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§a»iitpafilid)e tcatisMlap tel gd)iEip |rara-|£toß.
(Et'fcgdul am ôt'xffau $otmfa0 jeöett Sonate.

St ® ail en Ba. 11 Itonember 1896

|Uic foil öcr ïicller befdjuffcn fein uni) gcljaltcn
werben

®er Heller ift berjenige Uîaum be§ fèaufeS, ber gerooßnlicß am

roenigftett gepflegt mirb unb boeß Birgt er einen großen fEeil ber Sebent
bebürfniffe für ben fßauSßalt. 2ln einen groeclmäßigeu Heller finb gang

befonbere Ülnforbernngen gu [teilen, 3m Sommer foH er ïû£)ï, int
©inter toarm fein. SDamit nun ber Heller int ©inter roarm Bleibt,
toerben bie SuftXöcE)er unb fjenfter, fomie bie fEüren beim Seginn ber

erften [fröfte büßt oerfeßloffen. 3)ie fEüre, bie bireft in'8 fÇreie fü^rt,
roirb mit einer Strohmatte, mit Saitb ober 2)ünger ocrroaßrt, fo baß

ber fjroft nießt einbringen lann. SDocß mitffen bie Hellerräume aucï) im
©inter gelüftet toerben, roemt fie ißren Broecf erfüllen fotfen. SDer

Heller Birgt ja nicht nur Hartoffeln, ©einüfe unb OBft, fonbern auch

bie nötigen ©etränfe (bie SCRilch inbegriffen) unb bie in Sorrat genommenen
übrigen SaßrungSmittel. Unb aïï' biefeS foil fiel) im Heller möglich)!

lange halten. 3)ie Sorräte follen oor ben geinben, bie fieß fo gerne
an fie machen, gefügt merben. ÜDiefe geinbe finb : Halte, ©arme,
Scßimmelpitge, gäulniä unb bie fftagetiere. 3m gangen genommen
tut bie Hätte ben lleinften Scßaben, benit e§ bebarf fehr ftrenger ©inter
ober ber Sorglofigfeit uttb ©leicßgiittigfeit, bie eS unterläßt, bie HeCler--

öffnungen gehörig 31t oerroahren. ®er fchlimmfte $eiub ift bie ©ärntc,
benn biefer ergeugt bie Sißimmelbttbung unb bie Fäulnis. 3" mannen,
fc£)lec£)t gelüfteten Hellern übergießen fieß bie barin befinblicheit ©egenftänbe,
fomie ber Soben unb bie ©änbe, mit eeffigen, grauen Schimmelpilgen
unb ber ©erueß, ber baoon auSgeßt, oerrät nur git balb, roelcße Serlufte
an unfern Vorräten mir in furgem gu Beilagen ßabeit merben. <5§ ift
baßer ßöeßft unllug, bie Helleröffnungen feßon ßermetifcß gu oerfcßließen,

roenn bie Sorräte launt reißt eingebracht finb unb bie erften froftigen
fEage fieß gemelbet haben. So lange bie ©ittcrung e§ inttner nur ge=

ftattet, foKen bie Heller täglicl) gelüftet merben, ma§ oft bis roeit in ben

S)egember ßineitt gefeßeßen lann. S)ie 3Raßrung§ftoffe leiben bureß bie

MMimtMMA GMisbcklW der Schwell Frlliiell-Zeitmlg.

Erschein! am örikken Sonnkag ieöen Mouals.

Sl. Gallen No. 11 November 1896

Wie soll der Keller beschaffen sein und gehalten
werden?

Der Keller ist derjenige Raum des Hauses, der gewöhnlich am

wenigsten gepflegt wird und doch birgt er einen großen Teil der

Lebensbedürfnisse für den Haushalt. An einen zweckmäßigen Keller sind ganz
besondere Anforderungen zu stellen. Im Sommer soll er kühl, im
Winter warm sein. Damit nun der Keller im Winter warm bleibt,
werden die Luftlöcher und Fenster, sowie die Türen beim Beginn der

ersten Fröste dicht verschlossen. Die Türe, die direkt in's Freie führt,
wird mit einer Strohmatte, mit Laub oder Dünger verwahrt, so daß

der Frost nicht eindringen kann. Doch müssen die Kellerräume auch im
Winter gelüftet werden, wenn sie ihren Zweck erfüllen sollen. Der
Keller birgt ja nicht nur Kartoffeln, Gemüse und Obst, sondern auch

die nötigen Getränke (die Milch inbegriffen) und die in Vorrat genommenen
übrigen Nahrungsmittel. Und all' dieses soll sich im Keller möglichst

lange halten. Die Vorräte sollen vor den Feinden, die sich so gerne
an sie machen, geschützt werden. Diese Feinde sind: Kälte, Wärme,
Schimmelpilze, Fäulnis und die Nagetiere. Im ganzen genommen
tut die Kälte den kleinsten Schaden, denn es bedarf sehr strenger Winter
oder der Sorglosigkeit und Gleichgültigkeit, die es unterläßt, die Keller-

öffnungcn gehörig zu verwahren. Der schlimmste Feind ist die Wärme,
denn dieser erzeugt die Schimmelbildung und die Fäulnis. In warmen,
schlecht gelüfteten Kellern überziehen sich die darin befindlichen Gegenstände,

sowie der Boden und die Wände, mit eckligen, grauen Schimmelpilzen
und der Geruch, der davon ausgeht, verrät nur zu bald, welche Verluste
an unsern Vorräten wir in kurzem zu beklagen haben werden. Es ist

daher höchst unklug, die Kelleröffnungen schon hermetisch zu verschließen,

wenn die Vorräte kaum recht eingebracht sind und die ersten frostigen

Tage sich gemeldet haben. So lange die Witterung es intmcr nur
gestattet, sollen die Keller täglich gelüftet werden, was oft bis weit in den

Dezember hinein geschehen kann. Die Nahrungsstoffe leiden durch die
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Saite" erfTbann, menn bie Temperatur ber Setterluft unter ben ©efrier*
punît finît. ©Senn bie Temperatur in ber freien Suft mehrere ©rabe
unter ©utt finît, fo mug gut nerfttiloffen merben. 3n Settern, bte faft
gang über ber ©rbe unb mit ben genftern gegen ©orben gelegen ftnb, ïamt
eS norîommen, bag gur lätteften 3e't liebft bem ©erroadren ber Deff=

nungen rtocE) befonbere ©cdufjmittel bured ©ebeefen 2c. angemenbet merben

müffen. 3>e tiefer bie Setter im ©oben ftnb, um fo gefiederter ftnb unfere
SSorräte nor ben ©djübigungen burc£) bie Saite. ©Berat falter ©orb» ober

Dftroinb ben Setter trifft, fo ift eS gmeefmägig, auf biefen «Seiten bie

Çenfter unb Türen gu öffnen, ©roge ©edtfamîeit ift nötig, rnentt mit ben

Setterrciumlicdfeiten nerbunben bie ©ßafcdtüclje unten gelegen ift, nott mo
bei jebem Deffnen ber Türe bie roarmen, feuchten Tämpfe in ben Setter
bringen. 3n folgern fjatle bürfen bie SSänbe unb Türen ber Setter
nicfjt aus Sattenmerï befielen, fonbern fie müffen bie ©aunte bitîjt unb

oottftänbig abfcE)liegett. ©e^en bie Setterfenfter auf bte ©tittagfeite unb

regiert ber marme ©übrninb, fo müffen bie Deffnungen nadj biefer fftiefitung
ebenfalls oerfcfiloffen merben, meil biefer marme ©Binb bie ©Binternorrate
roelï unb runzlig mac|t. ©S ift burcEjattS nid)t gu bulben, bag faulcnbe
Teile non ©emüfe ober Dbft auf bem ©oben ober ben ©Binîettt ber
Setler liegen bleiben ; eS mug im ©egenteil bie grögte SfteinlidEjtcit f)zxv\ä)m
unb eS ift feljr gu empfehlen, bie ©oben unb Treppen ber Seller non
3eit gu $eit mit troefenen ©ägefpemen îraftig abguïeljren. 3ft ein

©ßafferabgug im Setter, fo ift für flotten uttb unbeljinberten Slblauf beftt
rnöglic£)ft gu forgen. 3m Obftîeïïer fallen bie genfter mit bunîlent ©apier
beîlebt ober mit folgen ©orangen oerdängt fein. ®aS TageSlidft beeim

träctjtigt bie §altbarfeit beS DbfteS.

Porfirijt beim ©inkaitf uou (gemäßen.
©BaS aïïeê gum ©Bürgen ber ©peifen nermenbet mirb, barüber gab

eine ©ericdtSnerdanblung nor bem Sanbgericdt in Seipgig ©Euffcdlug.

Slngeîlagt mar ber ©def elner bortigen girma. Um ber Sonfurreng
eine ©piige gu bieten, dat W ©emürge gefüllt unb als fogeitannte „prä=
parierte ©emürge" an feine Sunben (meiftenS Sleinïaufleute) abgegeben.

Smlgenbe Çâlfcdungen mürben bured bie ©emeiSaufnadmc fefigeftettt :

©emadlener ©feffer mürbe oermifedt mit 8—10 ©rogent Stielen, 10 bis
12 ©rogent entöltem 2IniS, ©atmîernen, 2ftodnölfuc£)en, geflogenen Sinfen
unb fjranîfurter ©edroarg (©ug). ©eilen nermadlte ber 2lnge!lagte mit
33 ^3 ©rogent entölten ©clfen unb gemadlenen ©elfenftielen, 3itronet mit
SXbfäÜen non minbermertigem 3wtmet, fogenanntem ©cEjibS, entölten 3immet
mit 3uGer unb 3'fr°ttenfcdalen. ©emadlener ©affran mürbe non idm
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Kälte) erstssdann, wenn die Temperatur der Kellerluft unter den Gefrierpunkt

sinkt. Wenn die Temperatur in der freien Luft mehrere Grade
unter Null sinkt, so muß gut verschlossen werden. In Kellern, die fast

ganz über der Erde und mit den Fenstern gegen Norden gelegen sind, kann
es vorkommen, daß zur kältesten Zeit nebst dem Verwahren der Oeff-
nungen noch besondere Schutzmittel durch Bedecken 2c. angewendet werden
müssen. Je tiefer die Keller im Boden sind, um so gesicherter sind unsere
Vorräte vor den Schädigungen durch die Kälte. Wenn kalter Nord- oder

Ostwind den Keller trifft, so ist es zweckmäßig, auf diesen Seiten die

Fenster und Türen zu öffnen. Große Achtsamkeit ist nötig, wenn mit den

Kellerräumlichkeiten verbunden die Waschküche unten gelegen ist, von wo
bei jedem Oeffnen der Türe die warmen, feuchten Dämpfe in den Keller
dringen. In solchem Falle dürfen die Wände und Türen der Keller
nicht aus Lattenwerk bestehen, sondern sie müssen die Räume dicht und

vollständig abschließen. Gehen die Kellerfenster auf die Mittagseite und

regiert der warme Südwind, so müssen die Oeffnungen nach dieser Richtung
ebenfalls verschlossen werden, weil dieser warme Wind die Wintervorräte
welk und runzlig macht. Es ist durchaus nicht zu dulden, daß faulende
Teile von Gemüse oder Obst auf dem Boden oder den Winkeln der
Keller liegen bleiben; es muß im Gegenteil die größte Reinlichkeit herrschen
und es ist sehr zu empfehlen, die Böden und Treppen der Keller von
Zeit zu Zeit mit trockenen Sägespänen kräftig abzukehren. Ist ein

Wasserabzug im Keller, so ist für flotten und unbehinderten Ablauf
bestmöglichst zu sorgen. Im Obstkeller sollen die Fenster mit dunklem Papier
beklebt oder mit solchen Vorhängen verhängt sein. Das Tageslicht
beeinträchtigt die Haltbarkeit des Obstes.

Uorsicht beim Einkauf von Gewürzen.
Was alles zum Würzen der Speisen verwendet wird, darüber gab

eine Gerichtsverhandlung vor dem Landgericht in Leipzig Aufschluß.
Angeklagt war der Chef einer dortigen Firma. Um der Konkurrenz

eine Spitze zu bieten, hat er Gewürze gefälscht und als sogenannte
„präparierte Gewürze" an seine Kunden (meistens Kleinkaufleute) abgegeben.

Folgende Fälschungen wurden durch die Beweisaufnahme festgestellt:
Gemahlener Pfeffer wurde vermischt mit 8—10 Prozent Stielen, 10 bis
12 Prozent entöltem Anis, Palmkernen, Mohnölkuchen, gestoßenen Linsen
und Frankfurter Schwarz (Ruß). Nelken vermahlte der Angeklagte mit
33stg Prozent entölten Nelken und gemahlenen Nclkenstielen, Zimmet mit
Abfällen von minderwertigem Zimmet, sogenanntem Schibs, entölten Zimmet
mit Zucker und Zitronenschalen. Gemahlener Saffran wurde von ihm
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mit 30 Sßrojent milbern ©affran (©aflôr) unb mit gelbem Oder Der«

mengt. (©in Kilogramm ©affran foftet 80 SDlart, ein Kilogramm ©aflor
nur 5 SQtarf.) Singroer mürbe mit 50 ißrojent entöltem SJngmer, SWuSfat«

Blüte mit mertlofer 23ombat)blüte, 3miebad unb ipaniertnelfl nermengt.
3« folcïjen ©emürjen, meldje gangförnig uerfauft mürben, mie jîorianber,

Hümmel, fÇenc£)eI itnb SlniS, feiste ber SSerfäufer entölte ©cmürge gleicher

©attung Ifingu.
©iner [firma, meiere einmal geljn Rentner ©ingaporepfeffer gutn 9Jlal)ten

gegeben tjatte, mürbe minbermertiger Pfeffer geliefert, ber mit 3hig gefärbt mar.
SluS alten, troctenen S3irtten, alten Pflaumen unb feigen [teilte ber

fjerenmeifter ^Pflaumenmus £>er. ©a eS etroaS rötlich auSfa§, färbte er
eS mit Süig unb nerlaufte eS bann als „ißriina türfifdjeS ^Pflaumenmus"

©ie ffälfdjtmgen mürben gtterft in beut Baierifcljen Orte SCftarttfelbif}
entbecft, mol)in SBaren geliefert mürben. Singer mehreren SReifenben be*

fdjäftigte ber SDïann fein faufmännifd) auSgebilbetcS ißerfonal, fonbern
benutzte nur SOtarftljelfer.

©aS Seipgiger l>pgieinifcl)e ^nftitut unterfncE)te inSgefamt 91 SBaren*

proben aus bem betreffenben ©efcfjäft unb [teilte feft, bag faft alle uer*
fälfcbjt roaren. ©er ©erichtSljof üerurteilte beit ffinbigeit gu einem SWonat

©efängniS unb 1500 ïftart ©elbftrafe, begro. meiteren 100 ©agen ©efängniS.

ilqcjttc.
Erprobt Ii üb gut fiefunbeii.

Suppe non getfien (Mjcn. Slimm gelbe ©rbfen, mafclie fie, îoclje fie
mit ©oba non Ijalbcr jpafelmtggröge in SBaffer brei SSiertelftunben, fdjütte
fie in ein ©ieb, giege SBaffer barüber unb fteHe fie mit feigem ©Baffer
bebetfi aufs ffeuer, ©ue Ijmgu etmaS gute jbnodjen ober ein ©tücf iKinbS*

fett non falber ©igröge, 1j.i jbnolle ©ellerie, eine lialbe iporreeftange,
eine feingefdjnittene 3miebcl unb laffe bic ©rbfen in turger S3räl)e rec£)t

meid) foc£)en. ©ann nimm baS SBurgelroert ^erauS, rü^re bie ©rbfen
fc^arf bitrd) ein grobes ©ieb, fo bag nur bie ©djalen gurüctbleibcn, unb

foc^e fie nod) eine tieine ©Beile mit 3ufa& Don locfienbem ©Baffer unb

©alg, bis bie ©uppe bie geroünfchte jîonfifteng erhalten Ifat. Sie barf
nidjt bünn, mug niclme^r recl)t gcbunben, jcbodj nidjt bidlid) fein. ©aS

SBurgelroerf roirb roieber hineingelegt, mit etroaS fylciid)ertrafr ober ©uppen*
mürge burd)gefoä)t unb bie ©uppe auf geröfteten Söeigbrotmiirfeln angerichtet.

•»

Suppe ooii Epfetfaff. SDlati nehme reichlich 1/e Piter Süaturäpfelrocin
unb laffe benfelben mit etmaS 3'mmt unb fooiel 3uc5^r $?. notmenbig
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mit 30 Prozent wildem Saffran (Saflor) und mit gelbem Ocker

vermengt. (Ein Kilogramm Saffran kostet 8V Mark, ein Kilogramm Saflor
nur 5 Mark.) Ingwer wurde mit 5V Prozent entöltem Ingwer, Muskatblüte

mit wertloser Bombayblüte, Zwieback und Paniermehl vermengt.
Zu solchen Gewürzen, welche ganzkörnig verkauft wurden, wie Koriander,

Kümmel, Fenchel Und Ams, setzte der Verkäufer entölte Gewürze gleicher

Gattung hinzu.
Einer Firma, welche einmal zehn Zentner Singaporepfeffer zum Mahlen

gegeben hatte, wurde minderwertiger Pfeffer geliefert, der mit Ruß gefärbt war.
Aus alten, trockenen Birnen, alten Pflaumen und Feigen stellte der

Hexenmeister Pflaumenmus her. Da es etwas rötlich aussah, färbte er
es nnt Ruß und verkaufte es dann als „Prima türkisches Pflaumenmus"!

Die Fälschungen wurden zuerst in dem baierischen Orte Marktselbitz
entdeckt, wohin Waren geliefert wurden. Außer mehreren Reisenden
beschäftigte der Mann kein kaufmännisch ausgebildetes Personal, sondern
benutzte nur Markthelfer.

Das Leipziger hygieinische Institut untersuchte insgesamt 91 Warenproben

aus dem betreffenden Geschäft und stellte fest, daß fast alle
verfälscht waren. Der Gerichtshof verurteilte den Findigen zu einem Monat
Gefängnis und 1599 Mark Geldstrafe, bezw. weiteren 199 Tagen Gefängnis.

Rezepte.

Erprobt und gut befunden.

Kuppe von gelben Erbsen. Nimm gelbe Erbsen, wasche sie, koche sie

mit Soda von halber Haselnußgröße in Wasser drei Viertelstunden, schütte

sie in ein Sieb, gieße Wasser darüber und stelle sie mit heißem Wasser
bedeckt aufs Feuer. Tue hinzu etwas gute Knochen oder ein Stück Rinds-
feit von halber Eigröße, ^ Knolle Sellerie, eine halbe Porreestange,
eine feingeschnittene Zwiebel und lasse die Erbsen in kurzer Brühe recht

weich kochen. Dann nimm das Wurzelwerk heraus, rühre die Erbsen
scharf durch ein grobes Sieb, so daß nur die Schalen zurückbleiben, und

koche sie noch eine kleine Weile mit Zusatz von kochendem Wasser und

Salz, bis die Suppe die gewünschte Konsistenz erhalten hat. Sie darf
nicht dünn, muß vielmehr recht gebunden, jedoch nicht dicklich sein. Das
Wurzelwerk wird wieder hineingelegt, mit etwas Flcischexträkt oder Suppenwürze

durchgekocht und die Suppe auf gerösteten Weißbrotwürfeln angerichtet.

Kuppe von Kpfelsafi. Man nehme reichlich ^/s Liter Naturäpfelwein
und lasse denselben mit etwas Zimmt und soviel Zucker als notwendig
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aufîodfen. hierauf wirb bie ©uppe mit einem ©gelb abgezogen unb

mit gîfiebacf aufgetragen. Sud) als Äabtfcfjale fc^mecït biefe ©uppe ganj
üorgüglic^. SRat£)bem fie in obiger SBetfe zubereitet, aber getjörig auS*

gefüllt ift, gibt man fie mit bem su fteifem ©clfnee gefd)lageneu ©mei§,
meines mit ßuder unb 3immt befireut wirb, auf.

*•

toinafenfuppe. 4 ©tüd: rec^t tjocîjrote Tomaten merben burdige*
fcfinitten, ©amen unb ©aft barauS entfernt unb auf ein ©ieb gelegt.
2>n bem Souillontopfe brät man eine in ©Reiben gefcbjnittene 3miebel
mit 1 ©fjlöffel 2JM)l in 2 ©fpffeln Sutter gelb, gibt bie Tomaten
Ijinsu unb fcEjmort fie auf fäjmacijem §euer unter öfterem Umrühren
meid). ®ieS mirb mit 2 Sitern Souillon con Siebig'S fÇIeifcîjer-traït gut
gerührt, nur nocl) einmal aufgelöst unb burdf ein ©ieb gerieben. î)ann
riefet man bie ©uppe über in Sutter gebratenen SBeijfbrotfclieiben —
SroutonS genannt — an, ober reicht biefe nebenher.

*
Suppe à la reine. Sian ^erläfft Sutter in einer ©tfferofe, fcfiroi^t

barin einen Söffet SOîeljl meiff, oerbünnt baS ©ange mit guter, fetter
Souidon unb läjft baSfclbe nod) etroaS !od)en. 6 ©gelbe merben bann
mit einem Söffcl ©a£)ire flar gerührt, bie gut entfettete ©uppe bamit
abgezogen. Seim 2lnric|ten füge man ein ©tue! frifclje Sutter !)inju.

*•

IDeftfatifdie frfifenfiippe. iölau fteöe ein Äilo am Slbenb oor£)er in

Sftegenmaffer eingeroeic|tc ©rbfen mit einem Siter fodjetib fieifjcm fÄegem
maffer aufs §euer unb ïoeè^e fie, bis baS SBaffer oerbampft ift, gieffe

nun baS für bie ©uppe nötige SBaffer baju unb lege ein etroa grnei Silo
fdjroereS ©tücf fftaucbfleifd) fyinein. §at bieS nun jtoei ©tunben lang
gefoefft, fo füge man Sßeterfilie, Sellerie, Stohren, reidflid) S^wée unb
eine 250 ©ramm fernere SJfettmurft ffinju, laffe nod) eine ©tunbe lang
!oc£)en unb treibe oor bem 2Inricl)ten bie ©rbfen burdj ein ©ieb, !ann
fie aber nad) Selieben, unb raenn fie redft meid) finb, audj gaitj laffen. —
S)iefe feljr gute unb Mftige ©uppe — liier auf jeljn bis smölf Sßerfonen

beregnet — madft, gteief) bem pot-au-feu ber gran^ofen, geroölfnlid) bie

ganjc SîittagSmaljljeit auS unb fann aud) auS Ijart geroorbeiten, grünen
©bfen unb aus meijfen Sonnen bereitet merben unb nimmt man bann

ftatt be§ fRaucb)f£etfc£)e§ ju ben Sonnen gerne fpammelfleifcl) unb ju ben

©rbfen frifc^eS Sftinbfleifd), raeldjeS aber natürlich nid)t fo lange fodfen barf.
•»

Hagouf oon fcjjon gebratenem ober gelobtem $Ieifd) bereitet man
mit einer, burdf Siebig'S gleifdiertraft geïraftigten unb gut geraupten,
braunen ©auce, reelle lange geïodjt unb audi burdf @fftg ober Sein
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aufkochen. Hierauf wird die Suppe mit einem Eigelb abgezogen und

mit Zwieback aufgetragen. Auch als Kaltschale schmeckt diese Suppe ganz
vorzüglich. Nachdem sie in obiger Weise zubereitet, aber gehörig
ausgekühlt ist, gibt man sie mit dem zu steifem Schnee geschlagenen Eiweiß,
welches mit Zucker und Zimmt bestreut wird, auf.

Tomaàsnppe. 4 Stück recht hochrote Tomaten werden
durchgeschnitten, Samen und Saft daraus entfernt und auf ein Sieb gelegt.

In dem Bouillontopfe brät man eine in Scheiben geschnittene Zwiebel
mit 1 Eßlöffel Mehl in 2 Eßlöffeln Butter gelb, gibt die Tomaten
hinzu und schmort sie auf schwachem Feuer unter öfterem Umrühren
weich. Dies wird mit 2 Litern Bouillon von Liebig's Fleischertrakt gut
gerührt, nur noch einmal aufgekocht und durch ein Sieb gerieben. Dann
richtet man die Suppe über in Butter gebratenen Weißbrotscheiben ----
Croutons genannt — an, oder reicht diese nebenher.

Kuppe à lu reins. Man zerläßt Butter in einer Casserole, schwitzt

darin einen Löffel Mehl weiß, verdünnt das Ganze mit guter, fetter
Bouillon und läßt dasselbe noch etwas kochen. 6 Eigelbe werden dann
mit einem Löffel Sahne klar gerührt, die gut entfettete Suppe damit
abgezogen. Beim Anrichten füge man ein Stück frische Butter hinzu.

WestMisà Erbsensuppe. Man stelle ein Kilo am Abend vorher in

Regenwasser eingeweichte Erbsen mit einem Liter kochend heißem Regen-
wasser aufs Feuer und koche sie, bis das Wasser verdampft ist, gieße

nun das für die Suppe nötige Wasser dazu und lege ein etwa zwei Kilo
schweres Stück Rauchfleisch hinein. Hat dies nun zwei Stunden lang
gekocht, so füge man Petersilie, Sellerie, Möhren, reichlich Purse und
eine 25V Gramm schwere Mettwurst hinzu, lasse noch eine Stunde lang
kochen und treibe vor dem Anrichten die Erbsen durch ein Sieb, kann

sie aber nach Belieben, und wenn sie recht weich sind, auch ganz lassen. —
Diese sehr gute und kräftige Suppe — hier auf zehn bis zwölf Personen
berechnet — macht, gleich dem pot-nucksu der Franzosen, gewöhnlich die

ganze Mittagsmahlzeit aus und kann auch aus hart gewordenen, grünen
Erbsen und aus weißen Bohnen bereitet werden und nimmt man dann
statt des Rauchfleisches zu den Bohnen gerne Hammelfleisch und zu den

Erbsen frisches Rindfleisch, welches aber natürlich nicht so lange kochen darf.

àgout von schon gebratenem oder gekochtem Fleisch bereitet man
mit einer, durch Liebig's Fleischertrakt gekräftigten und gut gewürzten,
braunen Sauce, welche lange gekocht und auch durch Essig oder Wein
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gefdjärft traben fann. SeibeS muff lange mit ber Sauce »erfocht roerben.

®aS fein gefcfjnittene ïylctfrf) mirb nur in ber Sauce f)eifj gemacht ober,

falls e§ |art ift, 1—2 Stauben barin langfam gelocht. Kartoffeln reidjt
man baneben.

Curry iioii fdfcfieni oifer fdïon gebratenem JPCciftfi. Stan röftet in Sutler
einige in Scheiben gefcEjnxttene ^ntiebeln gelb, giebt baS in Heine SBürfel ge=

fdmiitene fftinberfilet ober anbcreS gleitet) l)ingu, ftäubt ein menig feines

2ftcl)l barüber unb läfjt eS unter öfterem Umrühren noc1^ 5 Stinuten
fc£)moren. Oann giefjt man Souillon baran, baff baS fjleifcb) beinahe
bcbccft ift.

friHafTee uon jungen Ijäfuitfteii ober Hüfuiecii bereitet man auf
folgenbe ffieife. ®aS ©eflügel mirb in Siertcl gefcbjnitteix unb bie Sauce,
roelc£)e nie gu lange fein barf, mit gleifchertrafhSouillon bereitet, mit 3'=
tronenfaft, Sarbetlen, Kapern, Trüffeln ober 6§ampignon§ rafcljieben
geiüürgt.

Jlagouf oon Jtiiuterjxtei OaS fÇtïet »on einem fetten friere mirb

abgehäutet, fein gefpicft unb eine Stunbe im Ofen unter fleißigem Se=

gießen in Sutter gebraten, bann legt man e§ in einen xxxöglicbjft 'flehten

fEopf. ®aS in ber Sratpfanne Sefinblicîje mirb mit guter Souillon
nott Siebig'S glcifcf)ertraft unb 2 @laS Sîabeiva loSgefocht, an baS gilet
gegoffen, ber fEopf gugebecft, bas gilet noch 1 Stunbe barin gefc£)mort,
bann angerichtet. Sft bie Sauce gu bitntt, fo focht man fie mit brauner
3Jîel)lfchraihe feimig unb fchmecft nach bem Saig. OaS gilet mirb in
Scheiben gefdjnitten, ohne feine natürliche, gortn gu oeränbern, unb mit
ber Mftigcn Sauce überfüllt.

*
flierenfcfuiitteii. Uebrig gebliebene KalbSniere mirb mit Kalbsbraten,

fßeterfilie, 3tDxe&el unb ©tronenfchale fein geroiegt, mit einem @i, Saig,
StuSfatnufj uttb etmaS faurem tRafim gu einer ftreicf)baren Staffe an«

gerührt unb auf rafch in Stilcl) getauchte Semmelfchnitten geftricbjetx, in

»erflepperten ©iertt umgeroenbet unb in ^et^exxx Schmalg gebaifen.

äalhsrippcfitn au four. Sier Hein geroiegte 3ratel)eln werben in
75 ©ramm Sutter feitrdtgefc^roitjt, bagu gibt man fnapp 1/s Siter faure
Sahne, 1 ©jpffel Stehl, 12 feingeroiegtc Sarbelleit. Sott 2 Kälbern
hat man 3un3e/ §inx un^ Stiffen oorher xxoeicljt gefocht, fehneibet feine

SBi'trfel baoon unb »ermifc£)t eS mit bem Seigufj. SDie fc£)öxx guberciteten

KalbSrtppchen hot wan mie gemöhnlich gebraten, füllt nun auf jebeS
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geschärft werden kann. Beides muß lange mit der Sauce verkocht werden.

Das fein geschnittene Fleisch wird nur in der Sauce heiß gemacht oder,

falls es hart ist, 1—2 Stunden darin langsam gekocht. Kartoffeln reicht

man daneben.

ktlMft von frifàm oà schon geliraimem Fftisch. Man röstet in Butter
einige in Scheiben geschnittene Zwiebeln gelb, giebt das in kleine Würfel
geschnittene Rinderfilet oder anderes Fleisch hinzu, stäubt ein wenig feines

Mehl darüber und läßt es unter öfterem Umrühren noch 5 Minuten
schmoren. Dann gießt man Bouillon daran, daß das Fleisch beinahe
bedeckt ist.

Frikassee von jungen Màchev oder Münern bereitet man auf
folgende Weise. Das Geflügel wird in Viertel geschnitten und die Sauce,
welche nie zu lange sein darf, mit Fleischexträkt-Bouillon bereitet, mit
Zitronensaft, Sardellen, Kapern, Trüffeln oder Champignons verschieden

gewürzt.

Aagoui von Kinàfiftf, Das Filet von einem fetten Tiere wird
abgehäutet, fein gespickt und eine Stunde im Ofen unter fleißigem
Beziehen in Butter gebraten, dann legt man es in einen möglichst kleinen

Topf. Das in der Bratpfanne Befindliche wird mit guter Bouillon
von Liebig's Flcischertrakt und 2 Glas Madeira losgekocht, an das Filet
gegossen, der Topf zugedeckt, das Filet noch 1 Stunde darin geschmort,
dann angerichtet. Ist die Sauce zu dünn, so kocht man sie mit brauner

Mehlschwitze seimig und schmeckt nach dem Salz. Das Filet wird in
Scheiben geschnitten, ohne seine natürliche Form zu verändern, und mit
der kräftigen Sauce überfüllt.

Nierensàtiiev. Uebrig gebliebene Kalbsniere wird mit Kalbsbraten,
Petersilie, Zwiebel und Citronenschale fein gewiegt, mit einem Ei, Salz,
Muskatnuß und etwas saurem Rahm zu einer streichbaren Masse

angerührt und auf rasch in Milch getauchte Semmelschnitten gestrichen, in
verklepperten Eiern umgewendet und in heißem Schmalz gebacken.

àlksrippàn au tour. Vier klein gewiegte Zwiebeln werden in
75 Gramm Butter durchgeschwitzt, dazu gibt man knapp fts Liter saure

Sahne, 1 Eßlöffel Mehl, 12 feingewiegtc Sardellen. Von 2 Kälbern
hat man Zunge, Hirn und Milken vorher weicht gekocht, schneidet feine

Würfel davon und vermischt es mit dem Beiguß. Die schön zubereiteten

Kalbsrippchen hat man wie gewöhnlich gebraten, füllt nun auf jedes
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fftippdjen einen reid)Iid)en ©glöffel bei- obigen SOlifc^ung unb lägt eS,

mit JtvebSbutter beträufelt unb mit Kapern belegt, nod) einige ÏÏJÎinuten in

gelinber §itjc braten. ®ic ©dfüffel, auf ber mau bie Süppchen anridjtet,
toirb mit ßitronenfdieiben unb frifcljen ©alatblättern garniert.

*
<f)ofcnta mit fteifdi. 3)a bie ©olenta feljr fattigenb ift, fo roirb ge=

mölfnlid) bie gefoäjte portion bei einem äRa£)le nic£)t aufgegeffen ober man
fod)t abfidjtlid) etmaS met)r baoon, bamit nod) für bcn.jroeiten SCag übrig
bleibt. S)ie aufberoalirte polenta mirb bann folgenberroeife gubereitet : 2Bir
fdjneiben bie ©olenta, meldje, menn fie ausgefüllt, nod) fefter mirb, in

tänglidfe, fingerbitfe ©djeiben, bann fdmetben mir mit beut ©öiegemeffer
1/2 Kilogramm ©cipeine* ober ©djöpfenfleifd) ganj fein, geben in eine

^Bratpfanne reidjlid) ©utter unb geben, menn fie ^ergangen, baS ffdeifd)
mit ©alj, ©feffer, etmaS geriebener fïïîuSfatnug, 1 Söffe! feineS ©îeïjl,
2 Söffe! oof! fîomatenfonferoe, 1 Söffe! ooE geriebener Broiebel, etmaS

gitronenfdfale nnb aud) ben ©aft einer falben ßitronc jur ©utter unb

laffen eS eine ©iertclftunbe lang braten, bann giegen mir etroaS fÇIeifc!)»

britlje barauf, fo bag fiel) eine ©auce bilbet, legen bie ©olentafdfnitten
baju, geben eS abermals in bie ©ratrölfre unb laffen eS nod) eine ©ierteö
fiunbe braten, fo bag fid) ber ©aft in bie ©olenta einjielft; bann arram
gieren mir eS auf eine ©djüffel, beftreuen eS mit geriebenem ©armefam
fafe unb geben eS recj)t ^eig jur fEafel.

ÄaccntoniGomÖEn. $n ©al^maffer gar geïodjte, gut abgetropfte ©iaccaroni*
ftüddjen nermifdjt man nod) raarm mit jerlaffener ©utter unb geriebenem
©armefanfäfe. ©ebratene IRinbSlenbe unb ©öfelgunge fdjneibet man in
©djeiben unb beftreicljt biefe ©djeiben mit ©arbcEem ober Kräuterbutter.
®ann ftrcicEjt man eine 2iimbalenform mit Sutter aus, befiebt fie mit
ffteibbrot unb legt abroedjfelnb eine ©c£)id)t ©laccaroni, eine @d)id)t Senbem

unb $ungenfcbeiben in bie §orm. ©ed)S ©botter oerquirlt man mit
1/i Siter füger ©al)ne, mürjt biefe mit etmaS SOluSfatnug, giegt fie über
bie eingefüllte ©iaffe unb baeft bie ©ombe reic§lic| eine ©tunbe bei mägiger
jpibc, ©acljbem man fie geftürjt Ifat, übergiegt man fie mit gebräunter
©utter.

Stoicfieffauce. $ür oier ©erfonen roerbe ein ©titcfcGen ©ierenfett
oon (Sigröge !)eig unb oier fein roiirflig gefäjniiiene groiebelit barin gelb

gemacht, ein gehäufter ©glöffel SJleljl eine ©Seile barin gerührt unb mit
ïodfenbem ©Baffer gu einer glatten, l)inlänglid)en ©auce abgerührt. SDÎan

laffe bann nacfi ©efclimad ©ag, ©ffig, ein Sorbeerblatt, etmaS ©feffer
unb einen fEljeelßffel Siebig'S 0lcifd)ertraft burdjfodien, fteïïe bie ©auce
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Rippchen einen reichlichen Eßlöffel der obigen Mischung und läßt es,
mit Krcbsbutter beträufelt und mit Kapern belegt, noch einige Minuten in

gelinder Hitze braten. Die Schüssel, auf der man die Rippchen anrichtet,
wird mit Citronenscheiben und frischen Salatblättern garniert.

Dàà nui àifch. Da die Polenta sehr sättigend ist, so wird
gewöhnlich die gekochte Portion bei einem Mahle nicht aufgegessen oder man
kocht absichtlich etwas mehr davon, damit noch für den zweiten Tag übrig
bleibt. Die aufbewahrte Polenta wird dann folgendcrweise zubereitet: Wir
schneiden die Polenta, welche, wenn sie ausgekühlt, noch fester wird, in

längliche, fingerdicke Scheiben, dann schneiden wir mit dem Wiegemesser
2/2 Kilogramm Schweine- oder Schöpsenfleisch ganz fein, geben in eine

Bratpfanne reichlich Butter und geben, wenn sie zergangen, das Fleisch

mit Salz, Pfeffer, etwas geriebener Muskatnuß, 1 Löffel feines Mehl,
2 Löffel voll Tomatenkonserve, 1 Löffel voll geriebener Zwiebel, etwas

Zitronenschale und auch den Saft einer halben Zitrone zur Butter und
lassen es eine Viertelstunde lang braten, dann gießen wir etwas Fleischbrühe

darauf, so daß sich eine Sauce bildet, legen die Polentaschnitten
dazu, geben es abermals in die Bratröhre und lassen es noch eine Viertelstunde

braten, so daß sich der Saft in die Polenta einzieht; dann arrangieren

wir es auf eine Schüssel, bestreuen es mit geriebenem Parmesankäse

und geben es recht heiß zur Tafel.

Maccarottibomben. In Salzwasser gar gekochte, gut abgetropfte Maccaroni-
stückchen vermischt man noch warm mit zerlassener Butter und geriebenem
Parmesankäse. Gebratene Rindslende und Pökelzunge schneidet man in
Scheiben und bestreicht diese Scheiben mit Sardellen- oder Kräuterbutter.
Dann streicht man eine Timbalenform mit Butter aus, besiebt sie mit
Reibbrot und legt abwechselnd eine Schicht Maccaroni, eine Schicht Lenden-

und Zungenscheiben in die Form. Sechs Eidotter verquirlt man mit

^ Liter süßer Sahne, würzt diese mit etwas Muskatnuß, gießt sie über
die eingefüllte Masse und backt die Bombe reichlich eine Stunde bei mäßiger
Hitze. Nachdem man sie gestürzt hat, übergießt man sie mit gebräunter
Butter.

Iwiàfsauce. Für vier Personen werde ein Stückchen Nierenfett
von Eigröße heiß und vier fein würflig geschnittene Zwiebeln darin gelb

gemacht, ein gehäufter Eßlöffel Mehl eine Weile darin gerührt und mit
kochendem Wasser zu einer glatten, hinlänglichen Sauce abgerührt. Man
lasse dann nach Geschmack Salz, Essig, ein Lorbeerblatt, etwas Pfeffer
und einen Theelöffel Liebig's Flcischertrakt durchkochen, stelle die Sauce
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nom ffeuer, rühre fie mit einem ©tüdcheit Sutter unb nadf Selieben mit
einem ©botter a6, unb rtdEjte fie über ober ju geborten Kartoffeln an.
Sei einem folgen ©erietjt roirb man fein ^leifd) oermiffen.

*•

Ikotfdiuiftcfieii jut Sfäiiimg für Sraiiüe. 31® augenbMltdjen ©tär=
fung für Setbenbe, foroie als toiüfommeneS, Ieic£)te§ tRaljrungSmittel für
©enefenbe Ieiftet ein fletneS <Sc^ei6c£>en SBeijfbrot, mit Siebig'S fÇfeifdE)»

ertraft Befinden unb ettoaS fein gepuloertem ©aß betreut, ausgezeichnete

®ienfte.
*

<Dtm|M)fi mit Socdlarinfiiuip. 3U ®unftobft, wie 31t allen Konferoen
für ©efunbe, oertoenbet man ©acd)armfirup. Stile Brückte, toelcfie mit
©aedjarinfimp fjergeftetlt finb, bleiben unoeränbert, behalten 3>al)re lang
ein fcljöneS, frifd)e§ SluSfelien unb baS natürliche Stroma berfÇrudjt bleibt

erhalten. ®er ©accharinfirup hat ferner nor bem 3uder bic grofjen
Sorgüge, baff er nicht fauert, nidjt auSfriftatlifiert unb billiger im greife
ift; babei ift bie Slnroenbung öfonomifcher. SJÏan erhält gleich einen

fertigen ©irup, bem man nur 1/s feines SolumenS flareS Srunnentoaffer
gujufefjen unb einmal außutochen fyat, fo baff eS leicht aufroadt. SDaS

Berlaffen be§ BucferS, ba§ Klären unb Stbfdiaumen be§ gewonnenen
BucferfirupS fällt gang fort. Stud) bleibt bie ©itffe beS ©acdjarinfirupS
fonftant unb oeranbert fi<h beim lochen nicht, toäl)renb ftd) ber 3u<ïer
beim lochen befanntlid) teilioeife in ©tärtegueter umfefst unb babei an

©üfje nerliert.
*

©efillTte Ätefeiijtoießet. SJlan nimmt bagu bie toeiffe dtiefem ober

anbere große, hellfarbige Broiebclh, fd)ält fie, fefmeibet aber oon bent

SBurgelenbe nidet mehr ab als nötig, bamit fie beim Sraten nicht auS*

einanberfaden. Sie getoafcEjenen 3®®beln toerben bann in focljenbem
Sßaffer 5 SRinuten blanchiert unb in ein ©teb gefüllt. 2Rit einem 5£b)ce=

löffei nimmt man banad) non bem oberen ©tbe ber 3®®beltt au§ e®en
Seil ber innent SCRaffe unb brüdt ftatt öcrer etioaS feine ßleifdifarce
hinein, gut gewürgt mit Pfeffer unb ©aß. 3Rit gefchlagenem © be=

ftrichen unb mit geflogenem 3®tebad beftreut, toerben bie 3®®^"
barauf toie bie gefüllten ©urfen mit Sutter unb Souillon braun ge*

fdnnort.

iarfofefn oor fäulnis 311 Geumfiteii. SDie Kartoffeln toerben, beoor man
fie in ben Keller bringt, an einem luftigen .Ort (Sienne, Saube, Schuppen)
auSgefchüttet unb unter fleißigem SBenben getrodnet. ©rft toenn fie mag*
licfjft trotten finb, fommen fie in ben Ketter. VtngelöfcEjter Kalt roirb
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vom Feuer, rühre sie mit einem Stückchen Butter und nach Belieben mit
einem Eidotter ab, und richte sie über oder zu gekochten Kartoffeln an.
Bei einem solchen Gericht wird man kein Fleisch vermissen.

àotsàlttàu zur Ktâàug für Kraià Zur augenblicklichen Stärkung

für Leidende, sowie als willkommenes, leichtes Nahrungsmittel für
Genesende leistet ein kleines Scheibchen Weißbrot, mit Liebig's Fleischertrakt

bestrichen und etwas fein gepulvertem Salz bestreut, ausgezeichnete

Dienste.
»

Dunstobst iult 8aàrriustrup. Zu Dunstobst, wie zu allen Konserven
für Gesunde, verwendet man Saccharinsirup. Alle Früchte, welche mit
Saccharinsirup hergestellt sind, bleiben unverändert, behalten Jahre lang
ein schönes, frisches Aussehen und das natürliche Aroma der Frucht bleibt

erhalten. Der Saccharinsirup hat ferner vor dem Zucker die großen
Vorzüge, daß er nicht säuert, nicht auskristallisiert und billiger im Preise
ist; dabei ist die Anwendung ökonomischer. Man erhält gleich einen

fertigen Sirup, dem man nur ^/s seines Volumens klares Brunnenwasser
zuzusetzen und einmal auszukochen hat, so daß es leicht aufwallt. Das
Zerlassen des Zuckers, das Klären und Abschäumen des gewonnenen
Zuckersirups fällt ganz fort. Auch bleibt die Süße des Saccharinsirups
konstant und verändert sich beim Kochen nicht, während sich der Zucker
beim Kochen bekanntlich teilweise in Stärkezucker umsetzt und dabei an

Süße verliert.

Gefüllte Aiefenzimeliel. Man nimmt dazu die weiße Riesen- oder

andere große, hellfarbige Zwiebeln, schält sie, schneidet aber von dem

Wurzelende nicht mehr ab als nötig, damit sie beim Braten nicht
auseinanderfallen. Die gewaschenen Zwiebeln werden dann in kochendem

Wasser 5 Minuten blanchiert und in ein Sieb gefüllt. Mit einem Theelöffel

nimmt man danach von dem oberen Ende der Zwiebeln aus einen

Teil der innern Masse und drückt statt derer etwas feine Fleischfarce

hinein, gut gewürzt mit Pfeffer und Salz. Mit geschlagenem Ei
bestrichen und mit gestoßenem Zwieback bestreut, werden die Zwiebeln
darauf wie die gefüllten Gurken mit Butter und Bouillon braun
geschmort.

Kartoffeln vor Kulms zu bewalireu. Die Kartoffeln werden, bevor man
sie in den Keller bringt, an einem luftigen Ort fTenne, Laube, Schuppen)
ausgeschüttet und unter fleißigem Wenden getrocknet. Erst wenn sie möglichst

trocken sind, kommen sie in den Keller. Ungelöschter Kalk wird
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pulnerifiert unb bie lagenweife aufgefc^icEjteten Kartoffeln mit biefem Kai!»
puloer leicht beftäubt — etwa fo, rate auf ben gelbem ©ipg oerteilt roirb.
Oer fo groifd)en bie Kartoffeln gefäete Kalf giefjt liiert nur bie ben Kar=
toffeln äugen an^aftenbe geudjtigïeit unb bie KeHerfeudjtigfeit an fiel),

fonbern er ent§ie£)t ben Kartoffeln felbcr bag SfBaffer, fo baff fie oiet woljl*
fcljmecfenber unb mehlig werben, trot} ber naffen ©rnte. Ueberbieg tötet
ber Kai! bie Kranfljcitgfeime unb beroaljrt fo bie Kartoffeln cor gäulnig.
Oag ÜJiittel ift fe£)r einfacl) unb foftet faft nic|t§. Seoor man bie Kau
toffeln gum (Sffen gubereitet, finb biefelben gut git reinigen.

Hofe Htffieii einzulegen- 9tec£)t buitîelrote 9tüben werben fauber ge=

raafdjen unb langfam in fiebenbem, etraaS gefalgenem Sßaffer raeidjgefodjt,

roogu je nac^ ben Sfübett brei big oier ©tunben erforberlicb) finb. 9llg=

bann lägt man fie ein wenig aug!it£)Ien, befreit fie non ber ©d)ale,
fdjneibet fie in ©djeiben unb legt fie mit bagroifdjem geftreutem, würflig
gefdjntttenem SDteerrettig, einem Söffet Kümmelförnern, etlichen ?|3feffer=

foment unb Steifen in einen Stopf, giegt fodjenben (Sffig bariiber, binbet
ben Stopf nacl) bem ©rfalten feft gu unb bewahrt it)n an einem füllen Ort auf

*
$er öitteve ®ej"tfimtirfi iter ©utTieii entfielt meifteng infolge ber SBirfung

ber ©onnenftraEflen auf bie grrtcfit. @o lange bie ©urfen im ©djatten
ber Slätter liegen, behalten fie i§ren guten ©efcfjmacf. Um bag Uebel

gu oermeiben, mug man alfo für b)inreicf)enbe Sefclfatfung ber grüßte
buret) bte Slatter ©orge tragen unb bag ©klfen berfelben buref) gute
Kultur unb augreiclienbe ©eraafferung oerEjinbern.

flegept für HHailämferCi. 1 ©funb füge Sutter, 1 ©funb 3"<ïe*l 2 ifJfunb
©tef)I, 4 (Sier, eine B'tfone unb ein wenig ©alg. SJîan baeft fie im

Ofen nad) bent Srot.
*

Suni fiii|iöiftpfu uon Hiniffleiftfi neljme man auf 18 Siter SBaffer
1/2 Kilogramm 3ucter/ 132 ©ramm ©alpcter, 3 Kilogramm ©alg unb

mifdie alleg gut burdieinanber. Sun wirb biefe SDiifdjung in einem Keffel
gefodjt unb auggefdjaumt ; erft wenn fein ©cfjaum meljr auffteigt, wirb
bie glüffigfeit com geuer gehoben rtttb oot ber Serwenbung abgefüllt.

*
SwieBeCgerudi gn enffetueu. Um SJieffern u. f. ra., mit wetzen man

3wiebeln gefdjnittcn Ijat, ben unangenehmen ©erucE) gu nehmen, reibe man
fie mit trod'enem ©alg ab.

Otebattiou unb SBetlaj: Stau @li[e §onegjer in-©f. ©ollen.
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pulverisiert und die lagenweise aufgeschichteten Kartoffeln mit diesem
Kalkpulver leicht bestäubt — etwa so, wie auf den Feldern Gips verteilt wird.
Der so zwischen die Kartoffeln gesäete Kalk zieht nicht nur die den
Kartoffeln außen anhaftende Feuchtigkeit und die Kellerfeuchtigkeit an sich,

sondern er entzieht den Kartoffeln selber das Wasser, so daß sie viel
wohlschmeckender und mehlig werden, trotz der nassen Ernte. Ueberdies tötet
der Kalk die Krankhcitskeime und bewahrt so die Kartoffeln vor Fäulnis.
Das Mittel ist sehr einfach und kostet fast nichts. Bevor man die

Kartoffeln zum Essen zubereitet, sind dieselben gut zu reinigen.

Koke Kiiàiì einzulegen. Recht dunkelrote Rüben werden sauber
gewaschen und langsam in siedendem, etwas gesalzenem Wasser weichgekocht,

wozu je nach den Rüben drei bis vier Stunden erforderlich sind.
Alsdann läßt man sie ein wenig auskühlen, befreit sie von der Schale,
schneidet sie in Scheiben und legt sie mit dazwischen gestreutem, würflig
geschnittenem Meerrettig, einem Löffel Kümmelkörnern, etlichen Pfefferkörnern

und Nelken in einen Topf, gießt kochenden Essig darüber, bindet
den Topf nach dem Erkalten fest zu und bewahrt ihn an einem kühlen Ort auf.

Der bitiere Oeschmach à Gurkeu entsteht meistens infolge der Wirkung
der Sonnenstrahlen auf die Frucht. So lange die Gurken im Schatten
der Blätter liegen, behalten sie ihren guten Geschmack. Um das Uebel

zu vermeiden, muß man also für hinreichende Beschattung der Früchte
durch die Blätter Sorge tragen und das Welken derselben durch gute
Kultur und ausreichende Bewässerung verhindern.

Aezepì für Muilämlerli. 1 Pfund süße Butter, 1 Pfund Zucker, 2 Pfund
Mehl, 4 Eier, eine Zitrone und ein wenig Salz. Man backt sie im

Ofen nach dem Brot.

Zum KnzMelu uou AinMeisch nehme man auf 18 Liter Wasser

i/o Kilogramm Zucker, 132 Gramm Salpeter, 3 Kilogramm Salz und

mische alles gut durcheinander. Nun wird diese Mischung in einem Kessel

gekocht und ausgeschäumt; erst wenn kein Schaum mehr aufsteigt, wird
die Flüssigkeit vom Feuer gehoben und vor der Verwendung abgekühlt.

-e

Zwiebelgeruch zu euiferueu. Um Messern u. s. w., mit welchen man
Zwiebeln geschnitten hat, den unangenehmen Geruch zu nehmen, reibe man
sie mit trockenem Salz ab.
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