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aiisiüirtljpäiiiftlidje iiatisMap ira §d)m£iï£r Jraimt-Ieiiitiiß.

(Erf4jemf am àvliUu $otmïag jeîeit QTottaf*.

Si. ©all«! IHu 1 Januar 1896

Pic Suppen.
©ne gute Suppe ijl für itnfere ©nährung non größter 2ßicf)tigfeit.

§ür bag Kinb ift fie ber ttebergang in ber Sla^rung non ber ÉRutter»

milcE) gum Srei, für Kranfe unb ©enefenbe hat fie bie So'rgüge ber Seid)t»

oerbaulidjfeit, unb bafj fie bie Säfte ber fräftigften SRahrunggmittel aitf=

faugt, welche biefe in anberer §orm nicljt geniejfeit tonnten. 3«r Stnregiing
bei großen ©afimä^Iern ober bei ber §auptmaï|lgeit beg fEageg oertnag
man fie anwerft fdnnadijaft gu bereiten, weil alle Reinheiten unb ©iirgen,
meiere un§ bie iRatur ht Kräutern, Sßurgeln, Slüte unb Rrud)t bietet,
in ber Suppe bie burd)bringenbfte ülnroenbung finben. Rür Slrme ift bie

Suppe bag Siüigfte, mag gugleidj näfjrt unb mannt. SBir jpredjeu natün
lief) nicfjt oon jenen fchmaiflofen, faben, roäfferigen Suppen, bei benen

ber ©ettuf; ebenfo gering ift roie bie Seftanbteile, bie Ijineinfommen,
fonbern oon träftigen fyleifc^brü^en mit ©nlagen, fehmaefhaften 3Rild)=,
@ier= unb SSJie^lfuppen unb foidjen oon Ijjülfenfrüdjten, Kartoffeln it. f. ro.

Som Rleifdj liefert bag SRinb am reid)lic£)ften ben Ogmagom, ber
neben bem ©roeifi, bem ©aïïevtftbff, bem Ribrin ober Çafcrftoff unb bem

Rett alg ber roidjtigfte gu betrachten ift. Kalbfleifdj entrait roeniger £>g=

ntagom, bagegen me|r ©allerte,

3ur |ÇIeifcE)brû^e gilt eg frifdjeg, ntdjt gu fetteS Rleifcl) gu nehmen,
eg mit faltem SBaffer aufgufetgen unb eg langfam bei fchroadjem Reiter

gum Kodjett gu bringen, ©ft roenn eg eine SBcile getobt hat, fügt man
SBurgelroerf, Saig unb etroaige ©eroürgfräuter ober ©eroürge pag". Sc
langer unb langfanicr bie Suppe focht, befto beffer entgieljt man beut

Rleifcfj alle fftähvftoffe; gilt eg fcbjnetl eine gute Suppe gu bereiten, fo

fchneibet matt bag Rieifch möglichft flein. Shtch aug fÇleifdEjertraït läfjt
fid) fdjneti eine Suppe bereiten. Sehr michtig ift bie forgfältige $uberei=

tung ber nä^renben ©nlagen in ben Suppen, feien eg §ülfenfrücfjtc,
tapioca, ©rieg, ©erftengraupe, ©ritnïern, ifteig, ©eflügel, oerlorene ©er,
KlofjcEjen, iRubeln. Sei ÜRilchfuppen g. S. muf man bei Krauten, bie

Serbauunggbefchroerben haben, bie Stoffe roie SReig, ©raupe, ©rieg, oor=

©(/f. sssç yi\ X. -.. / // /

oß-5 HauSkàiHMuse
MSimMafllilhe GrlitîsMllige der Zchilletzer Fimien-Mmig.

ErfHeittk am öritteu Sonnkag ^eösn Monaks.

Sk. Gallen No. 1 Januar 1896

Die Suppen.
Eine gute Suppe ist für unsere Ernährung von größter Wichtigkeit.

Für das Kind ist sie der Uebergang in der Nahrung von der Muttermilch

zum Brei, für Kranke und Genesende hat sie die Vorzüge der

Leichtverdaulichkeit, und daß sie die Säfte der kräftigsten Nahrungsmittel
aufsaugt, welche diese in anderer Form nicht genießen könnten. Zur Anregung
bei großen Gastmählern oder bei der Hauptmahlzeit des Tages vermag
man sie äußerst schmackhaft zu bereiten, weil alle Feinheiten und Würzen,
welche uns die Natur in Kräutern, Wurzeln, Blüte und Frucht bietet,
in der Suppe die durchdringendste Anwendung finden. Für Arme ist die

Suppe das Billigste, was zugleich nährt und wärmt. Wir sprechen natürlich

nicht von jenen schmucklosen, faden, wässerigen Suppen, bei denen

der Genuß ebenso gering ist wie die Bestandteile, die hineinkommen,
sondern von kräftigen Fleischbrühen mit Einlagen, schmackhaften Milch-,
Eier- und Mehlsuppen und solchen von Hülsenfrüchten, Kartoffeln u. s. w.

Vom Fleisch liefert das Rind am reichlichsten den Osmazom, der
neben dem Eiweiß, dem Gallertstoff, dem Fibrin oder Faserstoff und dem

Fett als der wichtigste zu betrachten ist. Kalbfleisch enthält weniger
Osmazom, dagegen mehr Gallerte.

Zur Fleischbrühe gilt es frisches, nicht zu fettes Fleisch zu nehmen,
es mit kaltem Wasser aufzusetzen und es langsam bei schwachem Feuer

zum Kochen zu bringen. Erst wenn es eine Weile gekocht hat, fügt man
Wurzelwerk, Salz und etwaige Gewürzkräuter oder Gewürze hinzu. Je
länger und langsamer die Suppe kocht, desto besser entzieht man dem

Fleisch alle Nährstoffe; gilt es schnell eine gute Suppe zu bereiten, so

schneidet man das Fleisch möglichst klein. Auch aus Fleischertrakt läßt
sich schnell eine Suppe bereiten. Sehr wichtig ist die sorgfältige Zubereitung

der nährenden Einlagen in den Suppen, seien es Hülsenfrüchtc,
Tapioca, Gries, Gerstengraupe, Grünkern, Reis, Geflügel, verlorene Eier,
Klößchen, Nudeln. Bei Milchsuppen z. B. muß man bei Kranken, die

Verdauungsbeschwcrden haben, die Stoffe wie Reis, Graupe, Gries, vor-

vî'



her fait lDeid^en, bcntt wenn man fie nocif fo lange fodjt, fanu eS uor=
fommeit, baff ber §e(lenftoff iticEjt gang roeict) ficfj löst unb bie Serbauung
bc§ Âranïen beïciftigt.

Stehen ber fÇIeifchfuppe ift bie gifdjfuppe für ©efunbe feffr empfet)lenS=

inert, fdjmad^aft, nalfrenb unb billig. SJîan mafflt gu iffrer • Sereitung
frifdfe, fleine. ©üjfroafferfifcfie ; bocf) fantt man fie aucfi auS ber Sriilfe
Bereiten, in welcher man für größere SBiaffljetten greife fyifd^e gefeilt ffat,
aïïerbingS werben biefelBen nie fo fräftig fd)medciT, beim c§ gilt toie Beim

fflcifchlodfen : legt man ben ffifcf) in fieberibe ©riitie, fo roirb er faftig
unb mo^lfcfitneclenb, bie SSrüfje aber fabe fein, umgeïdjrt, mill man eine

gute fÇifc£)fuppe focjjcu, fo ftellt man ben ffiftf) mit »altem ©äffer auf,
rooburef) natürlich ber ?}ifcf) felbft fabe fc^mecl'en roirb. Siele fÇtfcEjfuppëit

werben mit §ülfe non geformtem, in Sutter gebratenem ober gebämpftem
unb buret) ein ©ieb in bie ©itppe geriebenem §tfd) îjergeftcïït. SJtan legiert
fie mit ©era unb er£)öb)t ben 3Bol)Igefcf)macE burd) ©eroürge, ®ewiirg=
trauter.

Pont pratett.
2Bie beim Podien lautet aud) beim Sratcn bie tpauptregel, ben ©aft

im ivici'dic gu erhalten; bieS gelingt aber nur, inbem man bewirft, baff
ba§ gange ffleifdjftüd: ftd) mit einer bünnen tpüHe ober Sftifte übergießt,
weldfe auS bem burd) bie tpi|e geronnenen ©iroetffioff beftebjt. ©tiefe

©iroeifffubffang ift eS, bie bei allen innigen ber ßoefdunft eine l)ocbroid)tige
Stolle fpiclt unb fomit bürfte eS fid; woffl and) »erlognen, auf bie Statur
unb bie @igenfd)aften berfelben einmal etwas naffer eingugefftm. 3erteiteir
wir einmal ein frifdfeS @t, in meld)1 fti'iffigem fguftanbe lernen wir ba

ben ©rocijfftoff fennen, in weld)' feftem unb folibem hingegen, fobalb bie

§ifie auf ba§ <Si eingemirft |at, fobalb e§ gelocht roorben ift. ©)ie fpitje

roar eS alfo, bie biefe Sercinberung Iferoorgerufen b»at. 3m fjleifcb) finbet
fieï) aber, wie aUbefannt, eine redgt anfe^nlidie SOtenge ©iweijf nor unb

groar ebenfalls in flüfftger, roenn auef) nicf)t in fo wahrnehmbarer fform
wie beim ©. 2Benn nun baS Sleifcf) in fiebenbeS ©affer getaucht ober

wie beim Sraten fofort einer ftarfen §ige ausgefegt roirb, bann muff
felbftrebenb ber gleidje ißrogeff wie beim Sodjen be§ @ieS erfolgen. ©)a§

©iroeiff gerinnt unb burd) fein ©erinnen nerfdjliefft eS ade bie fleinen
ißoren unb Deffnungen beS gtcifdfeS, i^emmt fomit baS ©ntroeicEjen feg»

liehen ©afteS, ber nunmehr unter ber ficE) gebilbet l;abcnben bünnen, feften

Stuffenrinbe baS Çleifct) gart bleiben läfft, ihm auch feinen fräftigen unb

fchönen ©offlgefchmad nicht entgielft. fpieraug erhellt auch, baff eS recht

nerfehrt gei)anbe!: ift, roenn ein Sraten, um ihn gu prüfen, ob er feffon

gar ift, in öfterer ©eife mit ber ©abel burc£>ftoc£)en wirb. 2)ie- Stinbe

her kalt weichen, denn wenn man sie noch so lange kocht, kann es

vorkommen, daß der Zellenstoff nicht ganz weich sich löst und die Verdauung
des Kranken belästigt.

Neben der Fleischsuppe ist die Fischsuppe für Gesunde sehr empfehlenswert,

schmackhaft, nährend und billig. Man wählt zu ihrer Bereitung
frische, kleine Süßwasserfische; doch kann man sie auch aus der Brühe
bereiten, in welcher man für größere Mahlzeiten große Fische gekocht hat,
allerdings werden dieselben nie so kräftig schmecken, denn es gilt wie beim

Flcischkocherm legt man den Fisch in siedende Brühe, so wird er saftig
und wohlschmeckend, die Brühe aber fade sein, umgekehrt, will man eine

gute Fischsuppe kochen, so stellt man den Fisch mit kaltem Wasser auf,
wodurch natürlich der Fisch selbst fade schmecken wird. Viele Fischsuppen
werden mit Hülfe von gekochtem, in Butter gebratenem oder gedämpftem
und durch ein Sieb in die Suppe geriebenem Fisch hergestellt. Man legiert
sie mit Eiern und erhöht den Wohlgeschmack durch Gewürze, Gewürzkräuter.

Bom Braten.
Wie beim Kochen lautet auch beim Braten die Hauptregel, den Saft

im Fleische zu erhalten; dies gelingt aber nur, indem man bewirkt, daß

das ganze Fleischstück sich mit einer dünnen Hülle oder Kruste überzieht,
welche aus dem durch die Hitze geronnenen Eiweißstoff besteht. Diese

Eiweißsubstanz ist es, die bei allen Zweigen der Kochkunst eine hochwichtige
Rolle spielt und somit dürfte es sich wohl auch verlohnen, auf die Natur
und die Eigenschaften derselben einmal etwas näher einzugehen. Zerteilen
wir einmal ein frisches Ei, in welch' flüssigem Zustande lernen wir da

den Eiwcißstoff kennen, in welch' festem und solidem hingegen, sobald die

Hitze auf das Ei eingewirkt hat, sobald es gekocht worden ist. Die Hitze

war es also, die diese Veränderung hervorgerufen hat. Im Fleisch findet
sich aber, wie allbekannt, eine recht ansehnliche Menge Eiweiß vor und

zwar ebenfalls in flüssiger, wenn auch nicht in so wahrnehmbarer Form
wie beim Ei. Wenn nun das Fleisch in siedendes Wasser getaucht oder

wie beim Braten sofort einer starken Hitze ausgesetzt wird, dann muß
selbstredend der gleiche Prozeß wie beim Kochen des Eies erfolgen. Das
Eiweiß gerinnt und durch fein Gerinnen verschließt es alle die kleinen

Poren und Oeffnungen des Fleisches, hemmt somit das Entweichen
jeglichen Saftes, der nunmehr unter der sich gebildet habenden dünnen, festen

Außenrinde das Fleisch zart bleiben läßt, ihm auch seinen kräftigen und

schönen Wohlgeschmack nicht entzieht. Hieraus erhellt auch, daß es recht

verkehrt gehandelt ist, wenn ein Braten, um ihn zu prüfen, ob er schon

gar ist, in öfterer Weise mit der Gabel durchstochen wird. Die Rinde
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mug unBerteßt bleiben, benn cS trägt bte§ roefëtitlicï) gum ©dingen eines

guten ©ratenS bei. ©S bann ferner nicïjt genug anempfohlen toerben, feg*
ließen ©raten fo gut als mßgttcß burcßbratcn gu taffen unb groar, um ficß

nor etmaigen gefitnbßeitSfcßäblicßen folgen nacß §leifcßgenüß gu fcbjü^en.
SDaS §eer ber ©cßntaroijertiere, atS Rinnen, Sricßincn u. f. ro., ift fein

gang geringes, nicßt gu gebenfen ungäßtiger .franfßeitSfeime, bie im fÇteifcï)

ficß feftgefeßt fabelt fönnen, gu bereit ©ertiidjtung genügt aber feineSroegS
eilt nur Ieicf)teS, oberftädjticßeS ©rßißett, roelcßeS ba§ Çfeifcf) im inneren
nocß eine rötliclje gärbuttg geigen läßt, ein fotdjeS ©raten ift in biefer §in«
ficßt ofjne jebett 2Bert. ©iïï man baßer ber fDiöglicßfeit einer fyteifcßocr*
giftung mit ben gu ©cbote fteßenben ÏRitteln, unter betten eine burcß=

greifenbe ©rßißuug bttrcß Öbocßen ober ©raten eineS ber roicßtigften, mentt
aucß fein unfeßlbareS ift, norbeugen, fo t>ergitf)te man lieber auf ben ner*
meintlicßen ©enttß innerlich ttocß roßeit gleifcßeS, ber in ffti'ufficßt auf bie

ctroaige ©efä^rfic£)fcit jebetifaïïS aftgu teuer erfaitft ift. ©in gut f>ergeric£)tetcr
©raten fteïït unbebingt bie rDo^tfcfimccfenbfte unb im allgemeinen aucß am
Icicßteftcn oerbaittic^e ^ubereitungSart bcS vvlciicßes bar. Saßt man c§ aber

an ber nötigen ©orgfalt fehlen, fo famt ein fonft fcbjötteS ©ti'uf ffäeifcß

ßart, gäß, fcf)Icc£)t fcfjntecfcnfo unb fattm genießbar tucrben.

ilqcptc.
(vrßrobt uttb gut befuitbcit.

ftifdi geftfifndifßtßs fteiftfi mitrße gu marfieu. SttteS frifcf) gefc£;fac£)tete

Sleifdj bleibt ßart unb gä£)e, banttn ncrmeibe man, e§ gu nerroenbcn. Um
c§ fnttt in ber tatteren ^aßrcSgcit fcßnetter genießbar 31t rnäcßen, ftettt
matt baS SIeifcß am Sage nor beut ©ebraueße auf eine manne ©teile
beS fjerbeS ober in bie nocß taue IKöfjre beS ©ratofenS, morin matt eS

bis gttnt anbereit Sage ffeßett läßt, ©benfo maeßt mau cS mit ©eftüget,
mclcßeS g. 23. bei ptößlicßer SefucßSanntelbung gebraten tuerbett foil. SJlan

feßtadftet baS geberoieß abenbS, nimmt cS fogleicß auS unb ftettt eS über

9iad)t an einen mannen Ort. 2)aS fyteifcß mirb babureß oiet garter unb
mürber bei meuiger S3ratgeit.

©auspfeifet;, $iegu nimmt man fvopf, fjatS, 5*lügel, Süße, üftagen
unb gießt bie innere fpaut ab, teitt ben Jbopf ber Sänge nacß, battit

§alS unb fjliigel in groci Seite, mafeßt atteS gut ab unb legt eS mit
3roiebelfcßeibett, Sorbeerblatt, Qitronenfdjate, graei Steifen, groei ©acßßolber*
beeren, ©fefferförnern unb ©atg 2—3 Sage in bett ©fftg. Sftttn feßt

man ben ©anSpfeffer mit allen ßutaten, 2 ©cßöpflöffdn ©etge unb ebenfo

Biet ©affer in einem Siget auf baS Çeuer unb läßt tßn meid) fodjen,

nimmt bie ©tiidc ßerattS, fteïït fie auf bie ©eite, madgt ein braunes ©im
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muß unverletzt bleiben, denn es trägt dies wesentlich zum Gelingen eines

guten Bratens bei. Es kann ferner nicht genug anempfohlen werden,
jeglichen Braten so gut als möglich durchbraten zu lassen und zwar, um sich

vor etwaigen gesundheitsschädlichen Folgen nach Fleischgenuß zu schützen.

Das Heer der Schmarotzertiere, als Finnen, Trichinen u. s. w., ist kein

ganz geringes, nicht zu gedenken unzähliger Krankheitskeime, die im Fleisch
sich festgesetzt haben können, zu deren Vernichtung genügt aber keineswegs
ein nur leichtes, oberflächliches Erhitzen, welches das Fleisch im Inneren
noch eine rötliche Färbung zeigen läßt, ein solches Braten ist in dieser Hinsicht

ohne jeden Wert. Will man daher der Möglichkeit einer Fleischvergiftung

mit den zu Gebote stehenden Mitteln, unter denen eine

durchgreifende Erhitzung dnrch Kochen oder Braten eines der wichtigsten, wenn
auch kein unfehlbares ist, vorbeugen, so verzichte man lieber auf den

vermeintlichen Genuß innerlich noch rohen Fleisches, der in Rücksicht auf die

etwaige Gefährlichkeit jedenfalls allzu teuer erkauft ist. Ein gut hergerichteter
Braten stellt unbedingt die wohlschmeckendste und im allgemeinen auch am
leichtesten verdauliche Zubereitnngsart des Fleisches dar. Läßt man es aber

an der nötigen Sorgfalt fehlen, so kann ein sonst schönes Stück Fleisch

hart, zäh, schlecht schmeckend und kaum genießbar werden.

Rcztptt.
llrprobt und gut bejnnden.

Frisch, gMlacktà Fleisch miirbe zu machen, Alles frisch geschlachtete

Fleisch bleibt hart und zähe, darum vermeide man, es zu verwenden. Um
es nun in der kälteren Jahreszeit schneller genießbar zu machen, stellt

man das Fleisch am Tage vor dem Gebrauche auf eine warme Stelle
des Herdes oder in die noch laue Röhre des Bratofens, worin man es

bis zum anderen Tage stehen läßt. Ebenso macht man es mit Geflügel,
welches z. B. bei plötzlicher Besuchsanmeldnng gebraten werden soll. Man
schlachtet das Federvieh abends, nimmt es sogleich aus und stellt es über

Nacht an einen warmen Orti Das Fleisch wird dadurch viel zarter und
mürber bei weniger Bratzeit.

Ganspsestei!. Hiezu nimmt man Kopf, Hals, Flügel, Füße, Magen
und zieht die innere Haut ab, teilt den Kopf der Länge nach, dann

Hals und Flügel in zwei Teile, wascht alles gut ab und legt es mit
Zwiebelscheiben, Lorbeerblatt, Zitronenschale, zwei Nelken, zwei Wachholder-
beeren, Pfefferkörnern und Salz 2—ö Tage in den Essig. Nun setzt

man den Ganspfeffer mit allen Zutaten, 2 Schöpflöffeln Beize und ebenso

viel Wasser in einem Tigel auf das Feuer und läßt ihn weich kochen,

nimmt die Stücke heraus, stellt fie ans die Seite, macht ein braunes Ein-



Brenn, füllt eS mit ein wenig Seize auf, rü£)rt eS in bie Sauce, wenn
man felbft bie ®anS geftodien, babei baS Slut aufgefangen unb mit ©ffig
gut nerrüljrt îjat, aud) biefeS Ijinein, läßt eS orbenttid) burcf)!oc£)cn, treibt
bie Sauce burd) ein fjaarfteb, gibt fie mieber in ben Sigel, ebenfo ben

©anSpfeffcr, läßt i£)n aufkochen, richtet jufammen ait unb gibt ifjit mit
Kartoffelklößen ober auch gcröftcten Kartoffeln ju SifcE)e.

©cfüfffe ®ans mit Hepfetn. ©Ute Slepfel werben gefc£)ätt unb in

kleine Stückten jerfdjnitten, mit Korinten, ticin gefdjnittenen SDtanbclu

unb geriebenen Semmeln oermifd)t. Son legieren rennet man x/2 Sfuub
auf 2 Sfunb 2lcpfel. Schließlich mirb nod) nad) ©cfdjmack 3uder,
geflogener 3'unnet unb c'lt ®Ia§ SBein hinzugefügt, atlcS gehörig burd)=

cinanber gemifcE)t unb in bie mit Salz eingeriebene ©anS gefüllt, loelcEje

bann zugenäht wirb. 25a bie geriebenen Semmeln aufquellen, barf man
bie ®an§ nicht gar zu oott ftopfen; was non ber güüungSmaffe etroa znrücf=
bleiben muff, lägt man mit ein roenig ©änfefctt für fid) tDeicE) fchmoren.
SJtan fann auch getrocknete Slepfet gum füllen oermenben unb fcnbet fie

Zu biefem 3wede genau fo fcf)macf£)aft roie frifc^c. S5aß man bei getrockneten

Slepfeln, bie ebenfalls in gang kleine Stückchen zu zerfd)neiben ftnb, gehörig
fKaum für beren Slufquellnng laffen muß, bebarf mohl taum ber (Srwähnuug.
S5ie „Serl. @aftwirtS=3tg. " h®^ biefeS ütegept zwar als ein etraaS oiel
SDtühe oerurfachenbeS, aber bafi'tr aucb) felfr guteS. Ser Sögel werbe

ausgezeichnet. ®aS glauben mir auch febenfatlS beffer als mit ben

trockenen Kaftanien.
-X-

fiafeiifitafen. fDîait lägt 200—250 ©ramm Sutter in einer kßfamte

hellbraun werben, legt ben zugerichteten £>afen hinein, überftrcut ihn mit
einem knappen Söffet Salz, beträufelt ihn mit Sutter anS ber Sfanne
unb brät ihn fo unter häufigem Segiefcn ungefähr 3/4 Stnnben bei

Ziemlich ftarfem geuer, wobei man bann unb wann einige Söffet heißeS

Staffer in bie Pfanne nacEjgiegt. 3>unge £>afen bebürfen nur einer halben
Stunbe 3e'k Sum braten, wäljvenb alte Stiere, bie man ant beften einige

Sage juoor in ÏDÏildj ober Suttermitd) legt, eine Stunbe in reidj$j§er
Sutter bei .mäßiger §it)e gebraten werben mitffen; um bas ffiteifd) oon
alten §afen mürbe zu machen, empfiehlt eS fid) auch, biefelb.cn nor ben:

Sraten mit Slraf anzuzitnben unb gehörig abbrennen zu laffen. 3ft ber

§afe braun gebraten, fo wirb faure Sahne barüber gegoffen. äJHt biefer

muß berfelbe noch fo lange auf ber platte flehen, bis fid) bie Sahne
gelb zu färben beginnt. 25a fich ein §afe unbequem bei Sifdje tranchieren

läßt, ißt eS beffer, ihn entweber in ber Küche ganz Su Zer^e3en °':iev menigftenS
ben 9tückenknod)en in gleichmäßigen Slbfähen, je nadjbem man bie ©röße
ber einzelnen Stücke beftimmt, zu zerkauen, ben Sraten bann nochmals

brenn, füllt es mit ein wenig Beize auf, rührt es in die Sauce, wenn
man selbst die Gans gestochen, dabei das Blut ausgefangen und mit Essig

gut verrührt hat, auch dieses hinein, läßt es ordentlich durchkochen, treibt
die Sauce durch ein Haarsieb, gibt sie wieder in den Tigel, ebenso den

Ganspfeffcr, läßt ihn aufkochen, richtet zusammen an und gibt ihn mit
Kartoffelklößen oder auch gerösteten Kartoffeln zu Tische,

Gefüllie Gans nui àpsà. Gute Aepfel werden geschält und in

kleine Stückchen zerschnitten, mit Korinten, klein geschnittenen Mandeln
und geriebenen Semmeln vermischt. Von letzteren rechnet man Pfund
auf 2 Pfund Aepfel. Schließlich wird noch nach Geschmack Zucker,
gestoßener Zimmet und ein Glas Wein hinzugefügt, alles gehörig
durcheinander gemischt und in die mit Salz eingeriebene Gans gefüllt, welche

dann zugenäht wird. Da die geriebenen Semmeln aufquellen, darf man
die Gans nicht gar zu voll stopfen; was von der Füllungsmasse etwa
zurückbleiben muß, läßt mau mit ein wenig Gänsefett für sich weich schmoren.

Man kann auch getrocknete Aepfel zum Füllen verwenden und findet sie

zu diesem Zwecke genau so schmackhaft wie frische. Daß man bei getrockneten

Aepfeln, die ebenfalls in ganz kleine Stückchen zu zerschneiden sind, gehörig
Raum für deren Aufquellung lassen muß, bedarf wohl kaum der Erwähnung.
Die „Berl. Gastwirts-Ztg. " hält dieses Rezept zwar als ein etwas viel

Mühe verursachendes, aber dafür auch sehr gutes. Der Vogel werde

ausgezeichnet. Das glauben wir auch; jedenfalls besser als mit den

trockenen Kastanien.

àstàaà. Mau läßt 209—259 Gramm Butter in einer Pfanne
hellbraun werden, legt den zugerichteten Hasen hinein, überstreut ihn mit
einem knappen Löffel Salz, beträufelt ihn mit Butter aus der Pfanne
und brät ihn so unter häufigem Begießcn ungefähr Stunden bei

ziemlich starkem Feuer, wobei man dann und wann einige Löffel heißes

Wasser in die Pfanne nachgießt. Junge Hasen bedürfen nur einer halben
Stunde Zeit zum braten, während alte Tiere, die man am besten einige

Tage zuvor in Milch oder Buttermilch legt, eine Stunde in reichlicher
Butter bei mäßiger Hitze gebraten werden müssen; um das Fleisch von
alten Hasen mürbe zu machen, empfiehlt es sich auch, dieselben vor dem

Braten mit Arak anzuzünden und gehörig abbrennen zu lassen. Ist der

Hase braun gebraten, so wird saure Sahne darüber gegossen. Mit dieser

muß derselbe noch so lange auf der Platte stehen, bis sich die Sahne
gelb zu färben beginnt. Da sich ein Hase unbequem bei Tische tranchieren

läßt, ist es besser, ihn entweder in der Küche ganz zu zerlegen oder wenigstens
den Rückenknochen in gleichmäßigen Absätzen, je nachdem man die Größe
der einzelnen Stücke bestimmt, zu zerhauen, den Braten dann nochmals
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in bie Pfanne gu legen, im Ofen roieber tp'f! 31t machen unb bann erft

aufzugeben. 3um §afenbraten gibt man ©auerfohl, SlpfetmüS ober

anbereS gebämpfteS Obft.

Das fiotfieit iter #ifdie. 21He fÇifd^e erforbern groffe 9lufmerffamfcit
bei ber gubereitung, fie mögen gefocht ober gebraten roerben. 2>ie meiften

bringt man in ©tücfe gefdpritten in ïodjenbeê SBaffer, nur größere, beforo
berS ©eefifcfie, machen babei eine 2tu§na^me, inbem man jene mit tattern

SBaffer auf baS Çeuer [teilt, mit ©alg unb ©eroürg auffodfen Xä^t unb
bann ben Stopf gleich gurüdgieljt, bamit fie ni(f)t metjr tocficn tonnen. Sal3t

man nach raenigen SJtinuten eine Stoffe an unb fie löst ficX) leicht, fo ift
ber Sißh gar unb muff fofort aus bem Sßaffer genommen unb auge<

richtet roerben. 3tud) gebratene fÇtfcEje biirfen nic|t troefen gebraten roerben,
unb ertennt man baS ©arfein berfelben am teilten SoSlöfen ber fÇtoffen.

•X-

fifdl mit Sauerfiraut. ©ine ©d)üffet roeid) unb furg mit oiel Sett
unb Souillon oon Siebig'S SteifcEjcrtratl gefoctjten, eingemachten ©auer*
traut oermifdit man mit in ©tiide gefdprittenem, gebratenem unb cnt=

grätetem ^ec^t, boctj fann man auch jeben anberen gebratenen ober ge*

fochten fÇtfcX) bagit benutzen. — ©ine tiefe ^ßorgeXXanfc^üffet roirb mit
Sutter anSgefiridien, baraitf fegt man eine ©dpd)t fauren Äo^t, bebeeft

biefen mit bem gebratenen §ec|t; bringt mieber eine Sage Äoijil, bann

Sifd) unb fahrt fo fort, bis bie ©djüffel beinahe gefüllt ift. 9fun fd)Iagt
man 1li Sitcr faurett ober füfjen iftahm mit 2 gangen ©iern, gießt bieg

über ben Äot)I in bie ©chiiffel, firent ©emmeltrumeu barüber unb bad't

ba§ ©eridjt in einem Sad= ober Sratofeit fb ©tunbe.

©etöftefes Hinitffeifrii. 500 ©ramm abgelagertes, rotfaferigeS SRinb*

fteifch 00m ©d)mangftüct ober S'det roirb forgfältig mürbe gettopft unb

mit einem fcXjavfen Steffel* in franfengroße ©ctjeibdien gefchnittcn. 3)ann
roirb in einer Pfanne ein Söffet gutes fyett heiß gemacht, eine geXjacfte

©dfatotte unb baS Sle'f<h h'nc'uSeÖe^en' e'n 'P«nig Steht unb eine Sßrife

Sfeffer barüber geftreut unb auf lebhaftem Seuer X)öcl;fteng groei Stinutcn
geröftet ; IjWtach roirb baS nötige ©atg, ein paar Söffet Steifdjbrühe unb

nach Seliebeit gang roenig ©ffig. ober SBein gugefügt, nod) eine SDtinute

gebünftet unb fofort gu f£ifdj gegeben.
•Ä-

^.aCßsteßetpain, fait ober mann. Stau nimmt bagu 1/3 ftito Halbs»

teber, 100 ©ramm @d)roeinefeit, 20 ©ramm groiebel, 1 ©djatotte, 30
©ramm Söeißbrot, a/g Siter Stild), 30 ©ramm Sutter, 3 ©igetb, 3 @i=

fchnee, 40 ©ramtn i]3armefan= ober Hräuterfäfe, 15 ©ramm Pfeffer
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m die Pfanne zu legen, im Ofen wieder heiß zu machen und dann erst

aufzugeben. Zum Hasenbraten gibt man Sauerkohl, Apfelmus oder

anderes gedämpftes Obst.

Nas Koàu à Fische. Alle Fische erfordern große Aufmerksamkeit
bei der Zubereitung, sie mögen gekocht oder gebraten werden. Die meisten

bringt man in Stücke geschnitten in kochendes Wasser, nur größere, besonders

Seefische, machen dabei eine Ausnahme, indem man jene mit kaltem

Wasser auf das Feuer stellt, mit Salz und Gewürz aufkochen läßt und
dann den Topf gleich zurückzieht, damit sie nicht mehr kochen können. Faßt
man nach wenigen Minuten eine Flosse an und sie löst sich leicht, so ist

der Fisch gar und muß sofort aus dem Wasser genommen und
angerichtet werden. Auch gebratene Fische dürfen nicht trocken gebraten werden,
und erkennt man das Garsein derselben am leichten Loslösen der Flossen.

Fisch imi Sauerkraut. Eine Schüssel weich und kurz mit viel Fett
und Bouillon von Liebig's Fleischcrtraki gekochten, eingemachten Sauerkraut

vermischt man mit in Stücke geschnittenem, gebratenem und

entgrätetem Hecht, doch kann man auch jeden anderen gebratenen oder

gekochten Fisch dazu benutzen. — Eine tiefe Porzellanschüssel wird mit
Butter ausgestrichen, darauf legt man eine Schicht sauren Kohl, bedeckt

diesen mit dem gebratenen Hecht, bringt wieder eine Lage Kohl, dann

Fisch und fährt so fort, bis die Schüssel beinahe gefüllt ist. Nun schlägt

man i/t Liter sauren oder süßen Rahm mit 2 ganze» Eier», gießt dies

über den Kohl in die Schüssel, streut Semmelkrumen darüber und backt

das Gericht in einem Back- oder Bratofen std Stunde.

Gerösteies Krnrlstersrk. 500 Gramm abgelagertes, rotfaseriges Rindfleisch

vom Schwanzstück oder Filet wird sorgfältig mürbe geklopft und

mit einem scharfen Messer in frankengroße Scheibchen geschnitten. Dann
wird in einer Pfanne ein Löffel gutes Fett heiß gemacht, eine gehackte

Schalotte und das Fleisch hineingegeben, ein wenig Mehl und eine Prise
Pfeffer darüber gestreut und auf lebhaftein Feuer höchstens zwei Minuten
geröstet; hernach wird das nötige Salz, ein paar Löffel Fleischbrühe und

nach Belieben ganz wenig Essig oder Wein zugefügt, noch eine Minute
gedünstet und sofort zu Tisch gegeben.

Kalbsfekerpam, kalt oder warm. Man nimmt dazu Kilo Kalbsleber,

100 Gramm Schweinefett, 2V Gramm Zwiebel, 1 Schalotte, 30
Gramm Weißbrot, ^ Liter Milch, 30 Gramm Butter, 3 Eigelb, 3 Ei-
schnee, 40 Gramm Parmesan- oder Kräuterkäse, 15 Gramm Pfeffer
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unb Saß. ®ie Kalbsleber roirb gelautet, geroiegt unb ebenfo mie auc£)

baS Sdfroeinefett bttrd) ein Sieb geftridjeit. ®ie gertebene Griebel "ab
(Sffatotte, nebft ber in SKilclj eingemeictiten ttnb auSgebrüelten Semmel
fcE)ir»iijt man in 30 ©ramm Sutter in einem irbeitcn iîopfe ab unb reibt
fie mit bem ©igelb, bent geriebenen Käfe unb ber burchgeftridjenen pRaffe
int ifteibenapf gehörig buret},, bann fdfmeclt man fie ab unb gibt ben

fteifen ©ierfdmee barunter. ®iefer Rubbing roirb etroa 11/2 Shtttbe ge!ocl)t.
SBirb er niarm aufgetragen, fo gibt man bagu eine pilante braune Sauce.
Kalt garniert man ijjn mit Sleijchäfpic, perfekt mit einem Söffet SRabeira
ober matt übergießt i£jn bamit, inbem man bie Sorot fäubert, nach bem

Stürzen lägt man eine Sdjidjt 2lfpic am ©oben erftarren, fetjt ben Rubbing
barauf unb giegt bie Çorrn mit Slfptc pott. Head} bem Stürzen erf^eint
bie Speife in einem Sftantel pott Slfpic, unb ermärmt fie porter teidjt.

ânRautenfii|)|ie. SRadjbent ntatt bie äugere Schale pou fo oiel Kaftattien
als matt braudjt, entfernt £jat, briiljt ntatt fie mit fodjettbem SBaffer unb

häutet fie ab. ®attit biinftet matt fie in etioaS Sutter unb Qvokhdn,
firent ein ipenig SDiefil bari'tber ttnb fiiflt nadj unb nad) mit fyleifd)britf)c
auf. ®atttt treibt man bie Kaftattien bitrd; ein Sieb, oerbünnt fo oiel,
mie notroeitbig mit Steifdjbrühe, lägt bie Suppe nochmals attf!od}en ttnb
richtet fie über KalbSmilc£)toiirfel unb gebläßte SÉçcIfdjnitten an.

©Intiecte Smiefteftt, §etle gwiebeltt pott gleidjer ©röge toerbeit gefdjält,
einige äRinuteit itt lodteitbent SBaffer btandjiert unb in ein Sieb gefdjitttet.
®aitn bräunt ntatt Sutter mit einem Stücfdjeu 3uct'er, fdfüttet bie 3miebeln
hinein, fcljipcnlt fie oft nut, gießt gaïïert|altige Souillon baratt unb

fdjtnort fie mit ettoaS Saß, bis fie gar ttnb glätßettb ftnb.

*
Sautierfer HofenltoliL SCRatt lodjt ben nerlefctteu Koljl itt fiébeubent

Saßtuaffer nicht jtt meid), lägt ißtt auf einem Siebe abtropfen unb fdjtoenft
ißtt mit gerlaffetter Sutter, 3 ©ramm ßiebig'S Sïeifi^ertraït unb ein tpettig

geriebener äRuSfatnug fo lange, bis er alle fflitffigleit aufgefogcit hat unb
roie glafiert ausfielt.

SatierRmtif mif âarfofeCii. ®er eingemachte faure Kolfl toirb gut
auSgebri'tdt, in lodjenbeS ÎBaffer geftrent unb mit oiet Seit, 3RinbS= ober

SRierenfett unb itt Stüde gefdjnittcnen frifeßett Sdjmeincfchmartett itt titeßrerett
Stunben reeßt roeieß gefodjt. 3ft letzteres erfolgt, fo nermifd)t man neben=

bet in 2ßaffer gar geboeßte, bann abgegoffene Kartoffeln mit bem' Ko^l
unbjanf jebett Siter Suppe 10 ©ramm Siebig'S Sleifc|ertraft. Sollte
bie Suppe gu bünit fein, fo oerlodjt man noch einige roh geriebene Kar=
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und Salz. Die Kalbsleber wird gehäutet, gewiegt und ebenso wie auch

das Schweinefett durch ein Sieb gestrichen. Die geriebene Zwiebel und

Chalotte, nebst der in Milch eingeweichten und ausgedrückten Semmel
schwitzt man in 39 Gramm Butter in einem irdenen Topfe ab und reibt
sie mit dem Eigelb, dem geriebenen Käse und der durchgestrichenen Masse
im Reibenapf gehörig durch, dann schmeckt man sie ab und gibt den

steifen Eierschnee darunter. Dieser Pudding wird etwa Stunde gekocht.

Wird er warm aufgetragen, so gibt man dazu eine pikante braune Sauce.
Kalt garniert man ihn mit Fleischaspic, versetzt mit einem Löffel Madeira
oder man überzieht ihn damit, indem man die Form säubert, nach dem

Stürzen läßt man eine Schicht Aspic am Boden erstarren, setzt den Pudding
darauf und gießt die Form mit Aspic voll. Nach dem Stürzen erscheint
die Speise in einein Mantel von Aspic, und erwärmt sie vorher leicht.

àstlmmsinppl!. Nachdem man die äußere Schale von so viel Kastanien
als man braucht, entfernt hat, brüht man sie mit kochendem Wasser und

häutet sie ab. Dann dünstet man sie in etwas Butter und Zwiebeln,
streut ein wenig Mehl darüber und füllt nach und nach mit Fleischbrühe
auf. Dann treibt man die Kastanien durch ein Sieb, verdünnt so viel,
wie notwendig mit Fleischbrühe, läßt die Suppe nochmals aufkochen und
richtet sie über Kalbsmilchwürfel und geblähte Weckschnitten an.

Gsaueriö Zniusià, Helle Zwiebeln von gleicher Größe werden geschält,

einige Minuten in kochendem Wasser blanchiert und in ein Sieb geschüttet.
Dann bräunt man Butter mit einem Stückchen Zucker, schüttet die Zwiebeln
hinein, schwenkt sie oft nur, gießt gallerthaltige Bouillon daran und

schmort sie mit etwas Salz, bis sie gar und glänzend sind.

Hauiurter Kosmiwill. Man kocht den verlesenen Kohl in siedendem

Salzwasser nicht zu weich, läßt ihn auf einem Siebe abtropfen und schwenkt

ihn mit zerlassener Butter, 3 Gramm Liebig's Fleischertrakt und ein wenig
geriebener Muskatnuß so lange, bis er alle Flüssigkeit aufgesogen hat und

wie glasiert aussieht.

Kamàiuri nui Kariossà. Der eingemachte saure Kohl wird gut
ausgedrückt, in kochendes Wasser gestreut und mit viel Fett, Rinds- oder

Nierenfett und in Stücke geschnittenen frischen Schweineschwarten in mehreren
Stunden recht weich gekocht. Ist letzteres erfolgt, so vermischt man nebenbei

in Wasser gar gekochte, dann abgegossene Kartoffeln mit dem" Kohl
und^ans jeden Liter Suppe 19 Gramm Liebig's Fleischertrakt. Sollte
hie Suppe zu dünn sein, so verkocht man noch einige roh geriebene Kar-



toffeln bamit; ift fie ju bicf, oerbütmt man fie mit SßSaffer unb oergift
nict)t baS nötige Sag.

*
Jftofitriiheiifafaf. Die in ©ouitton gefochten gelben unb meinen iftüben

werben gut abgetropft unb, wenn fait, bitrcf) ein Sieb paffiert. 2—3
hart gèfodjte ©er werben in einem ÜJiorfer ganj fein geflohen unb nebft
rec^t oielen Kräutern gut mit fRüben oermengt. DaS ©anje mu§ eine

bicfe SDiaffe ergeben unb roirb mit Sßfcffer unb Sag, ©fig unb Del wie

Salat angemaßt. ©tan gibt iljit oorjugSweife ju gefodjtem Stinbfleifcf).

(Mi'âtifi uoii üafergtiifje für Äraufie. Söffe reinfcltmecfenbe, förnige
§afergritlje, bic mit falfent ©Saffer einige ©M abgeflößt ift, roenigftenS
eine nolle Stunbe ununterbrochen in ©Baffer fooEien. Dann giefje fie,
nötigenfalls mit etwas ©Baffer oerbünnt, burch ein Sieb unb gieb ju je
einem SDlajj biefer glüffigfeit einen halben f£^celöffel Siebig'S gteifdjertraft
nebft ettoaS Sag, mit bem man eS gut burchfoctjen lägt. ©S ift bieS

ein oon ©lernten auf baS roännfte empfohlenes wichtiges StärfungSmittel
für Kranfe unb Schwache aller Stänbe.

•»

Meine Sräpfcfien. SDian rotte ein grojfeS ©latt au§ ©lätterteig, 'ber

3'/2mal gefchlageit worben unb fchneibe ihn in Keine, runbe Kuchen aitS,
bie man in ber SDiitte gufammenfehlägt. Unter bie gälte bringt man ein

wenig 2fohanniSbeer<, Slpfett ober ©Iprifofengelée, ßeftreic£)t bie Kräpfcljen
mit aögefchlagenem © unb lägt fie in heitern Dfen baefen.

*
Sin minergtpiéCicfiPS HusiiuCfsmifief, um fleine gehler, bie in ber

Küche oorgefommen finb, wieber gut ju machen, ift Siebig'S gleifcljertraft.
©lud) ber erfahrenden §au§frau fann eS paffieren, ba§ in einem unbe*

wachten ©foment bie ©ratenfauce berma§en oerfocht, bat te ^urch nichts
wieber wofjlfchmecfenb ju machen ift. Da ift eS beim baS ©efte, eine

neue fünftlicEje Sauce her^uftetten, was in ber einfachften unb fchnettfteu
©Seife geflieht, wenn man foc£)enbe§ ©Baffer mit einem ©glöffel oott
Biebig'S fjleifc^ex*traft oerfetjt, mit Sag wür^t unb mit etwaS faitrer
Sahne unb Kartoffelmehl fägnrig macht.

*
Sie Ueliaiittfuiig ifes gefrorenen ©fiffes. ©efroreiteS Obft wirb häufig

als untauglich jur ferneren ©lufbewahrung betrachtet unb fchnett oerbraucht.
Diefe ©Kafregel mut aber als ooreilig Betrachtet werben in ben gälten,
in bcncit eS fieg um eine Kälte oon 25 bis 22 ©rab unb um rauhere,
wiberftanbSfähigere Sorten ganbelt, welche, wie bie ©rfahrung lehrt, wieber

,311m ©luftauen gebraucht werben fönnen unb gut erhalten bleiben. 3>ft bie

tofseln damit; ist sie zu dick, verdünnt man sie mit Wasser und vergißt
nicht das nötige Salz.

Äoli.rriibmfalai. Die in Bouillon gekochten gelben und weißen Rüben
werden gut abgetropft und, wenn kalt, durch ein Sieb passiert. 2—3
hart gekochte Eier werden in einem Mörser ganz fein gestoßen und nebst

recht vielen Kräutern gut mit Rüben vermengt. Das Ganze muß eine

dicke Masse ergeben und wird mit Pfeffer und Salz, Essig und Oel wie

Salat angemacht. Man gibt ihn vorzugsweise zu gekochtem Rindfleisch.

Geiàk von Kafergriiße für àaà Lasse reinschmeckende, körnige
Hafergrütze, die mit kaltem Wasser einige Mal abgeflößt ist, wenigstens
eine volle Stunde ununterbrochen in Wasser kochen. Dann gieße sie,

nötigenfalls mit etwas Wasser verdünnt, durch ein Sieb und gieb zu je
einem Maß dieser Flüssigkeit einen halben Theelöffel Liebig's Fleischertrakt
nebst etwas Salz, mit dem man es gut durchkochen läßt. Es ist dies

ein von Aerzten auf das wärmste empfohlenes wichtiges Stärkungsmittel
für Kranke und Schwache aller Stände.

Kleine Krnpsàn. Man rolle ein großes Blatt aus Blätterteig, der

3'st mal geschlagen worden und schneide ihn in kleine, runde Kuchen aus,
die man in der Mitte zusammenschlägt. Unter die Falte bringt man ein

wenig Johannisbeer-, Apfel- oder Aprikosengelse, bestreicht die Kräpfchen
mit abgeschlagenem Ei und läßt sie in heißem Ofen backen.

Ein »nvêrgleiMà àánlssmiiUl, run kleine Fehler, die in der

Küche vorgekommen sind, wieder gut zu machen, ist Liebig's Fleischertrakt.
Auch der erfahrensten Hausfrau kann es passieren, daß in einem

unbewachten Moment die Bratensauce dermaßen verkocht, daß sie durch nichts
wieder wohlschmeckend zu machen ist. Da ist es denn das Beste, eine

neue künstliche Sauce herzustellen, was in der einfachsten und schnellsten

Weise geschieht, wenn man kochendes Wasser mit einem Eßlöffel voll
Liebig's Fleischertrakt versetzt, mit Salz würzt und mit etwas saurer
Sahne und Kartoffelmehl sähmig macht.

»
Die Kàvâmg à gefrorenen, Obstes. Gefrorenes Obst wird häufig

als untauglich zur ferneren Aufbewahrung betrachtet und schnell verbraucht.
Diese Maßregel muß aber als voreilig betrachtet werden in den Fällen,
in denen es sich um eine Kälte von 25 bis 22 Grad und um rauhere,
widerstandsfähigere Sorten handelt, welche, wie die Erfahrung lehrt, wieder

zum Auftauen gebraucht werden können und gut erhalten bleiben. Ist die
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.Seilte im Aufbewahrungsraum über beit angegebenen ©rab gediegen, fo

fiivb atlcrbingS alle Bemühungen refultatloS unb ift biefeS erfrorene Obft
als gugrunbe gegangen ju betrachten, ©eroö^nlid) roirb nun bei bem

erfrorenen, aber noch j$u rettenben Obfte her groge f5et)ler gentad;t, bag

man baSfelbe 3um 3n>ectc be§ Auftauen? fofort einer oerhaltniStnägig ïjofjen

Temperatur ausfegt unb bamit nur bewirft, bag nun biefeS Obft erft
recht juin Serbrauch untauglich gemacht ift. Oie richtige Seljanblung befte^t

oielmehr barin, bag man ba§ erfrorene Obft burch langfameS ©rroärmen

3um Auftauen bringt; nicht ju empfehlen ift baS oft beliebte SDtittel be§

(SintauchenS folcfjen ObftcS in faites. ©affer ober Uebergiegen beSfelben
mit folgern; burch biefe Beljanblung roirb ebenfalls ein 31t rafcheS Auf»
tauen bewirft. ©benfatlS h^lte n,an fleh Dor ^em berühren unb cor bem

Srucfe beS gefrorenen ObftcS mit ben roarmen Rauben, ba baSfelbe fehr
empfiublich ift unb burch foldfe Berührung leicht fJäulniSbjerbe gebilbet
werben tonnen. 3ft eS nicht möglich, ben bisherigen Sagerraum 31t er»

roärmen, fo bringe man bie gefrorenen f5riicf)te unter Beobachtung ber

nötigen Borfid)tSmagregetn in einen etroaS wärmeren Ütaum unb laffe fie

hier, nachbem fie mit Tudj leicht bebecft roorben, langfam auftauen. ®ieS

31er Berichtigung.
*•

3)as 43egie§en cfer flflnnjen im Hinter. Sticht? ift roof)! für alle
Blumen» unb $flan3enfreunbe wichtiger, als bie genaue Kenntnis beS

Bcitpuntte? : mann unb roie oiel bie Sflai^en unb Blumen begoffen roerben

follen, befonberS im SBinter, roo in einem bumpfen, feuchten Sotal ein bissen
311 oiel unb in einem roarmen, troctenen 3immer ein biSdjen 311 roenig
ben Tob einer Sflaige 3ur fÇoIge haben tann. AIS Siegel gilt baffer

hier: Se feuchter unb tülfler baS Sotal, befto roeniger barf begoffen roerben,
unb je heller, warmer unb troefener ein 3immer, befto mehr mug man
in ber Siegel begiegen. Sötan halte aber ftreng auSeinanber, welche

Bflatgen in baS eine unb welche in baS anbere Sotal paffen. §ier gilt
nun bie Sieget : Sfla^en, roeldje im ©inter ruhen unb im Sommer treiben

unb blühen follen, im twEflen, wenn auch bunfcln Siaum 311 überwintern,
3. B. Çudfficn, £>ortenficn, ©ranaten it. f. w., wethrenb alte Sflaigen,
welche im Sommer ruhen, bafür aber itn ©inter treiben unb blühen
follen, in helle, warme Sofate ober in 3'uinier gebracht werben. ®ie
erfiern nun foflten feffr feiten unb jwar mit fiihlem ©affer nur wenig
begoffen werben, in feuchtem Sotal fogar gar nicht, währenb bie letztem,
wie 3. B. Brimeln, (Siuerarieu, Spflamen unb alle im ©inter 3U treiben»

ben Spuren, Blumeigwiebeln !C. im warmen, hellen 3immer fleigig mit
warmem ©affer, womöglich Stegenroaffcr, begoffen roerben foHten. ©aS

©affer barf gait3 rooljl 35 0 3t. ©arme haben.

fôebaftion unb Verlag: fjrau ©life §onegger tn ©t. ©allen.
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Kälte im Aufbewahrungsraum über den angegebenen Grad gestiegen, so

sind allerdings alle Bemühungen resultatlos und ist dieses erfrorene Obst
als zugrunde gegangen zu betrachten. Gewöhnlich wird nun bei dem

erfrorenen, aber noch zu rettenden Obste der große Fehler gemacht, daß

man dasselbe zum Zwecke des Auftauens sofort einer verhältnismäßig hohen

Temperatur aussetzt und damit nur bewirkt, daß nun dieses Obst erst

recht zum Verbrauch untauglich gemacht ist. Die richtige Behandlung besteht

vielmehr darin, daß man das erfrorene Obst durch langsames Erwärmen
zum Auftauen bringt; nicht zu empfehlen ist das oft beliebte Mittel des

Eintauchens solchen Obstes in kaltes Wasser oder Uebergießen desselben
mit solchem; durch diese Behandlung wird ebenfalls ein zu rasches
Auftauen bewirkt. Ebenfalls hüte man sich vor dem Berühren und vor dem

Drucke des gefrorenen Obstes mit den warmen Händen, da dasselbe sehr

empfindlich ist und durch solche Berührung leicht Fäulnisherde gebildet
werden können. Ist es nicht möglich, den bisherigen Lagerraum zu
erwärmen, so bringe man die gefrorenen Früchte unter Beobachtung der

nötigen Vorsichtsmaßregeln in einen etwas wärmeren Raum und lasse sie

hier, nachdem sie mit Tuch leicht bedeckt worden, langsam auftauen. Dies

zur Berichtigung.

Das Äegießm iler Wanzen im Minier. Nichts ist wohl für alle
Blumen- und Pflanzenfreunde wichtiger, als die genaue Kenntnis des

Zeitpunktes: wann und wie viel die Pflanzen und Blumen begossen werden

sollen, besonders im Winter, wo in einem dumpfen, feuchten Lokal ein bischen

zu viel und in einem warmen, trockenen Zimmer ein bischen zu wenig
den Tod einer Pflanze zur Folge haben kann. Als Regel gilt daher

hier: Je feuchter und kühler das Lokal, desto weniger darf begossen werden,
und je Heller, wärmer und trockener ein Zimmer, desto mehr muß man
in der Regel beziehen. Man halte aber streng auseinander, welche

Pflanzen in das eine und welche in das andere Lokal passen. Hier gilt
nun die Regel: Pflanzen, welche im Winter ruhen und im Sommer treiben

und blühen sollen, im kühlen, wenn auch dunkeln Raum zu überwintern,

z. B. Fuchsien, Hortensien, Granaten n, f. w., während alle Pflanzen,
welche im Sommer ruhen, dafür aber im Winter treiben und blühen
sollen, in helle, warme Lokale oder in Zimmer gebracht werden. Die
erstem nun sollten sehr selten und zwar mit kühlem Wasser nur wenig
begossen werden, in feuchtem Lokal sogar gar nicht, während die letzter»,
wie z. B. Primeln, Cinerarien, Cyklamen und alle im Winter zu treibenden

Pflanzen. Blumenzwiebeln w. im warmen, hellen Zimmer fleißig mit
warmem Wasser, womöglich Regenwasser, begossen werden sollten. Das
Wasser darf ganz wohl Z5 " R. Wärme haben.

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