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iaiMuixt(jfdjaftlid)£ ixattsMliip in fttjimjer fiara-Jetiimg.

(Erfcgemi am Seiften $cmufa0 jeäen &tonaf2.

St (Sailen ' %xs. 4 Äprti 1896

past louferutevat öer @t£t.

Oag @i ift baSjentgc Sftahrunggmittel, bag in fetner ÄM)e entbehrt
roerben fann. ©g finbet bagfelbe be§halb überall bie rcicf)IicE)fte SSerroero

bung unb roenn im ffrühfaljr nac^ garten Sßintern, mie eg £)ie unb ba

oorïommt, ber ©ejitg oon ©iern erfdjroert mirb, fo iff bag für bie jîôchin
eine ma^re Kalamität.

Oie forgïicfie fjaugfrait forgt begljalb über bte gute ^aljreSjeit, roo

frifcfje ©ter oerhältnigmafig billig ju haben fiub, für einen SSorrat ba=

uon für bie SBintergjeit.

3um ßonferoieren bebiente man fiel) bis je^t ncrfcfjtebener Sllet^oben:
SOtan legte fie in JMtmilch, in Salj, in OorfmuU ?c., befind) fie mit
Seiitöl ober SBafferglaS ober troetnete unb puloerifierte fie.

2Ba§ man über ben Sföinter in ben Sftanblungen an ©iern befommt,
bag finb in ber Stiegel H'alfeier ober mit SSafferglag betjanbette unb biefe

SCrt oon fbonferoteren fagt bei roeitem nidjt jebermann gu. Soldje ©ier
haben meifteng einen unangenehmen, muffigen ©efdnnad; uitb @c*

rud), fie fpringen beim Sieben unb bag SBeige lägt fiel) nid)t 31t fteifem

Schnee fchlagen. Oeliîaten ©ffern roiberfteht ber ©enuf oon JMfetern
leidjt, mag oft bie ©rnährung erheblich beeinträc£)tigt.

Oag SReuefte auf biefem ©ebiete ift nun ber oon Otto Seupolb in

Stuttgart erfunbene Ooator. @g ift bieg ein fehr jroedmägig ionfirro
iertcr Apparat, oermittelft beffen an einem Oage mûhetoê hun^elle Don
(Stern ïonferoiert merben tonnen.

Oie mit bem Ooator fonferoierten ©ier nehmen nicht ben minbeften

Seigefchmad an, fie lajfen fi<h roie frifc^e, ju feftem Schnee fchlagen,

fpringen beim Sieben nicht unb halten fid) nach bem 33efunb beg djemn

feiert Saboratoriumg ber fönigltcfjen 3entral]ieïïe für ©eroerbe unb §anbel
in Stuttgart, 9 äJtonate lang in tabettofem 3uftanbe. Sie oerhielten fid)
beim ©ebrauch in rohem ober gelochtem 3«ftanbe ganj roie frifd)
gelegte ©ter.

mismWMiche GratiàilM der SchMtzei Kiulkn-KitilW.

El'schài am êriîlea Konuiag ZsS»n Monais.

St. Gallen No. 4 April 1896

Das Konservieren der EieN
Das Ei ist dasjenige Nahrungsmittel, das in keiner Küche entbehrt

werden kann. Es findet dasselbe deshalb überall die reichlichste Verwendung

und wenn im Frühjahr nach harten Wintern, wie es hie und da

vorkommt, der Bezug von Eiern erschwert wird, so ist das für die Köchin
eine wahre Kalamität.

Die sorgliche Hausfrau sorgt deshalb über die gute Jahreszeit, wo
frische Eier verhältnismäßig billig zu haben sind, für einen Vorrat
davon für die Winterszeit.

Zum Konservieren bediente man sich bis jetzt verschiedener Methoden:
Man legte sie in Kalkmilch, in Salz, in Torfmull zc., bestrich sie mit
Leinöl oder Wasserglas oder trocknete und pulverisierte sie.

Was man über den Winter in den Handlungen an Eiern bekommt,
das sind in der Regel Kalkeier oder mit Wasserglas behandelte und diese

Art von Konservieren sagt bei weitem nicht jedermann zu. Solche Eier
haben meistens einen unangenehmen, muffigen Geschmack und
Geruch, sie springen beim Sieden und das Weiße läßt sich nicht zu steifem

Schnee schlagen. Delikaten Essern widersteht der Genuß von Kalkeiern

leicht, was oft die Ernährung erheblich beeinträchtigt.

Das Neueste auf diesem Gebiete ist nun der von Otto Leupold in

Stuttgart erfundene Ova tor. Es ist dies ein sehr zweckmäßig konstruierter

Apparat, vermittelst dessen an einem Tage mühelos Hunderte von
Eiern konserviert werden können.

Die mit dem Ovator konservierten Eier nehmen nicht den mindesten

Beigeschmack an, sie lassen sich wie frische, zu festem Schnee schlagen,

springen beim Sieden nicht und halten sich nach dem Befund des chemischen

Laboratoriums der königlichen Zentralstelle für Gewerbe und Handel
in Stuttgart, 9 Monate lang in tadellosem Zustande. Sie verhielten sich

beim Gebrauch in rohem oder gekochtem Zustande ganz wie frisch

gelegte Eier.
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®iefeS Äonferoieren oeranbert auc£) bag äußere 2lnfeï)en ber (Ster

nidjt, fie Bleiben rem roeig unb troden.

Oer Doator Befielt au§ einem mit ïluggug oerfeljenen fleinen Oaudj*
apparat (©merdjen) itnb aug einem 3Droî)tgeftet[ $ur 2lufnal)ttte ber fri=

fdicn ©er, roeldfeg in ben Oaudjapparat eingeteilt roirb, unb aug einer

23Iec£)fanne, roeldje bie ÄonfernierungSjlüffigteit enthält, bie über bie ©er
gegoffen roirb. Oie ©er Bleiben 5—6 ÜJtinuten in ber Qdüffigfeit, roag

jur Äonferoicrung genügt. Stadtf« roerben fie Ijerauggenommen, unb —
bie ©pifje nad) unten — in eine Äifte mit Äleie ober Oorfmutl fo ge*

fteUt, bag fie fid) nid)t Berühren. SBentt bie Äffte noCt ift, roirb fie 31b

gebedt an einem trodenen, froftfreien Orte aufberoa^rt. 3)a§ ®ra|tgeftet[
fagt 10 ©er, fo bag auf einmal 10 ©er fonferoiert roerben tonnen.
Oie gebrauchte piiffigîeit roirb roteber in bie Sledjtanne juritcfgegoffen,
unb tann immer roieber oerroeitbet roerben. Oie Beiftelienben Sftluftrationen
erläutern bie ©adje oortrefflidi. SBenn bag Ora£)tgeftet[ oben am fefb
geftellten SSügel in ben §adett eingehängt ift, füllt man baSfelbe mit 10
©ern, bie ©pi|e nad) unten. Oie grögeren ©er tommen in bie obere

Sage. Oann roirb bag Oralpgeftetl mit ben ©ent in ben Slpparat ge=

ftellt, unb aug ber Sledffanne roirb bie Äonferoierunggflüffigleit langfatn
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Dieses Konservieren verändert auch das änßere Ansehen der Eier
nicht, sie bleiben rein weiß und trocken.

Der Ovator besteht aus einem mit Ausguß versehenen kleinen

Tauchapparat HEimerchen) und aus einem Drahtgestell zur Aufnahme der

frischen Eier, welches in den Tauchapparat eingestellt wird, und aus einer

Blechkanne, welche die Konservierungsflüssigkeit enthält, die über die Eier
gegossen wird. Die Eier bleiben 5—6 Minuten in der Flüssigkeit, was

zur Konservierung genügt. Nachher werden sie herausgenommen, und —
die Spitze nach unten — in eine Kiste mit Kleie oder Torfmull so

gestellt, daß sie sich nicht berühren. Wenn die Kiste voll ist, wird sie

zugedeckt an einem trockenen, frostfreien Orte aufbewahrt. Das Drähtgestell
faßt 10 Eier, so daß auf einmal 10 Eier konserviert werden können.

Die gebrauchte Flüssigkeit wird wieder in die Blechkanne zurückgegossen,
und kann immer wieder verwendet werden. Die beistehenden Illustrationen
erläutern die Sache vortrefflich. Wenn das Drahtgestell oben am
festgestellten Bügel in den Hacken eingehängt ist, füllt man dasselbe mit 10
Eiern, die Spitze nach unten. Die größeren Eier kommen in die obere

Lage. Dann wird das Drahtgestell mit den Eiern in den Apparat
gestellt, und aus der Blechkanne wird die Konservierungsflüssigkeit langsam
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ü6er bie ©er gegoffen, bis biefelben überbeut finb. Se^t wirb baS ©rabt»
geftett mit ben (Siern langfam IjerauSgeljoben unb in ben §acfeu am

Sügel eingeblängt. ©aS ©audjen baitert alfo nur einige ©etunben. Die
itberfcEjüffige glüffigteit läuft in ben ©audjapparat guriicï unb bie ©er
finb in 2 SDîinuten fo troden, baff fie gum gweiten 9JM getauft roetben

fönneit, roaS buret) 2lu§bängen unb 3Rtebertauc£>eit beS ©rabtgeftetteS in
ben Apparat gefct)iet)t. ©arauf fofort langfameS ©mporgieben beS ®rat)t*
gejîeïïeS unb ©nfiättgen am ©ügel wie baS erfte SDfal. 9tad)bem bie

gtüffigteit nom ©efteïïe in ben ©audjapparat abgelaufen ift, finb bie

©er in 5—6 SKinuten genügenb trotten, um aus bem ©rabtgeftett
herausgenommen unb in bie Sipe gelegt werben gu tonnen. ©aS ®rat)b
geftett bleibt bangen unb wirb mit neuen ©ern gum Sonferoieren oem

fe^en. — ©ie frifdj gelegten ©er finb oor bem Sonferoieren rein gu
roafcfien.

Sßir beuten, ber Ooator toerbe nic£)t nur ooit ben Hausfrauen, fon»
bern artcb non ben @eftüget£|ältern unb §änbtern in ©enu^ung gebogen,
um ftetSfort garantiert frifc^e ©er liefern gu tonnen. 2(bgefe^en oom
Apparat belaufen fidt) bie Soften für baS Sonferoieren ber ©er mit bem

Ooator auf 1 ©fennig für 2 — 3 ©er. ©aS Stectienerempcl wirb fieb

bie tluge ^QauSfrau felbft machen.

Ptc feöcutmtg ber Cljemic im immmefett.
2Bie £>äuftg werben unüberlegte, ungerechte Urteile über fjauSfrauen

gefättt, bie, bem inneren ©range nac£) Höberem foXgcnb, fict) nicht mit
ber alleinigen ©efriebigung ber materiellen ©ebürfniffe begnügen, fonbern
beftrebt finb, aud) auf miffenfet)afflict)ern ©ebiete i^re ©ätigfeit gu ent=

falten. @maneipiert ift baS wenig fc£)meid)elt)afte Slttribut, ba§ folgen
Hausfrauen gewöhnlich beigelegt wirb. 3$ roftt nur bie grage ftetten,
ob eS bem weiblichen ©efcbledpe benn nicht geftattet fei, gu eigenem beulen,

gum btuben beS HattSwefenS feite 3Biffenfd)aften auSgubeuten, bie gewöhn*
lief) nur ben Sttännern belaffen werben.

Hilfreich fte£)t oor attem bie fftjetnie ber gebilbeten Hausfrau gur
Haub, bénit fie |at ihren @ib nicht nur in Saboratorien, fonbern aud)

in ber Si'td)e. SttterbingS ift gerabe biefe iffiiffeufdjaft ben meiften grauen
fremb, obwohl fie aßen ©rfcf einungen ber Hau§toirtfd)aft gu ©runbe liegt,
©otf benn nid)t bie baS H^uSwefen Seitenbe baSfelbe beffer oerfteben, als
bie ©ienftboten? ©otl iljr bie Sodjfunft nur meebanifebe Slrbeit fein,
beren fie bitrd) lange Hebung enblid) Herr geworben ift? ©ie gebilbete

Hausfrau fott baS Sßarum? ber oerfdjiebenen SSorgänge in ber Si'tcbe

tennen; fie foß mit ben Stoffen genau befannt fein, bie i^ir unter bie
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über die Eier gegossen, bis dieselben überdeckt sind. Jetzt wird das Drahtgestell

mit den Eiern langsam herausgehoben und in den Hacken am

Bügel eingehängt. Das Tauchen dauert also nur einige Sekunden. Die
überschüssige Flüssigkeit läuft in den Tauchapparat zurück und die Eier
sind in 2 Minuten so trocken, daß sie zum zweiten Mal getaucht werden

können, was durch Aushängen und Niedertauchen des Drahtgestelles in
den Apparat geschieht. Darauf sofort langsames Emporziehen des

Drahtgestelles und Einhängen am Bügel wie das erste Mal. Nachdem die

Flüssigkeit vom Gestelle in den Tauchapparat abgelaufen ist, sind die

Eier in 5—6 Minuten genügend trocken, um aus dem Drahtgestell
herausgenommen und in die Kiste gelegt werden zu können. Das Drahtgestell

bleibt hängen und wird mit neuen Eiern zum Konservieren
versehen. -- Die frisch gelegten Eier sind vor dem Konservieren rein zu
waschen.

Wir denken, der Ovator werde nicht nur von den Hausfrauen,
sondern auch von den Geflügelhältern und Händlern in Benutzung gezogen,
um stetsfort garantiert frische Eier liefern zu können. Abgesehen vom
Apparat belaufen sich die Kosten für das Konservieren der Eier mit dem

Ovator auf 1 Pfennig für 2 — 3 Eier. Das Rechenexempcl wird sich

die kluge Hausfrau selbst machen.

Die Bedeutung der Chemie im Hauswesen.
Wie häufig werden unüberlegte, ungerechte Urteile über Hausfrauen

gefällt, die, dem inneren Dränge nach Höherem folgend, sich nicht mit
der alleinigen Befriedigung der materiellen Bedürfnisse begnügen, sondern

bestrebt sind, auch auf wissenschaftlichem Gebiete ihre Tätigkeit zu
entfalten. Emancipiert ist das wenig schmeichelhafte Attribut, das solchen

Hausfrauen gewöhnlich beigelegt wird. Ich will nur die Frage stellen,
ob es dem weiblichen Geschlechte denn nicht gestattet sei, zu eigenem Nutzen,

zum Nutzen des Hauswesens jene Wissenschaften auszubeuten, die gewöhnlich

nur den Männern belassen werden.

Hilfreich steht vor allem die Chemie der gebildeten Hausfrau zur
Hand, denn sie hat ihren Sitz nicht nur in Laboratorien, sondern auch

in der Küche. Allerdings ist gerade diese Wissenschaft den meisten Frauen
fremd, obwohl sie allen Erscheinungen der Hauswirtschaft zu Grunde liegt.
Soll denn nicht die das Hauswesen Leitende dasselbe besser verstehen, als
die Dienstboten? Soll ihr die Kochkunst nur mechanische Arbeit sein,

deren sie durch lange Uebung endlich Herr geworden ist? Die gebildete

Hausfrau soll das Warum? der verschiedenen Vorgänge in der Küche

kennen; sie soll mit den Stoffen genau bekannt fein, die ihr unter die
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fjattb fommen, bann fann fie burdj Ucberlegung crfejscn, wag i£>r an
Sßrarig etwa nod) mangelt. ®arum neradjte fie bie ©Ijemie nidjt, weïdjc
bag oielfacfje SBarum beantwortet unb eine Ijeroorragenbe Sebeutung im

praftifdjen Seben bev jfratt Ifat.
SDie ©Ijemie jeigt unb erftctrt un§ täglidje ©rfdfeinungen, bie im

§augf)alte unb in ber ©efunbtjeitgpfiege eine bcbeutenbe fRoUe fpielen,
in biefen ©ebieten beS weiblidjen 3Birfen§.

SDie tïjeoretifdEje ©eite btefer SBiffenfdjaft mug natürlidj bem Sftattnc

überlaffen bleiben, bod) fob! bie jfrau bie für fie roidjtigen ©eficljtgpunfte
itt'g Sluge faffen. ©eprt nidjt in ifiren SBirfunggfreig bie 3)eginfeftion,
bag 2Safd)en, Sßlcitten, bag Steidjen ber fJarBftoffe îc. SDie ©Ijemie ift
flilfreid) beim jîodjen, fps^en, 3)eftiïïieren, fie gibt ga£)ïreic£)e SJtittel'an,
um Stoffe ju reinigen, gîecle ju entfernen, ©efage gu fdjeuern, ja, fie
erteilt aud) Sftatfdfäge jur Seforberung ber ©efunbljeit. Urnfagt nicbjt bie

fjaugwirtfdmft äffe biefe ©ebiete? SDie ©Ijemie ift eine fixere ©tüfse für
bie fjaugfrau; fie meig überall SRat ju fctjaffen unb fann über manche

Sertegenljeit Ipnmegfjelfen.
@g ift nidjt mein Bwsd, biefe Vorgänge jit erflären, eine wiffen»

fcfiafftidje Sïb^anblung nieberjufdjreiben. SBenige Seifpiele mögen bie SBicf)*

tigfeit ber ©Ijemie im §au§|alte bemetfen.

Sßorauf fott bie SJhitter befonbcrn 2Bert bei ber Bereitung ^cr
©peifen legen Sluf ben SMfjrwert berfelben, um baburclj bie ffamilie
gefuub ju ermatten. Bft fis nun sin menig mit ber ©bemie oertraut, fo

fann fie, mag bie Äoft betrifft, beg chgtlidien iRateg entbehren, Itnfer
Äörper ernährt fid), allgemein gefagt, oon allen Elementen, aug benen

er beftefit. SDiefe ©lemente geigen fidj im Stute bei SRenfcIjen unb in ber

9Rildj. SSie ©Ijemie lefjrt nun, bag bie SRilcf) fyett, SBaffer, ©iweig unb

Ääfeftoff (fiidftoffljaltig), Bnder (ftidftofffrei) unb ©alje entfjält. Slug
bem ermähnten ©runbe mug ein gutes -Raljrunggmittel biefe ©toffe oer»

einigen unb leicht uerbautidj, b. £)• auflösbar fein.

SBenn eine fjtaugfrau bag meig, mirb eg ifjr feine ©d)wierigfeiten
bereiten, ein fräftigeg ©ffen ^erguftetten. SDag 9Jiittaggmaf)t fott mit ffleifd)»
britlje eingeleitet werben, beim biefelbe regt ben SIppetit an, näljrt jebod)

nidit, ba matt gewöfjnlid) bag in grauen glocfen auffteigenbe ©iweig ab»

fdjöpft. SBill man burd) Bnöereifung ein guteg ©ti'tcf ÇleifcE) erlfalten,
fo acfjte man barauf, bem gleifdie möglidjft aïïe ©toffe gu erhalten, in»

bem man eg in ïjetgem SBaffer gufe^t ; baburd) gerinnt bag ©iweig ber

äugeren @cf)id)ten unb oer£)inbert bag Slugtreten ber ©äfte, wag natürlich
ber gteifc£)brü^e jum fRadjteile gereicht, 2Bag ift nun nom ©emüfe git
galten? Dbft unb ©emüfe, lefirt bie ©Ijemie, enthalten fe|r oiet SBaffer,
wenig Buder unb ©tarfe, fefir wenig ftidftofffreie Körper. Sillein, obwohl
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Hand kommen, dann kann sie durch Ueberlegung ersetzen, was ihr an

Praxis etwa noch mangelt. Darum verachte sie die Chemie nicht, welche
das vielfache Warum? beantwortet und eine hervorragende Bedeutung im
praktischen Leben der Frau hat.

Die Chemie zeigt und erklärt uns tägliche Erscheinungen, die im
Haushalte und in der Gesundheitspflege eine bedeutende Rolle spielen,
in diesen Gebieten des weiblichen Wirkens.

Die theoretische Seite dieser Wissenschaft muß natürlich dem Manne
überlassen bleiben, doch soll die Frau die für sie wichtigen Gesichtspunkte
in's Auge fassen. Gehört nicht in ihren Wirkungskreis die Desinfektion,
das Waschen, Plätten, das Bleichen der Farbstoffe zc. Die Chemie ist

hilfreich beim Kochen, Heizen, Destillieren, sie gibt zahlreiche Mittelbau,
um Stoffe zu reinigen, Flecke zu entfernen, Gefäße zu scheuern, ja, sie

erteilt auch Ratschläge zur Beförderung der Gesundheit. Umfaßt nicht die

Hauswirtschaft alle diese Gebiete? Die Chemie ist eine sichere Stütze für
die Hausfrau; sie weiß überall Rat zu schaffen und kann über manche

Verlegenheit hinweghelfen.
Es ist nicht mein Zweck, diese Vorgänge zu erklären, eine

wissenschaftliche Abhandlung niederzuschreiben. Wenige Beispiele mögen die Wichtigkeit

der Chemie im Haushalte beweisen.

Worauf soll die Mutter besondern Wert bei der Zubereitung der

Speisen legen? Auf den Nährwert derselben, um dadurch die Familie
gesund zu erhalten. Ist sie nun ein wenig mit der Chemie vertraut, so

kann sie, was die Kost betrifft, des ärztlichen Rates entbehren. Unser
Körper ernährt sich, allgemein gesagt, von allen Elementen, aus denen

er besteht. Diese Elemente zeigen sich im Blute des Menschen und in der

Milch. Die Chemie lehrt nun, daß die Milch Fett, Wasser, Eiweiß und

Käsestoff (stickstoffhaltig), Zucker (stickstofffrei) und Salze enthält. Aus
dem erwähnten Grunde muß ein gutes Nahrungsmittel diese Stoffe
vereinigen und leicht verdaulich, d. h. auflösbar sein.

Wenn eine Hausfrau das weiß, wird es ihr keine Schwierigkeiten
bereiten, ein kräftiges Essen herzustellen. Das Mittagsmahl soll mit Fleischbrühe

eingeleitet werden, denn dieselbe regt den Appetit an, nährt jedoch

nicht, da man gewöhnlich das in grauen Flocken aufsteigende Eiweiß
abschöpft. Will man durch Zubereitung ein gutes Stück Fleisch erhalten,
so achte man darauf, dem Fleische möglichst alle Stoffe zu erhalten,
indem man es in heißem Wasser zusetzt; dadurch gerinnt das Eiweiß der

äußeren Schichten und verhindert das Austreten der Säfte, was natürlich
der Fleischbrühe zum Nachteile gereicht. Was ist nun vom Gemüse zu
halten? Obst und Gemüse, lehrt die Chemie, enthalten sehr viel Wasser,
wenig Zucker und Stärke, sehr wenig stickstofffreie Körper. Allein, obwohl
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feine Sfta^rungSmittel, beförberit fie bie Verbauung burcf) eigentümliche

©äuren, roeSfjalb eS fe^v gut ift, gum gleifche ©emüfe itnb bann Dbft
gu geniefjen. ®ie §ülfenfri'tc£)te bilben eine SluSnahme; fie finb ein oor=

gitglicEjeS SiahruugSmittel, benn fie fjaben äffe erforbeiiictjen ©toffe, mit
2tu§naf)me be§ ffetteS, melcfjem ÜRangel buret) Bufaf) non fjteifch abgeholfen
roerben fann.

®ieS affeS fagt ber fjauSfrau bie ftiefmütterlicfj be'hanbelte (S^emie
unb noeï) ü'e^ mef)V. ©ie unterroeiSt bie unerfahrenen £>augfrauen unb

£>au§fräulein§ in ber Sroü, ©ffiçf, Äaffee=, Sßieebereilung rc.,. fie geigt

i^nen bie geeigneten SJtittel, bem Verberben ber Siahrrtng oorgitbeugen.
SBenn fief) bie ©henrie allein auf ba§ ©ebiet ber ftochfunft erftreefen

mürbe, oerbiente fie fehent mehr Serücffichtigung ; aber ba fie beinaheben

gangen SBirfunggfreiS einer tQaulfrau umfafjt unb in betnfelbcn eine §aupt<
rotte fpielt, foil fie ba noch ferner oom roeiblicïien ©efctjlechte nernachtäffigt
roerben, foil fie nur ben Sßännern angehören?

Stro grauen, benehmet ben häuslichen Verrichtungen bie medjanifche

©eite, um buret) bie ©hem'e ^ie täglichen Vorgänge gu oerftehen unb
baburet) manchen ©chaben gu oerhinbern, manchen Vorteil gu erringen.
®iefe SlitSübung ber praftifdfien ©hem'e ^ann nietnanb oerroerfen, obrooht
fie aßen fjanblungen ber fjauSfrau ein f)öhei'e§ ©epräge, baS ©epräge
be§ benfenben ©eifteS oerleiht.

lepfcl imb Ipfdhompott.
3>ebe ^ahreSgeit erforbert im 2Birtfct)aft§betrieb befonbere Steine 20ïûhe=

roaltungen, allerlei fleine Siachhßfc an ben Siaturprobuften, roelche nicht

3U jeber Beit gleich ftarf an SRäf)rroert, Stroma unb SBohtgefchmacf finb.
Stach Stcujahr bebürfen g. V. bie oerfc£)iebenen SlpfelfompottS einer be=

fonberen ©orgfalt. ®ie faftigen, frühreifenben, gelblichen Stepfei mit feiner,
glatter ©djale ocrlieren ihre SBürge unb fehmeefen fabe. ©ärüm foïïte
jebe fbauSfrau, roelche bie Slepfel laufen muf, jef>t am meiften nach ©orten
mit härterer, grünlicher unb roter ©djale unb feftem, hartem Çleifch fuc£)en.

SefonberS finb ber grofje Stoftocfer SIpfel, ber fpäte ö^afenfopf unb bie

rote Sieinette gu SIpfelmuS gu empfehlen. Bum ©chmoren ober 3)ünften
bagegen eignen fiel), befonberS roenn fie ungcrteilt bleiben folten, Vor§»

borfer, 5{kpin§ «ab fleine ©olbreinetten. SBer buretj eigenen 3UH,ach§
ober nngünftige SJiarftoerhältniffe gegroungen ift, je^t noch ^'e frühgereiften,
gelblichen Slepfel gu oerroenben, fann bie fehlenbe Dbftroiirge buret) ein

roenig Bitroaenfchale unb B'tronenfaft erfe^en. Sluf je 1 Biter Slepfel

rechnet man 1 Schaffet Bitronenfaft. $e meljr bie 3>ahre§geit fortfehreitet
unb baS Obfi faftlofer roirb, ift bieS überhaupt bei jebem Slpfeb unb

- 29 -
keine Nahrungsmittel, befördern sie die Verdauung durch eigentümliche

Säuren, weshalb es sehr gut ist, zum Fleische Gemüse und dann Obst

zu genießen. Die Hülsenfrüchte bilden eine Ausnahme; sie sind ein

vorzügliches Nahrungsmittel, denn sie haben alle erforderlichen Stoffe, mit

Ausnahme des Fettes, welchem Mangel durch Zusatz von Fleisch abgeholfen
werden kann.

Dies alles sagt der Hausfrau die stiefmütterlich behandelte Chemie
und noch viel mehr. Sie unterweist die unerfahrenen Hausfrauen und

Hausfräuleins in der Brot-, Essig-, Kaffee-, Theebereilung rc., sie zeigt

ihnen die geeigneten Mittel, dem Verderben der Nahrung vorzubeugen.
Wenn sich die Chemie allein auf das Gebiet der Kochkunst erstrecken

würde, verdiente sie schon mehr Berücksichtigung; aber da sie beinahe den

ganzen Wirkungskreis einer Hausfrau umfaßt und in demselben eine Hauptrolle

spielt, soll sie da noch ferner vom weiblichen Geschlechte vernachlässigt
werden, soll sie nur den Männern angehören?

Ihr Frauen, benehmet den häuslichen Verrichtungen die mechanische

Seite, um durch die Chemie die täglichen Vorgänge zu verstehen und

dadurch manchen Schaden zu verhindern, manchen Vorteil zu erringen.
Diese Ausübung der praktischen Chemie kann niemand verwerfen, obwohl
sie allen Handlungen der Hausfrau ein höheres Gepräge, das Gepräge
des denkenden Geistes verleiht.

Aepfel und Apfelkompott.
Jede Jahreszeit erfordert im Wirtschaftsbetricb besondere kleine

Mühewaltungen, allerlei kleine Nachhilfe an den Naturprodukten, welche nicht

zu jeder Zeit gleich stark an Nährwert, Aroma und Wohlgeschmack sind.

Nach Neujahr bedürfen z. B. die verschiedenen Apfelkompolts einer

besonderen Sorgfalt. Die saftigen, frühreifenden, gelblichen Aepfel mit feiner,
glatter Schale verlieren ihre Würze und schmecken fade. Darum sollte

jede Hausfrau, welche die Aepfel kaufen muß, jetzt am meisten nach Sorten
mit härterer, grünlicher und roter Schale und festem, hartem Fleisch suchen.

Besonders sind der große Rostocker Apfel, der späte Hasenkopf und die

rote Reinette zu Apfelmus zu empfehlen. Zum Schmoren oder Dünsten
dagegen eignen sich, besonders wenn sie unzcrteilt bleiben sollen, Bors-
dorfer, Pepins und kleine Goldreinetten. Wer durch eigenen Zuwachs
oder ungünstige Marktverhältnisse gezwungen ist, jetzt noch die frühgereiften,
gelblichen Aepfel zu verwenden, kann die fehlende Obstwürze durch ein

wenig Zitronenschale und Zitronensaft ersetzen. Auf je 1 Liter Aepfel
rechnet man 1 Theelöffel Zitronensaft. Je mehr die Jahreszeit fortschreitet
und das Obst saftloser wird, ist dies überhaupt bei jedem Apfel- und
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SBirnïompott anzuraten, ©orgfamer als je finb bei bent <Sc£)älen be§

ObfteS alle non gäulniS ergriffenen ober bräunlichen Stüde 3U entfernen,
ba fonft bie ©peifen neben bem unfauberett 2luSfehen auch einen unan»
genehmen, mofcliuSartigen ©efcf)tnacf belommen. (Sine erfahrene 2Birt=

fchafterin lägt oon SReuja^r an erft baS SBaffcr mit 3«dcr unb 3üronen=
faft unb Bitronenfcfjale jum fc£>arfen ©iebeit lontmen, eîje fie bie fc|neïï
gefc£)älteit Ülepfel 311m SlpfelmuS ober Schmoren £)ineirilcgt. 2Ber biefen
Sfiai befolgt unb babei baS Dbft möglid^ft fdmclf Coctjt, bringt ftetS ein

|eße§, appetitliche^ Jîompott auf ben fEifd).

Meiste.
Erprobt itttb gut befunbett.

&[f)sheu[e barf feineStocgS mit ^injugie^en non ®affer bereitet

toerben, fonbcrrt mirb gellopft unb gebraten toie «oaftbecf; anfangs ftarl,
bann bei geringerer §i^e, ot)ne einen fEropfen »on invent ©aft 31t oer=

lieren, meldten mir bttrch Souillon oon Siebig'S gleifchertratt in ber ©auce
erfc^en. Jîalbfleifch mirb mit ©pect unb Sutter gebraten.

-X-

Iksffteafrfauce. SOÎan oerbeffert Seefftealfaitce mefentlich bttrch einen

3ufa| oott Siebig'S gleifdiertralt.
*

äoixtraöi mit #[eifd"iMö§eu, ein gutes ©ericht für ben täglichen SEifch.

S)ie gelochten Äohlrabi roerben mit in Souillon gar gemachten gleifchllöffen
noch einmal burchgeftoot unb mit abgelochten Kartoffeln gegeffen. ©ine
feine fjarce gu gleifchtlögen bereitet man auS 1/a ?Pfrtitb Äalb». ober

©chmeinefleifch mit 1k Ißfunb ©pect, redft fein geîjacÉt, mit 2 ©iern,
1 £>anboo(l meiner ©emmcltrumen, rocnig Pfeffer, SJhtSlat unb ©alj unb
2 ©glöffel «ahm.

*•

(MethofiCrain. 3jî berfelbe noch iunS U11^ Sarh f° W®lt man iïjn,
fcEjneibet ihn in nicht grt bünne runbe ©Reiben, locht ihn in fchmach ge*

faljenem SBaffer nicht 3U meid) unb fchüttet ihn auf einen 33urd)fchlag.
©tmaS ©emmeltrumen ober roenig SJlehl brät man bann mit reichlich
Sutter gelb, locht mit SBaffer unb Siebig'S Çleifdhertraït bie ©auce, würgt
fie mit SOîuStat unb ©alg unb lägt ben Äoldrabi baritt burdjlochett.

#

fierpunfdi (auSgejeidinet). 11/2 Slafdje roeigett 2Bein, lk Siter
todjenbeS Sßaffer, 1,l2 fßfunb 3u^er, morauf eine 3^°m abgerieben,
nebft beut ©aft oon 2 Zitronen, 6 ©tiicf friftijc ©ier. SDÏait fchlägt bieS

alles mit bem ©chneebefett recht ftarl iiber rafd>em. Çeuer, £>i§ ber ©chaum
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Birnkompott anzuraten. Sorgsamer als je sind bei dem Schälen des

Obstes alle von Fäulnis ergriffenen oder bräunlichen Stücke zu entfernen,
da sonst die Speisen neben dem unsauberen Aussehen auch einen

unangenehmen, moschusartigen Geschmack bekommen. Eine erfahrene
Wirtschafterin läßt von Neujahr an erst das Wasser mit Zucker und Zitronensaft

und Zitronenschale zum scharfen Sieden kommen, ehe sie die schnell

geschälten Aepfel zum Apfelmus oder Schmoren hineinlegt. Wer diesen

Rat befolgt und dabei das Obst möglichst schnell kocht, bringt stets ein

Helles, appetitliches Kompott auf den Tisch.

Rezepte.

Erprobt und gut befunden.

Kalbskeule darf keineswegs mit Hinzugießen von Wasser bereitet

werden, sondern wird geklopft und gebraten wie Roastbeef; anfangs stark,
dann bei geringerer Hitze, ohne einen Tropfen von ihrem Saft zu
verlieren, welchen wir durch Bouillon von Liebig's Fleischextrakl in der Sauce
ersetzen. Kalbfleisch wird mit Speck und Butter gebraten.

Keefsteaklauce. Man verbessert Beefsteaksauce wesentlich durch einen

Zusatz von Liebig's Fleischcxtrakt.

Koklrabi mit FlejsMläßeu, ein gutes Gericht für den täglichen Tisch.
Die gekochten Kohlrabi werden mit in Bouillon gar gemachten Fleischklößen
noch einmal durchgestovt und mit abgekochten Kartoffeln gegessen. Eine
feine Farce zu Fleischklößen bereitet man aus sis Pfund Kalb- oder

Schweinefleisch mit sill Pfund Speck, recht fein gehackt, mit 2 Eiern,
1 Handvoll weißer Semmclkrumen, wenig Pfeffer, Muskat und Salz und
2 Eßlöffel Rahm.

Oberkostlrabl. Ist derselbe noch jung und zart, so schält man ihn,
schneidet ihn in nicht zu dünne runde Scheiben, kocht ihn in schwach

gesalzenem Wasser nicht zu weich und schüttet ihn auf einen Durchschlag.
Etwas Semmelkrumen oder wenig Mehl brät man dann mit reichlich
Butter gelb, kocht mit Wasser und Liebig's Fleischertrakt die Sauce, würzt
sie mit Muskat und Salz und läßt den Kohlrabi darin durchkochen.

45

GlerpunM (ausgezeichnet). 1 sis Flasche weißen Wein, sis Liter
kochendes Wasser, sip Pfund Zucker, worauf eine Zitrone abgerieben,
nebst dem Saft von 2 Zitronen, 6 Stück frische Eier. Man schlägt dies

alles mit dem Schneebesen recht stark über raschem Feuer, bis der Schaum
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ïjeBt ; lochen barf e§ nid)t. Stad)bem bev Stopf nom jfeuer genommen,
muß man nodj etmaS roeiter fdjlagen unb fügt babei nad) Oefc^macf etroa§

Srral £pn3u*
X-

SaniHörfdieii tnuf Samtfuigetdieii. Stan fülle mit ber Sanbtorten«
maffe Heine Çôrmdjen, roeïdje mit Sutter Beftridjen unb mit Semmelmehl
ober Iänglic| gefdjnittenen gefällten Sîanbeln Beftreut merben. ©§
tonnen auch oon berfelBen Staffe auf ein mit Sutter BeftricheneS unb mit
Semmelmehl BefireuteS bßapier Heine §aufd)en gefegt merben, bie man
mit gerrührtem ©i Beftreidft, mit ge^acîten ober länglich gefdjnittenen SRan«

beln beftreut unb Bet gelinber fQifje badt.
X-

ülaCEe|"ec=®öcfdleii. 250 ©ramm gefiebten 3uder unb 250 ©ramm
mit etroa§ ©iroeiß fein geftoßene Stanbclit merben mit 16 ©igelb eine

halbe Stunbe lang geröhrt, bie abgeriebene Schale einer 3toone unb 60
©ramm gerlaffene Sutter ba^u getan, gittert 250 ©ramm Steht unb
ber Schaum oon 8 ©iroeiß leidet untergemifcht, Heine papierene ober

blecherne formen gur fjälfte mit bcr Staffe angefüllt unb eine halbe Stunbe
tangfam geBaden.

âarfofetn narfL iEijonec Urf. ®ie in Salgmaffer abgefochten Kar«
toffetn fcfjneibet man in Sdjeiben, Bringt fie in eine Kafferole unb fcfiüttet
ein bfinne§ 3tt)tebelpûrée barüber. SDann fd)neibet mau einige 3®'ebeln
in Sdjeiben, bönftet fie in Sutter, fügt ein roenig Steht, ©alj, Pfeffer
unb etroa§ Skineffig httt<5u/ r"hrl burcfiemanber unb läßt e§ auf
ftitlem ffeuer ïocï)en. 3m Stomente beS 9Inrid;ten§ gießt man etroaS

fräftige Suflöfung non SieBig'S g-lei'djcrtrat't Bei, rührt biefe Sauce unter
bie Kartoffeln unb feruiert fie.

X-

©eftiffier Sellerie. 3arte/ tuttbe SetferielnoUen merben fauber ge«

frfjält, geroafd)en unb in fdjroach gefallenem Staffer nicht ganj meidf ge«

foc^t, bann in ein Sieb gelegt. Stach bem Sbfühlen fdjneibet man einen

®edel non jeher Knolle ab, le^tere mit einem Steffer ober Stljee«

löffei etroa§ au§, füllt eine feine pilante Kalb« ober Schmeinefleifchfarce
hinein, binbet mit einem ffaben ben abgefdmittenen SDedet ïreujmeife feft
unb ftellt bie ©ederielöpfe in eine mit Sutter beftridjene Kafferole neben«

einanber. SDtit etroaS feingeftoßener Semmelfrume BefieBt unb Iräftiger
ÇleifchertraH'SôuiÏÏon beinahe Bebedt, laßt man baS ©emiife in jugebedtem
Stopfe gar fdimoren.

•X-

Meerreltigfauce. ffi'tr 3—4 Prionen nimm 1 Stange guten, frifdjen
Steerrettig, reibe ihn Hein, unb fe^e ihn mit 2 ©ßlöffeln noli gut
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sich hebt; kochen darf es nicht. Nachdem der Topf vom Feuer genommen,
muß man noch etwas weiter schlagen und fugt dabei nach Geschmack etwas
Arrak hinzu.

X-

KamWrià», mul KamllmgMm. Man fülle mit der Sandtortenmasse

kleine Förmchen, welche mit Butter bestrichen und mit Semmelmehl
oder länglich dünn geschnittenen geschälten Mandeln bestreut werden. Es
können auch von derselben Masse auf ein mit Butter bestricheues und mit
Semmelmehl bestreutes Papier kleine Häufchen gesetzt werden, die man
mit zerrührtem Ei bestreicht, mit gehackten oder länglich geschnittenen Mandeln

bestreut und bei gelinder Hitze backt.

Masseser-Töriäiä 250 Gramm gesiebten Zucker und 25V Gramm
mit etwas Eiweiß fein gestoßene Mandeln werden mit 16 Eigelb eine

halbe Stunde lang gerührt, die abgeriebene Schale einer Zitrone und 6V
Gramm zerlassene Butter dazu getan, zuletzt 25V Gramm Mehl und
der Schaum von 8 Eiweiß leicht untergemischt, kleine papierene oder

blecherne Formen zur Hälfte mit der Masse angefüllt und eine halbe Stunde
langsam gebacken.

Kariojfà uacii Lyoner Nri. Die in Salzwasser abgekochten
Kartoffeln schneidet man in Scheiben, bringt sie in eine Kasserole und schüttet
ein dünnes Zwiebelpürse darüber. Dann schneidet man einige Zwiebeln
in Scheiben, dünstet sie in Butter, fügt ein wenig Mehl, Salz, Pfeffer
und etwas Weinessig hinzu, rührt alles durcheinander und läßt es auf
stillem Feuer kochen. Im Momente des Anrichtens gießt man etwas

kräftige Auflösung von Liebig's Fleischertrakt bei, rührt diese Sauce unter
die Kartoffeln und serviert sie.

GefNà Kàrw. Zarte, runde Sellerieknollen werden sauber
geschält, gewaschen und in schwach gesalzenem Wasser nicht ganz weich
gekocht, dann in ein Sieb gelegt. Nach dem Abkühlen schneidet man einen

Deckel von jeder Knolle ab, höhlt letztere mit einem Messer oder Theelöffel

etwas aus, füllt eine feine pikante Kalb- oder Schweinefleischfarce

hinein, bindet mit einem Faden den abgeschnittenen Deckel kreuzweise fest

und stellt die Sellerieköpfe in eine mit Butter bestrichene Kasserole
nebeneinander. Mit etwas feingestoßener Semmelkrume besiebt und kräftiger
Fleischertrakt-Bouillon beinahe bedeckt, läßt man das Gemüse in zugedecktem

Topfe gar schmoren.

NemMgslmce. Für 3—4 Personen nimm 1 Stange guten, frischen

Meerrettig, reibe ihn klein, und setze ihn mit 2 Eßlöffeln voll gut
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geroafdjenen unb oerlefenen Forinten in faltem SBaffer auf. Saffe BeibeS

1—l1/^ ©tunben auf gelinbem fetter gut jugebecft ju einem feimigen
SSrei £od)en, tue baS nötige ©alz, ein ©tfid Sutter oon SBaÜmtggröge
unb 1 bis 2 SCJfeelöffel nod Siebig'S $Ieif<hertra£l ^inju, rooburd) bie

©auce fräftig unb ber 2ßo|IgefcE)macf feljr er£)ö^)t roirb. ©eruiere bie

©aitce ju fRinbffeifch ober Di^fenjunge.
•X*

$aiierampfecfuppe (oorjiiglicfj). 2Ran macht reichlich ÛReïjl mit guter
Sutter gelb, lägt junge, gutgeroafdiene, feinge^adte ©auerampferblätter
barin jergeljen unb bann mit gteifdjbrülje ober ÜBaffer unb bem nötigen
©alz burc^fodjen. ®ie ©uppe roirb mit bicfcr ©ahne unb einigen ©bottera
abgerührt unb auf geröfteteS ÏBeigbrot angcrid)tet. ®ie ©uppe mug jroar
etroaS feimig, boct) nicht bict'Iicb) fein. ©n 3ufah oon g-leifdjextraït ift
feljr zu empfehlen. 3um lochen gehört 1li — 1/2 ©tunbe.

-tf

iSreimcffeC itts ürmrmitffl. ®ie Srenneffet ift nach ber Seïjre beS

SfarrerS Äneipp ein ausgezeichnetes fèaarïjaltungSmtttel ; noch mefr : fie

erzeugt ba, mo bie §aarzrotebeln noch n'^t erftorben finb, neuen §aar=
much?. §ier baS IRejept : 200 ©ramm feingefchnittene Srenneffelrourgeln
werben in einem Siter Stöaffer unb einem Ijutben Siter ©ffig eine had>e

©tunbe gefottcn unb bann ber Abfub abgegoffen. SCRit biefer fjlüfftgfeit
roirb ber ßopf oor bem ©cjjlafengehen gut geroafdjen. Um baS ©probe»
werben ber noch oorlianbenen fpaare zu oerhüten, roirb ber Äopf tpö^ent»
lieh einmal mit feinem ©alatöl eingerieben.

•X-

Seicfienfinte für fafiete. SRatt mengt 65 ©ramm ©chetlacÉ, 65
©ramm Sorar, 750 ©ramm SBaffer, 65 ©ramm arabifdien ©ummi,
inbem man Sacf unb Sorar in Sßaffer bis zur ooltftanbigen Aüflöfung
focht unb bann ben ©ummi ^«zufügt, rooraitf ber fieffel oom $euer
entfernt roirb. Sft bie SOiaffe erfaltet, fo fügt man ben fReft SCÖaffer

(bis zu 750 ©ramm) h'nJu unb fooiel garbe (oenejianifch fRot ober

iRugfdjroärze), bis bie richtige ®ide ba ift. 3um Aufbewahren eignen
fich nur ©efäffe auS ©laS ober 3lon.

*
®in gutes |)uf;nuttet file Spieget, Sdlaufeiiftet u. f. ro. erhalt man,

wenn man talentierter Stagnefia fo oiel gereinigtes Senzitt gufe^t, bag
fich e'n ha®PüfftSer Srei bilbet. 3>n biefe SRifdjung taucht man einen

Saumroollenbaitfch unb reibt bamit bie ©heibenflachen fo lange, bis fie
flar werben. 3um Aufbewahren biefer 2Rifd)ung itehme man Ärattfen
ober fjlafchen mit eingefchliffettem ©töpfcl; baS Senjin barf nicht oerflüchten.

Stebaîtion unb SSerlag: grau Slije §onegger in @t. Ballen.
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gewaschenen und verlesenen Korinten in kaltem Wasser auf. Lasse beides

1—Stunden auf gelindem Feuer gut zugedeckt zu einem seimigen
Brei kochen, tue das nötige Salz, ein Stück Butter von Wallnußgröße
und 1 bis 2 Theelöffel voll Liebig's Flcischertrakl hinzu, wodurch die

Sauce kräftig und der Wohlgeschmack sehr erhöht wird. Serviere die

Sauce zu Rindfleisch oder Ochsenzunge.

Kaitcrampferfuppe (vorzüglich). Man macht reichlich Mehl mit guter
Butter gelb, läßt junge, gutgewaschene, feingehackte Sauerampferblätter
darin zergehen und dann mit Fleischbrühe oder Wasser und dem nötigen
Salz durchkochen. Die Suppe wird mit dicker Sahne und einigen Eidottern
abgerührt und auf geröstetes Weißbrot angerichtet. Die Suppe muß zwar
etwas seimig, doch nicht dicklich sein. Ein Zusatz von Fleischertrakt ist

sehr zu empfehlen. Zum Kochen gehört Stunde.
-15

Kreimesfel als Kaarmiàl. Die Brennessel ist nach der Lehre des

Pfarrers Kneipp ein ausgezeichnetes Haarhaltungsmittel; noch mehr: sie

erzeugt da, wo die Haarzwiebeln noch nicht erstarken sind, neuen
Haarwuchs. Hier das Rezept: 266 Gramm feingeschnittene Brennesselwurzeln
werden in einem Liter Wasser und einem halben Liter Essig eine halbe
Stunde gesotten und dann der Absud abgegossen. Mit dieser Flüssigkeit
wird der Kopf vor dem Schlafengehen gut gewaschen. Um das Sprödewerden

der noch vorhandenen Haare zu verhüten, wird der Kopf wöchentlich

einmal mit feinem Salatöl eingerieben.

Zeicheiàîe für Dakà Man mengt 65 Gramm Schellack, 65
Gramm Borax, 756 Gramm Wasser, 65 Gramm arabischen Gummi,
indem man Lack und Borax in Wasser bis zur vollständigen Auflösung
kocht und dann den Gummi hinzufügt, woraus der Kessel vom Feuer
entfernt wird. Ist die Masse erkaltet, so fügt man den Rest Wasser

(bis zu 756 Gramm) hinzu und soviel Farbe (venezianisch Rot oder

Rußschwärze), bis die richtige Dicke da ist. Zum Aufbewahren eignen
sich nur Gefässe aus Glas oder Ton.

15

Gm guies Dußmiitel für Kpiegel, Ràufmsier u. s. w. erhält man,
wenn man kalcinierter Magnesia so viel gereinigtes Benzin zusetzt, daß
sich ein halbflüssiger Brei bildet. In diese Mischung taucht man einen

Baumwollenbausch und reibt damit die Scheibenflächen so lange, bis sie

klar werden. Zum Ausbewahren dieser Mischung yehme man Krausen
oder Flaschen mit eingeschliffenem Stöpsel; das Benzin darf nicht verflöchten.

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