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gau&iBirlljfdjQftlidje ©raîtiMiip îjei* gdjiUEtp frtni£ii-$tttiiuß.

C$rTcßeittf ant öriffeu $onnkg jeöen ®foua*0.

St. (Balten 9h'. 2, ^ebruar \897

ßanftctne für's Ijiittsltdjc (0lüdt.

IfraYie fraudfrau unb SKutter imponiert am meiften buret) Woftangc*
<Mßl brad)te Sd)Weigfamfeit. SBcntg reben itnb toi-eteS tut Sttïïen be=

forgen, bad ift ein 3aü6ermittet, Wetd)ed foWotft beut ©atten bie |)äud(ict)=
feit angenefm mad)t, atd aitd) bie Shtber am wirtfamften pr örbmtng
unb ®ätig!eit ergieft. ©in 28ort pr red)ten f>eit, bei geeigneter Stimmung
Wirft ntefr, atd Rimbert in ber Erregung bed Stugenbtkfed gefpodjene.
®ie grau ift ifrent SSefeit ttad) pr tßftegerin bed griebend beftimmt.
Sie bebarf bap aber nid)t ber S3ei()ütfe boit greunbinnen, tftadfbar innen,

uid)t einmal jtjrer näcfften §3erWanbten. 3wifd)en (Satte unb (Sattin

ift jebc SKittetdferfon uberftitffig, ja fetjäbttet) ; ed ftetjt fdjon fetjr fdjtlmm,
luemt überhaupt nur ber ©ebanfe auftaucht, baff fie fid) ntdjt in jebem

fßunfte gang allein fottten berftänbigen fünnett. SBatjrer Siebe muff in

btefer 33egief)ung a tied mögtid) fein. J.B.

Itatrott in ber Ijaitstuirtfrijaft.
§Mfd ift befanut, baff man tpntfenfrtiefte buret) einen Bufaf bort

fotytenfaurem Dtatrou rafet) toeief) focfjen Eann. Ed beruft bied

tcbigtid) auf ber Eigenfcfaft bed foftenfauren Statrond, bad SSaffer bout
Statt 511 befreien, loetcfer mit bem Segumin ein fefted ©erinnfet bitbeit
tourbe, dm beften bereitet man Erbfen ober attbere tpütfenfrücfte gunt
Soffen bor, inbent man fie eine Stacft in tattern SBaffer quellen täfft,
bad Sßaffer abgiefjt unb bie nocf naffen grüdjte an einem warmen Ort
ftetjen (cifft. ®er begtnnenbe Seintungdpogef toefert bie 93eftanbteite ber

§ütfenfrucl)te, ioetefe fid) bantt fefr teieft foefen taffen unb biet bon
bem Efarafter ber fr if et) en ©etm'ife wiebergewiunen.

Üttd ^itfdntittet, farter geworbene itd) wieber brand)bar p
ntadjen, ift bad foftenfaure Statron im Sommer bort SBert. SJtan feft
fo tauge mefferfpitjcnWeife foftenfanered Statron p ber fauren SKitd),

MusiMMMe GMisIickW der SchMizer Klillen-Kitmig.

Erschàt ani örilksn Sonntag ^'sSen Monats.

St. Gallen Nv. L. Februar slM

Nnniìeine fiir's häusliche Gluck.

Hausfrau und Mutler imponiert am meisten durch wohlange-
brachte Schweigsamkeit. Wenig reden und vieles im Stillen

besorgen, das ist ein Zaubermittel, welches sowohl dem Gatten die Häuslichkeit

angenehm macht, als auch die Kinder am wirksamsten zur Ordnung
und Tätigkeit erzieht. Ein Wort zur rechten Zeit, bei geeigneter Stimmung
wirkt mehr, als hundert in der Erregung des Augenblickes gesprochene.

Die Frau ist ihrem Wesen nach zur Pflegerin des Friedens bestimmt.
Sie bedarf dazu aber nicht der Beihülfe von Freundinnen, Nachbarinnen,
nicht einmal ihrer nächsten Verwandten. Zwischen Gatte und Gattin
ist jede Mittelsperson überflüssig, ja schädlich; es steht schon sehr schlimm,
wenn überhaupt nur der Gedanke auftaucht, daß sie sich nicht in jedem

Punkte ganz allein sollten verständigen können. Wahrer Liebe muß in
dieser Beziehung alles möglich sein. ü. IZ.

Natron in der Hauswirtschaft.

ist bekannt, daß man Hüls en fr lichte durch einen Zusatz von
!ZW) kohlensaurem Natron rasch weich kochen kann. Es beruht dies

lediglich auf der Eigenschaft des kohlensauren Natrons, das Wasser vom
Kalk zu befreien, welcher mit dem Legumin ein festes Gerinnsel bilden
würde. Am besten bereitet man Erbsen oder andere Hülsenfrüchte zum
Kochen vor, indem man sie eine Nacht in kaltem Wasser quellen läßt,
das Wasser abgießt und die noch nassen Früchte an einem warmen Ort
stehen läßt. Der beginnende Keimnngsprozeß lockert die Bestandteile der

Hülsenfrüchte, welche sich dann sehr leicht kochen lassen und viel von
dem Charakter der frischen Gemüse wiedergewinnen.

Als Hilfsmittel, sauer gewordene Milch wieder brauchbar zu

machen, ist das kohlensaure Natron im Sommer von Wert. Man setzt

so lange messerspitzcnweise kohlensaueres Natron zu der sauren Milch,
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bib biefe iljre natürliche, altatifdje Skfdjaffenïjeit Wieber erlangt tjat, atfo
roteb 2atumbf>afner Mau färbt.

Sîatron beim S a cfen gu benagen. Hut baê 93rot in feinem
SoderWerben gu unterftütsen unb bab fogenannte Stuftretben ber 33ad=

Waren gu förbern, fattn man fid) and) eineb gang unfdjäbfidjen Sütittetd

bebienen, Wetdjeb bereits alte Suptbbäder bei ber Bereitung feiner S3ad=

tnaren, namentlich Weifjer fßfeffernltffe, SöiStnit unb Suchen, gern am
tnenben unb bad bie fpaudfrau auch mit ffiortei! bei ber Stnmcngung
ihrer Sorten, Sudjen unb Stoffteige gebraudjen tann. @b befteljt nätutidj in
tltnfftidjer ©ntmictlung bon Sotjtenfäure im Steige bitrd) .Sufajj bon
ettoad bof>f>e!tot)!enfaurem Statron, beut einen SSeftanbteite bed läuflichen
S3raufefm!berd. Sbnrct) bie ©ärung, tnetdje bom (Sauerteige ober ber

Oberhefe im Seige angeregt tnirb, werben bie im Sftetjte borhanbenett
gucterteile in Söeingeift unb Sotjtenfäure gerfetjt. Sie teuere nament==

ïidj, als bad ftüdjtigfte ißrobutt, treibt ben Seig in S3tafeu auf unb

bebingt fein Stufgetjen — burdj bad GcntWeidjen biefer Soljtenfäure in
ber tpitge bed S3adofend entfteljt bann bie blafenartige Soderljeit ber
SSacfware. Statt braudjt aber biefe ©ärung unb bie aud bem $uder
1) erb d r g et) e ttb e Sotftenfäitre gar nid)t abguwarten, namentlich wenn matt
fdjnet! baden Witt, ba bodj gur ©ärung immer einige $eit nötig ift.
Sütan nimmt gu biefem Swede gar teilte tpefe in ben Seig, fonbern
mengt benfelben mit bof>f>e!tohlenfaurem Statron an; biefer fefte, fatgige
Stoff wirb nämlich in ber §itje gerfejjt, feine Soljtenfäure reifjt fid)
bom Statron, woran fie gebunben ift, loS, wirb tuftförmig unb treibt
ben Seig blafenartig in bie tpötje; bie tpiige madjt bie SBtafen fofort
erftarrett, itnb bad Sadwert erfdjeint teidjter unb toder. Statürtidj ift
ber bamit angemengte Steig, wenn er geformt wirb, nod) itidjt aufge*

gangen, fonbern feft ttnb tomfmtt; eilt Sudjen muff bebljafb berljältnib*
ntä'fig Hein geformt Werben, ba er fidj in ber Dfent)i|e erft geljörig
entwidett unb bie Sotjlenfäure erft hier fdjnelt bad Stufgehen bermittett.
Stud) bleibt ber etwa gugefetjte fguderftoff im SKetjte imgerfejjt, ba er
nidjt gärt unb bad SBadWert fdjmedt fitfjer. SJtan tann aber bad Slttf=

gehen bed Seigeb bor beut Staden bereits beförbern buret) ci)ctnifd)e
©ntbinbung freier Sotjtenfäure. Sab Verfahren babei ift folgeitbeS;
Sütan mengt babSütetj! (beiSBeiffbädereienSBeigenmel)!) mit im Sütörfer feim
geriebenem, bopfieltohïenfaurem Sftatron recht forgfältig gufammen, bamit
Sütel)! unb $ufah genau miteinanber bermifdjt Werben. Sab SkrtjältttiS
ift: gu je 50 ©ramm Sütel)! ©ramm Siatron. Siefe SJiifdjung mengt
man gu einem Seige unb gwar mit SSBaffer, bad man borher burdj
einige Sropfen gewöhnlicher Satgfäure etwab gefäuert hot. Sa aber
ber Seig nicht ftüffig werben barf, fonbern gteictj bie gum gönnen nötige,
binbenbe ©igenfdjaft betommen muff, fo t)nt man barnadj ben attmä!)=
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bis diese ihre natürliche, alkalische Beschaffenheit wieder erlangt hat, also

rotes Laknmspapier blau färbt.
Natron beim Backen zu benutzen. Um das Brot in seinem

Lockerwerden zu unterstützen und das sogenannte Auftreiben der
Backwaren zu fördern, kann man sich auch eines ganz unschädlichen Mittels
bedienen, welches bereits alle Luxusbäcker bei der Bereitung feiner
Backwaren, namentlich weißer Pfeffernüsse, Biskuit und Kuchen, gern
anwenden und das die Hausfrau auch mit Vorteil bei der Anmcngung
ihrer Torten, Kuchen und Kloßteige gebrauchen kann. Es besteht nätulich in
künstlicher Entwicklung von Kohlensäure im Teige durch Zusatz von
etwas doppelkohlensaurem Natron, dem einen Bestandteile des käuflichen
Brausepulvers. Durch die Gärung, welche vom Sauerteige oder der

Oberhefe im Teige angeregt wird, werden die im Mehle vorhandenen
Zuckerteile in Weingeist und Kohlensäure zersetzt. Die letztere namentlich,

als das flüchtigste Produkt, treibt den Teig in Blaseu auf und

bedingt sein Aufgehen -- durch das Entweichen dieser Kohlensäure in
der Hitze des Backofens entsteht dann die blasenartige Lockerheit der
Backware. Man braucht aber diese Gärung und die aus dem Zucker
hervorgehende Kohlensäure gar nicht abzuwarten, namentlich wenn man
schnell backen will, da doch zur Gärung immer einige Zeit nötig ist.

Man nimmt zu diesem Zwecke gar keine Hefe in den Teig, sondern
mengt denselben mit doppelkohlensaurem Natron an; dieser feste, salzige

Stoff wird nämlich in der Hitze zersetzt, seine Kohlensäure reißt sich

vom Natron, woran sie gebunden ist, los, wird luftförmig und treibt
den Teig blasenartig in die Höhe; die Hitze macht die Blasen sofort
erstarren, und das Backwerk erscheint leichter und locker. Natürlich ist
der damit angemengte Teig, wenn er geformt wird, noch nicht
aufgegangen, sondern fest und kompakt; ein Kuchen muß deshalb verhältnismäßig

klein geformt werden, da er sich in der Ofenhitze erst gehörig
entwickelt und die Kohlensäure erst hier schnell das Aufgehen vermittelt.
Auch bleibt der etwa zugesetzte Zuckerstoff im Mehle unzersetzt, da er
nicht gärt und das Backwerk schmeckt süßer. Man kann aber das
Aufgehen des Teiges vor dem Backen bereits befördern durch chemische

Entbindung freier Kohlensäure. Das Verfahren dabei ist folgendes:
Man mengt das Mehl sbei Weißbäckereien Weizenmehl) mit im Mörser fein-
geriebenem, doppelkohlensaurem Natron recht sorgfältig zusammen, damit
Mehl und Zusatz genau miteinander vermischt werden. Das Verhältnis
ist: zu je 50 Gramm Mehl Gramm Natron. Diese Mischung mengt
man zu einem Teige und zwar mit Wasser, das man vorher durch
einige Tropfen gewöhnlicher Salzsäure etwas gesäuert hat. Da aber
der Teig nicht flüssig werden darf, sondern gleich die zum Formen nötige,
bindende Eigenschaft bekommen muß, so hat man darnach den allmäh-
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licljeit SBafferpfaij, ber fid) aitd) itad) ber ©lite beb Mel)teb richtet, ab=

pmcffen unb anpproben. Matt muff aber bob SSaffer ungefähr int
S3erl)ä(tttiffe bon je 8 ®ropfett ©algfâttre attf 15 ©ramm Sßaffer (bei
Sîoggem ober ©erftenmel)! ïcum man bob Sorbite neunten) fäuern. 3ft
ber ®eig fertig gelnetet, fo ftellt man itjit einige $eit an einen ïoarnten
Ort, bomit bie ©aljfäure bereits anfange, auf bab bent Metjle beige=

ntifdjte boppelloljlenfaure Diatrott p mirlen. ®ab gefdjieljt nämlict), inbent
bie ftärlere ©algfättre bie fdjmödjere Soljlenfattre attb iljrer djemifdjen
Serbittbung mit bent Dlatron forttreibt ttnb ficf) an beren ©teile fe^t;
eb entfielt babttrd) freie Soljlenfättre unb faljfattreb Dlatron, richtiger
©Iftornatrium letzteres aber ift Sodjfalj, melcl)eb nun mit bem Steige

gemifd)t bleibt ttnb bemfetben alb ©emürj bietit. — ®ie freie SSo()lett=

fäure treibt nun ben ®eig auf, meld)er babttrd) an Umfang pnimmt
ttnb ebenfo aufgebt, alb märe eb bttrd) bie gemöljnlicfye ©örttug ge=

fd)el)en. Dlun mirb ber ®eig geformt, melcljer fd)on eine größere gorm
nad) $med ttnb ©egenftanb ermatten fann unb in ben Ofen gebracht.
2Bab ttod) nid)t bon ber ©algfattre üermanbelt mürbe, bab mirb jetit
burd) bie Ipijie bewirft; bie fämtlid)e ®oI)lenfäure mirb Ijeraubgetrieben
ttnb eb bleibt int lodern ttnb poröfett Sadmerle bon ben gemadjtett
Sufäjjen nid)tb alb $od)fal§ gttrttci, meldjeb fiel) erft djemifcf) barin
bilbete. — ®iefe SOletljobe ift attd) für ©djmarjbrotteig geeignet, ttnb
in manchen ©egenben menben bie Söder bereits biefelbe att.

3n feinen Sttptbbacfereien, mo bie ©egenmart beb Sîocbjfalgeb int
®eige nict)t beliebt ift ttnb man nbeiipnpt anbere, ebtere ©emürge put
®eige mengt, bettttfjt man ftatt beb lolflenfattren Dlatronb ein anbereb

Mittel, um bie ©efe ttnb ©ärttng p umget)en; biefeS Mittet ift foï)ïen=

fatireb Slmmonial. ®abfetbe ift fo flüdjtiger Dlatur, baff eb in ber
SBärtne bereitb anfängt p berfliegett, alfo ben ®eig blafig auftreibt, in
ber Ofent)i|e aber fo gättglid) entweicht, baft im fertigen Sadmerle
leine ©pur meijr babon prücfbleibt. ®ab Serfaljrett ift folgenbeb:
Man mengt bab lolfleitfaure SImmonial mit bent feinen Mefjle (ttnb
gmar int SSerljältttiffe bott 8 ©ramm Utttmoitiaf aitf je 50 ©ratnnt
Meljl) red)t genau miteinattber, fe|t nad) ttnb nad) fo biet lattmarnteb
SSaffer I)inp, bib ber ®eig formbar ttnb binbettb mirb ttttb feljt il)n
einige Seit an eine manne ©teile; er mirb fcljnell aufgeben, ba bab

lol)lenfattre Slmmonial fdjon bei ber mäfjigen SBärnte anfängt, fid) gtt

berftüd)tigen ttttb ben ®eig blafig p madjett. ®antt mirb ber geformte
®eig in bett Sadofen gebracht, mo bab loljlenfaitre ©alg boüenbb in
bie Sitft entmeid)t, ttnb bab Sadmerf in fd)öner Soderljeit unb Seid)=

tigfeit auftreibt.
©ang aub bemfetben ©ruube pflegen erfahrene Ipattbfratten iljren

geittbäclereien etmab SBeittgeift ober Stum ober Slrral ppfe^en, mo=
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lichen Wasserzusatz, der sich auch nach der Güte des Mehles richtet,
abzumessen und anzuproben. Man muß aber das Wasser ungefähr im
Verhältnisse von je 8 Tropfen Salzsäure auf 15 Gramm Wasser (bei
Roggen- oder Gerstenmehl kann man das Doppelte nehmen) säuern. Ist
der Teig fertig geknetet, so stellt man ihn einige Zeit an einen warmen
Ort, damit die Salzsäure bereits anfange, auf das dem Mehle
beigemischte doppelkvhlensaure Natron zu wirken. Das geschieht nämlich, indem
die stärkere Salzsäure die schwächere Kohlensäure aus ihrer chemischen

Verbindung mit dem Natron forttreibt und sich an deren Stelle setzt;
es entsteht dadurch freie Kohlensäure und salzsaures Natron, richtiger
Chlornatrium letzteres aber ist Kochsalz, welches nun mit dem Teige
gemischt bleibt und demselben als Gewürz dient. — Die freie Kohlensäure

treibt nun den Teig auf, welcher dadurch an Umfang zunimmt
und ebenso aufgeht, als wäre es durch die gewöhnliche Gärung
geschehen. Nun wird der Teig geformt, welcher schon eine größere Form
nach Zweck und Gegenstand erhalten kann und in den Ofen gebxacht.
Was noch nicht von der Salzsäure verwandelt wurde, das wird jetzt
durch die Hitze bewirkt; die sämtliche Kohlensäure wird herausgetrieben
und es bleibt im lockern und porösen Backwerke von den gemachten
Zusätzen nichts als Kochsalz zurück, welches sich erst chemisch darin
bildete. — Diese Methode ist auch für Schwarzbrotteig geeignet, und
in manchen Gegenden wenden die Bäcker bereits dieselbe an.

In feinen Luxusbäckereien, wo die Gegenwart des Kochsalzes im
Teige nicht beliebt ist und man überhaupt andere, edlere Gewürze zum
Teige mengt, benutzt man statt des kohlensauren Natrons ein anderes

Mittel, um die Hefe und Gärung zu umgehen; dieses Mittel ist kohlensaures

Ammoniak. Dasselbe ist so flüchtiger Natur, daß es in der
Wärme bereits anfängt zu verstiegen, also den Teig blasig auftreibt, in
der Ofenhitze aber so gänzlich entweicht, daß im fertigen Backwerke
keine Spur mehr davon zurückbleibt. Das Verfahren ist folgendes:
Man mengt das kohlensaure Ammoniak mit dem feinen Mehle (und
zwar im Verhältnisse von 8 Gramm Ammoniak auf je 50 Gramm
Mehl) recht genau miteinander, setzt nach und nach so viel lauwarmes
Wasser hinzu, bis der Teig formbar und bindend wird und setzt ihn
einige Zeit an eine warme Stelle; er wird schnell aufgehen, da das

kohlensaure Ammoniak schon bei der mäßigen Wärme anfängt, sich zu
verflüchtigen und den Teig blasig zu machen. Dann wird der geformte
Teig in den Backofen gebracht, wo das kohlensaure Salz vollends in
die Luft entweicht, und das Backwerk in schöner Lockerheit und Leichtigkeit

anftreibt.
Ganz aus demselben Grunde pflegen erfahrene Hausfrauen ihren

Feinbäckereien etwas Weingeist oder Rum oder Arrak zuzusetzen, wo-



mit fie ben ®eig cmtnacßen. Sind) biefe ©pirituofen etttoeidjeu in ber

tpiße unb Mäßen ben ®eig (oder auf, menu and) bei meitem nid)t fo

fräftig, mie foßlenfanreb Slmmoniaf. ®ie S3cbenfett, loeldje man gegen
bie Slnmenbitttg bet funfttidjen Bufaßmittet Mitbringen gefucßt ßaf,

baß jene Stoffe tticßt immer d)emifd) vein mären, bafî 3. S3. bie @atg=

ffiltre Slrfettif eittßalten tönne, finb nidjt ptreffenb. SJfit folcßeu S3e=

benfen muffte man atleb beargmößnen, mctb auf? bev Stieße fommt, ttttb

bie Ictngjäßrige Stnmenbung jener §itfbirtittet im großen ßat nod) feine

©efaßren erfennen taffen.

gedämpfte Çèemufe.
tatt ber fräßet bormiegenb gebräitd) ließen SDtetßobe, faft alte ©emüfe
erft in ©atjmaffer algnfocßen refft, meid) 31t fieben ttttb fie bann

erft mit ben abließen BMßaten fertig 31t f'ocßcit, iff man jeßt mctjr be=

ftrebt, bie rticßt borßer gefottenen ©emüfe 31t fcßntoreit unb 31t bämpfeit
unb gmar in gut berfcßloffenen Socß'gefcßirreit. ©b bleibt fo bie fpegietle

©igcntümlicßfeit eitteb jcbett ©entüfeb, feine Sraft ttttb fein SBoßlgefcßntacl;

erßalten. Um bie ©entttfe auf bicfe Slrt gut gugitbereiten, ift eb bttrdp
aitb nötig, baft nur befte unb rcinfcßmecfenbe Butßciten bagit genommen
merben. ©ebämpffe ©entitle erforbcrn faß gar feinen ÜDlefj^ufal), SBirb

3itm ®ämpfen gett bermcnbet, fo ift feßr 311 eutßfetjlen, £11x3 bor beut

Slnricßten nod) ein ©tiicfcßen frifclicv, füßer S3utter beigitgeben. ®er
©efcßntacf berfelben bleibt bann angeneßnt borßerrfcßettb. tyft man in
ber Sage, gait3 frifcße ttttb gute Strien bon ©entttfe mit bent botleit
iPftangenfaft erßalten 31t föttnett, fo beburfett biefclbctt — fofcrtt fié in
gut gefcßloffenem ®ämpftopfe gcfocßt merbett — nicljt meßt SBaffen
3ttfaß, alb rottt SSafcßeit nocß baran ßängt. Stoßt- unb Stubenarten
föttnen auf biefe SBetfc gleicßfant in bab f'ocL;ettbe gett ßinetrigemafeßen
merben, mit beut nötigen ©0(3, ebent. fjfljder unb ben gemünfeßtett ©e=

mürgett berfeßen, im feftberfcßloffctten ®opfe ftilt ant Socßett erßalten,
meift fd)ott naeß 25—30-Stinuten fo meid) unb 3art fein, baß man fie
mit ber Bunge 3erbräcfett fatttt. ©ine für SBürge ttftb Staßrßaftigfeit
befonberb borteilßafte S3eißülfe gemäßrt gleifcßeptraft in mäßiger ®bfib.
battit man aber gang frifcße unb faftig'e ©entüfe nießt ßaben, fo gibt
man naeß ttttb ttad) einen Heilten, etrna loffelmeifen Bufaß boit frifeßer
gleifcßs ober gleifcßertraffbruße, ober cutcß SSaffer ßingit — Mab be=

fottberb bei jungen ©entüfen bielfacß boregegagett mirb, meil jebe SBitrge
bereu frifeßeb Stroma beeinträeßtigen fatttt — etma fo biet, mir ber
eigene ©aft betragen mürbe. ®te ©auptfaüje bei ber ;B'ubereitung ber
©emüfe, fomie beim Socßen überßattpt, ift bie Sorgfalt ttttb bie @e=

nanigfeit, battit loirb ein jebeb ©erießt atteß bei ber eiitfacßftcit Bube=
reituttg ttad) feiner Slrt fcßmacfßaft.

mit sie den Teig anmachen. Auch diese Spiritnosen entweichen in der

Hitze und blähen den Teig lacker auf, wenn auch bei weitem nicht so

kräftig, wie kohlensaures Ammoniak. Die Bedenken, welche man gegen
die Anwendung der künstlichen Zusatzmittel vorzubringen gesucht hat,
daß jene Stoffe nicht immer chemisch rein wären, daß z. B, die Salzsäure

Arsenik enthalten könne, sind nicht zutreffend. Mit solchen'Bedenken

mußte man alles beargwöhnen, was aus der Küche kommt, und

die langjährige Anwendung jener Hilfsmittel im großen hat noch keine

Gefahren erkennen lassen.

Keöämpfke Kemüse.
tatt der früher vorwiegend gebräuchlichen Methode, fast alle Gemüse

erst in Salzwasser abzukochen resp, weich zu sieden und sie dann

erst mit den üblichen Zuthaten fertig zu kochen, ist man jetzt mehr
bestrebt, die nicht vorher gesottenen Gemüse zu schmoren und zu dämpfen
und zwar in gut verschlossenen Kochgeschirren. Es bleibt so die spezielle

Eigentümlichkeit eines jeden Gemüses, seine Kraft und sein Wohlgeschmack

erhalten. Um die Gemüse auf diese Art gut zuzubereiten, ist es durchaus

nötig, daß nur beste und reinschmeckende Zuthaten dazu genommen
werden. Gedämpfte Gemüse erfordern fast gar keinen Mehlzusatz. Wird
zum Dämpfen Fett verwendet, so ist sehr zu empfehlen, kurz vor dem

Anrichten noch ein Stückchen frischer, süßer Butter beizngeben. Der
Geschmack derselben bleibt dann angenehm vorherrschend. Ist man in
der Lage, ganz frische und gute Arten von Gemüse mit dem vollen
Pflanzensaft erhalten zu können, so bedürfen dieselben — sofern sie in
gut geschlossenem Dampftvpfe gekocht werden — nicht mehr Wafser-
zusatz, als vom Waschen noch daran hängt. Kohl- und Rübenartcn
können auf diese Weisel gleichsam in das kochende Fett hineingewaschen
werden, mit dem nötigen Salz, event. Zucker und den gewünschten
Gewürzen versehen, im festverschlossenen Topfe still am Kochen erhalten,
meist schon nach 25—3!) Minuten so weich und zart sein, daß man sie

mit der Zunge zerdrücken kann. Eine für Würze und Nahrhaftigkeit
besonders vorteilhafte Beihülfe gewährt Fleischextrakt in mäßiger Dosis.
Kann man aber ganz frische und saftige Gemüse nicht haben, so gibt
man nach und nach einen kleinen, etwa löffelweisen Zusatz von frischer
Fleisch- oder Fleischextraktbrühe, oder auch Wasser hinzu — was
besonders bei jungen Gemüsen vielfach vorgezogen wird, weil jede Würze
deren frisches Aroma beeinträchtigen kann — etwa so viel, wie der
eigene Saft betragen würde. Die Hauptsache bei der Zubereitung der
Gemüse, sowie beim Kochen überhaupt, ist die Sorgfalt und die
Genauigkeit, dann wird ein jedes Gericht auch bei der einfachsten
Zubereitung nach seiner Art schmackhaft.
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isdjaföbraten tute Dtlïi 51t bereiten.

^>e$Ya jebeS ©inlegen beS S(eifd)eS in eine fogett. SScige, felbft nur in

fattre SRildj betttfelben Säfte unb fRahritngSwert eutgieljt, ob=

gleich eS baSfclbe in erwiiufdjtcr SBeifc mürbe madjt, fo ift — um
Siefen leiftern Qwecï olpe (Berluft 51t erregen — baS nadjfotgenbe
(Berfaljren feßr gtt cnt»rcl)len.: SDÎan befeuchte ein gut burchgeflopfieS,
Womöglich fdjon mehrere Sage gefdflachtetcS SSratenftüc! (Seule ober

(Rücleit) eineê jungen fetten ©djafeS,. ttadjbem .Ça tu nnb Sett üöllig
entfernt fittb, etwa 2—3 (Kai in Slbftänbcn bermittelft eineS breiten

(ßiufelS mit beftem, berbümttem ©ffigffrit. (Radier mit einem reinen
(Suche umfüllt unb aufgehängt, ober in ein gut gugebecftcS ©efdjirr
gelegt.(©nta.il, t^orgeUan, Steingut ober berg!eid)en, nur lein Suffer
ober Sttf ferberginnteS) latttt man baS fyleiHl) uiele Sage in beftem gm
ftanbe aufbewahren, eS tnirb babpn aitßerorbentlid) gart nnb nttirb.
(Beim Slitfhangen ober ©inlegen werben mit beut jyleifdi frifdje ober ge=
trocEnete Sräitter (©Sbragon, Schirnau, Sßafililitut unb geftoßene USaclf
l)o(berbeeren) eingelegt. (Bor bent Suchen wirb eS leicljt abgcwafdjcn,
wieber gut abgetroefuet unb gefpiclt. ®ie gum ©fielen berWeubeten

©fecEftretfen Wälgt man border in einem ©emifd) bon gefloßettem ©e=

würg alS: Pfeffer, 2Bad)l}o(berbeeren, elEen, etWaS mimt it. f. W.

(Saint wjrb baS fgtcifd] mit fein geflogenem ©alg eingerieben unb in
fodjcubem S^tt bon allen Seiten rafdj angebraten, fo baff lein Sleifdjs
faft mehr austreten fatttt. (Run Werben guut (Braten abmcchSlungSmeife
einige Söffe! SKalpn unb (Rotwein gitgegebcu; jebe 3ttga.be muß aber
wieber berlodjeu, bebor weiteres beigegeben Wirb. Sanobcn Wirb her
(Braten mit ber obenauf fdjWintmenben Settfri)id)t fleißig begoffett, fo

baß er gtt fdjöuer brauner garbe lommt. SBeun baS Slcifcf gar ift,
Wirb ber (Braten itt einer 'heißen ©affermie an bie Sßärrne gefteüt. ®ie
©attee Wirb entfettet, baS Slngebratene bott ber ißfaittte gelöft, ttad)
(Bebarf mit etwas (Sein ober Sftghnt berlängert, mit etwaS.Sitronenfaft
gewürgt unb nadjbent fie nöd) etwaS bnrd)gefod)t würbe, angerichtet.
(De ait latttt gttr StbwedjSlung attclj bott geriebenem SSeißbrot, (Ralfn,
einigen gerftoßciten SSa et) h o (b e r b eer e 11 unb geriebenem (ßarntefattläfe
einen (Brei anmachen unb mit biefeut baS (Bratcuftücl übcrftreid)ctt, ,cS

beträufelt uttb gttr fdjöttett Srufte bräunen laffett.

^icgepte.
§ v p Ï 0 ß t U tt b fl »t t ß C f U 1t b c tt.

|ifrf)C niif ciiijlifdjc Art. @nt borbereitete, itt nicht gtt große, recht
gleichmäßige Stüde gerteilte grtfcfje, etttWeber bott einer ober bott mcl)=

reren ©orten gugteid) werben mit bent nötigen Saig, etwa halb fobiel
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Schafslmà wie Wild zn bereiten.

jedes Einlagen des Fleisches in eine sogen. Beize, selbst nnr in
snnre Ncilch demselben Säfte und Nahrnngswert entzieht,

obgleich es dasselbe in erwünschter Weise mürbe macht, so ist — nm
diesen letztern Zweck ohne Verlust zu erreichen — das nachfolgende
Verfahren sehr zu empfehlen,: Man befeuchte ein gut dnrchgeklopftes,
womöglich schon mehrere Tage geschlachtetes Bratenstück (Keule oder

Rücken) eines jungen fetten Schafes, nachdem Haut und Fett völlig
entfernt sind, etwa 2—3 Mal in Abständen vermittelst eines breiten
Pinsels mit bestem, verdünntem Essigsprit. Nachher mit einem reinen
Tuche umhüllt und aufgehängt, oder in ein gut zugedecktes Geschirr
gelegt (Email, Porzellan, Steingut oder dergleichen, nur kein Kupfer
oder Kupferverzinntes) kann man das Fleisch viele Tage in bestem
Zustande aufbewahren, es wird davon außerordentlich zart und mürb.
Beim Aufhängen oder Einlegen werden milden: Fleisch frische oder
getrocknete Kräuter (Esdragon, Thymian, Basilikum und gestoßene
Wachholderbeeren) eingelegt. Vor dem Kochen wird es leicht abgcwaschen,
wieder gut abgetrocknet und gespickt. Die zum Spicken verwendeten
Speckstreifen wälzt man vorher in einem Gemisch von gestoßenen:
Gewürz als: Pfeffer, Wachholderbeeren, Nelken, etwas Thymian n. s. w.
Dann wsrd das Fleisch mit fein gestoßenen: Salz eingerieben und in
kochendem Fett von allen Seiten rasch angebrateil, so daß kein Fleischsaft

mehr austreten kann. Nnn werden zum Braten abwechslnngsweise
einige Löffel Rahm und Rotwein zugegeben- jede Zugabe muß aber
wieder verkochen, bevor weiteres beigegeben wird. Daneben wird der
Braten mit der obenauf schwimmenden Fettschicht fleißig begossen, so

daß er zn schöner brauner Farbe kommt. Wem: das Fleisch gar ist,

wird der Braten in einer 'heißen Casserole an die Wärme gestellt. Die
Sauce wird entfettet, das Angebratene von der Pfanne gelöst, nach

Bedarf mit etwas Wein oder Rahm verlängert, mit etwas.Citronensaft
gewürzt und nachdem sie noch etwas durchgekocht wurde, angerichtet.
Mai: kann zur Abwechslung auch von geriebenem Weißbrot, Rahm,
einigen zerstoßenen Wachholderbeeren und geriebenem Parmesankäse
einen Brei anmachen und mit diesen: das Bratcnstück überstreichen, .es

beträufen und zur schönen Kruste bräunen lassen.

Hlezepte.
Erprobt und gut befunden.

Fische Nils englische Ar!. Gut vorbereitete, in nicht zu große, recht

gleichmäßige Stücke zerteilte Fische, entweder von einer oder von
mehreren Sorten zugleich werden mit dem nötigen Salz, etwa halb soviel
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3uder, fßfeffer unb bünngefcl)nittenen .ßtwcbclfdjcibcn itt einer ©afferole
georbnet unb mit Weiffem, etwa jimt britten Seit mit SBaffer bermifd)«
tent SBeiii bii gu fnappent tteberfiel)en öebecft; wettn'S focht, auf etwa
5—6 Staffen Sörütje ll/2 ©igroff mit 2 ©fjlöffeln SSeïfl berrvttjrte füffe
Sutter ftücfweife barm berteilt, unter öfterem leichtem ©Rütteln gar
gefocljt itnb angerichtet. ®ie bieflid) eingefachte Stühe Wirb barüber ge«

gaffen. Sei Serwenbung uerfd)icbenet gtfctjarten, bie nicht alle gleich«

geitig gar Werben, ift eê gweefmüfig, biefeC&ett in einem flachen Sod)«

gefd)irr fo jrt orbnen, ba| bie giterft gar geworbenen leicht I)erau§«

genommen unb bann auf ber ©djüffel Warm gehalten werben fönnett.
©in fold)cd gifd)gericl)t ift feljr einfad), aber boct) fel)r fdpnacfhaft.

*
fionfcruieilc fnure Icpfcl nlö fompott. §ierju finb Slranêpatent«

ftp fei ant geeignetften, bie forgfältig gefclpntt unb halbiert Werben. 3U
ein ipfttnb SIepfel rechnet man 3/i ißfunb 3uder, Vi Siter guten Weisen
SBein ttnb V4 Siter SEBaffer. SBein, Söaffer uttb 311 der Werben mitein«
anber aufb getter gefegt, nad) Seliebett mit Sandte, 3tmmetftengel ober
©itronenrinbe gewürgt, einige fSinuten gefocht unb ftetê gut abge«

fdjftitmt. «Dann Werben bie SIepfel Sage um Sage barinnen Weid) gefodjt
(nicht 31t Weich), forgfältig ©titcf um ©tiief herausgenommen itnb fd)ön
in einen irbenen Stopf rangiert. S ft ber ©aft noch 5U blinn, fo baff er

nod) ttid)t ben gaben g'telft, lafst man ihn nod) ein Wenig einfodjen.
©onft aber wirb er gleich uad) beut Anrichten ber Stepfei, je nach ^e«
lieben mit ober ohne ©ewürg, barüber gegoffen. Sad) bent ©rfalten
Wirb ein mit Kirfd)Waffet ober Shunt getrftnfteS ©did'dien Sßergament«

papier auf bie Slepfel gelegt ttnb ber Swpf mit fßergamentpapier feft
jugebunbett. Stuf biefe äßeife gelochtes Kompott ift fefjt haltbar unb
bietet bem feinften Snfd) einen borgüglidjen SDeffert.

*
(Wrimpftca lliltiiflcifrl). @itt gartet ©tüd Sinbfleifd), lVs ißfunb,

Wirb gefallen, auf allen ©eitert im gett fdjött gelb gebraten, abgefettet,
mit gleifd)briihe ober Warmem Sßaffer uttb SSeifjwein ober aud) gutem,
hellem ÜERoft begoffen, eine Stiebet, V2 Sorbeerblatt, 3 Seifen unb

einige >f5fefferförtter ober etwa® >fSfeffer beigefügt, gut jugebeeft ttnb
weid) gebämpft. Sun Wirb bad gleifcf) auf einer ißtatte att bie SSärttte

geftellt, eitt Kaffeelöffel boll Kartoffelmehl ober Kocbntebl gu einem

SSigli angerührt, mit ber Srüfje tiermifchi unb gefocht, bis bie ©auce
bief genug ift, unb biefe über ba§ gleifd) gegoffen.

*
fratfrijnittctt. SBeiffbrötchen werben in 1 ©11t. biefe ©d)iiitten ge=

fd)ititten, itt einen Küdditeig bon Va ißfunb SSelfl, brei ©iertt, SSilcl)
unb ©alj getunft uttb in Sutter ober gett gebaefen.
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Zucker, Pfeffer und dünngeschnittenen Zwiebelscheiben in einer Casserole
geordnet und mit weißem, etwa zum dritten Teil mit Wasser vermischtem

Wein bis zu knappem Ueberstehen bedeckt; wenn's kocht, auf etwa
5—6 Tassen Brühe 111- Eigroß mit 2 Eßlöffeln Mehl verrührte süße

Butter stuckweise darin verteilt, unter öfterem leichtem Schütteln gar
gekocht und angerichtet. Die dicklich eingekochte Brühe wird darüber
gegossen, Bei Verwendung verschiedener Fischarten, die nicht alle gleichzeitig

gar werden, ist es zweckmäßig, dieselben in einem flachen
Kochgeschirr so zu ordnen, daß die zuerst gar gewordenen leicht
herausgenommen und dann ans der Schüssel warm gehalten werden können.

Ein solches Fischgericht ist sehr einfach, aber doch sehr schmackhaft.

Konservierte soure Acvscl nls Kompott. Hierzu sind Transparentäpfel

am geeignetsten, die sorgfältig geschält und halbiert werden. Zu
ein Pfund Aepfel rechnet man ll» Pfund Zucker, ll» Liter guten Weißen
Wein und ll« Liter Wasser. Wein, Wasser und Zucker werden miteinander

aufs Feuer geseht, nach Belieben mit Vanille, Zimmetstengel oder
Citronenrinde gewürzt, einige Minuten gekocht und stets gut
abgeschäumt. Dann werden die Aepfel Lage um Lage darinnen weich gekocht

(nicht zu weich), sorgfältig Stück um Stück herausgenommen und schön

in einen irdenen Topf rangiert. Ist der Saft noch zu dünn, so daß er
noch nicht den Faden zieht, läßt man ihn noch ein wenig einkochen.

Sonst aber wird er gleich nach dem Anrichten der Aepfel, je nach
Belieben mit oder ohne Gewürz, darüber gegossen. Nach dem Erkalten
wird ein mit Kirschwasser oder Rhum getränktes Stückchen Pergamentpapier

auf die Aepfel gelegt und der Topf mit Pergamentpapier fest

zugebunden. Auf diese Weise gekochtes Kompott ist sehr haltbar und
bietet dem feinsten Tisch einen vorzüglichen Dessert.

Vcdiilllpftcs Rindfleisch. Ein zartes Stück Rindfleisch, 11- Pfund,
wird gesalzen, auf allen Seiten im Fett schön gelb gebraten, abgefettet,
mit Fleischbrühe oder warmem Wasser und Weißwein oder auch gutem,
Hellem Most begossen, eine Zwiebel, ll- Lorbeerblatt, 3 Nelken und

einige Pfefferkörner oder etwas Pfeffer beigefügt, gut zugedeckt und
weich gedämpft. Nun wird das Fleisch auf einer Platte an die Wärme
gestellt, ein Kaffeelöffel voll Kartosfelmehl oder Kochmehl zu einem

Teigli angerührt, mit der Brühe vermischt und gekocht, bis die Sauce
dick genug ist, und diese über das Fleisch gegossen.

Brotschnitten. Weißbrötchen werden in 1 Cm. dicke Schnitten
geschnitten, in einen Küchliteig von ll- Pfund Mehl, drei Eiern, Milch
und Salz getunkt und in Butter oder Fett gebacken.
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(iittfndjf Jitjilt (tlf|tlliiti)li. Sinei 6tê brei ©ter, ettnaê <Saïg, einige
Söffe! boll SDiilcb tnerben berftoßft unb mit SKeljl 31t einem bieten ®eig
gerührt, ben matt auf einen fauber getnafdjenen SÉifct) ober auf ein SBirfs
Brett nimmt. ®amt toaUt man i()tt au§, fdjneibet ißn in biereefige Ifanb=
große ©tücfe unb baeft bie $itd)li in fdjtnimmenber Sutter ober in gett.

*
ÔTcîg fit ®l))ll!ltdjen. V2 ißfuttb 9Kel)l wirb auf ba§ Sacfbrett genom=

men, ettoa V4 ißfunb ©dfmatj ober Sutter mit ettnaê @aï§ bap getljan,
jerbrüelt atteê mit beut SSaEtjotj, Bis man {ein gett mel)r bemerlt, tßut
bann fauren 9taljm — je älter, befto Beffer — bajtt, biê ber $eig jum
Stultnallen gut ift. Sei Seerenfttdjen unb ©têinobftîudjen fiebt man büttn
auf ben ®eig fein jerftoßene Srofamett nnb legt erft bann bie en't«

fteinten grüdjte ober Seeren eng aneinanber. ®ie ©teinobfffudfen iner*
ben erft fttrj bor bem ©ebraudje mit Suder Beftreut, anfonft ber grudjt®
faft, bitrd) ben Suder 31t flüffig getnorben, ben ®eig 31t ftar! ertneießt.

*
(Iklinilicner |leia. ' s ißfunb SieiS, 3 Heine Säbeln, feingepdt,

in ein Siter SJtild) nnb SBaffer meid) geïocljt. SBentt fül)l getnorben,
tnerben 3 gefdjlagene ©ier, ein @tüc! Sutter, ettnaê @al3 nnb feinge=
(jadte ißeterfilie ba3u getfjan unb in einer mit Sutter beftridjenen
©djüffel eine Ijatbe ©tunbe gebaden.

*
©l'icönttjliUtf. ©in Siter SDiild), '/s ißfuttb an Kitronen abgeriebener

,3ucfer unb ettnaê SBeinbeeren tnerben 3um Socken gebracht. ®attn
ritßrt man fo bie! ©rieê in bie SDÎild), biê fie orbentüd) bid tnirb, unb

läßt biefeê gut auffodjen. fülau richtet bett SUtflauf in eine mit faltent
SBaffer auêgeffnilte gorm an unb ftih^t Up bor bem ©erbieren auf
eine ißlatte.

*
lUtillflijnitttlt, Üftan fdpeibet Srot in ©dpitten unb tneidjt fie

in SBein mit Suder ein; eê fatttt aitd) ftarer, guter SDÎoft mit Suder
bagn genommen tnerben. ®ann baeft matt bie Schnitten in Reißet«

©dptalj fcßön gelb unb beftreut fie mit geftoßenem Suder unb $im=
met. lieber bie gebaefenen ©dpitten tnirb, bebor man fie auf ben ®ifc!)

gibt, eine SBeinfauce gegoffen.
*

Pfiltfaitre. iDlan bringe in eine ÜDteffingßfanne ettttneber ettnaê

SBaffer unb Sßein ober and) guten Haren SDÎoft mit Suder unb einem

Simmetftängeli, läßt bieê gienrlid) lange fodjett, gibt ttoef) ettnaê Kitronens
rinbe ba3u unb richtet eê an. ®iefe SBeinfauce faßt fotnoßl 311m ©rieê*
auflauf alê aueß 3U ben SBeinfdpitten. Sum {alten ©rieSauflauf tnirb
bie ©aitce {alt aufgetragen.
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Einfache Fafinachtküchli. Zwei bis drei Eier, etwas Salz, einige
Löffel voll Milch werden verklopft und mit Mehl zu einem dicken Teig
gerührt, den man auf einen sauber gewaschenen Tisch oder auf ein Wirkbrett

nimmt. Dann wallt man ihn aus, schneidet ihn in viereckige handgroße

Stücke und backt die Kllchli in schwimmender Butter oder in Fett.

Teig stl GWuichc». 1- Pfund Mehl wird auf das Backbrett genommen,

etwa Pfund Schmalz oder Butter mit etwas Salz dazu gethan,
zerdrückt alles mit dem Wallholz, bis man kein Fett mehr bemerkt, thut
dann sauren Rahm — je älter, desto besser — dazu, bis der Teig zum
Auswallen gut ist. Bei Beerenkuchen und Steinobstkuchen siebt man dünn
auf den Teig fein zerstoßene Brosamen und legt erst dann die

entsteinten Früchte oder Beeren eng aneinander. Die Steinobstkuchen werden

erst kurz vor dem Gebrauche mit Zucker bestreut, ansonst der Fruchtsaft,

durch den Zucker zu flüssig geworden, den Teig zu stark erweicht.

Gààlier Reis. ' - Pfund Reis, 3 kleine Zwiebeln, feingehackt,
in ein Liter Milch und Wasser weich gekocht. Wenn kühl geworden,
werden 3 geschlagene Eier, ein Stück Butter, etwas Salz und feingehackte

Petersilie dazu gethan und in einer mit Butter bestricheucn
Schüssel eine halbe Stunde gebacken.

Griesanstauf. Ein Liter Milch, lls Pfund an Citronen abgeriebener
Zucker und etwas Weinbeeren werden zum Kochen gebracht. Dann
rührt man so viel Gries in die Milch, bis sie ordentlich dick wird, und

läßt dieses gut aufkochen. Man richtet den Auflauf in eine mit kaltem

Wasser ausgespülte Form an und stürzt ihn vor dem Servieren auf
eine Platte.

Wclllslhllitten. Man schneidet Brot in Schnitten und weicht sie

in Wein mit Zucker ein; es kann auch klarer, guter Most mit Zucker

dazu genommen werden. Dann backt man die Schnitten in heißem

Schmalz schön gelb und bestreut sie mit gestoßenem Zucker und Zim-
met. Ueber die gebackenen Schnitten wird, bevor man sie auf den Tisch

gibt, eine Weinsauce gegossen.

MeillsittM. Man bringe in eine Messingpfanne entweder etwas
Wasser und Wein oder auch guten klaren Most mit Zucker und einem

Zimmetstängeli, läßt dies ziemlich lange kochen, gibt noch etwas Citronenrinde

dazu und richtet es an. Diese Weinsance paßt sowohl zum Gries-
auflauf als auch zu den Weinschnitten. Zum kalten Griesanflauf wird
die Sauce kalt aufgetragen.
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Speàfnutt ut fu*nut= ttttb fflpfeitfnlflt. |>a'(bait§gebtatene Spec^
tDïirfeï tftflt man feidjt mit toentg SDÎetyl itnb f 1 cingcï)cxcften 3toiebeln
ttitSröften, ritljrt bie§ mit Souillon, ©ffig, Safj unb Pfeffer 31t einer

(eidjt ge-buttberien Sauce, ïodjt eS auf, fräftigt eê mit einigen ®ropfcu
bon SDlaggté Suppentourje unb itbergicfjt bamit ben borbereiteten Sa'lat.
Statt 93M)1 ïann ein Gëigefb a(S Sinbemittet — nact) betn Stuffocfjen,
bamit eê nietjt gerinne — bertoeubet toerbett. ®iefe Saïatfauce em=

pfie()ft fiel) namcnttict) in ©tmangeïung mm gutem Oet auf bem Sanbe.
5(uê ïfy. .^'a&ïiitaer : „^liitßflefeUnts unb ïo u iû| ten=Äo f^bu cl),

-*

iüfrt iirr ffiicrftfjtllen. ®er pope Shtptoert ber ©icrfdjalen tnirb
bon ben meiften Slfenfcpen nod) gar nidjt genug gemürbigt. ©efoötjm
lid) toirft man bie ©ierfetjaten fort, ot)ne 31t gftten, baf; biefefben nod)
in feljr nütfüdjer SSSeife bertoenbet toerben fönneu. ®iefelbett bilbcit
nämfid), ba fie fetfr reid) an Salf= nub ^S^oéfttjorfaljen finb, bem gutter
beigemifdjt, ein gans borjitgtidjeê SîaljritiigSinittel für baê ^ùngbiel).
$tt biefent $toed pulberifiert man bie Schalen unb mifd)t fie bann
unter ba§ für geiböl)ntid) gereidjte gutter. ®ie Grfotgc, lueXctjc mit
einem berartig geniifd)ten gutter beim .Qudfteit bon Sätbern, gülten 2c.

erlieft toerben, finb berart, bafj ber Stufauf ber ©ierfctjaleri feiteub ber

$üd)ter bei Sonbitoren, Sacferit it. f. to., toelcpctt biefe ©ierfdjatcn at§

Slbfälle nur tüftig falten, nid)t genug entbfo()len toerben fann.
-*

ilfiltipng «Ott II nil aûev. SJcan toäfdjt belt Sllabaftcr guerft mit
Seifentoaffer, bann mit reinem SBaffet; finb gettflecfe borljanben, fo

betupft man biefe mit SLerpcntinül. Ober man übcrftretdjt bett Sllabaftcr
mit einem Srei aub toeiffem ®on, «Seife uitb 3Baffer, läfft biefeit- ein=

troefnen unb toäfcpt it)it nad) einigen ®agcn mit reinem SBaffer ab.

Dber man überfährt bett Stlabafter fdjnelt mit einem Sappen, ben man
in eine SKifdputg boit 1 Seit Scptoefetfüure unb 1,2 Seiten SBaffer

taitcpt unb toäfd)t iptt bann mit reinem SBaffer ab. Um ttad) beut

Steinigen bie 5ßotitur toieber tjcrgttfteltcn, reibt man bett Stlabafter erft
mit Set)act) tell)a (m ab, fdjleift il)tt battit mit gebranntem ttttb in SBaffer
getöfdjtem ®atf ttttb bollenbet bie fßolihtr bttrd) eine ÛDÎifdptng bon
Seifetttoaffer uttb gefeptemmtem, fein gepulbertem ®atf.

*
Spiegel ill pniîCH. ©attg fein pulbcrifiertc treibe toirb mit SBaffer

angefeudjtet, aufgetragen ttttb ber «Spiegel battit mit etttem tueidjen Sud)
abgerieben, ober mit Spiritub abgerieben itttb mit SBafctfbläuc nacpgepupt.

Simuler gtiinjenb, blanf unb rein
SRi'tffcn bie Ê)cfcl)irre fein;
©etbft ba§ I)crrlicf)ftc ©cridft
©dfntecît aito fdjùmp'gent Seller niept.

SRebattton uitt> sUevtag: grau ©life fjoneg-Qer ttt ©t. ©aßen.
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Spccksaure zu Kraut-und Hopscnsàt. Halbausgebratene Speck-

würfcl läßt man leicht ml wenig Mehl und kleingehackten Zwiebeln
ausrichten, rührt dies mit Bouillon, Essig, Salz und Pfeffer zu einer

leicht gebundenen Sauce, kocht es auf, kräftigt es mit einigen Tropfen
von Maggis Suppenwürze und übergießt damit den-vorbereiteten Salat,
Statt Mehl kann ein Eigelb als Bindemittel — nach dem Aufkochen,
damit es nicht gerinne — verwendet werden. Diese Salatsauce
empfiehlt sich namentlich in Ermangelung von gutem Oel auf dem Lande.

Ans Th. Haslimier: ..Imnigeseilni- und Tonnsten-Kochbnch".

Wert drr Eierschalen. Der hohe Nutzwert der Eierschalen wird
von den meisten Menschen noch gar nicht genug gewürdigt. Gewöhnlich

wirft man die Eierschalen fort, ohne zu ahnen, daß dieselben noch

in sehr nützlicher Weise verwendet werden können. Dieselben bilden
nämlich, da sie sehr reich an Kalk- und Phosphvrsalzen sind, dem Futter
beigemischt, ein ganz vorzügliches Nahrungsmittel für das Jungvieh.
Zu diesem Zweck pulverisiert man die Schalen und mischt sie dann
unter das für gewöhnlich gereichte Futter. Die Erfolge, welche mit
einem derartig gemischten Futter beim Züchten von Kälbern, Füllen rc.

erzielt werden, sind derart, daß der Ankauf der Eierschalen seitens der

Züchter bei Konditoren, Bäckern u. f. w., welchen diese Eierschalen als
Abfälle nur lästig fallen, nicht genug ernpfohlen werden kann.

Acilligling van Alaiiàr. Man wäscht den Alabaster zuerst mit
Seifenwasser, dann mit reinem Wasser; sind Fettflecke vorhanden, so

betupft man diese mit Terpentinöl. Oder man überstreicht den Alabaster
mit einem Brei aus weißem Ton, Seife und Wasser, läßt diesen-
eintrocknen und wäscht ihn nach einigen Tagen mit reinem Wasser ab.

Oder man überfährt den Alabaster schnell mit einein Lappen, den man
in eine Mischung von 1 Teil Schwefelsäure und 1,2 Teilen Wasser

taucht und wäscht ihn dann mit reinem Wasser ab. Um nach dem

Reinigen die Politur wieder herzustellen, reibt man den Alabaster erst

mit Schachtelhalm ab, schleift ihn dann mit gebranntem und in Wasser
gelöschtem Kalk und vollendet die Politur durch eine Mischring von
Seifenwasser und geschlemmtem, fein gepulvertem Kalk.

Spiegel ZU putzeu. Ganz fein pulverisierte Kreide wird mit Wasser
angefeuchtet, aufgetragen und der Spiegel dann mit einem weichen Tuch
abgerieben, oder mit Spiritus abgerieben und mit Waschbläue nachgeputzt.

Immer glänzend, blank und rein
Müssen die Geschirre sein;
Selbst das herrlichste Gericht
Schmeckt aus schmutz'gem Teller nicht.

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