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Hanshaltuiqs)dule

i’]aumuirﬂj[ﬂmftlmjn Grotisbeiloge dey Gdpweiser Fronen-Feitung,

Erlheint am Sriffen Honnkag jeden Wlonaks.

~ Du. 4

. Gallen Al 1896

Das Ronfervieven der Eiet.

Dag G ijt dadjenige Nahrungdmittel, das tn feiner Kitdhe entbehrt
werbent fann. ©3 finbet dasjelbe dedhalb iibevall die veichlichjte LVermwen:
bung und wenn itm Frithjahr nad) Harvten Wintern, wie e§ hie und da
porfornmt, der Vejug von Eiern evjhwert wird, fo it das fitr die Kidin
eine wahre Kalamitat.

Die forglihe Haudfraw forgt dedhalb iiber die qute Jahredzeit, wo
frijdhe Cier verhdltnidmdig billig gu Haben find, filv einen Vorrvat da:
pon fiir die Winterdzett,

Bum Konfervieven bediente man {ich bid jebst verfchiedener Miethoden :
PMan legte fie in Kaltmild), n Saly, n Lorfmull 2c., beftvich fie mit
Lemdl oder Wajjerglad ober trodnete und pulverifierte fte.

LWag man iiber den Winter in den Handlungen an Etern befommt,
bad find n Der NRegel Kalfeier ober mit Wajjerglad behanbdelte und diefe
Art von Konfervieven fagt bet weitem nicht jebermann ju. Soldhe Cier
haben meiftend einen  unangenehmen, muffigen Gefdhmad und  Se-
rud), fie jpringen beim Sieden und dad Weifge lapt fich nicht zu jteifem
Shnee {Glagen. Delitaten Efjern mwiderjteht dev Senufp von Kalfetern
leicht, wad oft die Erndhrung erheblich beeintrddytigt.

Dag Neuefte auj diejem Gebiete ift nun der von Otto Leupold in
Stuttgart evfundene Ovator. €8 ift died cin jehr ywedmdpig tonjtvu-
tevter Appavat, vermitteljt dejjen an einem Tage miihelod bHunderte von
Eiern fonjerviert werden fonnen. -

Die mit dem Ovator fonfervievten Gter nehmen nicht den mindejten
Beigejdymad an, fie lajfjen {id) wie frifche, zu fejtem Sdhynee jdhlagen,
jpringen beim Sieden nidht und halten fich nach) dem Befund ded dhemi:
fhen Raboratoviums der foniglihen Jentraljtelle fiir Gewerbe und Hanbel
in Stuttgart, 9 Monate lang n tadellofem Bujtande. Sie verhielten {id)
beim Sebraud) in tvohem oder gefochtem Buftande gany wie frijd)
gelegte Gier,



Diefed Konfervieven verdndert aud) dad dufere Anfehen der Eler
nicht, fie bletben vein weiy und trocen.

Der Ovator bejteht ausd etnemt mit Ausguy verfehenen fleinen Taud)-
apparat (Cimerdpen) und aud etwem Drabhtgejtell ur Aufnahme bder fri:
ichen Gier, weldhed in den Taucdhapparat eingejtellt wirh, und aud etner
Blechtanne, welde die Konfervterungsdfliifjigteit entf)&[t, bie 1iber die Eier
gegoffenn with, Die Gier blethen D—6 Minuten in der Flitjjigteit, was
jur Sonfervierung geniigt, Nadyher werden fie hevaugenommen, und —
ble Spise nad) unten — w eine Kijte mit Kleie oder Torfmull o ge-
jtellt, daf fie fidh) nicht beriigren. Wenn bdie Kijte voll ift, wird fie u-
gebeckt an einem fvocfenen, frojtjreien Ovte aufbewalhrt. ‘Dag Drvahtgeftell
fagt 10 Gier, fo daf auf einmal 10 Gier fonferviert werben Idnnen,
Die gebraudhte Fhiffigteit wird mwieder in bdie Vlechfanne zuriidgegoijen,
und fann immer wieder vermendet werden.  Dte beiftehenden Jujtrationen
evldutern die Sadje vortrefflich. Wenn bdag Dvabhtgeftell oben am feft-
geftellten Viigel in den Hacen eingefhingt ijt, fitllt man dadfelbe mit 10
Giern, die Spie nach) unten, Die grofeven Cier fommen in die obere
Lage. Dann wird dag Drahigeftell mit den Eiern in den Wpparat ge-
jtellt, und aud der BVlechfanne wird die Konjervierungdylitjjigteit langjam
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fiber die Gier gegofien, bis diefelben fiberdectt find. Jebt wird dad Draht:
geftell mit den Clern langjam bherausgehoben und i den Haden am
Biigel eingehangt. Dad Taudhen dauert alfo nur einige Sefunden. Die
tiberjchiifjige Flitjjiglett [aujt tn den Taudjappavat uriid und die Eier
find m 2 Minuten o troden, daf fie jum weiten Mal getaud)t werben
tonren, wad durd) Wushingen und MNiebertaudjen beg Drabtgeftelled in
ben Wppavat gefhieht. Davauf fofort langjames Emporgiehen des Draht-
geftelled und Einhdangen am Biigel wie dag erfte Wal.  Nadhdem die
Slitfjigtert vom Gejtelle m den Tauchappavat abgelaufen ift, {ind bdie
Gier tn 5—6 Minuten geniigend trocfen, um aug dem Drahtgejtel
hevausgenommen und in die Kijte gelegt werden ju fonnen. Dag Draht-
geftell bletbt hangen und wird mit newen Ciern zum Konfervieven ver-
jehen. — Die frijd) gelegten Eier find vor dem Konfervieven vein 3u
wajden.

Wir denfen, der Ovator werde nicht nur pon den Hausfrauen, jon-
pernt aud) von den Gefliigelhaltern und Hiandlern in Venubung gegogen,
um jtetdfort gavantievt frifhe Gter [liefern gu fonnen, Abgefehen pom
Appavat belaufen fich die Kofjten fiir dad Konfervieven der Eier mit dem
Ovator auf 1 Plennig fiir 2—3 Cier. Dad Redenevempel wird fid
die fluge Hausdfrau felbjt maden.

Die Dedeutung der Chemie im Hauswefen,

Wie Hhaufig werden unitberlegte, ungevedhte Urteile {tber Haudfrauen
gefdallt, die, Dem inneven Drvange nacd) Hohevem folgend, fich nicht mit
dev allemigen BVefriedigung dev materiellen Bediivfniffe begnitgen, jondern
beftvebt {ind, aud) auf wiffenjdhajtlichem Sebiete ihre Tdtigleit zu ent
falten.  Emancipiert ift dag wenig jdymeichelhafte Attribut, dad folchen
SHaudfraven gewdhnlich beigelegt wird.  Jh will nur die Frage jtellen,
0b ¢8 Dem weibliden Gejdlechte denn nicht geftattet fei, 3u etgenem Jtuben,
gum Nuten ded Haudwefens jene Wifjenjchaften auzubeuten, die gewdhn:
lich nur den WMdnnern belajjen werden.

Silfveih fteht vor allem die Chemie Dder gebildeten Haudfraw jur
$Hand, denn fie hat ihren Sig nidht nur in Laboratorvien, fondern aud
in Der Kiihe. Allerdingd ijt gevade diefe Wijfenfchaft den meiften Frauen
fremd, obwohl fie allen Cridheinungen der Haudwirtihaft ju Grunde liegt.
Soll denn nicht die dad Hauswejen Leitende dasjelbe bejjer verjtehen, ald
dbie Dienjtboten? Soll ihr die Kodhfunjt nur medanijhe Avbeit fein,
beven fie burd) lange Uebung endlih Hevr geworben ift? Die gebildete
SHausfrau foll dad Warum? der verjdhicdenen BVorgdnge in der Kilde
fennens fie joll mit ben Stoffen genau befannt fein, die thr wunter bdie



SO e L

Hand fommen, dann fann jie durd) Ueberlegqung erfeken, wasd ihr an
Prarig etwa nod) mangelt. Darum vevadhte fie die Chemie nicht, weldhe
pag vielfache Warum 2 beantworvtet und eine hervorragende Vebeutung im
praftijchen Leben der Frau hat.

Ote Chemie geigt und erflavt ung taglihe Eridemungen, die tm
Haughalte und i der Gefundheitdpflege eine bebeutendbe Rolle {pielen,
in Ddiefen Gebicten ded weiblidhen Wirfens.

Dte theovetijhe Seite ‘uc]ex Wijfenjdaft 11111[3 natiivlich dem Weanne
fiberfaffen bleiben, doch joll die Frau die fitr fie widhtigen Gefichtdpuntte
in’s Auge faffen. Gehort nicht in thren Wirtungstreid die Dedinfeftion,
bad Wajdhen, Pldtten, dag Bleihen der Farbjtoffe 2.2 Die Ehemie ift
hilfreich beim Kochen, Hetgen, Dejtillieren, fic gibt zahlveiche Weittel  an,
um Stoffe ju veinigen, Flede zu entfernen, Gefafe u fdeuern, ja, fie
evteilt aud) Ratjhlage zur Befdrderung der Gefundheit. Umfaft nicht die
Haudwivtjhaft alle diefe Sebiete ? Die Chemie it cine fihere Stithe fiiv
bie Haudfrau; fie weif tbevall Rat ju jdhaffen und fann {iber manche
Berlegenheit hinmweghelfen.

&8 ift nidht mein Bwec, diefe Vorghnge ju erfldven, cine wiffen-
jchaftliche Abhandlung niederzujcdhreiben. Wenige Beifpiele mbgen die Widh-
tigteit dev Chemie tm Haushalte beweijen.

Worauf foll die MWutter bejondern Wert bet der Bubereitung der
Speifen legen 2 Auf den Eﬁabunert bc11e15en um  daduvd) die Familte
gefund zu crhalten.  Jft fie mun ein wenig mit der Chemie vevtvaut, fo
fann fie, wad bdie Koft betrifit, Ded drjtlichen Rated entbehren. Unfer
Korper emi‘i'f)tt lih, allgemein gefagt, von allen Glementen, aud benen
er befteht. Diefe Clemente jeigen fich tm Blute bes Wettft[)en und in der
Mildh). Die Chemie lehrt nun, daf die Mild) Fett, Wafjer, Eiweig und
Kdfejtoff (fhictjtoffhaltiq), 3ucfe1 (ftictjtofffrei) und Salze enthalt. Aus
bem erwdhnten Grundbe muf ein quted Nahrungdmittel diefe Stoffe ver:
einigen und leicht verdaulich, d. h. aufldsbar fein.

Wenn eme Hausfran dad weiff, witd 8 ihr feine Sdhwierigteiten
bereiten, ein friftiges Cfjen hevgujtellen. Dag Mittagdmahl joll mit Fleifch:
brithe eingelettet werden, denn diefelbe vegt dem ppetit an, ndhrt jedoch
mcht, da man gewdhnlih das i grauven Floden auffteigende Eiweif ab-
jhdpft.  Will man durd) Subereitung ein gutes St Fleifd) erhalten,
fo adte man davauf, dem Fleijhe mibglichit alle Stoffe 3u erbalten, in-
pem man ¢3 in beifem Wafjer jufelst; dadurd) gevinnt das Eiweify dev
duferen ©cjichten und verhindert dag Austveten der Sdjte, wasd natiirlic)
ber Fletjchbrithe jum Nachteile geveiht. Wad ift mun vom emiife 3u
halten? Objt und Gemiife, lehrt die Chemie, enthalten fehr viel Waifer,
wenig Auder und Stdrfe, fehr wenig ftickitoffrete Korper. Allein, obwoh!
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fetne Vahrungdmittel, befdrdern fle bdie Verbauung bdurd) eigentitmlide
Sduven, wedhald e8 fehr qut ift, jum Fleifhe Gemiife und dann Obit
su geniefen.  Die Hitlfenfritchte bilden eine Audnahme; fte find ein vor:
siigliched Nabhrungdmittel, denn fie haben alle erforderfichen Stoffe, mit
Ausnahme ded Fetted, welchem Dangel durd) Rujat von Fleifd) abgeholfen
werden fann, |

Died alled fagt der Hausfrau die ftiefmiitterlich behanbelte Chemie
und nod) viel mehr. Sie unterweidt die unerfahrenen Haudfrauwen und
Hausfrauleind in der Brot:, Effig:, Kaffee:, Theebereitung 2., fie jeigt
thnen bie geeigneternt Mittel[, dem Verdberben bder Jahrung vorzubeugen.
Wenn fidh die Chemie allein auf dag Sebiet der Kochfunft erftvecen
wiirbe, verbiente fte jhon mehr BVeviicdfidhtiqung; aber da fie betnahe den
gangen Wirfungsdtreid einer Hausdjran umfaft und m demjelben eime Haupt:
volle fpielt, foll jie da nod) ferner pom weiblichen Gejchlechte vernachldfjigt
werden, foll fie nur den Mdnnern angehdren ?

Jbr Frauen, benehmet den Hauslidhen Verrichtungen die medhanijche
Geite, um durd) die Chemie die tdglichen BVorgdnge zu verjtehen und
baburd) mandjen Sdaden 3u verhindern, manden Vorteil zu ervingen.
Diefe Ausitbung der praftijhen Chemie fann ntemand vermwerfen, obmwobh!
jie allen Hanbdlungen der Hausfrau ein hohereds Seprige, das Geprdge
be3 Denfenden Geijted verleiht.

Aeplel und Apfelkompott.

Jede Jahredzeit erfordert tm Wirtjd)ajtadbetrich befondeve fleine Wiiihe-
waltungen, allerfet fleme MNadhilfe an den Naturprodutten, welde nidht
3 jeder Heit gleidh ftarf an Ndahrwert, Avoma und Wohlgejdhmacdt jind.
Nad) Neujahr bedifen 3. B. die ver{dhiedenen Wpfeltompottd etner be:
jonderen Corgfalt. Die faftigen, frithreifenden, gelblichen epfel mit feiner,
glatter Sdhale verlieren ihre Wiirge und Jhmeden fade. Davum follte
jede Hausfrau, mwelde die Wepfel faufen muf, jekt am meiften nad) Sorten
mit hdvtever, griinlicher und rvoter Schale und fejtem, hartem Fletjch juchen.
Befonderd find der qrofe Noftocter Apfel, der jpdte Hafentopf und die .
vote Reinette ju Apfelmusd ju empfehlen. Rum Sdhmoven ober Diinften
bagegen eignen {ich, befonderd wenn fie ungerteilt bleiben follen, Bors-
porfer, Pepind und fleine Goldreinetten. Wer durd) eigenen Ruwad)d
oder ungiinftige Marftverhaltnifje gegwungen ift, jebt nod) die frithgereiften,
gelblichen Wepfel su verwenden, fann die fehlendbe Objtwiire durd) ein
wentg  Ritvonenjdale und Ritvonenfaft erfepen. Auf je 1 Liter Wepfel
vechnet man 1 Theeldffel RBitvonenfaft. Je mehr die Jahredseit fortjdhreitet
und das Obft faftlofer wird, ift bdies iiberhaupt bet jebem Apfel- und
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Birnfompott anjuraten.  Sorglamer ald j¢ find bei dem Shilen Hed
Obites alle von Faulnid ergriffenen ober braunlichen Stiife ju entfernen,
ba fonjt bie Speifen neben dem unjauberen Audfehen auch) einen unan-
genehmen, mojdhudartigen Sejhmact befommen. Eine erfahrene Wivt:
fchajtevin laft von Neujahr an erft dad Wafjer mit Sucer und Bitvonen:
jaft und Attvonenjdhale jum jdharfen Sieden fommen, che fie die jdhnell
gefchalten epfel sum Apfelmud oder Schmoven Hineinlegt. Wer diefen
Rat befolgt und dabet bad Objt moglichit {hnell focht, bringt ftetd ein
helles, appetitliched Kompott auf den Tijd).

Reyepte,
Grprobt und gut befunbden,

Kalbskenle darf feinedwegd mit Hingugiefen von Wajfer beveitet
werdenr, fondern wird geflopft und gebraten wie Roaftbecf; anfangd ftart,
bann bei geringever Hike, ofhne einen Tropfen von ihrem Saft u vers
lieven, welden wiv durc) Vouillon von Liebig’s Fleifhertraft in der Sauce
erfetien.  Kalbfleifd) wivD mit Spet und Butter gebraten.

X

Beeffteaklance. Man verbefjert Beefjteatfauce wefentlidh durd) einen
Rujaty von Liebig’s Fleifdhertratt.

*

Kohleabt mif Fleifdikligen, cin guted Gericht fitv den taglichen Tijd.
Die gefochten Kofhlvabt werden mit in Bouillon gav gemadhten FleijchEloHen
noch) etnmal durchgeftovt und mit abgefodhten Kavtoffeln gegeflen. Eine
feine Farce zu FletjdhtldFen beveitet man aud o Pjund Kalb: oder
Sdyweinefletih) mit 1o Pfund ESpect, vedht fein gehacdt, mit 2 Ciern,
1 Handooll weifer Semmelfrumen, wenig Peffer, Mustat und Saly und
2 Cploffel Rahm.

%
®beckohlvabl, Jft derfelbe noch jung und jart, jo jhalt man ihn,
{chmetdet thn n niht ju ditnne runde Sdheiben, fodht hn i jhwad) ge:
jalzenem Waffer nicht ju weid) und fdhiittet ithn auf einen Durd)jdlag.
Ctwad Semmelfrumen oder wenig Wehl brat man dann mit reichlid)
Butter geld, fodht mit Wajfer und Yiebig's Fleijchertratt die Sauce, wiirt
fte mit Mustat und Saly und ldft den Kohlvabi davin durd)focen.

i

@iecpun[ch (audgegeichnet). 112 Flajhe weifen Wein, 1z Liter
fochended Waffer, Yo Pfund Bucfer, worauf eine Ritvone abgevieben,
nebft bem Saft von 2 Ritronen, 6 Stik frijdhe Gier. Man [dhlagt dies
alles mit dem Schneebefen vedht jtavf iiber vajdhem Feuer, big der Schaum
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fih hebt; fochen Ddarf e micht. Nadhdbem dev Topf vom Feuer genommen,
mufp man noch etwad weiter jdhlagen und fiigt dabet nachy Sejhmact etwas
Arvat hingu.
e

Sandtoctden und Sandhigeldien. Man fiille mit der Sandtovtern:
mafje fleine Formden, welde mit Butter bejtrihen und mit Semmelmelh!
ober [ldnglich ditnn gefdnittenen gejchdalten Mandeln beftreut werden. €8
tonnen aud) von derfelben Mafje auf ein mit Butter bejtvichenes und mit
Semmelmehl beftveuted Papier fleine Haufchen gefelst werden, die man
mit gervithrtem Gi beftveicht, mit gehacften oder lAnglich) gefchnittenen Man-
beln Dejtrent und bet gelinder Hike backt.

Mallefer-Tovtdien. 250 Gramm gejiebten Bucder und 250 SGramum
mit etwad Chwei fein geftofene Mandeln werden mit 16 Cigelb eine
halbe Stunde lang gerithrt, die abgeriebene Sdale einer Ritvone und 60
Gramm  jerlafjene Butter dagu getan, zulett 250 Gramm Wiehl und
ber Shaum von 8 CiweiRy leicht untevgemifcht, tleine papierene obder
blecherne Formen gur Halfte mit der Majje angefitllt und eine halbe Stunbde
langjam  gebacen.

Kavboffeln nadv Lyoner Arf. Die in Salywajjer abgefodhten Kar:
toffeln {dhneidet man tn Sdjetben, bringt fte n cine Kafjevole und {dyiittet
cin diinmed Rwiebelpiivée daritber.  Dann fdhneidet man einige Bwiebeln
m Sdjeiben, dinjtet fie in Butter, fiigt cin wenig Weehl, Salz, Bfeffer
und etwad Weinefjig hingu, vithrt alled duvcheinander und (Gt o8 auf
ftilfem Fewer fochen. Jm Momente ded Wnvidtend gieft man etwad
trdftige WAufldjung von Liebig's Fleijdhertvatt bet, vihrt diefe Sauce unter
bie Kartoffeln und jerviert fie,

Gefiillfer Sellevie. Rarte, rvunde Sellevietnollen werden fauber ge-
jehalt, gewafden und in {dhwad) gefalzenem Wafjer nidht gang weich ge-
fodht, dann in ein Sieb gelegt. Jtad) dent AbLihlen jdneidet man einen
Decel von jeder Knolle ab, [Hobhlt letsteve mit etmem Miefjer oder Thee:
I5ffel etwmas aud, fillt eine feine pifante Kalb: oder Schweinefleijchfarce
hinein, bindet mit einem Faden den abgefchnittenen Decfel freuzwerfe fejt
und jtellt die Selleriefopfe in eine mit Butter beftrichene Kafjerole neben:
einander.  Mit etwad feingeftofener Semmelfrume befiebt und frajtiger
Sletjdhertratt:-Boutllon beinahe bedectt, Gkt man dad Semitje in jugedecttem
Zopfe gar fdymoren.

; ¥
Meevvetfigfance. Fitr 3—4 Perfonen nimm 1 Stange guten, frijden
Weeerrettig, veibe ihn Elein, und febe ithn mit 2 CERlffeln voll gut
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gewajcdenen und vevlefenen Kovinten in taltem Waijfer auf. Lafje betded
1—11, Stunbden auf gelindem Feuer gut zugedectt 3u cinem jeimigen
Bret foden, tue dad ndtige Saly, ein Stiit Butter von Whallnufgrofe
und 1 big 2 Theeldffel voll Liebig's Fletjdhertvati Hingu, wodurd) die
SGauce fraftig und der Wohlgejdhmad fehr erhdht wird. Serviere die
Sauce zu Rindfleifd) oder Ochfenzunge.

%

Sanecampfecfuppe (vorsiighich). Man madht veidhlich IMehl mit gquter
Butter gelb, [aft junge, gqutgewajdene, feingehactte Sauevampferblitter
bavin gergehen und dann mit Fleijhbrithe oder LWaffer und dem ndtigen
Saly durdyfodhen. Dite Suppe wird mit dicter Sabhne und einigen Eidottern
abgerfihprt und auf gerofteted LWeikbrot angerichtet. Die Suppe muf war
etwag jetmig, Ddoch nicht dicklich jein. Cin Rujak von Fletjchertrakt it
lehr 3u empfehlenr.  Bum Kodjen gehdrt 1/, —1/, Stunbe,

*

Brenneflel als HBaarmitlel. Die Bremmefjel ift nacdh) der Lehre ded
Plarverd Kneipp ein  audgegeichneted Haarhaltungdmittel ; nod) mehr: fie
evgeugt da, wo die Haavzwiebeln nod) nicht erjtorben {ind, neuen Haar:
wuds.  Hier dag Regept: 200 Gramm feingefdnittene Brennefjelwurjeln
werden in einem Liter Wajfer und einem halben Liter Efjig eine halbe
Stunbe gefotten und dann der Abjud abgegojfen. Mit diefer Flitjfigteit
witd der Kopf vor dem Shlafengehen gut gewajhen. Um dag Spride-
werden der nod) vorhandenen Haare zu verhitten, wird der Kopf wddent-
lih etnmal mit feinem Salatdl etngerieben.

*

Beidientinfe fix Pakefe. DVan mengt 65 Gramm Schellack, 65
Gramm Borar, 750 Gramm Wajjer, 65 Gramm arabijhen Gummi,
inbem man Lac und Bovar in Waffer big zur volljtandigen Aufldfung
focht und Dann Den Gummi hingufiigt, worvauf der Keffel vom Feuer
entfernt wird,  Jft die Majje evfaltet, fo fiigt man Dden NReft Waffer
(bi8 zu 750 Gramm) hingu und foviel Farbe (venegianijd) ot ober
RuBidwdrge), big die richtige Dicke da tft.  Rum Wufbewahren eignen
i) nur Sefiffe aus Slad oder Ton,

@in gufes Pofmattel fic Spiegel, Schaufenffer u. . w. erhdalt man,
wenn man falcintevter Magnefia fo viel geveinigted BVengin jufeht, daf
jich ein Halbflitffiger Bret bildet. JIn diefe Mifchung taudht man einen
Baunuwollenbaujdh) und veibt damit die Sdhetbenfldchen fo lange, b3 fie
flav werden. Bum Wufbewahren diefer Mijdhung nehme man Kraufen
ober Flajdhen mit etngefchliffenem Stopjel; dag BVengin darf midht verflitchten,
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