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mroirtljfdjaftlidje ffiiatisbeilttßf to gctjmßtiEr Jtßra-$eitaß.

(Et'fcßetttf <1111 ©outtïag J«5»tt Stouaiss.

Si ©allen Mo. 10 ©ktober 1896

Pic ill îicr Polt aufiitbeiualjrcit
SOÎancEier begebt ba einen getfter, 1° ^aß ^er fd^ïpar^ toirb

ober ben ©ffigjîidi befommt. 5>er SOloft foil in grünbtid) gereinigte gaffer
gebracht toerbcn. @§ ift eine befannte ©eroo^ntßeit, baß bie ©attern if)te
fÇâfjer nom norigen Sfaffre f)er< raentt fie leer finb, auf bie ©eite fteffeit,
offne fie jtt reinigen. SBenit nun bie äJtoftjeit toieber fournit, fo roerben

bicfelben ait§ bem Sffiinfet fjercorgejogen ; ber üble ©erttcfi ift bann leicfjt

begretftidj. Strut toäfdjt man fie ein roenig au§ unb nadjfjer beginnt ba§

©infcfjtoefcln. 55er bamit 33efc£)äftigte, ber oieïïeidjt bie ©adje aucf) nicßt

au§ bem ff nerftefjt, roirft ben breunenben ©cßtuefelftreifen in ba§ gaß
ßinein unb babuvdf feist fiel) ber ©cfjtoefefgerttcf) im gaffe feft. 5)er SJfoft

fournit nun ba fjinein, unb c§ ift felbftoerftänbticf), baß er biefen @d)toefet=

geritci; annimmt unb teitroeife ober gättjtid) ungenießbar roirb. 2fttcf) ift
er gefunbfjeitSfcfiäblicf) ntegen ber feßroeftigen ©äure, bie fiel) entroicfelt.

5)ie gaffer foflen aud) gang fpunbooft fein. SBentt ber SJioft ttaef) ber

©ärung ettoa? abgefeßrounben ift, fo folf man ba§ gaff mieber fpunbooff
utadjen.

SBenn ber SJtoft gut bleiben foïï, fo muß man aucf) einen geeigneten

Hefter gtttn 9fuf6etoaßren ßaben ; barait mangelt e§ leiber an nieten Orten.
(Srfte ©ebingung ift, baß ein Hefter fauber fei unb fiel) minbefienS ju
brei SSierteiten in ber ©t'be befinbe.

fftutt nod) ein Sßort über baS ©ären. ©efanntfieß fängt ber SDîoft

naeß ettoa ad)t Ziagen im gaffe ju gären an. SBoßer fommt ba§?

finb bie @ärung§pifge, bie fieß ttaeß neueren ©ntbeefimgen auf ber

fjaitt beS SIpfelS refp. ber ©inte befittben, bttrd) ba§ SJioften in ben

©aft gelangen unb bort bann ba§ ©ären beroirfeit. 5)urd) biefeS

„©cßaffen" nertnanbelt fid) ber ßuefet im ÜJlofie djemifdj ju Stlfoßot.
5)cr SRoft beginnt toäßrenb girfa adjt Oagett ju braufen. äftan fann
bie ©äntng atteß l'ünfiltct) erzeugen, inbem mau bent SDlofte 2Iepfelßäute

beimengt. OiefeS SJîitteï mettbet matt an, toettn fid; bie getoünfeßte ©ärung
beS SOlofteS gtt lauge ner^ögert. ©ei toarmeut SBetter ttnb in toarnteit
Helfern gärt ber fOioft niel beffer; e§ ift bal;cr für fokße, bie große

MSlMMMe GMiàilM der SllsMiser Filllien-Kitmli;.

Erschein! am öriiie» Souaiag ZeSs» Monats.

St. Gallen No. 10 Oktober 1896

Die ist der Most nul;àmähren '?

Mancher begeht da einen Fehler, so daß ihm der Most schwarz wird
oder den Essigstich bekommt. Der Most soll in gründlich gereinigte Fässer

gebracht werden. Es ist eine bekannte Gewohnheit, daß die Bauern ihre
Fässer vom vorigen Jahre her, wenn sie leer sind, auf die Seite stellen,

ohne sie zu reinigen. Wenn nun die Mostzeit wieder kommt, so werden

dieselben ans dem Winkel hervorgezogen; der üble Geruch ist dann leicht

begreiflich. Nun wäscht man sie ein wenig aus und nachher beginnt das

Einschwefeln. Der damit Beschäftigte, der vielleicht die Sache auch nicht

ans dem ff versteht, wirft den brennenden Schwefelstreifen in das Faß

hinein und dadurch setzt sich der Schwefelgeruch im Fasse fest. Der Most
kommt nun da hinein, und es ist selbstverständlich, daß er diesen Schwefelgeruch

annimmt und teilweise oder gänzlich ungenießbar wird. Auch ist

er gesundheitsschädlich wegen der schwefligen Säure, die sich entwickelt.

Die Fässer sollen auch ganz spundvoll sein. Wenn der Most nach der

Gärung etwas abgeschwunden ist, so soll man das Faß wieder spundvoll
machen.

Wenn der Most gut bleiben soll, so muß man auch einen geeigneten

Keller zum Aufbewahren haben; daran mangelt es leider an vielen Orten.
Erste Bedingung ist, daß ein Keller sauber sei und sich mindestens zu
drei Vierteilen in der Erde befinde.

Nun noch ein Wort über das Gären. Bekanntlich fängt der Most
nach etwa acht Tagen im Fasse zu gären an. Woher kommt das?
Es sind die Gärungspilze, die sich nach neueren Entdeckungen auf der

Haut des Apfels resp, der Birne befinden, durch das Mosten in den

Saft gelangen und dort dann das Gären bewirken. Durch dieses

„Schaffen" verwandelt sich der Zucker im Moste chemisch zu Alkohol.
Der Most beginnt während zirka acht Tagen zu brausen. Man kann

die Gärung auch künstlich erzeugen, indem man dem Moste Aepfelhänte

beimengt. Dieses Mittel wendet man an, wenn sich die gewünschte Gärung
des Mostes zu lange verzögert. Bei warmem Wetter und in warmen
Kellern gärt der Most viel besser; es ist daher für solche, die große
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fffiengen ÜJlofteS beftijeti, vorteilhaft, roenn fie roä§renb her Bett bcr ©ärttttg
in iljrem Keffer ein roenig cinljeijen fonnèn. SDurcl) bie ©ar'ung foil ber

SRoft fclum ftar roérbett. SDmitt roerbcn bie gaffer roieber fpunbooll ge*

mad)t unb oer[c£)Ioffen, jeboct) nic£)t jtt früh- Siettjaljr Ijeritm
fängt ber SDtoft nodjmalS an ju gären ; e§ ift bieS bie fogen. Stadjgärung.
SDabei wirb ber SJioft oft trübe nub man ïjat bann bie liebe Slot, bciu

felben roieber jtt îtâren. Sttferlei SDtittel roerben babei angerocnbet, 3, 33.

baS Bnfe^en non ©lut, ®ipS 2c., aber ber ©rfotg ift nicht immer ge*

fiebert.
Sin biefer ©telle miïï.icf; gleich noch ctroaS beifügen über bie jtrant=

heiten beS äftofteS. ®iefe, refp. iljre Teilungen, finb ja non ßoßem

prattifdjcm ©erte. SJian fprießt fo oft non gâtent SJïoft. ©aS uerfteljt
man benn barunter? ®er ©toft roirb bidflüffig, unfcpmgäfaft ober gar
ungenießbar, ffiie ift biefem Itebetftanbe abjuljelfen? ©tan peitfd)t ben

SJioft, b. ß. man oermifdjt ifjn mit ©roeiß unb fc£)üttelt i|n tüchtig bitrcf).

Oft befommt er auch ^en fogen. ©ffigftid), b. I). er roirb fauer. ©egen
biefe Äranüfeit menbet man baS ©ipfett an. ©latt bringt ein Quantum
©tpS in ben Sfloft unb fdjüttelt i^n burd). ®er ©ipS nerbinbet fiel;

bann mit ber ©äitre d)emifd), rooburch biefe aitS bem ©töff entfernt
roirb. ®er ©djroefelgeritcl) rührt non bem @infct)roefe.ln ber 3'äffer £)er,

roie idj bereits bemerft Ifabe. ®ie fogen. „©turnen" finb ©ilje, bie fid;
auf bem iDioftc anfammetn, roeitn baS ffaß balb leer ift. ©ie finb @d;ma*

rofter, beim fie nerjeljren niel Sllfoljol, roeSiialb ber ©toft mit ©turnen
fehr attotjolarm ift. ©egen biefe fvranfßeit laßt fich nidjtS madjen.

©er fid; einen 2uopfeit auSgejcid;netat ÜJtofteS bereiten roitl, bcr

mag Juni ©cfitüffe folgettbeS notieren: 3" eine ©fjamyagnerfla'cbe (bicfeS
©laS unb langer fèalS) bringt man 'frifdj abgepreßten, reinen ©irnenfaft,
bis bie fflafdjc gattj notl ift, unb pfropft biefe l)ernad; feft jtt ; jur ©or»

ficht roirb. man fie nod) jubinbeu. Stuf biefe Slrt roirb bie ^lüffigleit
non ber Suft abgesoffen rtnb ïaitn nicht gären. ®ic fjtafche roirb nun
fopfi'tber itt ben ©anb geftedt unb im ÄeKer aitfberoaßrt. Stad) ungefähr
einem ©iertelja^re llärt ftdj ber ©aft unb beïommt eine fd)öne, gelbe

garbe. Slltetn er jeicfjnet fid) n:d;t nur babureb auS, 'onbern !;ats:.u|ad;lid;

and; buret) feinen föftlidjen ©ofïgefc^tttacî. älter, befio beffer roirb

er unb bleibt fi'tß fo lange man ii)n aufberoafjrt- ©eint Deffnett ber

glafdjc mouffiert er lebhaft, baut er ift gefättigt mit Äotilenfäure, ©oldjer
iOtoft refp. ©aft müßte geroiß als Starität gelten. @S ift nur ju be=

baucrit, baß baS richtige ©erftänbniS jur rationellen ©erroertnug ber ©ro=
butte ber iftatitr au Dbft nod; ein fo roenig allgemeines ift.
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Mengen Mostes besitzen, vorteilhaft, wenn sie während der Zeit der Gärung
in ihrem Keller ein wenig einheizen können. Durch die Gärung soll der

Most schön klar werden. Dann werden die Fässer wieder spundvoll
gemacht und verschlossen, jedoch nicht zu früh. Um das Neujahr herum
fängt der Most nochmals an zu gären; es ist dies die sogen. Nachgärung.
Dabei wird der Most oft trübe und man hat dann die liebe Not,
denselben wieder zu klären. Allerlei Mittel werden dabei angewendet, z. B.
das Zusetzen von Blut, Gips zc., aber der Erfolg ist nicht immer
gesichert.

An dieser Stelle will ich gleich noch etwas beifügen über die Krankheiten

des Mostes. Diese, resp, ihre Heilungen, sind ja von hohem
praktischem Werte. Man spricht so oft von zähem Most. Was versteht
man denn darunter? Der Most wird dickflüssig, unschmackhaft oder gar
ungenießbar. Wie ist diesem Uebelstande abzuhelfen? Man peitscht den

Most, d. h. man vermischt ihn mit Eiweiß und schüttelt ihn tüchtig durch.

Oft bekommt er auch den sogen. Essigstich, d. h. er wird sauer. Gegen
diese Krankheit wendet man das Gipsen an. Man bringt ein Quantum
Gips in den Most und schüttelt ihn durch. Der Gips verbindet sich

dann mit der Säure chemisch, wodurch diese aus dem Most entfernt
wird. Der Schwefelgeruch rührt von dem Einschwefeln der Fässer her,
wie ich bereits bemerkt habe. Die sogen. „Blumen" sind Pilze, die sich

auf dem Moste ansammeln, wenn das Faß bald leer ist. Sie sind Schmarotzer,

denn sie verzehren viel Alkohol, weshalb der Most mit Blumen
sehr alkoholarm ist. Gegen diese Krankheit laßt sich nichts machen.

Wer sich einen Tropfen ausgezeichneten Mostes bereiten will, der

mag zum Schlüsse folgendes notieren: In eine Champagnerflasche (dickes
Glas und langer Hals) bringt man frisch abgepreßten, reinen Birnensaft,
bis die Flasche ganz voll ist, und pfropft diese hernach fest zu; zur Vorsicht

wird, man sie noch zubinden. Auf diese Art wird die Flüssigkeit

von der Luft abgeschlossen und kann nicht gären. Die Flasche wird nun
kopfüber in den Sand gesteckt und im Keller aufbewährt. Nach ungefähr
einem Vierteljahre klärt sich der Saft und bekommt eine schöne, gelbe

Farbe. Allein er zeichnet sich nicht nur dadurch aus, sondern hauptsächlich

auch durch seinen köstlichen Wohlgeschmack. Je älter, desto besser wird
er und bleibt süß so lange man ihn aufbewahrt. Beim Oeffnen der

Flasche moussiert er lebhaft, denn er ist gesättigt mit Kohlensäure. Solcher
Most resp. Saft müßte gewiß als Rarität gelten. Es ist nur zu
bedauern, daß das richtige Verständnis zur rationellen Verwertung der
Produkte der Natur an Obst noch ein so wenig allgemeines ist.
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llqcptc.
(* r p ï o lu it it b gut 6 c.f tt it b c it.

ilaggis Suppenwürze ift einzig in i£>rcr 2lrt gur augenblicïlic^en Ser=

befferung ober Verlängerung non ©uppett ober Çteifc^brïtlje. ©enige
tropfen genügen! 3ur £>erfteïïimg non guten ©uppett füge ntcj.it §rt

jeber nur mit ©affer zubereiteten ©tippe naefi beut Sïnrictjten per Serfon
1 fcï)tx)acb)etx Sheelöffel noïï ©ürze. ©bctifo tnirb eine fdnoache Souiïïon
mit tnettigeit Sropfett non ©aggiS ©uppenttmrze hodjfeitt. 3U ctïfeiï

(53ertc£)ten, bei ineXcEtett man getnbbjnlict) gleifdjbrühe nerroenbet, genügt
©after mit Bitfafs einiger tropfen ©ürze, 3uttt Verlängern fet^e man

ju 1ji Siter gewöhnlicher Souiïïon 3,4 Siter fiebenbeS ©affer, ettoaS

©atz unb groei ®|eelöffet ooïï ©ürze bei. ©o erpatt man, fca ]/4 Siter
gleicti 1 Setter ift, ftait 1 Setter 4 Setter rtoCt fc^macffiafterer .unb beffer
auSfepenber fyteifcf)britI)e als bisher unb erfpart bie breifadje ttuSlage -, an
gteifet). 3U Mar er §teifct)brü|e fiebe man ein tnenig Sfierenfett in fctjtuacbem

©atzroaffer, aÏÏfaïïig mit ©emüfe, unb füge nact) bettt einrichten auf
1 Siter 2 Slfcelöffel ooïï ©iirzc ^ingrt. ©tippen mit ©rieS, Seigtnareu,
Jbnöbeln ;c., nur mit ettoaS ïïîierenfett in fctjinactjem ©aUtnaffer, anfällig
mit einem ïïïeft ©emi'tfe (Jîraut) gelodft,, tnerbeit föftlid), tuentt man nad)
bem einrichten per ifSerfon Sljeelöffei non ber ©itt^e beifügt; man
reibe HJhtSïatmifj barüber. ©efotteneS ïïtinbfteifch bleibt faftig ttttb ixa^r»

tjaft, toentt man bas fflcifch in fiebenbeS ©affer einlegt unb ber erhaltenen
©uppenbrühe beim ©trichtert einen Sheelßffet nott SBiirje beifügt, g«
toeichgefottcneu (Sient nehme matt ftatt Pfeffer ttnb ©alz einige Sropfen
non SOÎaggiS ©uppentoürze. (gi'tr fîranïc uorgügtid).

Staune iBtiuilTon uott gleifchertraft mit SîatïMôffett ober ©iergräupetjen.
Stbfäüe non frifdjeni ober .fnoctjeit ttott fdjott gebratenem fflcifd) fittb bei

einer braunen Souillon gut zu ocrtocnbcit. Sie flnodjen werben Mein

gehauen, mit einer Zwiebel, ©eKeriefc|eibeii, einer gelben ïïti'tbe, ettoaS

©eijffoht, ©irfing» ober ïïîofcnfohl ttebfi einigen Sßfeffer!5rnern itt Sutter
braun gebraten unter ftetern Umrühren, mit 2 Siter Souiïïon eine

©tttnbe lang gcfodjt, battu burdf ein feincS ©ieb geg'offett. — Sie SJiarM

Möjjcfen itt 2 Siter ©uppe bereitet' man mit 3 ©ffioffet ganz fc'11 3e*

fdjnittenem, nidjt gehadtem, frifdjem ïïtinbSrnar!, oerbitibet eS. mit brei

ganzen, etwas gefdjlagencn ©iern, 2 ©ftöffeln faurem ober fïïffem ÏÏiahm,
ettoaS ©atz unb SJhtSfatnüjf unb fooiet geriebenem ©eijfbrot, baff man
eine lodere SRaffc erhält, au§ roeldjer fidj Meine Xvlope formen taffeit.
Siefe f'oc£)t matt in ber braunen Souiïïon gar, nadjbem man einen Vrobe*
Mofj in ©affer gefodjt rtttb auf feine §attbarfeit geprüft hat. QSfl ber

— ?s —

iît'.ople.

Erprobt und gut befunden.
Knggis Suppenwürze ist einzig in ihrer Art zur augenblicklichen

Verbesserung oder Verlängerung von Suppen oder Fleischbrühe. Wenige
Tropfen genügen! Zur Herstellung von guten Suppen füge man zu
jeder nur mit Wasser zubereiteten Suppe nach dem Anrichten per Person
1 schwachen Theelöffel voll Würze. Ebenso wird eine schwache Bouillon
mit wenigen Tropfen von Maggis Suppenwürze hochfein. Zu allen
Gerichten, bei welchen man gewöhnlich Fleischbrühe verwendet, genügt
Wasser mit Zusatz einiger Tropfen Würze. Zum Verlängern setze man

zu i/r Liter gewöhnlicher Bouillon Liter siedendes Wasser, etwas

Salz und zwei Theelöffel voll Würze bei. So erhält man, da '/r Liter
gleich 1 Teller ist, statt 1 Teller 4 Teller voll schmackhafterer und besser

aussehender Fleischbrühe als bisher und erspart die dreifache Auslage an
Fleisch. Zu klarer Fleischbrühe siede man ein wenig Rierenfett in schwachem

Salzwasser, allfällig mit Gemüse, und füge nach dem Anrichten auf
1 Liier 2 Theelöffel voll Würze hinzu. Suppen mit Gries, Teigwaren,
Knödeln w., nur mit etwas Nicrenfett in schwachem Salzwasser, allfällig
mit einem Rest Gemüse (Kraut) gekocht, werden köstlich, wenn man nach

dem Anrichten per Person sts Theelöffel von der Würze beifügt; man
reibe Muskatnuß darüber. Gesottenes Rindfleisch bleibt saftig und nahrhaft,

wenn man das Fleisch in siedendes Wasser einlegt und der erhaltenen
Suppenbrühe beim Anrichten einen Theelöffel voll Würze beifügt. Zu
weichgesotteneu Eiern nehme man statt Pfeffer und Salz einige Tropfen
von Maggis Suppenwürze. (Für Kranke vorzüglich.)

Kraune Almlllm von Fleischertrakt mit Markklößen oder Eiergräupchen.
Abfälle von frischen« oder Knochen von schon gebratenem Fleisch sind bei

einer braunen Bouillon gut zu verwenden. Die Knochen werden klein

gehauen, mit einer Zwiebel, Selleriescheiben, einer gelben Rübe, etwas

Weißkohl, Wirsing- oder Rosenkohl nebst einigen Pfefferkörnern in Butter
braun gebraten unter stetem Unirühren, mit 2 Liter Bouillon eine

Stunde lang gekocht, dann durch ein feines Sieb gegossen. — Die Mark-
klößcheu in 2 Liter Suppe bereitet man mit 3 Eßlöffel ganz fein
geschnittenem, nicht gehacktem, frischem Rindsmark, verbindet es. mit drei

ganzen, etwas geschlagenen Eiern, 2 Eßlöffeln saurem oder süßem Rahm,
etwas Salz und Muskatnuß und soviel geriebenem Weißbrot, daß man
eine lockere Masse erhält, aus welcher sich kleine Klöße formen lassen.

Diese kocht man in der braunen Bouillon gar, nachdem man einen Probc-
kloß in Wasser gekocht und auf seine Haltbarkeit geprüft hat. Ist der
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®Iog ut [eft, fcljt mon I'taffm ni, roenn su lofe, Srotfrumen. — ©ter*

graupeln erforbern, mie SRarffloge, eine fräftige braune Soitiïïonfuppc.
©in ganje§ (Si fnetei man mit feinem SBeßenmeljt 31t einem feften, trocfenen

fïeige, metier fief) auf ber ifieibe reiben lagt- ®ie baburef) gebilbeten

©raupten œerben nod) etroaS getrocfnet, bann in bev Souiöon gar ge=

ïocfjt. SDÎan ftreue nicijt gu oiel fjineiit unb forge bafïtr, bag fie meïjH

fret finb, bamit bie ©ttppe nicfjt trübe mirb.
fc

Suppe uoii uieifjen Solium barf nic£;t in glafierten 2ropfett gefodjt
roerben, ba fonft bie Sorten Ijart bleiben. SRimm fi'tr.brei fßerfonen
1/2 SCRag Soljnett, reibe fie beim 333afcÇ)en mit bett ipanbett, ïocfje fie mit
einem ©tüddjen ©oba non fjalber tQafelnuggröge ober einer iïJîefferfpifje
SRatron brei Siertelftunbeu ab, übergieße fie auf einem (Siebe mit Staffer
unb ïocfje fie bann mit toertig Staffer, einer Hein gefdjnitteneu Broiebel
unb einem ©tüd iRinbSfett non falber (Sigröße ober mit ünodjenroerf.
©päter tue Porree, ©aß unb nadf unb naef) baS nötige Staffer ijiugu.
©inb bie Soljnen nad) 2 x/s ©tunben ÄocfjenS meid), bie ©uppe aber nidjt
redit gebunben, fo rüfjre einen (5'ßlöffel SJÎelfl ßiitein. <Scf)fießIicf) laffe bie

©uppe mit etroaS Pfeffer unb einem Teelöffel noïï gleifdjertraft ober

etroaS ©uppenroürge burd)focE)eu.

Äimtfteifdi mit toniafeii=$auce. ©ine befonbere unb roirffieß feljc
einfädle Slrt, baS fftinbfleifcl) mit Tomaten gu ïodfjen, ift folgenbe: Stic
fe|en '/2 .Kilogramm tffinb'leifcf) mit Siter Staffer, 1ji Üiter 3Betß=

mein, etroaS ©aß unb Pfeffer anS fjeuer ; tnenit eS ungefähr eine ©tunbe
lang gebämpft Ijat, jerfdfmetben mir 6 Tomaten unb geben fie, mie auefj

20 ©ramm auf einer ©trotte abgeriebenen 3U(fer, etroaS geriebene StuSfaO
nug uttb 1 ©glöffel ©ffig baju unb laffen eS abermals eine ©tunbe
lang bâmpfen ; bann nehmen mir baS §leifd) fjerattS unb paffieren bie

©auce burd) ein ©ieb, fo baff bie Sörtter unb ©djalen ber Tomaten
guri'tdbleiben. fRutt gerlaffett mir Sutter, röften ©etnmelbröfel baritt unb
geben fie in bie ©auce, geben baS fftleifd) in bünne ©treiben gerfdjnitten
mieber bagtt unb laffen eS gang menig auffocfjen ; bie ©auce mug bid fein.

*•

SeoEjoiieceii oifec cSduuargunicgetii. ®ie fdjnceroeigen, aber mit einer

fdjroargett ©d)ale umgebenen marfigett Sturgeltt roerben rein gemafcfyen,

mit einem fdiarfen SÜeffer rein gefdiabt unb fofort in mit SORifdf) ober

SReljl oermifc^teS Staffer geroorfen, bamtt fie nießt rot roerben. ©inb
alle Sturgeltt gereinigt, fo roäfdjt man fie roieberljolt in frifeßem Staffer,
fdjiieibet fie in lurge ©tücfe unb lägt fie in fodjenber SSortiffon oon fjleifcß=

ertraft mit Sutter meid) roerbett. ©£>e fie oöftig gar finb, mac£)t matt
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Kloß zu fest, setzt man Rahm zu, wenn zu lose, Brotkrumen. — Eier-
gräupchen erfordern, wie Markklöße, eine kräftige braune Bouillonsuppc.
Ein ganzes Ei knetet man mit feinem Weizenmehl zu einem festen, trockenen

Teige, welcher sich auf der Reibe reiben läßt. Die dadurch gebildeten

Gräupchen werden noch etwas getrocknet, dann in der Bouillon gar
gekocht. Man streue nicht zu viel hinein und sorge dafür, daß sie mehlfrei

find, damit die Suppe nicht trübe wird.

8»ppe von weihen Kolinen darf nicht in glasierten Töpfen gekocht

werden, da sonst die Bohnen hart bleiben. Nimm für. drei Personen
i/s Maß Bohnen, reibe sie beim Waschen mit den Händen, koche sie mit
einem Stückchen Soda von halber Haselnußgröße oder einer Messerspitze

Natron drei Viertelstunden ab, übergieße sie auf einem Siebe mit Wasser
und koche sie dann mit wenig Wasser, einer klein geschnittenen Zwiebel
und einem Stück Rindsfett von halber Eigröße oder mit Knochenwerk.

Später tue Porree, Salz und nach und nach das nötige Wasser hinzu.
Sind die Bohnen nach 2 Hz Stunden Kochens weich, die Suppe aber nicht

recht gebunden, so rühre einen Eßlöffel Mehl hinein. Schließlich lasse die

Suppe mit etwas Pfeffer und einem Theelöffel voll Fleischertrakt oder

etwas Suppenwürze durchkochen.

KinllDisch mi,i Tomàt-Kame. Eine besondere und wirklich sehr

einfache Art, das Rindfleisch mit Tomaten zu kochen, ist folgende: Wir
setzen '/s Kilogramm Rindfleisch mit ^/g Liter Wasser, s/à Liter Weißwein,

etwas Salz und Pfeffer ans Feuer; wenn es ungefähr eine Stunde
lang gedämpft hat, zerschneiden wir 6 Tomaten und geben sie, wie auch

2l) Gramm auf einer Citrone abgeriebenen Zucker, etwas geriebene Muskatnuß

und 1 Eßlöffel Essig dazu und lassen es abermals eine Stunde
lang dämpfen; dann nehmen wir das Fleisch heraus und passieren die

Sauce durch ein Sieb, so daß die Körner und Schalen der Tomaten
zurückbleiben. Nun zerlassen wir Butter, rösten Semmelbrösel darin und
geben sie in die Sauce, geben das Fleisch in dünne Scheiben zerschnitten
wieder dazu und lassen es ganz wenig aufkochen; die Sauce muß dick sein.

Kcorzonerm oà Kàarzumrzà, Die schneeweißen, aber mit einer

schwarzen Schale umgebenen markigen Wurzeln werden rein gewaschen,
mit einem scharfen Messer rein geschabt und sofort in mit Milch oder

Mehl vermischtes Wasser geworfen, damit sie nicht rot werden. Sind
alle Wurzeln gereinigt, so wäscht man sie wiederholt in frischem Wasser,
schneidet sie in kurze Stücke und läßt sie in kochender Bouillon von Fleischertrakt

mit Butter weich werden. Ehe sie völlig gar sind, macht man
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bie SbuiCloit burcfj etroaS Semmelftitmen fetmig uttb todjt fie îurj ein.

Die Scljroargmurjeln igt man gefoc^teiit fyleifdj ober übrig gebliebenem
Srateit uttb feroiert fie aud) als felbftänbigef©peife, inbcm ntan fie oor
bem Slnridjten, mie bett Jïoïjlrabi, mit Çleifdjtlôgen üermifdjt.

Die itfi meine fomateii pinliodie. Sei) mifclje bie grämte mit einem

reinen meinen Dttd)c ab, entferne bett Slütenftanb (Sitçett) uttb )e|e fie
einige SKinuten in focljetibeS Staffer auf's fetter, fcf)i'ttte baS SBaffer ab

uttb paffiere bie grüdjte buret) ein Sieb. DaS Ditrdjgebrücfte fotntftt
nochmals auf's getter unb mirb auf bie iQalfte eingefocfjt. 2Sn gtäfdicljeit
gefüllt, gut uerïorït uttb petfditert, roerbett bie Domaten nocl) 50 SJiinuteit
im üßafferbabe gefönt. Seim ©erroenben mug baS SBaffer, baS fieb) oben

auf bie gläfcljdjen gefetzt Ijat, entfernt roerbett. — SDiefe Tomaten eignen
fid) Dor^üglid) ^ur Seigabe att Saucen.

üJian tod)t bie Dontaten aitcl) mit ©fftg uttb ©cmi'trjen ein (Seilage
ju iftinbfleifdj) ober mit gutter 51t SJtatmelabe,

JiopffaCnf. Bunäctjft mirb ber Salat oerlefen, gefpült uttb auSge*
fdjroentt. gttr Sauce rechnet man für 6 ©erfonen 2 — 3 Ijartgetocljtc

©er, 4 — 5 ©glöffet gute? Sattmöl, eitt toenig Salj uttb ©fig unb naclj

Selieben etroaS Senf unb ©feffer. 211S Satatfräuter benutze man fein=

gefjaefte 3toiebelfpi|ett, Sorage ober Dragon. Slucf) famt man biete, faure
Saljne beimifeben uttb braucht in biefetn galle roettig ©er unb Del ju
neljtnen. @S fei bemerft, baff matt bett Salat guerft mit Del ntifdjt unb
barttaef) bie Sauce beljutfam uttb flcigig burcffriiljrt.

lecincmliing non tCitftet; llitcfi. ©eftartbene, bief gemorbene SOÎitcf) neu
roenbet matt mit ©orteil 51t Dmetetteteig unb31t Deig für bie Keinen
3Jîunb!iicE)ïein, Slit Stelle non frifcfjer, füger Siildj gebrannt, mirb baS

©ebäct befonberS mürbe unb locfcr ; man muff itt ber Serroenbuttg nur
SCRag galten, ©in erfter ©erfttel; leljrt baS richtige ©erf)ältnis Icicf;t attS=

fittbett.

Das feififfeittgemadiie Sauerüraut pflegt gegen ©tbe Februar Xeicfjt

Steigung jur Scfjimmelbilbung 31t geigen, bie befottberS bitrcl) bie eim
tretenbeu milberett Dage Ijeroorgerufen mirb. ©engt matt beim erften

Slttjeidjett triebt fofort ber Scbjitnmelbilbuttg oor, fo läuft matt ©efaljr, bag
baS gange Sauertraut nerbirbt. Die obere Sd)icf)t, foroeit fie gäulniS*
pilje geigt, mug belpttfam entfernt merben, uttb bann, je rtacE) ber ©röge
ber Donne, 1/B bis ein ganzer fiter reinen SramttroeinS gleicljmägig
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die Bouillon durch etwas Semmelkrumen seimig und kocht sie kurz ein.

Die Schwarzwurzeln ißt man zu gekochtem Fleisch oder übrig gebliebenem
Braten und serviert sie auch als selbständigesSpeise, indem man sie vor
dem Anrichten, wie den Kohlrabi, mit Fleischklößen vermischt.

Wie ich meine Tomaten, einlwche. Ich wische die Früchte mit einem

reinen weichen Tuche ab, entferne den Blutenstand (Butzen) und setze sie

einige Minuten in kochendes Wasser anf's Feuer, schütte das Wasser ab

und passiere die Früchte durch ein Sieb. Das Durchgedrückte kommt

nochmals auf's Feuer und wird auf die Hälfte eingekocht. In Fläschchen

gefüllt, gut verkorkt und petschiert, werden die Tomaten noch 5V Minuten
im Wasserbade gekocht. Beim Verwenden muß das Wasser, das sich oben

auf die Fläschchen gesetzt hat, entfernt werden. — Diese Tomaten eignen
sich vorzüglich zur Beigabc au Saucen.

Man kocht die Tomaten auch mit Essig und Gewürzen ein (Beilage
zu Rindfleisch) oder mit Zucker zu Marmelade.

Kopfsalat. Zunächst wird der Salat verlesen, gespült und
ausgeschwenkt. Zur Sauce rechnet mau für 6 Personen 2—3 hartgekochte

Eier, 4 — 5 Eßlöffel gutes Baumöl, ein wenig Salz und Essig und nach

Belieben etwas Senf und Pfeffer. Als Salatkräuter benutze mau
feingehackte Zwiebelspitzeu, Borage oder Dragon. Auch kaun man dicke, saure

Sahne beimischen und braucht in diesem Falle wenig Eier und Oel zu
nehmen. Es sei bemerkt, daß man den Salat zuerst mit Oel mischt und

darnach die Sauce behutsam und fleißig durchrührt.

à'mmàng von stià KM. Gestandene, dick gewordene Milch
verwendet man mit Vorteil zu Omeletteteig und zu Teig für die kleinen

Mundküchlein. An Stelle von frischer, süßer Milch gebraucht, wird das
Gebäck besonders mürbe und locker; mau muß in der Verwendung nur
Maß halten. Ein erster Versuch lehrt das richtige Verhältnis leicht
aussenden.

Das sAstemgemariite 8aaeàa>lt pflegt gegen Ende Februar leicht
Neigung zur Schimmelbildung zu zeigen, die besonders durch die

eintretenden milderen Tage hervorgerufen wird. Beugt man beim ersten

Anzeichen nicht sofort der Schimmelbildung vor, so läuft man Gefahr, daß
das ganze Sauerkraut verdirbt. Die obere Schicht, soweit sie Fäuluis-
pilze zeigt, muß behutsam entfernt werden, und dann, je nach der Größe
der Tonne, Hg bis ein ganzer Liter reinen Branntweins gleichmäßig
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über baê Sauertraut gegoffen, roerben. ®ic baS Kraut bebecfettbe Sein»

roanbbecte, baS ©rett unb ber befdimerenbe ©fein müffen einer befonberS

forgfältigen Steinigung unterworfen roerben, inbem man alleS erft auS»

rocifdjt rtnb bann in tocjjcnbem SBaffer eine tjalBc Stunbe auStodjr. Oie
Seinroanbbede tränfit man ebenfalls mit ©ranntroein, legt fie bann auf
baS Kraut, beett ©rett unb Stein barüb er itnb fiel)! nun öfter naef),

mobei eS ftcf) empfiehlt, bie bebect'ten ©egenftänbe monatlich einmal in
ber angegebenen SBeife gu reinigen.

UpfeCröfti. 2>n ber Omelettepfanne mirb fo niel ©utter ober Schmalz
gerlaffen, bag ber ©oben banon bebeefit, refp. bene^t ift. Oarauf werben

feingef^nittene, bäuerliche 2Cp felft ü cfi c£) e tr geftreut unb mau bebeclt biefe mit gang
fein gefdjnittencn, gebörrteti ©rotfdgeibcbjen. lieber biefeS firent man je

nad) beut Öuantum unb bem Säuregehalt ber Slepfel 1 — 2 ffänbe
geflogenen gucler nebft etroaS 2Beinbeerert unb feingefcfijnittener ,^i;ronem
fdjale ober etroaS ßimmet. ©ut gugebedt merbett bie Slepfel langfam
gebämpft. SRadj ettoa 2—5 SRinuten te^rt unb röftet mau bie Speife,
bis bie Slepfel unb baS ©rot toeief) finb.

10iillfii:igc Inrfofefn mefitig ,ju niacfien. Um bicfeui befonberS in

naffeit ^aliren fijäufig oorfommenben SRigftaitbe abzuhelfen, roirb geraten,
bie Kartoffeln nor ber gubereitung einige 3«' in ber 91älfe beS mannen
OfenS auszubreiten. Dtadjbem bie überflüffige ffeudjtigleit baburdj nerbun*

ftet ift, roerben bie Kartoffeln mehlig unb geroinnen merflid) an 2Bo£)ls

gefc£)inacfi. OaSfelbe Carat übrigens auch unmittelbar nor bem Kochen

baburdj erreicht roerben, bag man an jeber einzelnen Kartoffel runb
herum einen fcfjmalen Streifen abjc£)ält. Oie fo oorbereiteten Kartoffeln
braud)en nicht fo lange tu lochen, roerben mehlig unb auch fc^maefi^after.

©ffüllfer inuiifcopf. SRunbe, fchöne ©eigtrautföpfe blanchiert man
unzerfchnitten eine ©iertelftunbe in fiebenbem Salgmaffer, fii'tfijlt fie in
faltem SBaffer ab, biegt bie ©lätter beljutfam aüSeinattber unb nimmt
baS KoI)lfi)erg heraus. 3fn biefe §ö!jlung legt man Heine, etroa 5 3Dti=

nuten überbratene Sauciffen, biegt bann bie ©latter roieber zufammen,
fo bag ber Kohltopf feine natürliche ©eftalt roiebergeroinnt, unb umfdjnfirt
ihn mit Sinbfaben. fjn einem ©efäg, baS bie Köpfe gut fagt, lagt mau
1/i Siter Souillon inS Kodjen fontmen, fügt Salz, ©e'roürj unb ein

Stiicfdjen ©utter fijtitgtt unb lägt bie Ko^lfiöpfe langfam barin roeid; bämpfen.
Sinb fie gar, entfernt man beu Sinbfaben, giebt fie in eine runbe Schüffei,
oerbieft bie Srühe mit in ©utter geröfteter Semmel, giegt fic über ben

Kohl unb garniert ben. Sftanb mit fileinen 3ucterfartoffe(n.
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über das Sauerkraut gegossen werden. Die das Kraut bedeckende

Leinwanddecke, das Brett und der beschwerende Stein müssen einer besonders

sorgfältigen Reinigung unterworfen werden, indem man alles erst

auswäscht und dann in kochendem Wasser eine halbe Stunde auskocht. Die
Lcinwanddecke tränkt man ebenfalls mit Branntwein, legt sie dann auf
das Kraut, deckt Brett und Stein darüber und sieht nun öfter nach,
wobei es sich empfiehlt, die bedeckten Gegenstände monatlich einmal in
der angegebenen Weise zu reinigen.

Npfàôsii. In der Omelettepfanne wird so viel Butter oder Schmalz
zerlassen, daß der Boden davon bedeckt, resp, benetzt ist. Darauf werden

feingeschnittene, säuerliche Apfelstückchen gestreut und man bedeckt diese mit ganz
fein geschnittenen, gedörrten Brotscheibchen. Ueber dieses streut man je
nach dem Quantum und dem Säuregehalt der Aepfel 1 — 2 Hände
gestoßenen Zucker nebst etwas Weinbeeren und feingeschnittener Zitronenschale

oder etwas Zimmet. Gut zugedeckt werden die Aepfel laugsam
gedämpft. Nach etwa 2—5 Minuten kehrt und röstet man die Speise,
bis die Aepfel und das Brot weich sind.

Wässerig« ânriossà i»Mg zu. mackm. Um diesem besonders in
nassen Jahren häufig vorkommenden Mißstande abzuhelfen, wird geraten,
die Kartoffeln vor der Zubereitung einige Zeit in der Nähe des warmen
Ofens auszubreiten. Nachdem die überflüssige Feuchtigkeit dadurch verdunstet

ist, werden die Kartoffeln mehlig und gewinnen merklich an
Wohlgeschmack. Dasselbe kann übrigens auch unmittelbar vor dem Kochen

dadurch erreicht werden, daß man an jeder einzelnen Kartoffel rund
herum einen schmalen Streifen abschält. Die so vorbereiteten Kartoffeln
brauchen nicht so lange zu kochen, werden mehlig und auch schmackhafter.

GkfülUer Kriniiüopf. Runde, schöne Weißkrautköpfe blanchiert man
unzerschnitten eine Viertelstunde in siedendem Salzwasser, kühlt sie in
kaltem Wasser ab, biegt die Blätter behutsam auseinander und nimmt
das Kohlherz heraus. In diese Höhlung legt man kleine, etwa 5

Minuten überbratene Saucissen, biegt dann die Blätter wieder zusammen,
so daß der Kohlkops seine natürliche Gestalt wiedergewinnt, und umschnürt
ihn mit Bindfaden. In einem Gefäß, das die Köpfe gut faßt, läßt man

Liter Bouillon ins Kochen kommen, fügt Salz, Gewürz und ein

Slückchen Butter hinzu und läßt die Kohlköpfe langsam darin weich dämpfen.
Sind sie gar, entfernt man den Bindfaden, giebt sie in eine runde Schüssel,
verdickt die Brühe mit in Butter gerösteter Semmel, gießt sie über den

Kohl und garniert den Rand mit kleinen Zuckerkartoffeln.
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feines ffiemiife non rufen Jtiiheii (Jkfuien). ®ie fauber gemafcheneit
Stal)uen — am fieften finb fie non ber ©röße einer Sauft — werben
mit ©claffung non SBuvgel, Strunt unb fjaut in Satgwaffer reefit meid)

gefotteit, nadjljer gepult, gefc£)ält unb in feine Scheibdfen gefdmitten, bie

mit einem Söffe! roten SBeinefjtg befeuchtet werben. 3« einem guten
Stiid Sutter bärnpft man feingefd)nittene 3wiebel unb bag gu einer garten,
feimigen Saute benötigte StRelfl, Iöfc£)t bieS mit fjteifcfibrübje ab, giebt ge«

ftoßenen 3ucfer, bag nötige Saig unb Sßfeffer bagit, rü£)rt bie Sritfie
glatt unb giebt bie gefiijnittcncn fRaljnen bagit, um fie auf leifem fjeuer
nocf) e'n ©iertelftünbdjen aufgutodjen. SBenn bie SBürgen in gutem ©er»

£)äitni§ bagttgegeben finb — eg barf webet* ©ffig nod) 3uder mertlicf)

IierDprtreten — bilben biefc Staffnen ein feines ©ericht, ba§ nicb)t nur
ben ©aumen, fonbern auch bag Sluge erfreut, 2Sm Selbfttodjer gar ge=

ma'djt, oerlieren bie Staunen iljre fdjörte Sarbe.
#

latfojfßCn in Hißten anfgufitniftfiren. 3'ttr ©ebecfung ber Kartoffel»
mieten oerrcenbet man gwedmäßig anftatt beg Stroljeg bie 3weige beg

SBacEjbjoIber, welche man bireît auf bie Kartoffeln legt. ®ie fcharfen
Stabein oermehren ben ©taufen ben ©ingang in bie SDtiete; bte ftcE)

btlbenbc Suftfct)ic£)t ift ein artggegeicfjneter iBärmepaiuer, unb Ijalten ,:.cl)

bie aufbewahrten Kartoffeln gang oorgüglid), wie auch ^ie Abhaltung ber

lofen ©rbe oon ben Kartoffeln bei einet* Stätte ber Schicht non 20 ©m,
in befriebigenbet* SBeife erfolgt. Sßer nicht über ÜSachholbet* oerfügt, ber

begnügt fid; mit Kieferngweigen, bie atterbingg nicht fo gut bedien wie ber

SBachhoIber, immerhin aber ihren Sweet erfüllen. Sticht bringenb genug
tann ich baoor warnen, Kartoffelfraut, unb fei eg ànfdjeinenb noch f°
troden unb gefunb, bireft auf bie Kartoffeln gu legen ; id) hflbe wieberholt
bewerft, baß bie ©tiefen genau fo weit, wie bag Kartoffeltraut lag, ftarf
angefault waren. fychlt bie ©elegenfjeit, 9tabell)olggweige gu befc^affeit,
bann wähle man einen h0lf> gelegenen, recht trodenen SOîietenort unb

grabe bort bie SWietenfiellen 50 ©m. tief.

fugtifcfie ffipfeffinenmatmefaife. ©on 20 fügen, faftigen üpfelftiten
gieht man bie Schale in möglichft großen ©tüden ab uitb legt ben bierten
Seil ber Sdfalen gur Seite. ®ie anbeten brei ©iertel werben gewogen,
in Sßaffet weich gefoc£)t unb bann mit einem fitbernen Söffe! bag weiße,
fcjjmammige Start fo oiel als möglich auggefchabt. ®ie gurücfgebliebene
gelbe Schale wirb in 2 (Zentimeter lauge Streifchen oon ber Starte
eineg bieten Stroljhbtag gefc£)nitten. ®ie f|rûcf)fe felbft gerlegt man nur
fo oiel, um bie Kerne unb bie biden, weißen Stippen entfernen gu tonnen,
unb löft babei atteg nod; oot*hanbene biete SJtarf oon ben grüßten ab.

— 79 —

âmes Gemüse non. roien. Küken. (Kastnen). Die sauber gewaschenen

Rahnen — am besten sind sie von der Größe einer Faust — werden
mit Belassung von Wurzel, Strunk und Haut in Salzwasser recht weich

gesotten, nachher geputzt, geschält und in feine Scheibchcn geschnitten, die

mit einem Löffel roren Weinessig befeuchtet werden. In einem guten
Stuck Butter dämpft man feingeschnittene Zwiebel und das zu einer zarten,
seimigen Sauce benötigte Mehl, löscht dies mil Fleischbrühe ab, giebt
gestoßenen Zucker, das nötige Salz und Pfeffer dazu, rührt die Brühe
glatt und giebt die geschnittenen Rahnen dazu, um sie auf leisem Feuer
noch ein Vicrtelstündchen aufzukochen. Wenn die Würzen in gutem
Verhältnis dazugegeben sind — es darf weder Essig noch Zucker merklich

hervortreten — bilden diese Rahnen ein feines Gericht, das nicht nur
den Gaumen, sondern auch das Auge erfreut. Im Selbstkocher gar
gemacht, verlieren die Rahnen ihre schöne Farbe.

Kartoffeln in Nieten anfznlstwaliren. Zur Bedeckung der Kartoffelmieten

verwendet man zweckmäßig anstatt des Strohes die Zweige des

Wachholder, welche man direkt auf die Kartoffeln legt. Die scharfen
Nadeln verwehren den Mäusen den Eingang in die Miete; die sich

bildende Luftschicht ist ein ausgezeichneter Wärmepanzer, und halten sich

die aufbewahrten Kartoffeln ganz vorzüglich, wie auch die Abhaltung der

losen Erde von den Kartoffeln bei einer Stärke der Schicht von 29 Cm.
in befriedigender Weise erfolgt. Wer nicht über Wachholder verfügt, der

begnügt sich mit Kiefernzweigen, die allerdings nicht so gut deckeu wie der

Wachholder, immerhin aber ihren Zweck erfüllen. Nicht dringend genug
kann ich davor warnen, Kartoffelkraut, und sei es anscheinend noch so

trocken und gesund, direkt auf die Kartoffeln zu legen; ich habe wiederholt
bemerkt, daß die Mieten genau so weit, wie das Kartoffelkraut lag, stark

angefault waren. Fehlt die Gelegenheit, Nadelholzzweige zu beschaffen,

dann wähle man einen hoch gelegenen, recht trockenen Mietenort und

grabe dort die Mietenstellcn 59 Cm. tief.

Gngsistüe Upfelstnâmarimliaà Von 29 süßen, saftigen Apfelsinen
zieht man die Schale in möglichst großen Stücken ab und legt den vierten
Teil der Schalen zur Seite. Die anderen drei Viertel werden gewogen,
in Wasser weich gekocht und dann mit einem silbernen Löffel das weiße,
schwammige Mark so viel als möglich ausgeschabt. Die zurückgebliebene

gelbe Schale wird in 2 Centimeter lange Streifchen von der Stärke
eines dicken Strohhalms geschnitten. Die Früchte selbst zerlegt man nur
so viel, um die Kerne und die dicken, weißen Rippen entfernen zu können,
und löst dabei alles noch vorhandene dicke Mark von den Früchten ab.
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3u jebem Sfunb fÇritcïjt redjnet man 1 Sßfuttb 3uder, Zu iebent Sfßfunb

©djale bagegen l1/* Sfunb Bucfer. ®cv 3ttcfer natrb gufammen mit
etroaS ©affer, in roeldjem bie ©rtfalcn getodjt mürben, geläutert, bis er

tote ©prup ftilffig ift. SDann legt man bie fÇritc^te unb bie ©djalett
1)inein unb ïodjt alleS unter Beftänbigent leifem fftüpen 30—40 SDlinuten

auf mäßigem Reiter, Bis man eine giemlicE) tonfiftente SD?äffe erhalten pt.

ffieftifCfet Sofilrafii. Stöglidjft egale JMjIraBi, roelcfie nodj jung unb

gart fein müffen, roerben gefdjält unb unjerfdjnitten jrtd;t gang meid) gefodjt,
bann gefcïjictt anSge£)ö£)It unb mit einer feinen fÇarce non ffalb* ober

©djroeinefleifd] gefüllt, SDie gefüllten Äöpfe fejjt man bidjt nebeneinanber

iit eine flache ffaftcrolle, roeldje biet mit Sutter auSgeftrictjen ift, giegt
Souillon non SieBigS ffleifdjertraft baran Big Beinahe gu ifjirer Ipölje, legt
Sutterftiicfdjen barauf, Beftreut ba§ ©ange mit ©emtnelürttmen, fcljliegt ben

fEopf feft unb lagt bie jboljlrabi gar unb faft trotten fdjmoreit, begiegt

fie aucl) guroeilen mit iper ©auce." 2Ingeric£)fef, roerben fie mit ber ©attee,
roeldje, roenrt nötig bttrd) Souillon nerlängert, aufgefodjt unb burdj ein

feines ©ieß gerieben roirb, ijbergoffen.

Jtefifttuffiuig feeter iieinfäfei-. ©obalb ein leer roirb, foïïte eS

föfort mit einer einfachen eifernen Äettc unb ©affer gefdjroenft roerben.

2)ie Suptlfenapne einer ßette £)at ben \3roecf, ben ©P Begin. bie

fdjlatnmige DJiaffc beS ©eineS non ber ©anbung beS fÇaffeS loSgttragcn,
roaS puptfäcpidj Bei Raffern, in benen ber SDloft bie ftürmifdje ©arttng
burdjgcmadjt pt, pd)ft nötig ift. Diad) bem ©djroenten mug bad ©affer
gut auS bem fÇaffe ablaufen unb legt man letzteres git biefem Sroecte

1—2 ©httiben auf baS Sager, baS ©puttblocl) naeg unten. 2>ft «uf
biefe ©eife baS jpg im Snnern abgetroefnet, fo ift eS fofort gu fdjroefeln,
rooburd) jebe Silbung non Silben oerptbert unb baS jpg frifd; unb roeiro

grün erhalten roirb. Seiber Begeben aBer gerabe pterin niele Jtellerroirte

grobe Segler, inbem fie eS mit bem ©djroefcln ber gereinigten fjäffer
nidjt fo eilig nehmen, ©od baS jpg roieber nerroenbet unb mit SERoft

ober ©ein eingeiüCtt roerben, fo mug c§ norpr tüdjtig mit Reigern ©äffet,
bent ©oba unb Sottafcp beigemengt ift, attSgebritp unb mit faltem

©affer naepefpült roerben. Ilm fid; non ber roirftiepn Sftcinpit beS

©afferS gu überzeugen, fange man non legerem ©affer etroaS in ein

®laS auf unb prüfe ba§ ©affer gegen baS Sicp, ob eS nidjt nod) einen

grünen ©cpmmer geigt. ®aS jpg roirb bann nodjmalS leicht einge=

fdjtncfelt, fofern fertiger b. p nergorener ©ein eingefüllt roerben foil.
Sag Beim ©infi'tUen non SJîoft, ber nod) garen foil, biefe lefdere 6in-
fcpoefelung unterbleiben ntug, ift betannt.

SRetoaïttcm uni SBerlag: gitan gltje Çoneggei in ©t.®alJsn.
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Zu jedem Pfund Frucht rechnet man 1 Pfund Zucker, zu jedem Pfund
Schale dagegen M/4 Pfund Zucker. Der Zucker wird zusammen mit
etwas Wasser, in welchem die Schalen gekocht wurden, geläutert, bis er
wie Syrup flüssig ist. Dann legt man die Früchte und die Schalen
hinein und kocht alles unter beständigem leisem Rühren 30—àll Minuten
ans mäßigem Feuer, bis man eine ziemlich konsistente Masse erhalten hat.

Kefiillà KMmln. Möglichst egale Kohlrabi, welche noch jung und

zart sein müssen, werden geschält und unzerschnitten nicht ganz weich gekocht,

dann geschickt ausgehöhlt und mit einer feinen Farce von Kalb- oder

Schweinefleisch gefüllt. Die gefüllten Köpfe setzt man dicht nebeneinander

in eine flache Kasserolle, welche dick mit Butter ausgestrichen ist, gießt
Bouillon von Liebigs Fleischertrakt daran bis beinahe zu ihrer Höhe, legt
Butterstückchen darauf, bestreut das Ganze mit Semmelkrumen, schließt den

Topf fest und läßt die Kohlrabi gar und fast trocken schmoren, begießt
sie auch zuweilen mit ihrer Sauce. Angerichtet, werden sie mit der Sauce,
welche, wenn nötig durch Bouillon verlängert, aufgekocht und durch ein

feines Sieb gerieben wird, Übergossen.

àl>a»àng stem! Weinfässer. Sobald ein Faß leer wird, sollte es

sofort mit einer einfachen eisernen Kette und Wasser geschwenkt werden.

Die Zuhülfenahme einer Kette hat den Zweck, den Satz bezw. die

schlammige Masse des Weines von der Wandung des Fasses loszureißen,
was hauptsächlich bei Fässern, in denen der Most die stürmische Gärung
durchgemacht hat, höchst nötig ist. Nach dem Schwenken muß das Wasser

gut aus dem Fasse ablaufen und legt man letzteres zu diesem Zwecke

1—2 Stunden ans das Lager, das Spundloch nach unten. Ist auf
diese Weise das Faß im Innern abgetrocknet, so ist es sofort zu schwefeln,

wodurch jede Bildung von Pilzen verhindert und das Faß frisch und weingrün

erhalten wird. Leider begehen aber gerade hierin viele Kellerwirte
grobe Fehler, indem sie es mit dem Schwefeln der gereinigten Fässer

nicht so eilig nehmen. Soll das Faß wieder verwendet und mit Most
oder Wein eingeiüllt werden, so muß es vorher tüchtig mit heißem Wasser,
dem Soda und Pottasche beigemengt ist, ausgebrüht und mit kaltem

Wasser nachgespült werden. Um sich von der wirklichen Reinheit des

Wassers zu überzeugen, fange man von letzterem Wasser etwas in ein

Glas ans und prüfe das Wasser gegen das Licht, ob es nicht noch einen

grünen Schimmer zeigt. Das Faß wird dann nochmals leicht

eingeschwefelt, sofern fertiger d. h. vergorener Wein eingefüllt werden soll.

Daß beim Einfüllen von Most, der noch gären soll, diese letztere Ein-
schwefelung unterbleiben muß, ist bekannt.
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