §ett nttb 300 ©ramm Kohlen»

hpbrate gebebt, Sinb- bie Säfine aufgefallen, fo muff bie Konfifteng ber

SRa^rung metier fein,
Tie SaijrefjeUen beeinfluffen baS ÜRahrungSbebitrfniS in ber ÎBeife,

baff ber Organismus im SBinter meljr Seit (6iS 33 ißrojent) oerbrattcht als
im Sommer. Tie hoffe Sommertemperatur oerminbert nicht bie Orpbation
im Körper, ja bei fe^r |o£)en Temperaturen fc^eint eine Steigerung eingu»

treten. TaS Koftmafj ift beS£>aIB in ben Tropen nicht geringer als bei unS.

Ta aber ber Ä'örper bei ber hoffen SufttemperatUr nur roenig Sßarmc abgibt,
fo ïann leicht, roie in îjeigen Sabrifräumen, bei Tunnel» unb Taucherarbeiten,
in ben fjeijraumeit non Tampffdjiffen, auf äRärftfjert gefdjloffener Truppen»
teile in ber Sonnenhitze, eine abnorme Steigerung ber Körpertemperatur ein»

treten. Tie Koft follte in allen biefen Sailen auf ©ubftanjen befielen, bie

ben Organismus in feinem Seftanbe ju erhalten oermögen,, aber mögliche
roenig SBörrne liefern, Snftinftio werben büljle ©peifen unb ©etranfe., foroie

Obft berrorjugt, Sette unb fetteS fÇteifcï) gurücfgeroiefen. Kolflenhpbrate rocrben

gerne genoffen unb gut nerroertet, unb balfer erflärt fiel) bie Vorliebe für ben

leidjtoerbaulidjett SfteiS in ben füblic£)en Säubern. Kitzler Kaffee unb Ttjee
finb empfehlenswert, atïo^oïifc^e ©etränfe er£)ii}en nnb erfdflaffeit übermäßig.
Sur ben Sföinter empfehlen fich bagegen fetteS S'leifch, ©pect unb fetter Käfe,
foroie namentlich auch ^)itlfenfrüc£)te.

ikfcitömuti} ÖC5 (Triei'legeus im Mutter.
Srifcfigelegte ©er werben im SBinter oft mehr als boppelt fo gut 6egaf)It

als int Sommer. Tie ©gietung einer möglicfift grofjeit $ahl Don TSinteveicvit

tann erreicht werben burej) ©erücffichtiguug folgenber ©efichtSpunfte : a) iOiait

hat folche SRacen ju halten, welche bie ©genfclfaft beS Srüf1 SBiutciIegeuS
befijjen, wie jum 23ei(piel gute Italiener (Seghorn), SJîinorfa unb Kreuzungen
biefer SRaeeit mit unferem Sanbhuhn. 3>n jeber Ütace aber geigen fich

roieber llnterfchiebe in ber Slutzfähigfeit ber einzelnen Tiere; baher mufj man
Zuchtwahl treiben, baS he't'/ bürfen nur ©er oon folgen ^mlfricra
ausgebrütet werben, welche bie ©igenfehaft beS ÎBinterlegenS in höh««
äJlafje befi^en. b) Srii^bruten geben unter fonft gleichen ©genfdjaften
bei ben Tieren ber betreffenben 9tace am eheften SBinterleger, weil bie

früh ausgebrüteten Smujm fcEjotr im September unb Oftober mit beut

Segen beginnen unb biefeS ©efcljäft bei warmer Stöffling, foroie richtiger
Sütterung unb Sßftege ben Tßinter hinburdj fortfetjen. Srü^bruten maufern
im erften unb in ben folgenben fahren früher als ©pütbruten unb legen
eben beSfialb früher, weil fie bie Störung einer fpäteren SKaufer, wenn
eS fc£)ott fait ift, nicht gvt ertragen haben, c) Untcrfiitijt unb angereg
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Frau durch 80 Gramm Eiweiß, 35 Gramm Fett und 300 Gramm Kohlenhydrate

gedeckt. Sind die Zähne ausgefallen, so muß die Konsistenz der

Nahrung weicher sein.
Die Jahreszeiten beeinflussen das Nahrungsbedürfnis in der Weise,

daß der Organismus im Winter mehr Fett (bis 33 Prozent) verbraucht als
im Sommer. Die hohe Sommertemperatur vermindert nicht die Oxydation
im Körper, ja bei sehr hohen Temperaturen scheint eine Steigerung
einzutreten. Das Kostmaß ist deshalb in den Tropen nicht geringer als bei uns.
Da aber der Körper bei der hohen Lufttemperatur nur wenig Wärme abgibt,
so kann leicht, wie in heißen Fabrikräumen, bei Tunnel- und Taucherarbeiten,
in den Heizräumen von Dampfschiffen, auf Märschen geschlossener Truppenteile

in der Sonnenhitze, eine abnorme Steigerung der Körpertemperatur
eintreten. Die Kost sollte in allen diesen Fällen aus'Substanzen bestehen, die

den Organismus in seinem Bestände zu erhalten vermögen, aber möglichst

wenig Wärme liefern. Instinktiv werden kühle Speisen und Getränke, sowie

Obst bevorzugt, Fette und fettes Fleisch zurückgewiesen. Kohlenhydrate werden

gerne genossen und gut verwertet, und daher erklärt sich die Vorliebe für den

leichtverdaulichen Reis in den südlichen Ländern. Kühler Kaffee und Thee
sind empfehlenswert, alkoholische Getränke erhitzen und erschlaffen übermäßig.
Für den Winter empfehlen sich dagegen fettes Fleisch, Speck und fetter Käse,

sowie namentlich auch Hülsenfrüchte.

Beförderung des Eierlegens im Winter.
Frischgelegte Eier werden im Winter oft mehr als doppelt so gut bezahlt

als im Sommer. Die Erzielung einer möglichst großen Zahl von Wintereiern
kann erreicht werden durch Berücksichtigung folgender Gesichtspunkte: a) Man
hat solche Racen zu halten, welche die Eigenschaft des Früh- und Wintcelegens
besitzen, wie zum Beispiel gute Italiener (Leghorn), Minorka und Kreuzungen
dieser Racen mit unserem Landhuhn. In jeder Race aber zeigen sich

wieder Unterschiede in der Nutzfähigkeit der einzelnen Tiere; daher muß man
Zuchtwahl treiben, das heißt, es dürfen nur Eier von solchen Hühnern
ausgebrütet werden, welche die Eigenschaft des Winterlegens in hohem

Maße besitzen, d) Frühbrntcn geben unter sonst gleichen Eigenschaften
bei den Tieren der betreffenden Race am ehesten Winterleger, weil die

früh ausgebrüteten Jungen schon im September und Oktober mit dem

Legen beginnen und dieses Geschäft bei warmer Ställung, sowie richtiger
Fütterung und Pflege den Winter hindurch fortsetzen. Frühbruten mausern
im ersten und in den folgenden Jahren früher als Spätbruten und legen
eben deshalb früher, weil sie die Störung einer späteren Mauser, wenn
es schon kalt ist, nicht zu ertragen haben, o) Unterstützt und angereg
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roirb bag ©Unterlegen bc'onberg burd) reidjlidje ßi'itterung unb gute Pflege.
SDie %iere miiffeit äußerlich unb innerlich mann gehalten rocrbat. 2U§

©Uttel gum äußerlichen ©Barmhalten bleuen gute ©tallungen, fotuie ©elegein
hett gur Seroegung, begiefyungSroetfe gum. Scharren. ®ie innerliche ^vörper»
infirme roirb ergielt burdj reidjlidje 9ia'f)rung, burdj ro.armcg SBeidjfnttcr,
roeldieg morgeng unb abenbg gegeben roirb, burd) fettreidfe fyiutcrmiuel
mie SJiiich, fetteS 3'Ieifd), 3)iatS, §afer, Spanpamen, burd) Kbrneriutfcr,
beg abenbg oerabreidjt, bantit bie burd) Kropftfitigfcit erzeugte ©Bärme

für bie Radjt ben Bieren gugute fontmt, fo lange fie fid) nicht beroegett.

Slngeregt roirb bflg ©ierleg.cn, befonberg and) im ©ßinter, buret) Fütterung
oon. ©rünütiter, ©anb, Kalf unb ÇIeifc|na§ruug. (Eigentliche Reigfuttero
mittet, mie .*pafcr, fèanffameit, ©Beut, gcfjad'te Znùebel, Saud;, gemahlener
Sßfeffer, ©renneffelfamen, metetje man beut ©Beidjfutter beigumifdjen pflegt,
fällten erft bann unb groar nur in Heineren ©beugen gereicht merben,

wenn bei fouft reiflicher Ernährung unb guter Pflege legreifeS ©cflttgel
nicht legt. Sie Reigfutterftoffe roirfen infofern auf bag (Sicrlegen, roeit

fie bie ©erbauung beförberit, baburch beu ©toffumfatj oermehren, beit

©efc£)tedf)tSirieb erregen, rooburcl) bie Slnfammlung non ©material begi'mftigt
mirb. ©Iber Reigmittel allein fßnnen aitd) leine ©Bunber roirfen, roenn
nicht fonft frfiftigeg unb reichliches gutter oerabreidjt roirb. d) Rur gefunbe

§i'thner legen, baher Beobachte man eine forgfältige Pflege, beftehenb in forg=

faltiger Reinhaltung beg ©talleg, beg Srinfroafferg unb beg ©efiitgelförperg
felbft, foroie in ber ffernljaltung aller fchfiblichen ©nftüffe auf bie ©efunbhcit
ber friere unb in ber ©Inroenbung non ©orbeugunggmitteln gegen anflcrfcnbe
©eflügelfranfheiten.

Jür ftiidjc unb laus.
fkmmcfftenfe am Spieß. @ine fjammelfeule barf nicht atlgit frifdj fein,

©bau laffe fie alfo 24 ©iunben ober noch einmal fo lange, je nach ber 2>a£roc§5

geit, mürbe roerbett, bann bringt man fie ohne roeitere Zubereitung an bat
©pieß ; nur tut matt ein ober groei jïnôtldjen Knoblauch h'nSu> roenn man
biefett ©effmact liebt ; man reibt fie mit ©uttcr ein, gibt groei ober brei Söffe!
©Baffer bei, läßt fie braten unb begießt fie fortroäljrenb mit ihrer eigenen ©rühe.

®ie iÇiammelfeule barf nicht gu gar roerben unb mu| ein roenig rot
fein ; man gießt bie ©aucc in ben ffirühtiapf, nadfbem man etroag Siebig'g
ff leifeher traft, eine <£jafelnuß groß, beigegeben hat; man famt fie auch mit
roeißen ©ohneit, Kartoffeln ober ©cmilfe uorfeben.

•X

©efirafeiie feher. S)ie 'rifdfe Seber roirb geroaffen, non bQaut unb

©ehnen befreit,, in fingerbiefe ©cheiben gerfchnitten in Ufte1)1 umgefehrt unb
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wird das Winterlegen besonders durch reichliche Fütterung und gelte Pflege.
Die Tiere müssen äußerlich und innerlich warm gehalten werden. Als
Mittel zum äußerlichen Warmhalten dienen gute Stallungen, sowie Gelegenheit

zur Bewegung, beziehungsweise zum Scharren. Die innerliche Körperwärme

wird erzielt durch reichliche Nahrung, durch warmes Weichfnttcr,
welches morgens und abends gegeben wird, durch fettreiche Flittermittel
wie Milch, fettes Fleisch, Mais, Hafer, Hanfsamen, durch Körnerjuttcr,
des abends verabreicht, damit die durch Kropftätigkeit erzeugte Wärme
für die Nacht den Tieren zugute kommt, so lange sie sich nicht bewegen.

Augeregt wird das Eierlegen, besonders auch im Winter, durch Fütterung
von Grün'utter, Sand, Kalk und Fleischuahruug. Eigentliche Reizfntter-
mittel, wie Hafer, Hanfsamen, Wein, gehackte Zwiebel, Lauch, gemahlener
Pfeffer, Brenuesselsamen, welche man dein Weichfutter beizumischen pflegt,
sollten erst dann und zwar nur in kleineren Mengen gereicht werden,

wenn bei sonst reichlicher Ernährung und guter Pflege legreifes Geflügel
nicht legt. Die Reizsutterstoffe wirken insofern auf das Eierlegen, weil
sie die Verdauung befördern, dadurch den Stoffumsatz vermehren, den

Geschlechtstrieb erregen, wodurch die Ansammlung von Eimaterial begünstigt
wird. Aber Reizmittel allein können auch keine Wunder wirken, wenn
nicht sonst kräftiges und reichliches Futter verabreicht wird, ck) Nur gesunde

Hühner legen, daher beobachte man eine sorgfältige Pflege, bestehend in
sorgfältiger Reinhaltung des Stalles, des Trinkwassers und des Geflügelkörpers
selbst, sowie in der Fernhältnng aller schädlichen Einflüsse auf die Gesundheit
der Tiere und in der Anwendung von Vorbeugungsmitteln gegen ansteckende

Geflllgelkrankheiten.

Mir Küche und Haus.
àmmelàiile am 8pi.esz. Eine Hammelkeule darf nicht allzu frisch sein.

Man lasse sie also 24 Stunden oder noch einmal so lange, je nach der Jahreszeit,

mürbe werden, dann bringt man sie ohne weitere Zubereitung an den

Spieß; nur tut man ein oder zwei Knöllchen Knoblauch hinzu, wenn man
diesen Geschmack liebt; man reibt sie mit Butter ein, gibt zwei oder drei Löffel
Wasser bei/läßt sie braten und begießt sie fortwährend mit ihrer eigenen Brühe.

Die Hammelkeule darf nicht zu gar werden und muß ein wenig rot
sein; man gießt die Sauce in den Brühnapf, nachdem man etwas Liebig's
Fleischertrakt, eine Haselnuß groß, beigegeben hat; man kann sie auch mit
weißen Bohnen, Kartoffeln oder Gemüse vorsetzen.

Gebraieae Leber. Die frische Leber wird gewaschen, von Haut und

Sehnen befreit, in singerdicke Scheiben zerschnitten in Mehl umgekehrt und
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offen in gelber Sutter itnb ©pett etroa 10 SJänuten auf beiben ©eiten

gebraten. 'Sann gibt man etioaS (Sffig, SBaffer unb ©atj ba^u, becft eS ju,
bamit eS gcbämpft roirb nnb rü|rt feie ©auce fämig.

Uerfrfitetfene flaftetenfeige. I. 9Jtau läßt 250 ©ramm füße Sutter
^crgeljen unb meint fie roicber oerfül;lt ift, oerrütjrt man fie mit einem

(St unb mit 500 ©rantm ÜJielfl, roirft ben Seig au§ unb bcbettt bamit
ein H'udjeubled), befireicfjt ijfu mit Staffer, firent gutter barüber unb bacft

itjn in mittel|eiffem Dfeit.
II. SRatt läßt 250 ©ramm Sutter gergeljeu unb nermifdjt fie, red)t

uerfü()!t, mit einem gut oerflopften ©i. 3m biefe iDïifdjung roirït man
250 ©ramm SÜieEjt unb beljanbelt ben Seig roie oben.

III. SJiait jerriiljrt 130 ©ramm Sratfett in etroa§ marinem Staffer,
bis c§ ju einer ©rême roirb, bamit oennengt man 250 ©ramm SJtetjl

unb Fnetct einen Seig baratté, rollt beitfclbcit au§, faltet iljn breifad)

jufammen, Urft iijn über Stacht mit einem reittett Sud)e jugeberft ftetjen
unb bacft iljn am Sftorgen in mittlerer £>itje. Sitte biefe Seige werben
mit irgettb einer Sülle belegt.

Ser Seig III eignet ftd) befonberS ju Spfelpaftete. 2lu8 einigen

Slepfelit, 1 Dbertaffe geftofjenent gutter, ber feittgemiegten ©djale einer

Zitrone, 3—4 ©emi'trjnelfett bereitet man ben Setag. ©§ braudft ju
biefent jhtdfeit etroa 250 ©ramm Seig Sir. III. SJiatt legt ben Seig
auf eine mit Sutter beftridjeite fladje Sonn, bi'tnn auégeroallt, fcljält unb

jerfdjneibet bie Slepfel in fleine ©tütte, Dermifdfjt fte mit bem gutter, ben

Steifen, ber gitronenfd)ale unb einigen Söffeltt Staffer, belegt bamit ben

itt ber gornt beftnblidjett Seigboben unb legt einen Secfet ooit Seig über
ba§ ©anje. Siefer Älteren mnf 1 ©tunbe int Reißen Ofen bacfeit. Sttîan

fanit ben Äudjen audi) nacl) 8/t ©tunben art§ bem Ofett nehmen, ein

fleincS Sod) in ben Settel fdptcibeit unb eine ©rente ooit einigen gut oer=

rührten ©ient, SCRilctj unb einem ©tüttdjeu Sutter ober Sïaljm unb etroaS

SJîuéfatnuff forgjältig in'8 innere beS Jîudjensî gießen. SaS ©ebätt roirb
battit nod) einmal für 1/<i ©tunbe in ben Ofen gefcljobeit.

*•

Itafienifcfiei; Jlatjipati. Um biefen feinfcEjmettenbeit ÜJiar^ipan ju
uerfertigen, nimmt man 500 ©rantm aBge^ogene Stanbelti unb 500 ©ramm
gutter. Scan flößt bie Ültanbeln mit ©iroeifj ; finb fte gut geftoffen, fo gibt
man ben gutter bajit unb utadjt einen feljr feftett Scig barauS, ben man mit
bem Stottfjoljc auf einem mit gutter beftreuten Sifdje jtoei ÜJtefferrütten bitt
augrottt. Samt fliegt man ben Seig mit einer Sortn oon ber ©roffe cineS

geljnpfcnitigfiütteS aitS unb legt alte rnnben ©tiitte auf Steche, bie mit
Stad)S geftricf)en finb. Sluf biefe ausgeflogenen fleinen Ändjen legt man oon
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offen in gelber Butter und Speck etwa 10 Minuten auf beiden Seiten
gebraten. Dann gibt man etwas Essig, Wasser und Salz dazu, deckt es zu,
damit es gedämpft wird und rührt die Sauce sämig.

WMmlei»! I. Man läßt 250 Gramm süße Butter
zergehen und wenn sie wieder verkühlt ist, verrührt man sie mit einem

Ei und mit 500 Gramm Mehl, wirkt den Teig aus und bedeckt damit
ein Kuchenblech, bestreicht ihn mit Wasser, streut Zucker darüber und backt

ihn in mittelheißem Ofen.
II. Man läßt 250 Gramm Butter zergehen und vermischt sie, recht

verkühlt, nut einem gut verklapsten Ei. In diese Mischung wirkt man
250 Gramm Mehl und behandelt den Teig wie oben.

III. Man zerrührt 130 Gramm Bratfett in etwas warmem Wasser,
bis es zu einer Crème wird, damit vermengt man 250 Gramm Mehl
und knetet eine» Teig daraus, rollt denselben aus, faltet ihn dreifach

zusammen, läßt ihn über Nacht mit einem reinen Tuche zugedeckt stehen

und backt ihn am Morgen in mittlerer Hitze. Alle diese Teige werden
init irgend einer Fülle belegt.

Der Teig III eignet sich besonders zu Apfelpastete. Aus einigen

Aepfcln, 1 Obertasse gestoßenem Zucker, der feingewiegten Schale einer

Zitrone, 3—4 Gewürznelken bereitet man den Belag. Es braucht zu
diesem Kuchen etwa 250 Gramm Teig Nr. III. Man legt den Teig
auf eine mit Butter bestrichene flache Form, dünn ausgewallt, schält und

zerschneidet die Aepfel in kleine Stücke, vermischt sie mit dem Zucker, den

Nelken, der Zitronenschale und einigen Löffeln Wasser, belegt damit den

in der Form befindlichen Teigboden und legt einen Deckel von Teig über
das Ganze. Dieser Kuchen muß 1 Stunde im heißen Ofen backen. Man
kann den Kuchen auch nach 2/4 Stunden aus dem Ofen nehmen, ein

kleines Loch in den Deckel schneiden und eine Crème von einigen gut
verrührten Eiern, Milch und einem Stückchen Butter oder Rahm und etwas

Muskatnuß sorgfältig in's Innere des Kuchens gießen. Das Gebäck wird
dann noch einmal für ^/4 Stunde in den Ofen geschoben.

IiaUmisàr Marzipan. Um diesen feinschmeckenden Marzipan zu
verfertigen, nimmt man 500 Gramm abgezogene Mandeln und 500 Gramm
Zucker. Man stößt die Mandeln mit Eiweiß; sind sie gut gestoßen, so gibt
man den Zucker dazu und macht einen sehr festen Teig daraus, den man mit
dem Rollholze auf einem mit Zucker bestreuten Tische zwei Messerrücken dick

ausrollt. Dann sticht man den Teig mit einer Form von der Größe eines

Zehnpfennigstückes aus und legt alle runden Stücke auf Bleche, die mit
Wachs gestrichen sind. Auf diese ausgestochenen kleinen Kuchen legt man von
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fjafetnuffmaffe, bte man erhält, menu man entfernte fjafelnüffe mit Sanilïe
îtnb ein wenig (Siweifj ftoft, fleiite ^äufcfjen. 3Jîan ï>at nun eine SKafronem

maffe nan 240 ©ramm ÜJtanbeln uitb 500 ©ramm 3ucfer bei ber fbanb ;

au§ biefcr formt man ©tücfe, welche grog genug finb, urn bie fjafelnug*
maffc ju bebeden, bie auf ben fteinen SRonbeKen liegt. ®a§ ©anje mirb
mit Krbftalgucfer beftrcut unb bei mittlerer §it}e gebacfen.

•X-

©eunttjjfet ÄaiiifefinaEjipan. la/2 Kilo weige SOÎanbetn werben mit
©affer fein gerieben unb mit 11/4 Kilo 3u<äeo auf Koblenfeuer abgeröftet.

3ft bie ©îaffe erfaltet, fo mengt man nocg 125 ©ramm feingetfacfte

Eßomeranjenfcbale unb 3itt°>tat nebft etwaS 3'mmct £)ingit, roie amf) fo
uiel ßucfer unb 3Jîe§I, fo bag bie Silage fiel} auêroïïen lägt. SDÎan briieft
fie in formen, legt bie roieber herausgenommenen gigitren auf Sutter*
bleibe, lägt fie über Dlacfjt troefnen unb bädt fie im beigen Dfcn. Um
ben giguren fdjöneit ©lanj 31t geben, beftreidjt man fie, fobalb fie ait?
beut Ofen fommen, mit aufgelöftem ©urnmi.

•X-

Simmeiffeciie. SUÎan fc£)lägt brei ©weig 311 biefem @cf)nee, rübjrt
200 ©ramm 3U(ïer barein unb nermengt beibeS gut mit einanber ; fobanu
werben 200 ©ramm ungefdjälfe, mit einem SEud)e fauber abgeriebene
unb gut jerftogene SJîanbelu unb 10 ©ramm 3iiTi'tiei fjinjugetan. 2löc§

neuerlich unter einanber gemifdit, auf ber halb mit SDîef)!, balb mit 3uder
beftreuten ffafel leicht ausgewürgt unb SOlefferritcfen bid auSgeroalft, l)h--

rauf bie gorm burd) ein ©ternmobel ausgeflogen unb auf einem mit Sutter
betriebenen Sled)e gebaefeu.

flapfftudleii. Seit 1 Kaffeelöffel geflogenem 3utfer oermengt man
6 ©ramm Patron unb 20 ©ramm ©einftein mit 1 ©glöffel ooll 3"der.
SeibeS mitg gefonbert ftet)en bleiben. 30 ©ramm füge äRanbeln werben
mit foebenbem ©affer angebri'tbt, eine ©eile gugebecït, naebber gefdialt
unb fein oerwiegt. 187 ©ramm füge Sutter wirb etwas angewärmt unb

oerrübrt, ebenfooicl ©ramm geflogener 3uder bamit oermengt, nacb unb

nacb werben unter beftänbigem Stühren 7 ©er bagu gegeben, ebenfo bie

Sîanbeln unb 2 'Dejititer DJltlcb). 3S:t biefc Stifebung werben 500 ©ramm
©îebl gefiebt unb gut oerrübrt. (Sine gornt wirb reicfjlic^ mit ©utter
betrieben, bie Stoffe eingefüllt unb ogne Serjug in mittlerer §itje gebaefen,
wa§ in s/4 ©tunben richtig fein wirb. ®er Kuweit wirb noeb warm auS

ber gerat geftürgt.

leipziger Jüidieii. 250 ©ramm Sutter werben 31t Schaum gerührt,
bagu fommen nacb unb nacb 8 ©botter unb ein ganjeS ©, 5—6 (jg>

— 95 -
Haselnußmasse, die man erhält, wenn man entkernte Haselnüsse mit Vanille
und ein wenig Eiweiß stößt, kleine Häufchen. Man hat nun eine Makronenmasse

von 240 Gramm Mandeln und 59V Gramm Zucker bei der Hand;
aus dieser formt man Stücke, welche groß genug sind, um die Haselnußmasse

zu bedecken, die auf den kleinen Rondellen liegt. Das Ganze wird
mit Krystallzucker bestreut und bei mittlerer Hitze gebacken.

Gewiirzier Kaiuiefinarzipon. 1^ Kilo weiße Mandeln werden mit
Wasser fein gerieben und mir Kilo Zucker auf Kohlenfeuer abgeröstet.

Ist die Masse erkaltet, so mengt man noch 125 Gramm feingehackte

Pomeranzenschale und Zitronat nebst etwas Zimmct hinzu, wie auch so

viel Zucker und Mehl, so daß die Maße sich ausrollen läßt. Man drückt

sie in Formen, legt die wieder herausgenommenen Figuren auf Butterbleche,

läßt sie über Nacht trocknen und bäckt sie im heißen Ofen. Um
den Figuren schönen Glanz zu geben, bestrcicht man sie, sobald sie aus
dem Ofen kommen, mit aufgelöstem Gummi.

Zimmeisterne. Man schlägt drei Eiweiß zu dickem Schnee, rührt
299 Gramm Zucker darein und vermengt beides gut mit einander; sodann
werden 299 Gramm ungeschälte, mit einem Tuche sauber abgeriebene
und gut zerstoßene Mandeln und 19 Gramm Zimmel hinzugetan. Alles
neuerlich unter einander gemischt, auf der halb mit Mehl, halb mit Zucker
bestreuten Tafel leicht ausgewürgt und Messerrücken dick ausgewalkt,
hierauf die Form durch ein Sternmodel ausgestoßcn und auf einem mit Butter
bestrichenen Bleche gebacken.

Napfkuchen. Mit 1 Kaffeelöffel gestoßenem Zucker vermengt man
6 Gramm Natron und 29 Gramm Weinstein mit 1 Eßlöffel voll Zucker.
Beides muß gesondert stehen bleiben. 39 Gramm süße Mandeln werden
mit kochendem Wasser angebrüht, eine Weile zugedeckt, nachher geschält
und fein verwiegt. 187 Gramm süße Butter wird etwas angewärmt und

verrührt, ebensoviel Gramm gestoßener Zucker damit vermengt, nach und

nach werden unter beständigem Rühren 7 Eier dazu gegeben, ebenso die

Mandeln und 2 Deziliter Milch. In diese Mischung werden 599 Gramm
Mehl gesiebt und gut verrührt. Eine Form wird reichlich mit Butter be-

strichen, die Masse eingefüllt und ohne Verzug in mittlerer Hitze gebacken,

was in 2/4 Stunden richtig sein wird. Der Kuchen wird noch warm aus
der Form gestürzt.

Leipziger Kuchen. 259 Gramm Butter werden zu Schaum gerührt,
dazu kommen nach und nach 8 Eidotter und ein ganzes Ei, 5—6 Eß-
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löffei voll f tiger ffîal;m, 120 ©ramm 3ucfer, 120 ©ramm gefd;ä£te
Unb mit etroaS ©itveig gart- geflogene SDîanbeln, bie abgeriebene ©clfale
einer ,3iO'°ae, etroaS ©alg, eine ^ÇLngerfptl^c voll fanbierte Orangem ober

ftatt berfetben BiuSfatbliUcn, fein geflogen, 2 Söffet voll fjefe itnb 160
©ramm SOÎefjï. SUleS gufammen roirb gu einem gälten Steig mit bem

Ufüfjrlöffcl verarbeitet, in eine mit Butter beftricljene unb mit ©emntel*

mep beftreute Störten» ober Äudjenform gebracht, bie jebod) nur etroaS

über bie Hälfte ausgefüllt tverben bürf, bann itt getinbe bffiärme gum
2lufge|cit geftellt unb guletgt in iticljt allgtt Ijcijfem Ofen gebacken.

.llenjarirs=!liifTn,itf 1, $u 3/t Siter füßer unb £oc£)cnber fDüldj ,roer»
bctt gtuci ©pöffel voll fçfyrvarger Stlfee gelegt, bie ÄafferoHc roirb als»

bann genau bebccft unb gurüdgeftellt. Bad) Bertauf einer ©titube tvirb
ber ïïfaltm burcl) ein feine® fjaarfteb ober ©erviette pafftet!. fftup roevben

in einer pafjenben Jbafferolle 90 ©ramm füße Butter ïeic£)t gergepn ge».

laffen, bamit ebenfooiet feincS fDleljT vermifdjt, baS mit bem Bapn auf
bem [yencr gu einem hart auSfepnbcn Sieig abgerührt mirb. Oiefcr Sieig
roirb in ein anbereS ©cfäß umgeleert, mit 90 ©ramm feinem f^uefer
verfügt unb mit beut ©aft von einer Zitrone geroiirgt; nacl) einigem 2lb»

fiipcit tverben nacl) unb nacl) adft ©gelb bamit vermifdjt unb fpäter ba§

git feftem ©djitee gefctjtagene (Simeiß gleichfalls barunter gerührt. ®ie Blaffe
roirb nun in eine filberne jïafferoïïe ober in eine porgettanene ?luf!aufform
eingefüllt unb in einem nicljt git heißen Ofen ungefähr 3M Stunbcu lang, gu

gelbbrauner fçarbe gebarten, bann mit feinem 3-utfêr beftreut unb fogleiclj

git Sifd) gegeben.

©ollte allenfalls bei; Ofen git piff fetn unb ber Auflauf gu viel
ffarbe annehmen, fo roirb ein Bogen Rapier baruber gebeett. Ilm baS

Berfpringeit ber Borgeflanformen int Ofen gu verl)inbern, [teilt man bie»

felbett auf eine Unterlage von grobem ©alg.

X-

Ileujafirs=ftnffanf %. 3U bem vorhergehenben Slitflaitf roirb beim

9lMü§len auf bent [fetter Siter SOÎiïcï) roeniger genommen, bafür roirb
nach betr. llmlecreu mit bett ©icru ein ©laS voll Blpm barattf gegoffen
unb aïïeS untcrcinanbergeriihrt. SDie roeitere Behanbluttg richtet fid) nach
betn vorhergehenben Sluflauf.

X-

fl)ei§e Deitifance gu fmftting. 3U Vs &ter gerfchmolgener Butter
fügt man 4 ©pöffel voll alten, aber fräftigen ©ein, J/2 feinge.f<|nittcne

3itroneitfchale itnb 3uder "adj Belieben ttnb läßt eine SBetle gelittbe lochen.

ittebaftion unb Verlag: g-ïûu (5Xife §onegger in St. ©allen.
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löffel voll süßer Rahm, 120 Gramm Zucker, 120 Gramm geschälte

und mit etwas Eiweiß zart gestoßene Mandeln, die abgeriebene Schale
einer Zitrone, etwas Salz, eine Fingerspitze voll kandierte Orangen- oder

statt derselben Mnskatblüten, fein gestoßen, 2 Löffel voll Hefe und 160
Gramm Mehl. Alles zusammen wird zu einem zähen Teig mit dem

Rührlöffel verarbeitet, in eine mit Butter bestrichene und mit Semmelmehl

bestreute Torten- oder Kuchcnsorm gebracht, die jedoch nur etwas
über die Hälfte ausgefüllt werden darf, dann in gelinde Märme zum
Aufgehen gestellt und zuletzt in nicht allzu heißem Ofen gebacken.

Wmzàg-àjkanf 1. In chsi Liter süßer und kochender Milch werden

zwei Eßlöffel voll schwarzer Thee gelegt, die Kasserolle wird
alsdann genau bedeckt und zurückgestellt. Nach Verlauf einer Stunde wird
der Rahm durch ein feines Haarsieb oder Serviette passiert. Nun werden
in einer passenden Kasserolle 90 Gramm süße Butter leicht zergehen
gelassen, damit ebensoviel feines Mehl vermischt, das mit dem Rahm aus
dem Feuer zu einem hart aussehenden Teig abgerührt wird. Dieser Teig
wird in ein anderes Gesäß nmgeleert, mit 90 Gramm feinem Zucker
versüßt und mit dem Saft von einer Zitrone gewürzt; nach einigem
Abkühlen werden nach und nach acht Eigelb damit vermischt und später das

zu festem Schnee geschlagene Eiweiß gleichfalls darunter gerührt. Die Masse
wird nun in eine silberne Kasserolle oder in eine porzellanene Auslaufform
eingefüllt und in einem nicht zu heißen Ofen ungefähr Z/4 Stunden lang, zu
gelbbrauner Farbe gebacken, dann mit feinem Zucker bestreut und sogleich

zu Tisch gegeben.

Sollte allenfalls der Ofen zu heiß sein und der Anstanf zu viel
Farbe annehmen, so wird ein Bogen Papier darüber gedeckt, Um das

Zerspringen der Porzellanformen im Ofen zu verhindern, stellt man
dieselben auf eine Unterlage von grobem Salz.

-X- ' '

Neuzasirs-Aiifsanf Z. Zu dem vorhergehenden Auflanf wird beim

Abkühlen auf dem Feuer ^ Liter Milch weniger genommen, dafür wird
nach dem Umlecren mit den Eiern ein Glas voll Rhum darauf gegossen

und alles nntereinandergerührt. Die weitere Behandlung richtet sich nach
dein vorhergehenden Auflanf.

Weiße Wemsauce zu Piulàg. Zu ^/s Liter zerschmolzener Butter
fügt man 4 Eßlöffel voll alten, aber kräftigen Wein, feingeschnittene

Zitronenschale und Zucker nach Belieben und läßt eine Weile gelinde kochen.

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