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attsfaftogfiffufe
gausrairtJjfdjaftltdje (MtMiip ter SdjMipr Itiira-Jdtimß.

gi'fdjeittt ant evften Sonntag jebett SDiottatS.

St. ©alien 9lï, 3. ZÏÏarj ^899

J)tö Jumft, gu effm.
l&Siie rômtfcïje @efchid)te I)at und bie tarnen ber größten gein=
MM fd)trtec£er aufbemahrt, bie je bagelnefert finb: Sucußud nnb Slfticiud.

®er letztere tf± meniger befannt aid ber erfiere. ©ein Sîame, ber mehreren
9îagoutd -beigelegt tourbe, fci)uf eine 2Irt bon ©eïte unter ben geim
fdjmecfern iRomd. Er gab für bie Somfmfition einer ©auce anbertljalb
SIMionen aud, itnb aid er bei einer iRebifion feiner Saffe fanb, baff
ihm nur nod) fectigigtaufenb ®aler blieben, bergiftete er fid) aud gurdjt
bor beut ipungertobe.

SBenig befannt ift ed, baff bie IRömer bie „Sunft, ju effen" aud

@riecf)enlanb mitbrachten, ©ne ®e^utation bon 5ß^tXofo^)t)ert, bie nach

Sltljen gefdjidt mar, um bort bie ©efetje ©oïond ju ftubieren, brachte
bie „bürgerliche Suche" mit. ®ann, aid Saifer teugufiud bie ißforten
bed griebendtemfteld fdjlofj, aid 3îom bie tpauptftabt ber Söelt itnb bie

ganje SSelt römifcfc)eS Éteid) mürbe, fteuerte bad SSeltaß, mad ed an
föftlicljen ®ingen nur immer herborbradjte, jur SCafeï bed ©iegerd. SRan

foftete bon aEem, unb bie geftmeuud jener 9tömer erreichten bie unge=
Ijeuerlidjen ®imenfionen, bor benett unfere fünften ißhantafien jurücf=
fd)rec£en. ®ie teömer maren aber ein SSolf bon fouberäner llnboß*
ïommenheit in äfthetifd)er SSegieljung. SIEjener hö^en niemaß» bad

„SSomitorium" erfunben. @ie hätten fiel) aßerbingd and) gehütet, ®inerd
bon gttoangig ©Engen §u erfinben. ®ro| aßen teaffinementd [tauben
biefe unmenschlichen Drgien ber teömer auf ber tiefften ©tufe ber Sunft,

ju effen. @d)on bafj bie ®ifd)genoffen bed Sucußud bie Silagen baju
hatten, jtbanjig ©änge nebft Somitorium p überftehen, bemeift ihre
niebrige Sulfur. ®ie ©tärfe ber SSerbauungdtljätigfeit fte£)t im bireften
SSerhältnid pr Sefchaffenhett ber Nahrung hinfichtlid) ihrer SSerbauïid)*
feit. ®er SSogel ©traufj berfcljludt Siefelfteine. ®er tlrmenfd), bei

bem bie Quantität nod) bie Dualität erfeften muffte, hatte einen ©traufjen*
magen. SSater tebraljam tub bie (Sngel bed fterrn, bie ihm rnelben

famen, baff fein Söunb gefegnet fei, pm $mbifj ein unb ferbierte ihnen

auHàAHâ
IMMüMMe Gratisbeilage der Schweizer Frauen-Zeitung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 3. März h 399

Dis Kunst, zu essen.

römische Geschichte hat uns die Namen der größten Fein-
schmecker aufbewahrt, die je dagewesen sind: Lucullus und Apicius.

Der letztere ist weniger bekannt als der erstere. Sein Name, der mehreren
Ragouts -beigelegt wurde, schuf eine Art von Sekte unter den

Feinschmeckern Roms. Er gab für die Komposition einer Sauce anderthalb
Millionen aus, und als er bei einer Revision seiner Kasse fand, daß

ihm nur noch sechzigtausend Taler blieben, vergiftete er sich aus Furcht
vor dem Hungertode.

Wenig bekannt ist es, daß die Römer die „Kunst, zu essen" aus

Griechenland mitbrachten. Eine Deputation von Philosophen, die nach

Athen geschickt war, um dort die Gesetze Solons zu studieren, brachte
die „bürgerliche Küche" mit. Dann, als Kaiser Augustus die Pforten
des Friedenstempels schloß, als Rom die Hauptstadt der Welt und die

ganze Welt römisches Reich wurde, steuerte das Weltall, was es an
köstlichen Dingen nur immer hervorbrachte, zur Tafel des Siegers. Man
kostete von allem, und die Festmenus jener Römer erreichten die

ungeheuerlichen Dimensionen, vor denen unsere kühnsten Phantasien
zurückschrecken. Die Römer waren aber ein Volk von souveräner
UnVollkommenheit in ästhetischer Beziehung. Athener hätten niemals das

„Vomitorium" erfunden. Sie hätten sich allerdings auch gehütet, Diners
von zwanzig Gängen zu erfinden. Trotz allen Raffinements standen
diese unmenschlichen Orgien der Römer auf der tiefsten Stufe der Kunst,

zu essen. Schon daß die Tischgenossen des Lucullus die Mägen dazu
hatten, zwanzig Gänge nebst Vomitorium zu überstehen, beweist ihre
niedrige Kultur. Die Stärke der Verdauungsthätigkeit steht im direkten

Verhältnis zur Beschaffenheit der Nahrung hinsichtlich ihrer Verdaulichkeit.

Der Vogel Strauß verschluckt Kieselsteine. Der Urmensch, bei

dem die Quantität noch die Qualität ersetzen mußte, hatte einen Straußenmagen.

Vater Abraham lud die Engel des Herrn, die ihm melden

kamen, daß sein Bund gesegnet sei, zum Imbiß ein und servierte ihnen



— 18 —

ettt Kalb. ®er ©ngel toaren brei, bad Salb tourbe ganj berjeßrt, oßne
Söutter unb ©aljne. ©d toar aber „tenerrimum et optimum", fet^v gart
unb feE>r gut, unb bie brei ßtntmlifcßett Soten toaren toeit ßergereift.

®ie ©riecßen nod) brieten ben ganjen Dd)fen ant ©ßieß, too toir
Ijeutjutage ein Sîinberfilet bon einem ober ein ßaar ipfunb braten. 9tur
bei großen geften, toeldje gürften bem SSotfe gaben, tourbe in fßäterer
Seit nod) ein ganjer öcßd am ©fneß gebraten. ®ad iMttelalter be=

toaßrte bie ©etooßnßeit, toenigftend Sßilbbret ganj nnb ungeteilt auf
fürftlic()en ®afeln ju ferbieren. SBäßrenb bed 16. unb 17. gaßrßunbertd
nannten fid) bie feinen ffänbe ber SÊriftoïratie ber ©ßeifenbereiiung an.
ißott ba an batiert erft bie moberne Kod)tunft. grau bott SJtaintenon
bereitete put erftenmal ©oteletten in papier gebä'cfen. ®d folgten bie

„©nte au père Domillet", „ipaotmel à la Conti", „ßoteletted à la Soubise",
„fwmmelfeule à la Mailly", te. te. 3îad)toeidbar nal)nt feit biefer Seit
bie SSerbauungdfäßigteit ab. ipeute ftetjen toir auf bent ißunfte, mit
allen SDÎitteln ber mobernen Sîaturtoiffenfdjaft biejenige Subereitung ber

©ßeifen ftnben grt muffen, bie mit leießtefter SSerbaulicßfeit ben größt=
möglicßen Stäßrloert berbinbet.

tlngetoößnlid) ftarîe ©ffer, beren Slia^ljetten an bie 3îiefengelage
jener römifd)en ©enitßlinge getnäßnen, fittb allerbiitgd and) in ber neueren
unb neuefien Kultur immer toieber aufgetreten. Kaifer Karl V. I)at ed

rtod) attf jtoangig ©ättge gebradjt. ®abei aß er gtoeimal gttr iftaeßt.
©ine ©ßrortif aud bem 3aßre 1541 beridjtet über einen Söefud) bed

Kaiferd in @cßtoöbifd)=f)aII. ®artn ßeißt ed, baß ber Kaifer gang allein
fßeifte; bie ®üren aber ließ er öffnen, unb jebermann bitrfte pfeßanen.
„Unb ßabe id) ©eine SDiajeftät oßne ade ißomßa tifd)en feßen ©eine
Dbfajeftät aß, ©ott fegne ed Sutten, toaiblid) ttttb tßat nur brei ®rünfe
and einem benetifeßen ©lad. SSar überßaußt leine tßradjt." ®agegen
toaren ed fiebjeßtt @erid)te, barunter fedjdntal gifd). ©ine. Steiße fram
jöfifeßer Könige, ilubtoig XIV., XV., XVI., XVIII., Souid ïjSIjtïifop, toaren
ftarîe ©ffer. t8on öubtoig XIV. berichtet ©lifabetß ©arlotte, bie fjerpgtn
bon Orleand: „3d) ßabe loieberßolt gefeljen, baft bei einer einzigen
SJlaljljeii ber König oier bode ®eüer berfdjiebette ©ußßen, einen ganjen
gafan, ein gelbl)ttt)n, einen großen ®e(ler ©alat, gloei große Schnitten
©cßinfett, tpantnteï mit SSrüße nnb Knoblaucß, einen Setter ©ebäd unb
bann nod) grüdjte unb Ijarte ©ier git fid) nat)tn." — @iit engtifdjer
König, Karl II. and bent ipattfe ©htart, ftarb an einer gnbtgefiion, bie

er ftd) burcl) übermäßigen ©emtß bott antbragetoürjten ©tern sugejogen
ßatte. tinter ßreußifdjen fjerrfeßern finb griebrid) SBilßelm I- unb

griebrieß ber ©roße außerorbentlicße ©ffer getoefen. Heber erftern
feßreibt ber greißerr bon ©ecîettborf: „©ffen tßut ber König ftarb aber
lauter Simplicia." griebrid) ber ©roße tonnte namentlid) in ttberaud
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ein Kalb. Der Engel waren drei, das Kalb wurde ganz verzehrt, ohne
Butter und Sahne. Es war aber „tsnsrrtnmm st optimum", sehr zart
und sehr gut, und die drei himmlischen Boten waren weit hergereist.

Die Griechen noch brieten den ganzen Ochsen am Spieß, wo wir
heutzutage ein Rinderfilet von einem oder ein paar Pfund braten. Nur
bei großen Festen, welche Fürsten dem Volke gaben, wurde in späterer
Zeit noch ein ganzer Ochs am Spieß gebraten. Das Mittelalter
bewahrte die Gewohnheit, wenigstens Wildbret ganz und ungeteilt auf
fürstlichen Tafeln zu servieren. Während des 16. und 17. Jahrhunderts
nahmen sich die feinen Hände der Aristokratie der Speisenbereitung an.
Von da an datiert erst die moderne Kochkunst. Frau von Maintenon
bereitete zum erstenmal Coteletten in Papier gebacken. Es folgten die

„Ente S.U psrs VomtUst", „Hammel à ta LoMi", „Côtelettes à la öoubiss",
„Hammelkeule à ta Nailt^", :c. :c. Nachweisbar nahm seit dieser Zeit
die Verdauungsfähigkeit ab. Heute stehen wir auf dem Punkte, mit
allen Mitteln der modernen Naturwissenschaft diejenige Zubereitung der

Speisen finden zu müssen, die mit leichtester Verdaulichkeit den

größtmöglichen Nährwert verbindet.
Ungewöhnlich starke Esser, deren Mahlzeiten an die Riesengelage

jener römischen Genüßlinge gemahnen, sind allerdings auch in der neueren
und neuesten Kultur immer wieder aufgetreten. Kaiser Karl V. hat es

noch auf zwanzig Gänge gebracht. Dabei aß er zweimal zur Nacht.
Eine Chronik aus dem Jahre 1541 berichtet über einen Besuch des

Kaisers in Schwäbisch-Hall. Darin heißt es, daß der Kaiser ganz allein
speiste; die Türen aber ließ er öffnen, und jedermann durfte zuschauen.

„Und habe ich Seine Majestät ohne alle Pompa tischen sehen Seine
Majestät aß, Gott segne es Ihnen, waidlich und that nur drei Trünke
aus einem venetischen Glas. War überhaupt keine Pracht." Dagegen
waren es siebzehn Gerichte, darunter sechsmal Fisch. Eine Reihe
französischer Könige, Ludwig XIV., XV., XVI., XVIII., Louis Philipp, waren
starke Esser. Von Ludwig XIV. berichtet Elisabeth Carlotte, die Herzogin
von Orleans: „Ich habe wiederholt gesehen, daß bei einer einzigen
Mahlzeit der König vier volle Teller verschiedene Suppen, einen ganzen
Fasan, ein Feldhuhn, einen großen Teller Salat, zwei große Schnitten
Schinken, Hammel mit Brühe und Knoblauch, einen Teller Gebäck und
dann noch Früchte und harte Eier zu sich nahm." — Ein englischer

König, Karl II. ans dem Hause Stuart, starb an einer Indigestion, die

er sich durch übermäßigen Genuß von ambragewürzten Eiern zugezogen
hatte. Unter preußischen Herrschern sind Friedrich Wilhelm I- und

Friedrich der Große außerordentliche Esser gewesen. Ueber erstem
schreibt der Freiherr von Seckendorf: „Essen thut der König stark aber
lauter SimMà" Friedrich der Große konnte namentlich in überaus



ffctrï gewürgten ©Reifen etwad feiften. Son ifytn fdjretbt ber Sitter
bon Zimmermann itt einem in Seidig erfdjieitettett Sktclje „lieber griebrid)
ben ©rofjett nnb meine Un.terrebung mit iljm furg bor feinem ®obe",
bafj ber Sönig „in ber ipbïïe geladene ißotenten nnb 5ßafteten" bor
allem liebe. „Sicljtd gleicht bem gerter, Womit man feine ©jteifen Würgt
ttnb womit er täglid) feine ©ingewetbe berbrettni. ®ie ltnberbaulidjften
©Reifen finb feine liebften ©jteifen; nidjtd ifjt er gum ©yemftel lieber
aid jtreufjifdje ©rbfett, bie Ijärtefte 2lrt boit ©rbfen in ber SSelt, ©rbfen,
bon benen man fogar in Sieberfadjfen nnb bollenbd in Sßeftfttjalen fagen
Würbe, fie feien gtt Ijart."

o wie ein Skaten auf berfdjiebene Slrt gubereitet werben !amt, fo
wirb aud) feine ©üte itnb Skfdjaffenlieit buret) bie beffere ober

fct)tect)tere Bereitung fel)r berfcfjieben fdjmacfljaft befunben Werben. ©d

ift int ©efdjmacf ein großer llnterfdjieb gwifdjen einem trocfeneit, gäljen,
nidjt bollfommen garen ober audgetrodneten ober berbrannten Skaten
unb einem folcljen, ber mit Sorfidjt uttb Sunftgubereitet worben. ©djledjted
gïeifdj, ed fei bon einem ®iere, wie ed woHe, gibt einen fdjledjten traten.
Hm biefent abgreifen, mufj matt alle SCRittet anwenben, beren man
fonft, bei gutem gleifdje, nicè)t bebarf, wie g. S. bad aSürbemadjen, bad

burdjaud nötig ift, Wenn bad gleifdj gäl)e ift. Sided junge ttnb fette
gleifd) ift beffer gunt traten, aid bad bon alten unb mageren Bieren,
ebenfo ift ed and) bon einer ®ierart beffer, aid bott ber anbern.

©ftecl befördert bad SRitrbeWerben ber Skaten ungemein, bal)er
bad ©Rieben bei bieten fo notWenbig ift, Weniger aber bod) genug leiftet
l)ierin bie Sutter bei Skaten, bie nidjt gefftieft Worben finb. gleifjiged
SSegiefjen ber Skaten ift eine notWenbige @ad)e, fonft werben fie troeïen
unb berbrennen etiblidj gar. ©rofje Skaten bebürfen in ber Zubereitung
größerer ©orgfalt um wie bie flehten burdjgebraten gtt Werben, oljne

äitfjcrlid) gtt berbrennen. ®ad gehörige ©algen bed Skatend barf nie

bergeffett loerbett unb ber Skaten mufj ebent. fo gefd)icft att ben ©ftiefj
gefteeft werben, baß er an allen ©eitett ,bad @leid)geWid)t behalte —

nidjt foWol)l, Weil ed beim llmWenben unbequem Wäre, fonbern biefmeljr,
Weil ber Skaten nicljt burdjgöngig gleid) gar werben würbe.

Skaten bon gWeierlei gleifdj bürfen nie an einem ©jtiefje bereitet

Werben, Weil fie nidjt gu gleicher Zeit gar Werben fönnen. ©benfo ift
ed mit gWei Skaten, bie gWar bon einerlei gleifctj, aber bon berfcl)iebener
©röfje finb.

$ebed gleifc^ erforbert eine geWiffe längere ober fürgere Zeit jum

îtUc full bas JFleifd) jitut Z ru ten befchnffen fein.

stark gewürzten Speisen etwas leisten. Von ihm schreibt der Ritter
von Zimmermann in einem in Leipzig erschienenen Buche „Ueber Friedrich
den Großen und meine Unterredung mit ihm kurz vor seinem Tode",
daß der König „in der Hölle gebackene Polenten und Pasteten" vor
allem liebe. „Nichts gleicht dem Feuer, womit man seine Speisen würzt
und womit er täglich seine Eingeweide verbrennt. Die unverdaulichsten
Speisen sind seine liebsten Speisen; nichts ißt er zum Exempel lieber
als preußische Erbsen, die härteste Art von Erbsen in der Welt, Erbsen,
von denen man sogar in Niedersachsen und vollends in Westphalen sagen
Würde, sie seien zu hart."

v wie ein Braten auf verschiedene Art zubereitet werden kann, so

wird auch seine Güte und Beschaffenheit durch die bessere oder
schlechtere Bereitung sehr verschieden schmackhaft befunden werden. Es
ist im Geschmack ein großer Unterschied zwischen einem trockenen, zähen,

nicht vollkommen garen oder ausgetrockneten oder verbrannten Braten
und einem solchen, der mit Vorsicht und Kunst zubereitet worden. Schlechtes
Fleisch, es sei von einem Tiere, wie es wolle, gibt einen schlechten Braten.
Um diesem abzuhelfen, muß man alle Mittel anwenden, deren man
sonst, bei gutem Fleische, nicht bedarf, wie z. B. das Mürbemachen, das
durchaus nötig ist, wenn das Fleisch zähe ist. Alles junge und fette
Fleisch ist besser zum Braten, als das von alten und mageren Tieren,
ebenso ist es auch von einer Tierart besser, als von der andern.

Speck befördert das Mürbewerden der Braten ungemein, daher
das Spicken bei vielen so notwendig ist, weniger aber doch genug leistet
hierin die Butter bei Braten, die nicht gespickt worden sind. Fleißiges
Begießen der Braten ist eine notwendige Sache, sonst werden sie trocken

und verbrennen endlich gar. Große Braten bedürfen in der Zubereitung
größerer Sorgfalt um wie die kleinen durchgebraten zu werden, ohne

äußerlich zu verbrennen. Das gehörige Salzen des Bratens darf nie

vergessen werden und der Braten muß event, so geschickt an den Spieß
gesteckt werden, daß er an allen Seiten.das Gleichgewicht behalte —
nicht sowohl, weil es beim Umwenden unbequem wäre, sondern vielmehr,
weil der Braten nicht durchgängig gleich gar werden würde.

Braten von zweierlei Fleisch dürfen nie an einem Spieße bereitet

werden, weil, sie nicht zu gleicher Zeit gar werden können. Ebenso ist
es mit zwei Braten, die zwar von einerlei Fleisch, aber von verschiedener

Größe sind.
Jedes Fleisch erfordert eine gewisse längere oder kürzere Zeit zum

Wie soll das Fleisch Mi Ä raten beschaffen sein.
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©arbraten; biefe muß man Wiffen unb fid) barnad) beim Sînffetjen auf§
geuer richten. ®aS geuer muß anfangs getinbe fein unb barf nur
nad) unb nad) berftârït toerben, muß aber babei immer bis einen guß
born traten entfernt bleiben. ®ie ©pießbraten werben feift altgemein
beut Ofenbraten borgejogen, beljanbett man letztere aber richtig, fo

behalten erftere, befonberS Wenn eS <35änfe= ober ©djWeinebraten finb,
Wenig ©orjug. ®ie Ofenbraten ïommen ben ©pießbraten um fo näßer,
je ïjoljter fie in ber ißfanne unb nidjt in ber ©auce liegen, unb fleißig
begoffen werben. ®er Ofen muß fcßon eine tjatbe ©tunbe bor beginn
beS ©ratenS gezeigt werben. S3irfen=, @rten= unb ©udjenljotg finb jitm
©raten bie beften tpotjarten; bei Ofenbraten berWenbet man am beften

@teinïot)ïen. ®aS §otj muß fo biet atS mögtid) fjotjt liegen, bamit eS

befio beffer brenne.

©nige ©raten pflegt man ftatt beS ©pecfeS mit anberen ®ingen
gu fpicfen, Hammelbraten beifpietSWeife mit ©atbei, ©djatotten, 9toïam=
bote (©panifie ©djatotten, ©d)tangen!nobtaud)) ober Knobtaud);
©d)Weinebraten mit ©atbei; Kalbsbraten mit ©arbeiten, fperingSftreifen,
SMïen, Ziwntt ober Zitronenfdjaten; anbere werben mit geriebenem
©rot ober geriebener ©emmet beftreut unb Ijoljte ©raten unb ©eftüget*
Wer! ftopft man mit ©eifnß, Stepfetn, ©bettaftanien, Kartoffeln w. f. W. auS.

©> gibt nod) eine anbere Strt beS ©ratenS, nümticf) baS ®opfbraten,
Wetdje Zubereitung man eßer ®ämpfen nennen ïbnnte, weit ba§ gteifd)
in eine Kafferote ober in einen $opf mit ©eWürg, ©kin u. f. W. getßan
unb feft berfcßtoffen über getinbeS Koljtenfeuer gefeßt unb fo gar Werben

muß.
®aS Keffet* ober Kupßetbraten gefd)iel)t, wenn man ben ©raten

in einer ißfanne auf einem ®reifuß über geuer ftettt, über atteS einen

großen Keffet bedt unb fo ben ©raten fertig mad)t. ®amit ber ©raten
gur red)ten Zeit auf ben ®ifd) ïommen !önne unb babei bö'ftig gar fei,
wirb burd) fotgenbe Nabelte angegeigt, Wie biet Zeit ein jeber ©raten
ungefähr braud)t, bis er gut ift.

Hirfdjïeuïe muß braten 5—6 ©tunben.
3tel)!eute „ „ 4—6 „
grifdjting „ „ 3

§irfd)giemer „ „ 4—5 „
3tet)äiemer „ „ 3—4
>afe „ „ 2-3
gafan „ „ 3

Suer^a^n „ „ 5

SBitbe @anS „ „ 3—4
©cßnepfe „ „ 1

fttebljuljn „ „ 1—1 Va „
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Garbraten; diese muß man wissen und sich darnach beim Aufsetzen aufs
Feuer richten. Das Feuer muß anfangs gelinde sein und darf nur
nach und nach verstärkt werden, muß aber dabei immer bis einen Fuß
vom Braten entfernt bleiben. Die Spießbraten werden fast allgemein
dem Ofenbraten vorgezogen, behandelt man letztere aber richtig, fo

behalten erstere, besonders wenn es Gänse- oder Schweinebraten sind,

wenig Vorzug. Die Ofenbraten kommen den Spießbraten um so näher,
je hohler sie in der Pfanne und nicht in der Sauce liegen, und fleißig
begossen werden. Der Ofen muß schon eine halbe Stunde vor Beginn
des Bratens geheizt werden. Birken-, Erlen- und Buchenholz sind zum
Braten die besten Holzarten; bei Ofenbraten verwendet man am besten

Steinkohlen. Das Holz muß so viel als möglich hohl liegen, damit es

desto besser brenne.

Einige Braten Pflegt man statt des Speckes mit anderen Dingen
zu spicken, Hammelbraten beispielsweise mit Salbei, Schalotten, Rokam-
bole (Spanische Schalotten, Schlangenknoblauch) oder Knoblauch;
Schweinebraten mit Salbei; Kalbsbraten mit Sardellen, Heringsstreifen,
Nelken, Zimmt oder Zitronenschalen; andere werden mit geriebenem
Brot oder geriebener Semmel bestreut und hohle Braten und Geflügelwerk

stopft man mit Beifuß, Aepfeln, Edelkastanien, Kartoffeln u. s. w. aus.
Es gibt noch eine andere Art des Bratens, nämlich das Topfbraten,

welche Zubereitung man eher Dämpfen nennen könnte, weil das Fleisch
in eine Kasferole oder in einen Topf mit Gewürz, Wein u. f. w. gethan
und fest verschlossen über gelindes Kohlenfeuer gesetzt und so gar werden
muß.

Das Kessel- oder Kuppelbraten geschieht, wenn man den Braten
in einer Pfanne auf einem Dreifuß über Feuer stellt, über alles einen

großen Kessel deckt und so den Braten fertig macht. Damit der Braten
zur rechten Zeit auf den Tisch kommen könne und dabei völlig gar sei,

wird durch folgende Tabelle angezeigt, wie viel Zeit ein jeder Braten
ungefähr braucht, bis er gut ist.

Hirschkeule muß braten 5—6 Stunden.
Rehkeule „ „ 4—6
Frischling „ 3

Hirschziemer „ 4—5 „
Rehziemer „ „ 3—4
Hase 2-3
Fasan „ 3

Auerhahn „ „ 5

Wilde Gans „ 3—4
Schnepfe 1

Rebhuhn „ „ 1—1^/2 „
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Sßitbe ®anbe „ 3/.i ©tunben.
Srametgbogct V*
Sinberbraten „ 4-5
©djtoeingfeute 4

/pammetfeute „ „ 3 „
Satbgfeitle 2V2—3
Satbgbruft „ „ 2

Sierenbraten „ „ IV»—2
Sammbraten „ 1 Va

©panferfet „ 4

®rutt)at)it „ 4-5
®rutheitne „ „ 3—4
©attg „ „ 2-21/2
©nie „ „ 2

Sapautte „ „ 2

igunge £>üt)ner „ „ 3/j— 1

®aube „ „ V*
Sei aßen angeführten Srten beg Sratettg ift ein borhergehettbeg

Stopfen be§ fÇteifdjeê, toenn eg att nnb gcifje iff, nottoenbig. ®ag Seiften
eineg fotdjen gteifdjeg in ©ffig nnb ©etoitrgett ift neben bent Stürbe»

madjen faft bag befie Sîittet, eg toeid) gu bringen.

tpc$u§voev&.
^x!S ie 5Rft"c ift bcrberbticf). ®ag gett ift Saffrnng für bag Seber.

Son biefent auggetjenb, muff man bie @d)ut)e fo biet atg inbgtid)
bor ber geudjtigfeit betoalfrett. ©efcijielft eg bennod), baft bag Seber

burdjnäp toirb, fo muff man beim Sroctnen Sorficp gebrauchen. Ser=

berbtid) ift eg, toenn man bag naffe Seber ber Dfenlfijje augfetp ober
bie @d)ul)e aud) fonft eingeben Ictp. /pat man fein ©ttefetffotg ober
einen Seiften, über bie man bie naffe guPefteibung gießen fattn, fo ift'g
gut, menu man fie mit atten Sutnpen, aucp /peu unb /pobetfpänen,
augftopft unb fo trocfnen tap, atfo trocfen bitrfen fie nid)t getoicpgt
toerben, aber mit ®egrag — bieg ift bie ©ubftaug, toetcpe ber ©erber
aug ben Rauten giep — toolfl eingerieben, ©rft bann, toenn bag Seber

bon biefern gett burdjbruitgen ift, barf man bie Sßidjfe miebe'r bamit
in SJerprung bringen.

/pat man nette @d)ut)e, fo tfjut matt toofft, toentt man bie ©cppe
mit Det einreibt unb bag fo tange, big bag Seber feine gettigfeit me|r
aufnimmt; hierauf tap man fie trocfnen.

®ie ©otjte, toetdje atfo betjanbett toirb, t)ätt boppett fo lange, bentt

fie nimmt bie gerfe|enbe geudjttgïeit nic^t teicf)t auf.

— 21 —

Wilde Taube „ s/,z Stunden.
Krametsvogcl 1/2

Rinderbraten „ 4-5
Schweinskeule 4

Hammelkeule „ 3

Kalbskeule 2-/2—3
Kalbsbrust 2

Nierenbraten „ 1-/2-2
Lammbraten „ I-/2
Spanferkel „ 4

Truthahn 4-5
Truthenne 3—4
Gans „ 2-2-/2
Ente „ 2

Kapaune 2

Junge Hühner „ „ "/4—1
Taube „ -/2

Bei allen angeführten Arten des Bratens ist ein vorhergehendes
Klopfen des Fleisches, wenn es alt und zähe ist, notwendig. Das Beitzen
eines solchen Fleisches in Essig und Gewürzen ist neben dem Mürbemachen

fast das beste Mittel, es weich zn bringen.

Wom SchuHiverk.
Nässe ist verderblich. Das Fett ist Nahrung für das Leder.

Von diesem ausgehend, muß man die Schuhe so viel als möglich
vor der Feuchtigkeit bewahren. Geschieht es dennoch, daß das Leder
durchnäßt wird, so muß man beim Trocknen Borsicht gebrauchen.
Verderblich ist es, wenn man das nasse Leder der Ofenhitze aussetzt oder
die Schuhe auch sonst eingehen läßt. Hat man kein Stiefelholz oder
einen Leisten, über die man die nasse Fußbekleidung ziehen kann, so ist's
gut, wenn man sie mit alten Lumpen, auch Heu und Hobelspänen,
ausstopft und so trocknen läßt, also trocken dürfen sie nicht gewichst
werden, aber mit Degras — dies ist die Substanz, welche der Gerber
aus den Häuten zieht — Wohl eingerieben. Erst dann, wenn das Leder
von diesem Fett durchdrungen ist, darf man die Wichse wieder damit
in Berührung bringen.

Hat man neue Schuhe, so thut man wohl, wenn man die Schuhe
mit Oel einreibt und das so lange, bis das Leder keine Fettigkeit mehr
aufnimmt; hierauf läßt man sie trocknen.

Die Sohle, welche also behandelt wird, hält doppelt so lange, denn
sie nimmt die zersetzende Feuchtigkeit nicht leicht auf.
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ÛDÎcttt barf ben ©ctjmut) ntdjt mit einem Steffer bon bem Seber

entfernen. Se ffer ift tjiergu ein geeignetes ©tüd'djen tpotg. ®ie @d)ut)e
werben mit ber garten Surfte gang fauber gerieben unb mit SStcïjfe

beftriäjen; man täfjt fie bann trodnen nnb mad)t fie mit ber Weidjen

Surfte tjeß. Um bie SBidjfe gu berbünnen, nimmt man Sier, Kaffee
ober SJffld), nie SSaffer.

~^ß,e$epte.

fr profit uit b gut ßcfitttbctt.
ücrtitc flikheltü. 3!i Siter Staljm unb 11h Siter .Qucüer feljt man

gufammen auf giemtid) ftarteS Reiter unb röftet eS unter beftänbigem
Sütjrcn unb jeweiligem SlbftcHen ber tötaffe fdjüit braun, ©djüttet
biefe, wenn fie gum Sructje ge!od)t ift, auf ein mit Sutter beftridjeneS,
etWaS erwärmtes Steel) unb fdjneibet mit beut SReffer, baS ebenfalls
etwas mit Sutter befeuchtet würbe, bie nodj warme SRaffe in bierectige
Stäfeli auS, b. I). nidjt gang burçtjfcfyneiben. ®ieS muff auf bem gangen
Komplex rafrfj bor ftd) geljen, fo lange bie SRaffe noct) weicf) ift, bamit
fie bann, wenn ertattet, mit ber ffaub nod) boEenbS bon einanber ge*

brocken Werben fönnen.
*

©efiillte ffiicr. SJian !od)t bie ©ier gang hart, fdjätt fie unb fdjneibet
fie borfidjtig mitten buret) unb nimmt baS ©etbe IjerauS, brüdt eS gang
fein mit einem Söffet, ttjut etwas Det bagu, gewiegte ©arbeiten, ©ffig,
fein geflogenen ißfeffer, atteS nad) ©efdjmad, rührt aïïeS gut buret)*
einanber unb füllt bie ©iertjätften mit biefer Staffe. SDann richtet man
fie mit Sßeterfitie bergiert gierticl) an.

*
tirotomcleite. 125 ©ramm in ©djeiben gefdjnitteneS SBeifjbrot

wirb Vz ©tunbe in Sifflet) eingelegt; Ijernad) Wirb gut auSgeprefjt unb
mit 6 ©iern, ©atg, feingeljacttem ©cfjnitttaud) fdjön gtatt berrütjrt; bann
täfjt man in ber Dmetettenpfanne Sutter tjeifj werben, giefst ben SEeig

hinein unb bäcft itjn auf beiben ©eiten fd)ön gelb.
*

Plittcl flcgcu fcurf)te ptiîte. ©in einfadjeS gutes SDÎitteï gegen
feudjte tpänbe befielt barin, bafj man bem SSafcl)Waffer guWeiten etwas
tponig ober einige $rof>fen Serpentin, Woburd) bte ffänbe Weid) Werben,
gufejgt. Seim Arbeiten fann ntan fich ab unb gu bie Ipänbe auet) mit
Sarlapfi ober ©foedftein abreiben.

*
©liiimuir jjciüarkttc Stellen nn ftfiiitmpntlMcit taffen fid) be*

fettigen, inbem man biefetben mit berbünntem ©atmiaïgeift (1 &eit ©at*
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Man darf den Schmutz nicht mit einem Messer von dem Leder
entfernen. Besser ist hierzu ein geeignetes Stückchen Holz. Die Schuhe
werden mit der harten Bürste ganz sauber gerieben und mit Wichse

bestrichen; man läßt sie dann trocknen und macht sie mit der weichen

Bürste hell. Um die Wichse zu verdünnen, nimmt man Bier, Kaffee
oder Milch, nie Wasser.

Hlezepte.
Hrprovt und gut Se fünde».

Acchtc Mdclzcltli. llá Liter Rahm und 111- Liter Zucker setzt man
zusammen auf ziemlich starkes Feuer und röstet es unter beständigem
Rühren und jeweiligem Abstellen der Masse schön braun. Schüttet
diese, wenn sie zum Bruche gekocht ist, auf ein mit Butter bestrichenes,
etwas erwärmtes Blech und schneidet mit dem Messer, das ebenfalls
etwas mit Butter befeuchtet wurde, die noch warme Masse in viereckige

Täfeli aus, d. h. nicht ganz durchschneiden. Dies muß auf dem ganzen
Komplex rasch vor sich gehen, so lange die Masse noch weich ist, damit
sie dann, wenn erkaltet, mit der Haud noch vollends von einander
gebrochen werden können.

Gefüllte Eier. Man kocht die Eier ganz hart, schält sie und schneidet
sie vorsichtig mitten durch und nimmt das Gelbe heraus, drückt es ganz
sein mit einem Löffel, thut etwas Oel dazu, gewiegte Sardellen, Essig,
fein gestoßenen Pfeffer, alles nach Geschmack, rührt alles gut
durcheinander und füllt die Eierhälften mit dieser Masse. Dann richtet man
sie mit Petersilie verziert zierlich an.

Hrotomclette. 125 Gramm in Scheiben geschnittenes Weißbrot
wird ll- Stunde in Milch eingelegt; hernach wird gut ausgepreßt und
mit 6 Eiern, Salz, feingehacktem Schnittlauch schön glatt verrührt; dann
läßt man in der Omelettenpfanne Butter heiß werden, gießt den Teig
hinein und bäckt ihn auf beiden Seiten schön gelb.

Mittel gegeil feuchte Hände. Ein einfaches gutes Mittel gegen
feuchte Hände besteht darin, daß man dem Waschwasser zuweilen etwas
Honig oder einige Tropfen Terpentin, wodurch die Hände weich werden,
zusetzt. Beim Arbeiten kann man sich ab und zu die Hände auch mit
Bärlapp oder Speckstein abreiben.

Glänzend gewordene Stellen an Kniningarnstoffen lassen sich

beseitigen, indem man dieselben mit verdünntem Salmiakgeist (1 Teil Sal-
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rata! auf 10 ®eile SBSaffer) tränfi unb battit mit einer Surfte, bie in WarmeB

SBaffer getaudft ift, tüdjtig auSbfirftet. (Statt ber Salmiallöfung lann
man aucf) ©aEfeife berWenben. ®ie ffleden finb bann nod)malB in
reinem Söaffer nacfjjuwafdjen.

#

Irnnltfuvter ^rfltbc, (®aB SiebtingBbacfwerl ©oetljeB). „©in
ißfunb mit etwaB SofenWaffer fein geflogene Stlanbeln tnerben mit einem

ißfttnb geflogenen SucEer auf fdjWadjem geuer unter beftänbigem Surren
fo lange geröftet, biB fie fid) trotten anfügten. ®ieB wirb in ein anbereB

mit .Qucfer beftreuteB ©efäjf geüjan, mit einem ®ud) bebedt unb an
einem tüt)ten Ort aufbewahrt. ®en fotgenben ®ag arbeitet ntatt biefe
SRaffe auf beut Srett mit einem ©iWeift unb bier Sot feinem Stiel)!
gtatt, rollt fie jWei Sßefferrtiden biet auB unb brüett felbe mit ben mit
Stiel)! beftäubten ipoljformen auB. Sacfjbem fie nun nod) 24 Stunben
troctcn üegen blieben, tnerben fie auf einem Ijeifj mit SSad)B befiridjenen
Sied) gebaefett."

*

finltiflcifii) au Saumon. Stie|rere Sgr. S'aïbfleifdj auB ber Settle
reibt man mit Salj unb ettoaB Salpeter ein, begießt eB in einer Sdjuffel
mit 1U Siter SßeifiWein unb ebenfobiel SBeineffig, beftreut eB mit ffwiebeln,
©apern, Pfeffer, Sorbeer, Simone, Sellen unb SSadfljotberbeeren nnb

täfjt eB unter Umtnenben 3 ®age am fü|ten Orte fielen. ®ann
toidelt man eB in SRuffelin, läjjt eB 4 ®age fcptnad) räud)ern, ïodjt eB

in SSaffer 2 Stttitbeit uttb gibt eB erfaltet alB feinen Stuffdjnitt.
*

fjctl)t mit (fictfniuc. Stiait !od)t ben §ed)t tnie gewülptlid) in
Saljtoaffcr mit ©etoürj unb Kräutern, fteUt il)tt mann ttnb bereitet

fd)ncll bie ©ierfattee. Stfan fdjtoiftt 30 ©rattttn Stiel)! in 70 ©ramm
Sutter hellgelb, berfod)t bieB mit 1h Siter fräftiger Souillon boit SicbigB
gleifd)s©rtralt, würjt bie Sauce mit ^einigen gebünfteten
©IjampignonB unb ettnaB KrebBbutter unb gie^t fie mit 5 ©ibottern ab.

*
ftnlbsnulj ilt IkljmfttlUC. ®ic „Sttfj," ber bidfte®eil eitteB fcljönen,

großen KalbfcplegelB tnirb abgeläutet unb über Sadjt in ©ffig gelegt.
Seim ©ebraudje gefpidt, gefalgett ttnb gepfeffert, auf ffwiebe© unb ©elb^
rubenfdjeiben, ißeterfilientourjeln, 3itronenfd)ale, ißfefferlörner ttttb lleineB
Sorbeerblatt in gut fcfjlieftenbe Safferole gelegt, ettoaB fette Souillon
jugegoffen unb fo unter öfterm Segieffen mit feinem Safte unb gutem,
fanrem Saljm tri eid) gebritt ft e t. ®er ffonb Wirb nur leicpt mit Stiel)!
beftäubt, baff eine bicllid) fliefjenbe Sauce entfteljt, bie burcfjpaffteri unb
mit Stiaggi gefräftigt wirb.

*
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miak auf 10 Teile Wasser) tränkt und dann mit einer Bürste, die in warmes
Wasser getaucht ist, tüchtig ausbürstet. Statt der Salmiaklösung kann

man auch Gallseife verwenden. Die Flecken sind dann nochmals in
reinem Wasser nachzuwaschen.

Frankfurter Krende. (Das Lieblingsbackwerk Goethes). „Ein
Pfund mit etwas Rosenwasser fein gestoßene Mandeln werden mit einem

Pfund gestoßenen Zucker auf schwachem Feuer unter beständigem Rühren
so lange geröstet, bis sie sich trocken anfühlen. Dies wird in ein anderes
mit Zucker bestreutes Gefäß gethan, mit einem Tuch bedeckt und an
einem kühlen Ort aufbewahrt. Den folgenden Tag arbeitet man diese

Masse auf dem Brett mit einem Eiweiß und vier Lot feinem Mehl
glatt, rollt sie zwei Messerrücken dick aus und drückt selbe mit den mit
Mehl bestäubten Holzformen aus. Nachdem sie nun noch 24 Stunden
trocken liegen blieben, werden sie auf einem heiß mit Wachs bestrichenen

Blech gebacken."

Kalliftrisch au Laumon. Mehrere Kgr. Kalbfleisch aus der Keule
reibt man mit Salz und etwas Salpeter ein, begießt es in einer Schüssel
mit i/-> Liter Weißwein und ebensoviel Weinessig, bestreut es mit Zwiebeln,
Capern, Pfeffer, Lorbeer, Zitrone, Nelken und Wachholderbeeren und
läßt es unter Umwenden 3 Tage am kühlen Orte stehen. Dann
wickelt man es in Musselin, läßt es 4 Tage schwach räuchern, kocht es

in Wasser 2 Stunden und gibt es erkaltet als feinen Aufschnitt.

Hecht mit EierslNllt. Man kocht den Hecht wie gewöhnlich in
Salzwasser mit Gewürz und Kräutern, stellt ihn warm und bereitet

schnell die Eicrsauce. Man schwitzt 30 Gramm Mehl in 70 Gramm
Butter hellgelb, verkocht dies mit Liter kräftiger Bouillon von Liebigs
Fleisch-Extrakt, würzt die Sauce mit Zitronensaft,,einigen gedünsteten

Champignons und etwas Krebsbutter und zieht sie mit 5 Eidottern ab.

Kaliisiiuf! in Nalimsniicc. Die „Nuß," der dickste Teil eines schönen,

großen Kalbschlegels wird abgehäutet und über Nacht in Essig gelegt.
Beim Gebrauche gespickt, gesalzen und gepfeffert, auf Zwiebel- und
Gelbrübenscheiben, Petersilienwurzeln, Zitronenschale, Pfefferkörner und kleines
Lorbeerblatt in gut schließende Kasserole gelegt, etwas fette Bouillon
zugegossen und so unter öfterm Begießen mit seinem Safte und gutem,
saurem Rahm weichgedünstet. Der Fond wird nur leicht mit Mehl
bestäubt, daß eine dicklich fließende Sauce entsteht, die durchpassiert und
mit Maggi gekräftigt wird.
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Omelette Soufflée. 6 (gigefb rühre man mit 125 ©ramm âucfer
redjt fchaumig, gibt etwa! SanillejucEer ober fhtronemSbgeriebene!
baju, fd)tägt bie fed)! ©iweifj ju redjt fteifem ©d)nee, bermifd)t ben

©ctjnee mit ber iDtaffe, gibt festere auf eine mit Sutter geftrictjene
©Rüffel, bie bie Ofenljiije berträgt, fireid)t fie mit beut SJÎeffer glatt
unb bactt bie Omelette in rnäffig fiei^em Ofen in 12—15 tWinuten, be-

ftreut fie mit .Qibier ferbiert fie otjne Sufentlfalt.
*

(Sclmditltf ItifVflt. 3exl)ac£e gefoltene Spieren red)t fein, berrûljre
fie mit 9JM)1, gleifd)brül)e, Sftuftatmtjj unb Pfeffer. Slfbann beftreid)e
eine platte mit Sutter, tl)ue bie SKaffe hinein unb laffe fie im Sroi=
ofen fd)ön gelb braten.

*
|tilti5flrif(ljvc|tc mit ilcio. ©benfo biel Seif, alf man gleifdjrefte

hat, läftt man in Souillon ober Staffer mit ©atg unb einem ©tüctcljen
Sutter gut aufquellen. Sertbiegt nnterbeffen baf gletfcl) recbjt fein,
bämqft 2 feingefdjnittene $wiebeln in Sutter ober gutem Slbfchöqffeit,
gibt baf fjleifcl), nebft etwa! ©alj, ißfeffer unb töiaftatnufs barein, mifdjt
fcpepct) ben Seif baju unb gibt beut ©eridjt mit etwa! Siebigf gleifc^s
ertralt eine feine unb fräfttge Stürje.

iîintcnveftc mit Sctjeici'U. llebrig gebliebenes gleifd) fctjneibet man
in bünne ©tücfe, faljt unb bratet ef in fladjer ißfanne mit einem @tüct=

djen Sutter nur flüdjtig. @ci)lägt einige frifdje ©ier barauf unb gibt,
Wenn baf Steifje fid) pfammen gepgen Ijat, auf ben ®qtter ein ißaar
görncf)en ©alg, ißfeffer unb einige SLroqfen DSaggi. Saft baf ©anje
bann auf erwärmten Heller übergleiten unb gibt grünen ©alttt bap.

*
|ttc|ïfr= llltît ©aliflji'iffc, Wclclje infolge be!@ebraud)e! ait ©ehwärge

berloren Ipben, ïcmn man buret) mehrmalige! Seftreidjen mit einer

©ifenbttrioGöfung wieber bjerftellert. Sft bie Sbnujpug fo ftarï, baff
erfteref nid)tf tjilft, fo beftreicfcje man bie ©tiele mit ©erbftofflöfung
unb reibe bann jebef einjelne ©tuet mit ^jScid'foafoier trotten, bamit ef
nidjt abfärbe.

*
(blimmivillgf 111 fnticirfjcit. ©ummiringe bon grud)teiuutacl)gläfcra,

weldje häufig brüd)ig werben, tann man wieber weiel) rnadjen
burd) ©inlegen in Slmmoniatwaffer. ©in SEeil Slmmonia! p jwei
teilen Staffer. 3n Seit bon einer bjaXbert ©tunbe, manchmal fdjon
früher, finb biefelben weid) unb biegfam unb wieber bortrefflid) p ber=
Wettben.

SRebaïttoit «ni Settoä: Stau Sltfe fionejass in ®t. ®aHen.
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llmklkttk Loufffkk. 6 Eigelb rühre man mit 12S Gramm Zucker
recht schaumig, gibt etwas Vanillezucker oder Zitronen-Abgeriebenes
dazu, schlägt die sechs Eiweiß zu recht steifem Schnee, vermischt den

Schnee mit der Masse, gibt letztere auf eine mit Butter gestrichene
Schüssel, die die Ofenhitze verträgt, streicht sie mit dem Messer glatt
und backt die Omelette in mäßig heißem Ofen in 12—1ö Minuten,
bestreut sie mit Zucker und serviert sie ohne Aufenthalt.

Gàànk Nieren. Zerhacke gesottene Nieren recht fein, verrühre
sie mit Mehl, Fleischbrühe, Muskatnuß und Pfeffer. Alsdann bestreiche
eine Platte mit Butter, thue die Masse hinein und lasse sie im Brotofen

schön gelb braten.

RlUdArischreste mit Mis. Ebenso viel Reis, als man Fleischreste

hat, läßt man in Bouillon oder Wasser mit Salz und einem Stückchen
Butter gut ausquellen. Verwiegt unterdessen das Fleisch recht fein,
dämpft 2 feingeschnittene Zwiebeln in Butter oder gutem Abschöpffett,
gibt das Fleisch, nebst etwas Salz, Pfeffer und Maskatnuß darein, mischt
schließlich den Reis dazu und gibt dem Gericht mit etwas Liebigs Fleischextrakt

eine feine und kräftige Würze.

Druieurà »lii Sehticni. Uebrig gebliebenes Fleisch schneidet man
in dünne Stücke, salzt und bratet es in flacher Pfanne mit einem Stückchen

Butter nur flüchtig. Schlägt einige frische Eier darauf und gibt,
wenn das Weiße sich zusammen gezogen hat, auf den Dotter ein Paar
Körnchen Salz, Pfeffer und einige Tropfen Maggi. Läßt das Ganze
dann auf erwärmten Teller übergleiten und gibt grünen Salat dazu.

Messer- und Gàigrisfe, welche infolge des Gebrauches an Schwärze
verloren haben, kann man durch mehrmaliges Bestreichen mit einer

Eisenvitriollösung wieder herstellen. Ist die Abnutzung so stark, daß
ersteres nichts hilft, so bestreiche man die Stiele mit Gerbstofflösung
und reibe dann jedes einzelne Stück mit Packpapier trocken, damit es

nicht abfärbe.

Gumuliringe zu erweichen. Gummiringe von Fruchteinmachgläsern,
welche häufig hart und brüchig werden, kann man wieder weich machen

durch Einlegen in Ammoniakwasser. Ein Teil Ammoniak zu zwei
Teilen Wasser. In Zeit von einer halben Stunde, manchmal schon

früher, sind dieselben weich und biegsam und wieder vortrefflich zu
verwenden.

Redaltton und Berlag: Frau «lise Honegzer in St. «allen.
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