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gausiutrtljrdjnftlidje (MsMap ö£r fdpeip |iara-j£fteß. 4Ma
(Svfctjeint am evftcn ©oitutag jebeu SWonatS. JEM

St. ©altert 9it\ 1. 3anuar f900

3)aet 3rtcrld'> et te ~2lct fteuttggmiffe1'.

lf||n ber gemixten Soft bet> ÏRenfdjen fpie'tt bie Hauptrolle baë
Msyl f51 ei f d). ©§ beftept mefentlicf) auS ber SJfaffe ber querge»

ftreiften fDîuêfetn, tueïcper ftetë nod) SStnbgetDeöe, Sdpteefafern, Serben,
fceieê gett îtnb Slut beigemengt finb. SBir genießen bat> gteifdt) ber
tRinber, Sätber, Sd)afe, Scptbeine, unter ttmftänben aucl) fßferbe; ©es

fdjmac! beriefen bie fogenannten ©ytractibftoffe, fobann finb int
gleifcp nod) otganifcpe Säuren unb SRineralbeftanbteile bor=

Ijanben, namenttid) Sali unb fßt)o§pt)orfäure. Sei eineut SSergteid) ber
d)etnifd)en gufammenfejjung beë gteifdjel berfcpiebener SEiere ergiebt
fid) fotgenbeë: ®at> SSogeïfleifcï) jälflt ben größten ©etjatt an eitneiffs

artigen Körpern, baê gifcpfteifd) ^en geringften; gtoifdjen beiben ftetjt
baS gleifd) ber Säugetiere. Sin gett finb bie gifcïfe reidjer at§ bie

Säugetiere unb biefe reid)er atl bie Sögel, roäljrenb teuere bie beiben
anberen Staffen in bem ©etjatt an ©jtractibftoffen übertreffen. Ilm
ben tägtid)en Sebarf einet> arbeitenben SOÎattneê an ftictftofflfattigen
fRaïjrungêftoffen ju becïen, finb folgenbe SRengen ber mid)ttgften gteifd)=
arten notoenbig:

bout ®aubenfteifd) 570 ©r.

„ Salbfteifd) 580 „
„ Sd)ibeinefteifd) 595 „
„ ©ntenfteifd) 597 „
„ d)feitffëîfd) 614 „
„ §ül)nerfteifd) 631 „
„ 3Ret)fteifd). 672 „
„ Sarpfen 840 „
„ Scpeltfifcf) 877 „

gm allgemeinen ge|en fReicptum an gett unb Sirmut an Sßaffer
im gleifd) mit einanber tpanb in Hanb. ®en ©inftuff beë SItterë auf
bie Sefdjaffentjeit bet> gteifclje® fieljt man nirgenbg beuttid)er, at§ beim
Sergleid) beê Satbfteifdjeê mit bem Ddjfenfteifd). 2et)tere§ ift reid)er

KMiMhsiWliche GmweilM der SchMiM FraM-AitUW.
V^'>

^-5

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

Ht. Gallen Nr. 1. Januar l90L>

Acrs Aterlch crts WclhrungsmitteL.
der gemischten Kost des Menschen spielt die Hauptrolle das

Fleisch. Es besteht wesentlich aus der Masse der
quergestreiften Muskeln, welcher stets noch Bindgewebe, Schneefasern, Nerven,
freies Fett und Blut beigemengt sind. Wir genießen das Fleisch der
Rinder, Kälber, Schafe, Schweine, unter Umständen auch Pferde;
Geschmack verleihen die sogenannten Extractivstoffe, sodann sind im
Fleisch noch organische Säuren und Mineralbestandteile
vorhanden, namentlich Kali und Phosphorsäure. Bei einem Vergleich der
chemischen Zusammensetzung des Fleisches verschiedener Tiere ergiebt
sich folgendes: Das Vogelfleisch zählt den größten Gehalt an eiweißartigen

Körpern, das Fischfleisch den geringsten; zwischen beiden steht
das Fleisch der Säugetiere. An Fett sind die Fische reicher als die

Säugetiere und diese reicher als die Vögel, während letztere die beiden
anderen Klassen in dem Gehalt an Extractivstoffen übertreffen. Um
den täglichen Bedarf eines arbeitenden Mannes an stickstoffhaltigen
Nahrungsstoffen zu decken, sind folgende Mengen der wichtigsten Fleischarten

notwendig:
vom Taubenfleisch 57V Gr.

„ Kalbfleisch 58V „
„ Schweinefleisch 595

„ Entenfleisch 597

„ Ochsenfleisch 614
Hühnerfleisch 631 „

„ Rehfleisch. 672 „
„ Karpfen 84V „
„ Schellfisch 877

Im allgemeinen gehen Reichtum an Fett und Armut an Wasser
im Fleisch mit einander Hand in Hand. Den Einfluß des Alters auf
die Beschaffenheit des Fleisches sieht man nirgends deutlicher, als beim
Vergleich des Kalbfleisches mit dem Ochsenfleisch. Letzteres ist reicher
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an fDîulMfaferftoff, fÇett unb Satgen, ba! ,Sïatbf£cifd) reiser an SBaffer
ttnb Seimbitbnera. ®er au! Snodjen, Snorftettt nnb 93tnbgelt>ebe bar«

[teilbare Seim wirït eiWeifjfftarenb, inbern bei Fütterung nttt bemfetben

fiet! Weniger ©ituctjs gerfüllt, atl ofjne Seim, greitid) ïamt berfetbe
bal ©iWeifj nicfjt gang erfeigen; er ift nicljt gum Stufbau ber ©eWebe

geeignet unb bewirft aucf) leinen Seimanfat; im Sorter, fonbern aller
genoffene Seim Wirb im Saufe bon 24 ©tunben int (Säfteftrom gertegt
unb mieberum aulgefdjieben.

SBoran erfennt man nun ein gefttnbe! fÇtetfc^ ®iefe für jebe

|jau!t)altung ungemein Wichtige grage läfjt fid) batfin beantiborten:

1) ®er Duerfdjuitt bei gteifdje! muff ein „marmorierte!" 2tu!«

fetjen geigen. ®ie! rütjrt bon ben gtoifcfyen ben füiulteln tagernben
gettftreifen I)er unb beWeift, baft ba! ®ier mol)Igenäl)rt mar.

2) ®ie garbe ber fDîulIetn barf Weber gu btafj, nod) git bttttfel
fein. SBenn btafj ttnb fernste, fo Weift bie! auf ein junge! ober er«

Iranftel ®ier tjin; Wenn bnnlel, fo ift ba! ®ier watjrfdjeintid) nicljt
gefd)tad)tet morben, fonbern ftarb an einer Sranftjeit unb behielt fein
SBÏut int Körper.

3) ®a! gett an gefunbem gteifd) ift Weift, Ijart; ait ïranfetn ba«

gegen getbtid), Wäfferig ober gallertartig.
4) ®er ©erud) guten gteifdje! muff fcfjWad) unb leinelweg! ttn«

angenehm fein, ©in wiberlidjer ©erxtcî) ift ein 2tngeid)en bon begin«
nenber gäulnil ober bon SfiranïÇeit. SBentt ein StücE gteifd) ttein ge«

tjacft nnb mit Warmem SBaffer abgefpütt wirb, fo fann matt (eid)l
einen etwa bortjanbenen fct)Ied)ten ©erttd) entbecten.

®a! gïeifcfc» ift, wie an! feiner Zufammenfefgung I)erborgeI)t, eine!
ttnferer fd)ä|barften iftaljrunglmittet. SRenfdjett, bie fid) borgttglweife
mit träftigem unb gut gubereitetem gteifd; ernähren, getcljnen fid) buret;

Sörfterfraft ttnb 2tit!baucr bor anberett, bie biet äM)tftoffe ober grüd)tc
geniefjen, ctttfd;iebett an!. ®ie Sdjmacttjaftigleit bei gteifdje! t;ängt
bon berfdjiebenett tlmftänben ab, nnb gmar einmal bon bent medja«

ni'd)ctt Snftanb bei gteifdje! nad) feiner Zubereitung, betttt aber bott
ber ©egenwart d;arafteriftifd; riedjenber nnb fdjmecfehber Stoffe. Sei
bett Mturbötlern wirb ba! gteifd) nur aulnaijmlweife int roljen Zlt=
ftanbe, faft ftet! gu bereitet gegeffett; aufterbem bemtfsen loir ba!
gleifd) be! SBitbel, ber Söget ttnb gifetje. ®ie Çraitpttuajfe bel gteifd;e!
befielt ait! S5J äff er (70—80°/o), ber widjtigfte Seftanbteit fittb einige

©iWeifsforper (10—23%), gröfjtenteitl ÜJtuÜelfaferftoff; aufter«
bem enthält ba! gteifd) leintgebenbe Subftang (3—4%), fobantt
gett (2—7%); fdftiefjtid) finbett fid) im gteifdje berfcfjiebene Stoffe,
Wetdje bei ber ITmfefgung ber ©iwei^fnbftangen itt ben ©eWeben be!
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an Muskelfaserstoff, Fett und Salzen, das Kalbfleisch reicher an Wasser
und Leimbildnern. Der aus Knochen, Knorpeln und Bindgewebe
darstellbare Leim wirkt eiweißsparend, indem bei Fütterung mit demselben

stets weniger Eiweiß zerfällt, als ohne Leim. Freilich kann derselbe
das Eiweiß nicht ganz ersetzen; er ist nicht zum Aufbau der Gewebe

geeignet und bewirkt auch keinen Leimansatz im Körper, sondern aller
genossene Leim wird im Laufe von 24 Stunden im Säftestrom zerlegt
und wiederum ausgeschieden.

Woran erkennt man nun ein gesundes Fleisch? Diese für jede

Haushaltung ungemein wichtige Frage läßt sich dahin beantworten:

1) Der Querschnitt des Fleisches muß ein „marmoriertes"
Aussehen zeigen. Dies rührt von den zwischen den Muskeln lagernden
Fettstreifen her und beweist, daß das Tier wohlgenährt war.

2) Die Farbe der Muskeln darf weder zu blaß, noch zu dunkel

sein. Wenn blaß und feuchte, so weist dies auf ein junges oder er-
kranktes Tier hin; wenn dunkel, so ist das Tier wahrscheinlich nicht
geschlachtet worden, sondern starb an einer Krankheit und behielt sein

Blut im Körper.
3) Das Fett an gesundem Fleisch ist weiß, hart; an krankem

dagegen gelblich, wässerig oder gallertartig.
4) Der Geruch guten Fleisches muß schwach und keineswegs

unangenehm sein. Ein widerlicher Geruch ist ein Anzeichen von
beginnender Fäulnis oder von Krankheit. Wenn ein Stück Fleisch klein

gehackt und mit warmem Wasser abgespült wird, so kann man leicht
einen etwa vorhandenen schlechten Geruch entdecken.

Das Fleisch ist, wie aus seiner Zusammensetzung hervorgeht, eines

unserer schätzbarsten Nahrungsmittel. Menschen, die sich vorzugsweise
mit kräftigem und gut zubereitetem Fleisch ernähren, zeichnen sich durch
Körperkraft und Ausdauer vor anderen, die viel Mehlstoffe oder Früchte
genießen, entschieden aus. Die Schmackhaftigkeit des Fleisches hängt
von verschiedenen Umständen ab, und zwar einmal von dem
mechanischen Zustand des Fleisches nach seiner Zubereitung, denn aber von
der Gegenwart charakteristisch riechender und schmeckender Stoffe. Bei
den Kulturvölkern wird das Fleisch nur ausnahmsweise im rohen
Zustande, fast stets zubereitet gegessen; außerdem benützen wir das

Fleisch des Wildes, der Vögel und Fische. Die Hauptmasse des Fleisches

besteht aus Wasser (70—30°/°), der wichtigste Bestandteil sind einige

Eiweißkörper (tt> —23°/«), größtenteils Muskelfaserstoff; außerdem

enthält das Fleisch leimgebende Substanz (3—4°/°), sodann

Fett (2—7°/°); schließlich finden sich im Fleische verschiedene Stoffe,
welche bei der Umsetzung der Eiweißsubstanzen in den Geweben des
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ïebenben Drganigmug entfielen unb ben berfdjiebenen gteifd)forten
il)ren eigentümlichen ©erud) berteit)en. Zur Zubereitung eineg guten
Kod)fteijd)eg muff man bag nötige ÏSaffer nebft ©emürg unb @atg in
einem ®ogfe gum (Sieben bringen unb erft, menn eg ma'ttt, bag gteifd)
I)ineinff)itn. ®abei mirb bie gteifd)brühe bünn, aber bag gteifd) bleibt
träftig. SBitI man bagegen gute, träftige gteiifd/brüfye bereiten, fo fetjt
man bag gteifd) mit tattern Sßaffer gum geuer, fcfpeibet eg molft aud)

bort)er in tfeine (Stücfe, bamit beim tangfamen ©rhifseu bag SBaffer
ben nahrhaften ©toff aug bent gteifdje auggielje ; bann ift aber bag

gteifd) trotten, faferig, nnfd)macil)aft, teine Kräftigung gemätjrenb, meit
ein Seit ber Stäljrnoffe in ber gteifdjbrtthe fid) befinbet. ®iefetbe fteltt
mit beut Kod)fatge eineg ber tjerborragenbften SBürgmittet ber Köcfye

bar, bag grt ber fcijmactljaften Zubereitung berfdjiebener ©erid)te um
entbelfrM) ift. ©ine gute gliifc^brü^e enthält etma 2°/o fefte Stefinnb*
teile, bei einem geringeren ©elfatte fcbmectt fie fabe unb erfüllt ifjren
Ztbect nidjt mehr im gleichen iDîafje. SBerben mit bem gteifdje Knodjen,
bereit ©runbtage unb Umhüllung teimgebenbeg ©etoebe ift, getobt, fo

enthält biefe bereitete fjteifdjbrütje gemöfjntid) etmag mehr fefte (Stoffe
unb mirb leint- unb befonberg fettreicher, ©ine feljr tongentrierte, bon

©imeiffftoffen unb Seim befreite gteifdfbrühe ift bag Siebig'fctje
gleifd)e£iract. Dagfetbe entt)ätt 22°/o (Satge, 58—60°/o ©jtraetim
ftoffe, metdje ilfm bon angenehmen ©efdjmad: berteit)en unb 18 big 20°/o

SBaffer. ®ag gteifdjejtract ift burdjaug tein 3tat)runggmittet, mie man
früher geglaubt Ijat, fonbern nur ein ©enuffmittet. 2ttg fotdjeg bient
eg bap, ben <Stoffmed)fet angttregen unb ung borübergel)enb bag ©e*

fülft ber <Stär!ung unb beg SBotftbetjageng p berteilfen. Stefonberg
mirffam ermeift eg fid) in ber ©enefunggfteriobe nad) firmeren, fieber=

haften Kranfifeiieu, meit hier eine görberung ber iöerbauungg tätigte!
unb beg gattgen <Stoffmecf)fetg, fomie bie frifdje Zufuhr bon 9îcihr«
fafgert burd)aug am ipiafs erfdjeint. ®ie mitttere Stenge, in ber man
gteifdjejtraet barretäjt, fott tägtid) 15 ©ramm nid)t überfd)reiten. ©in
träftig aitregenbeg ©etränt bereitet man aug 5 ©ramm begfetben mit
einer ®affe mannen SBafferg.

Ilm" bie btährftoffe fomoht, atg bie gefd)mactbertethenben <Sub=

ftangen int Zteifdje gurüctguhatten, bringt man bagfetbe in einen Zufianb,
metdjen ntatt traten nennt. Zu biefem Zu>ect fet)t ntan bag gteifd)
aitfattgg einer hohen ®emf>eratur aug, moburd) in ben oberftäcf)M)en
<Scbid)tcn bag tögtidje ©imeiff gerinnt unb bag gett fdptitgt; eg entfteht
hierbei eine mehr ober mettiger unburd)bringti^e glitte um bag <Stücf,

metd)e bap beiträgt, bagfetbe mohtfchmectenb unb faftig gu erhatten.

Zur S3efd)rän!ung ber SSafferberbunftung, bamit bag (Stitct „faftig"
bleibe, muff man ben Straten bon Zeit gu Zeit mit bem gefdjmotgenen
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lebenden Organismus entstehen und den verschiedenen Fleischsorten
ihren eigentümlichen Geruch verleihen. Zur Zubereitung eines guten
Kochfleisches muß man das nötige Wasser nebst Gewürz und Salz in
einem Topfe zum Sieden bringen und erst, wenn es wallt, das Fleisch

hineinthun. Dabei wird die Fleischbrühe dünn, aber das Fleisch bleibt
kräftig. Will man dagegen gute, kräftige Fleiischbrühe bereiten, so setzt

man das Fleisch mit kaltem Wasser zum Feuer, schneidet es wohl auch

vorher in kleine Stücke, damit beim langsamen Erhitzen das Wasser
den nahrhaften Stoff aus dem Fleische ausziehe; dann ist aber das

Fleisch trocken, faserig, unschmackhaft, keine Kräftigung gewährend, weil
ein Teil der Nährnoffe in der Fleischbrühe sich befindet. Dieselbe stellt
mit dem Kochsalze eines der hervorragendsten Würzmittel der Köche

dar, das zu der schmackhaften Zubereitung verschiedener Gerichte
unentbehrlich ist. Eine gute Fleischbrühe enthüls etwa 2°/° feste Bestandteile,

bei einem geringeren Gehalte schmeckt sie fade und erfüllt ihren
Zweck nicht mehr im gleichen Maße. Werden mit dem Fleische Knochen,
deren Grundlage und Umhüllung leimgebendes Gewebe ist/gekocht, so

enthält diese bereitete Fleischbrühe gewöhnlich etwas mehr feste Stoffe
und wird leim- und besonders fettreicher. Eine sehr konzentrierte, von
Eiweißstoffen und Leim befreite Fleischbrühe ist das Liebig'sehe
Fleischextract. Oasselbe enthält 22°/» Salze, 58—60°/° Extractiv-
stosfe, welche ihm don angenehmen Geschmack verleihen und 18 bis 20°/°
Wasser. Das Fleischextract ist durchaus kein Nahrungsmittel, wie man
früher geglaubt hat, sondern nur ein Genußmittel. Als solches dient
es dazu, den Stoffwechsel anzuregen und uns vorübergehend das
Gefühl der Stärkung und des Wohlbehagens zu verleihen. Besonders
wirksam erweist es sich in der Genesungsperiode nach schweren, fieberhaften

Krankheiten, weil hier eine Förderung der Verdauungstätigkeit
und des ganzen Stoffwechsels, sowie die frische Zufuhr von Nährsalzen

durchaus am Piatz erscheint. Die mittlere Menge, in der man
Fleischextract darreicht, soll täglich 15 Gramm nicht überschreiten. Ein
kräftig anregendes Getränk bereitet man aus 5 Gramm desselben mit
einer Tasse warmen Wassers.

1km'die Nährstoffe sowohl, als die geschmackverleihenden
Substanzen inl Fleische zurückzuhalten, bringt man dasselbe in einen Zustand,
welchen man Braten nennt. Zu diesem Zweck setzt man das Fleisch

anfangs einer hohen Temperatur aus, wodurch in den oberflächlichen
Schichten das lösliche Eiweiß gerinnt und das Fett schmilzt; es entsteht

hierbei eine mehr oder weniger undurchdringliche Hülle um das Stück,
welche dazu beiträgt, dasselbe wohlschmeckend und saftig zu erhalten.

Zur Beschränkung der Wasserverdunstung, damit das Stück „saftig"
bleibe, muß man den Braten von Zeit zu Zeit mit dem geschmolzenen
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Sett übergießen. (Segen baB ©nbe beB SörotenB barf bie ipiße int
SSratofen nur mäßig fein unb bie ©emperatur im innern beS g(eifd)s
ftüc!eB 70—75° meßt überfcßreiten. ©aB gteifcß bertiert beim ^Bretten

20—25°/o feineB urfprüngtießen ©emicßtB; ber SSerïuft befielt borgugB=
meife anB Sßaffer, boeß geßen and) geringe SKengen bon ©atgen, ©£=

tractibftoffen ttnb Seim in bie Shcatenbrüße über. ©B ift @ad;e ber

©rfaßrung, gtt miffen, tnenn ein traten gor ift: bieB ift natürlich bet's

feßieben naeß ber ©röße beB gteifci)f±ttc£eB unb ber einmirïenben £>iße.
StiematB barf toäßrenb beB ©ratenB in baB gleifdj ßineingeftoeßen
toerbeu, benn burd; bie Seffnttngen fließt ber @aft ßerauB, nnb ber
traten mirb entfräftet. 3«rt nnb faftig bleibt and) baB Steifd), menn
eB im gefeßtoffenen ©efäße bermittetft beB eigenen, buret; bie ipiße auB*
getriebenen ©afteB gebämpft ober gebünftet mirb, meit eS babei faft
nur SBaffer bertiert. f3« biefem gttede taffen fid; ©ampffoeßtöpfe mit
boppettem Hoben bermenben, bon benen ber obere, ber baB ffdeifd;
trägt, bureßtödjert ift, mäßrenb im untern ©eite fid; etmaB Söaffer be=

finbet, beffen Ejeiße ©ärnpfe gu bem Sfeifd) anffteigen.

frproßt «ttb gwf ßefunbett.

Je|t=Mßi. 3itberettungBbauer V2 ©tunbe. (6 fßerfonen). Qu-
tßateu: 1 getodjteB §ußn, 1h Sito KatbBbraten v2 Sito getoeßter Stfd),
200 ©ramm gemäfferte ©arbeiten, 100 ©ramm roßer ©djinten, 100
©ramm geräucherter SacßB, 20 große eingentaeßte ©ßampigttonB, 6 @ü

getb, t/2 Siter Otibenüt, 3 ©ßlöffet Sräittereffig, 1. ©ßtöffet §oßanniB=
beergetee, 1 ©ßtöffet engt, ©enfmeßt, 1U Siter bider, faurer 3faßm,
Saig, Pfeffer, Sitronenfaft, 1 ©taB SÖeißtoein, 1 ©ßtöffet Sïapcra, 1

©ßtöffet Sabiar, 1 ©ßtöffet SDîaggi. Steifet;, gifd; unb ©ßampigttonB
toerben in feßmate, längliche Streifen gefeßnitten unb gurücfgefteXXt.
©ann rüßrt man auB ©igetb unb Det eine bide 9J?aßonnaife, gibt
©ffig, SRaggi ttnb obtge gbtßoten baran. ®ie ©etee mirb borßer
auf bem Seuer ermärmt, bamit fie fieß beffer berritßrt. Sftan gibt
bie Steifdjftttde tn bie ©auce, rüßrt ben ©atat gut burd; unb ber=

giert ißn mit ©alatbtättern, Sabiar, ©igetb ttnb ©arbeiten.

*

llflp'iriüjleifd). ©in Sito Satbfteifd; bout ©djteget mirb in ßatb
ßanbgroße ©tüdeßen gefeßnitten, eingefallen unb mit einer guten 3Jteffer=
fpiße eeßten ®öntgpaprica beftreut. 4 mittelgroße, gefeßnittene gmiebetn

4 --
Fett übergießen. Gegen das Ende des Bratens darf die Hitze im
Bratofen nur mäßig sein und die Temperatur im innern des Fleischstückes

70—75° nicht überschreiten. Das Fleisch verliert beim Braten
20-25»/« seines ursprünglichen Gewichts; der Verlust besteht vorzugsweise

aus Wasser, doch gehen auch geringe Mengen von Salzen, Ex-
tractivstoffen und Leim in die Bratenbrühe über. Es ist Sache der

Erfahrung, zu wissen, wenn ein Braten gar ist: dies ist natürlich
verschieden nach der Größe des Fleischstückes und der einwirkenden Hitze.
Niemals darf während des Bratens in das Fleisch hiueingcstochen
werdeu, denn durch die Oeffnungen fließt der Saft heraus, und der
Braten wird entkräftet. Zart und saftig bleibt auch das Fleisch, wenn
es im geschlossenen Gefäße vermittelst des eigenen, durch die Hitze
ausgetriebenen Saftes gedämpft oder gedünstet wird, weil es dabei fast

nur Wasser verliert. Zu diesem Zwecke lassen sich Dampfkochtöpfe mit
doppeltem Boden verwenden, von denen der obere, der das Fleisch

trägt, durchlöchert ist, während im untern Teile sich etwas Wasser
befindet, dessen heiße Dämpfe zu dem Fleisch aufsteigen.

- Wezepte.
HrproSt und gut öcfundcn.

Fest-Salat. Zubereitungsdauer 0- Stunde. (6 Personen).
Zuthaten: 1 gekochtes Huhn, 02 Kilo Kalbsbraten 0- Kilo gekochter Fisch,
200 Gramm gewässerte Sardellen, 100 Gramm roher Schinken, 100
Gramm geräucherter Lachs, 2V große eingemachte Champignons, 6

Eigelb, 02 Liter Olivenöl, 3 Eßlöffel Kräuteressig, 1. Eßlöffel Johannis-
beergelee, 1 Eßlöffel engl. Senfmehl, 0« Liter dicker, saurer Rahm,
Salz, Pfeffer, Citronensaft, 1 Glas Weißwein, 1 Eßlöffel Kapern, 1

Eßlöffel Kaviar, 1 Eßlöffel Maggi. Fleisch, Fisch und Champignons
werden in schmale, längliche Streifen geschnitten und zurückgestellt.
Dann rührt man aus Eigelb und Oel eine dicke Mayonnaise, gibt
Essig, Maggi und obige Zuthaten daran. Die Gelee wird vorher
auf dem Feuer erwärmt, damit sie sich besser verrührt. Man gibt
die Fleischstücke in die Sauce, rührt den Salat gut durch und
verziert ihn mit Salatblättern, Kaviar, Eigelb und Sardellen.

PiMilll-Fleisch. Ein Kilo Kalbfleisch vom Schlegel wird in halb
handgroße Stückchen geschnitten, eingesalzen und mit einer guten Messerspitze

echten Königpaprica bestreut. 4 mittelgroße, geschnittene Zwiebeln
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merben mit 70 ©ramnt Stutter fdjön.getb gebxinftet, baS gteifd) ï;tnein=
gegeben, gtetfdjbrülje ober I)eifjeS SBaffer mit gteifd) ejtraït gugegoffen
uttb gugebectt gebürtftet. Sfan giefjt bjie unb ba ein toenig gteifd)brfil)e
nadj, am eine gute ©auce gu ermatten.

Ilolj gelüftete fint'toffellt, ®ie Kartoffeln merben gemafdjen, gc=

fdjätt, in Heine SMrfet gefdjnitten unb inS SBaffer getegt, auS bem=

fetben fofort in heifjeS gett, in mettent man Smiebetn I)at anlaufen
ïaffen, gegeben, gugebedt unb unter öfterem ©Rütteln tangfam meid)*
getodjt.

*
Jirciielit. 125 ©ramm gertaffene Stutter, 3 ©ier, 140 ©ramtn

Suder, 15 ©ramm Simmt, SDÜe^f barein, bis Kügetdjen babon gemad)t
merben fönnen. ®iefe in £jei§e, mit ©fiedfdjmarten beftridjene SBreget«

eifen genommen, bab ©ifen gugeftatfcfjt unb gu beiben ©eiten IjeEbraitn
gebaden.

*
limmtröljriijctt. Sftan rü£>rt 1k Kilo feineS fDtetjl, 250 ©ramm

feingefiebten 3uc!er, 6 ©ier, 125 ©ramm abgeführte Stutter, 1 Citer
gute Sdiitd), bie abgeriebene @d)ate einer ©itrone unb einen Sftfeetöffet
boE Simntt git einem jïâffigen Seige. ®iefe Kudjen bädt man in
©ifenfucfjenformen, toenn man fie gu runben Dbtaten berarbeitet tjat, madjt
gornt auf beiben ©eiten marin, beftreidjt fie feiert mit ©fiedfdjmarte
unb giefjt einen Söffet ®eig I)inein. ©obatb bie Kudjeit auS beut Seig
fommen, merben fie nod) gang marnt über einen runben ©tab gerollt
unb gefdjminb mieber abgefdjoben. fDfan !ann aud) einen Söffet Spiritus

vini in ben ®eig tun, bod) ift eS nid)t unumgänglich nötig.
-X-

Jtilic Inißyliitffijcn. 400 ©ramm Ijatb feines SJtelft, F)atb ißuber,
400 ©ramm Suder, beibeS burdjgefiebt, 12 frifetje ©ier, 2 ©jftöffet
auSgefud)ter StniSfamen. ®aS ©imeiff mirb gu feftem ©djaunt gerüftrt
unb tangfam gur SKaffe gegeben, mäljrenb man ftarf unb umtnter=
brodjen fctjtägt ; bann mirb ber Suder, metd)er mit bem StniSfanten
bermifdjt morben, töffetmeife tgngugefdpagen, fomie aucl) nad)l)er auf
gteidje SBeife baS 5Dîel)t. ®iefe SJÏifc^ung mirb tlfeetöffetmeife auf eine

mit SBadjS beftridjene ^Statte gegeben unb bei SKittettjiige gelb gebaden.
¥:

Itltfigiftfel. Stou Va Kilo 5DM)t, 12 ©ramm §efe, 5 ®ottern, 30
©ramm Suder, ©atg, ©itronengefdjmad unb SKitd) mirb ein bjatbfefler
Hefenteig gemadjt, abgefd/tagen unb gunt Stufgeljen marm gefteEt. iU
Kito Stutter mirb mit 20 ©ramm SÎSetjï bermengt unb barauS ein

bierediger Kud)en geformt, ber in ben aufgegangenen Steig am fSubet«
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werden mit 7V Gramm Butter schön gelb gedünstet, das Fleisch
hineingegeben, Fleischbrühe oder heißes Wasser mit Fleischextrakt zugegossen
und zugedeckt gedünstet. Man gießt hie und da ein wenig Fleischbrühe
nach, um eine gute Sauce zu erhalten.

Aoh geröstete Kartostc!». Die Kartoffeln werden gewaschen,
geschält, in kleine Würfel geschnitten und ins Wasser gelegt, aus
demselben sofort in heißes Fett, in welchem man Zwiebeln hat anlaufen
lassen, gegeben, zugedeckt und unter öfterem Schütteln langsam
weichgekocht.

Krcsttlll. 125 Gramm zerlassene Butter, 3 Eier, 140 Gramm
Zucker, 15 Gramm Zimmt, Mehl darein, bis Kügelchen davon gemacht
werden können. Diese in heiße, mit Speckschwarten bestrichene Brezeleisen

genommen, das Eisen zugeklaticht und zu beiden Seiten hellbraun
gebacken.

IimmtriistrstM. Man rührt l/z Kilo feines Mehl, 250 Gramm
feingesiebten Zucker, 6 Eier, 125 Gramm abgeklärte Butter, 1 Liter
gute Milch, die abgeriebene Schale einer Citrone und einen Theelöffel
voll Zimmt zu einem flüssigen Teige. Diese Kuchen bäckt man in
Eisenkuchenformen, wenn man sie zu runden Oblaten verarbeitet hat, macht
Form auf beiden Seiten warm, bestreicht sie leicht mit Speckschwarte
und gießt einen Löffel Teig hinein. Sobald die Kuchen aus dem Teig
kommen, werden sie noch ganz warm über einen runden Stab gerollt
und geschwind wieder abgeschoben. Man kann auch einen Löffel Lpiri-
tus vmi in den Teig tun, doch ist es nicht unumgänglich nötig.

Feint Anisplählhtll. 400 Gramm halb feines Mehl, halb Puder,
400 Gramm Zucker, beides durchgesiebt, 12 frische Eier, 2 Eßlöffel
ausgesuchter Anissamen. Das Eiweiß wird zu festem Schaum gerührt
und langsam zur Masse gegeben, während man stark und ununterbrochen

schlägt; dann wird der Zucker, welcher mit dem Anissamen
vermischt worden, löffelweise hinzugeschlagen, sowie auch nachher auf
gleiche Weise das Mehl. Diese Mischung wird theelöffelweise auf eine

mit Wachs bestrichene Platte gegeben und bei Mittelhitze gelb gebacken.

Nustgipfel. Von i/z Kilo Mehl, 12 Gramm Hefe, 5 Dottern, 30
Gramm Zucker, Salz, Citronengeschmack und Milch wird ein halbfester
Hefenteig gemacht, abgeschlagen und zum Aufgehen warm gestellt,
Kilo Butter wird mit 20 Gramm Mehl vermengt und daraus ein

viereckiger Kuchen geformt, der in den aufgegangenen Teig am Nudel-
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Brett tote Sutterteig eingelagert itnb nad) jebebmatigem fRaften brei=
mat aubgeroltt wirb. ©arattb werben and bent bünngeroHteu Steig
biereetige ©tücte gerabett ober gefdpitten, btcfe ber Ottere burdjfdpittett,
ganj mit ©i beftricfjen, an bie Sängbfeite SlufjfütCe. gegeben, pfatttmem
gerollt, Oi^feï geformt, auf ein mit Sutter beftridjeiteb Srett gelegt,
aufgegangen mit ©otter beftriedfen rtnb in ber iRötjre geöacfen.

*
(Üirolei' Prot. 250 ©ramm gefdjätte, geflogene SDÎanbetn, L15

©ramm Sttcïer, 250 ©ramm ERelft, etwad Slnid mit 4 ©igetb unb
einem Ijatben ©tafe atten meinen SBein p einem ©eig Oerarbeitet, 250
©rarntit Sutter fyineingefäjafft, 2 iDieffernteten biet aufgetoetlt, ttber=

fdjtagen, ©reieefe aubgefdpitten, biefe auf ein mit SKeïjï beftreuted Sted)
gelegt, mit Sncter überfiebt unb in einem Warmen Dfett tidjtgetb ge=

baclen.
*

ljol:olnîiflii'ot. 3Jtan rülfrt git beut fteifen ©djaitttt bott 3 ©iern
200 ©ramm gutter, 70 ©ramm geftoffene SKanbetu ttttb 50 ©ratttm
geriebene ©tjototabe. ©antt ftreidjt matt biefe SRaffe auf öbtaten, ger=

fdjneibet fie in fei)mate tängtieije ©tuetdjen unb bäett fie bei fäjwerer
§i|e.

*
(Pute jtiiiu'l'))lii(lll)flt. 250 ©rantut ipttber (SRetft), 250 ©ratttm

geflogener gutter, beibeb feitt burdjfiebt, 4 frifdje ©ier pfammerütjreu
ttttb fielen taffen. SJian beftreietjt ein Sted) mit Sutter, formiert mit
einem Kaffeelöffel bon ber SOiaffe groffe ©robfett barattf uttb bäett fie.

Jimintwnluottc«. loo ©rantitt gefdjätte SRattbetn Werben fein ge=

rieben unb mit 3 ©iweifj, 200 ©ramttt geftofienem gutter unb mit feitt
geflogenem gintmt redjt gut berrütjrt. 3n eine ißnftierbüte gefällt,
farijjt man auf weifjeb fefteb Sßaftier fjättfdjett, beftäubt fie mit gutter
ttitb bäett fie itt mittettjeifser iRöfjre.

*

llfilljflljiunlörtit. 250 ©ramm Sutter wirb fdjattntig gerührt, 5

bid 6 ©ier, einb nad) bent anbern bap gerührt, gebe 250 ©ramttt
©taubpeter, 250 ©rantut 5DM)t ttttb 1 Söffet (©täbdjeti) 9it)uitt
bagrt unb menge aßed gut burd)einanber. Steine görmdjen werben
mit Sutter aubgefiridjen, bie fDîaffe 31t jweibritteit bott eingefüllt unb
bie ©örtdjett im mittettjeijjett Dfen gebacten. ©tatt Sftlpnt tanit aud)
fein gelpcfte ©itronenfd)ate genommen Werben, ©ibt 12 bid 15 ©orteten.

*
prottorte. 20 ©tbotter werben mit 400 ©ramttt feingeftoffenem

gutter fo lange gerührt, bid ein weiter ©djaunt baraud wirb, bann
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brett wie Butterteig eingeschlagen und nach jedesmaligem Rasten dreimal

ausgerollt wird. Daraus werden aus dem dünngerollten Teig
viereckige Stücke geradelt oder geschnitten, diese der Quere durchschnitten,

ganz mit Ei bestrichen, an die Längsseite Nußfülle, gegeben, zusammengerollt,

Gipfel geformt, auf ein mit Butter bestrichenes Brett gelegt,
aufgegangen mit Dotter bestriechen und in der Röhre gebacken.

Tiroier Krsi. 250 Gramm geschälte, gestoßene Mandeln, 115
Gramm Zucker, 250 Gramm Mehl, etwas Anis mit 4 Eigelb und
einem halben Glase alten weißen Wein zu einem Teig verarbeitet, 250
Gramm Butter hineingeschafft, 2 Messerrücken dick aufgewellt,
überschlagen, Dreiecke ausgeschnitten, diese auf ein mit Mehl bestreutes Blech
gelegt, mit Zucker übersiebt und in einem warmen Ofen lichtgelb
gebacken.

Clfàiltdàvi. Man rührt zu dem steifen Schaum von 3 Eiern
200 Gramm Zucker, 70 Gramm gestoßene Mandeln und 50 Gramm
geriebene Chokolade. Dann streicht man diese Masse auf Oblaten,
zerschneidet sie in schmale längliche Stückchen und bäckt sie bei schwerer
Hitze.

Gnie Znà'Mhchtll. 250 Gramm Puder (Mehl), 250 Gramm
gestoßener Zucker, beides fein durchsiebt, 4 frische Eier zusammerühren
und stehen lassen. Man bestreicht ein Blech mit Butter, formiert mit
einem Kaffeelöffel von der Masse große Tropfen darauf und bäckt sie.

ZimllljlIlà'oiINI. 100 Gramm geschälte Mandeln werden fein
gerieben und mit 3 Eiweiß, 200 Gramm gestoßenem Zucker und mit fein
gestoßenem Zimmt recht gut verrührt. In eine Papierdüte gefüllt,
spritzt man auf weißes festes Papier Häufchen, bestäubt sie mit Zucker
und bäckt sie in mittelheißer Röhre.

Glcilhslhmeri'srtil. 250 Gramm Butter wird schaumig gerührt, 5

bis 6 Eier, eins nach dem andern dazu gerührt, gebe 250 Gramm
Staubzucker, 250 Gramm Mehl und 1 kl. Löffel (Gläschen) Rhum
dazu und menge alles gut durcheinander. Kleine Förmchen werden
mit Butter ausgestrichen, die Masse zu zweidritteil voll eingefüllt und
die Törtchen im mittelheißen Ofen gebacken. Statt Rhum kann auch

fein gehackte Citronenschale genommen werden. Gibt 12 bis 15 Törtchen.
-X-

Krottorte. 20 Eidotter werden mit 400 Gramm feingestoßenem
Zucker so lange gerührt, bis ein weißer Schaum daraus wird, dann
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nimmt man 15 ©ramm fein geflogenen Simmt, 10 ©ramm geflogene
Stellen, bon einer ©itrone bie feingewiegte ©egale, etwa 40 ©ramm
gewiegten ©itronat unb 130 ©ramm famt ber (Schale geriebene unb
burcgfiebte SJtanbeln bap unb rügrt bag ganje nocg fein ab. Qcrft
bann Werben bie 20 ©iweig, bie ügtoifcgen p ©cgnee gefdjïagen.
barunter gerührt unb plegt nod) 400 ©ramm gerßfteteg, geftogeneg
unb geftebteS fcgmarjeg Srot genommen. SBenn bie SJtaffe gut ber=
mengt ift, bringt man biefetbe fofort in bie §orm, welche mit geftoge=

nem Srot auggeftreut ift unb bädt fie gleit!) anberen Sorten geraug.
*

|)rniijdltll(l)en. SKan reibt 1/2 Silo ©cgwarjbrot unb bermifdjt
eg mit 50 ©ramm ßucter, ferner fd)alt unb prfcgneibet man 1 Siter
Stegfei, fdjmort fie mit 3uder unb wenig SBein ober SBaffer ganj !ur§
ein unb lägt fie ablüglen. Stun gibt man reicf)Iid) Sutter in bie ©ier=

lucgengfanne, ftreuet bie ipälfte ©cgwarjbrot I)inein, gibt ben Stgfelbrei
barauf, bann bag übrige ©cgwargbrot unb Sutterftüdcgen unb baclt
ben Sucgen auf gelinbem Seuer auf beiben ©eilen braun.

*
dfîmlMmitjCtt. 9 ©iweig werben p @d)itee gefcglagen, p biefern

3U Silo 3uder unb V2 Silo SD7e£)ï baruntergerügrt, auf mit Sutter
beftricgenem Sied) bünn mit iötegl beftaubt, pr ©röge eineg günfjigs
fßfennigftüdeg breffiert, bann lägt man bie SOtaffe in einer warmen
©tube oben abtrodnen unb badt fie ganj langfam.

-X-

JtejifclfiijSiittcu. ©clodjte, erlaïtete, feingeftogene, faitre Stegfcl
werben mit jwei p ©cgnee gefdjlagenen ©iweig bermifdjt, galb Singer
biet auf bünne Söectli ober .gwiebadfegnitten gelegt, unb eine nad) ber
anberit auf ber ©cgaitmfefle in geigem, fdjWimmenbem Sett gebaden.
37ad) belieben nod) mit $uder beftreut.

*
P«tti»ell)änfil)cit. 70 ©ramm gefegülte 3Jtanbcln Werben fein ge=

jegnitten unb leiegt geröftet, 70 ©ramm ßuder mit 2 ©iweig, 35 ©ramm
gefdpittener, überpderter fßomeranjenfcgale, etwag ©itronenfcgale unb
geflogenem ßimmt fcgaitmig gerührt, bie SJiaitbeln gineingemengt, auf
Weife Dbtate nuggroge tpänfegen gefegt unb in mittelgeiger SRögre

gebaden.

Siorrijucftcr. 1 Silo stiel)!, 125 ©ramm 3uder, 20 ©ramm Sutter,
unb 10 ©ier. ®er Suder wirb mit ©iern reegt fegaumig gerügrt,
bann bie Sutter gineingenommen, alg ©efegmad etwag ©itronenöl unb

pleft bag SD7egl, fo bag ein fefter Seig Wirb, bann in Stüde p 150
©ramm abgewogen, runb unb redjt bünn auggerollt, 6—6 mal mit
einem fftäbegen eingefdjnitten, jebocg fo, bag ein äugerer fingerbreiter
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nimmt man 15 Gramm fein gestoßenen Zimmt, 10 Gramm gestoßene

Nelken, von einer Citrone die feingewiegte Schale, etwa 40 Gramm
gewiegten Citronat und 130 Gramm samt der Schale geriebene und
durchsiebte Mandeln dazu und rührt das ganze noch fein ab. Erst
dann werden die 20 Eiweiß, die inzwischen zu Schnee geschlagen,
darunter gerührt und zuletzt noch 400 Gramm geröstetes, gestoßenes
und gesiebtes schwarzes Brot genommen. Wenn die Masse gut
vermengt ist, bringt man dieselbe sofort in die Form, welche mit gestoßenem

Brot ausgestreut ist und bäckt sie gleich anderen Torten heraus.

IrnchMnchtll. Man reibt 1s Kilo Schwarzbrot und vermischt
es mit 50 Gramm Zucker, ferner schält und zerschneidet man 1 Liter
Aepfel, schmort sie mit Zucker und wenig Wein oder Wasser ganz kurz
ein und läßt sie abkühlen. Nun gibt man reichlich Butter in die

Eierkuchenpfanne, streuet die Hälfte Schwarzbrot hinein, gibt den Apfelbrei
darauf, dann das übrige Schwarzbrot und Butterstllckchen und backt

den Kuchen auf gelindem Feuer auf beiden Seiten braun.
-Z5

Gàlîàlhtll. 9 Eiweiß werden zu Schnee geschlagen, zu diesem
2/» Kilo Zucker und Kilo Mehl daruntergerührt, auf mit Butter
bestrichenem Blech dünn mit Mehl bestaubt, zur Größe eines Fünfzig-
Psennigstückes dressiert, dann läßt man die Masse in einer warmen
Stube oben abtrocknen und backt sie ganz langsam.

-X

Aepfelschniiten. Gekochte, erkaltete, fcingestoßene, saure Aepfel
werden mit zwei zu Schnee geschlagenen Eiweiß vermischt, halb Finger
dick auf dünne Weckli oder Zwiebackschnitten gelegt, und eine nach der
andern auf der Schaumkelle in heißem, schwimmendem Fett gebacken.

Nach Belieben noch mit Zucker bestreut.

Mnildtlhönschtl!. 70 Gramm geschälte Mandeln werden fein
geschnitten und leicht geröstet, 70 Gramm Zucker mit 2 Eiweiß, 35 Gramm
geschnittener, überzuckerter Pomeranzenschale, etwas Citronenschale und
gestoßenem Zimmt schaumig gerührt, die Mandeln hineingemengt, auf
weiße Oblate nußgroße Häufchen gesetzt und in mittelheißer Röhre
gebacken.

Storchnester. 1 Kilo Mehl, 125 Gramm Zucker, 2V Gramm Butter,
und 10 Eier. Der Zucker wird mit Eiern recht schaumig gerührt,
dann die Butter hineingenommen, als Geschmack etwas Citronenöl und
zuletzt das Mehl, so daß ein fester Teig wird, dann in Stücke zu 150
Gramm abgewogen, rund und recht dünn ausgerollt, 6—6 mal mit
einem Rädchen eingeschnitten, jedoch so, daß ein äußerer fingerbreiter
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Sïanb Bleibt, pfammengenommen unb in einem ©torcpneftertopf gut
peifjgebaden, fobarot auf beiben Seiten mit Sucter beftäubt.

*
Jintioiicllc äuouiitliill« kr (Ocffu. fRacpbem bet Sïoft bon Stfcpe

unb @d)tac!e forgfättig gereinigt iff, mirb tpotj gitterartig aufgebaut
unb mit einigen Spänen $ien entpnbet, auf bieS geuer merben fofort
fo biet hofften gepadt, atS man in ben Dfen p tun münfcpt, bie tteinen

perft, bie größeren ©tücte piept, inbem man immer an ber ©teile,
mo bie gtamme perauSfcptägt, Sorten anlegt (man muff atterbingS
mit ben §anben pfaffen); eS ift ipauptfacpe, baff atteS auf einmal,
fo fcpnett mie mögticp mit einem male aufbrennt. 9?ad) einer SSiertets

ftunbe etma, »enn bie Sorten noct) in botter ©tut, aber nicpt mepr
mit peder flamme brennen, mirb ber Dfen feft pgefdjraubt; am
nädjfteu SQtorgen ift atteS rein ausgebrannt. @o bepanbette Defen
Ratten gut 18 ©tunben ipipe.

*
Pit fleiHXgnnß gclix'ixurijtcr flitftfjcit. f3ur ©inmadjejeit pflegt

man fepr oft in 83ertegenpeit megen teerer gtafcpen ober gtäfd)d)en 51t

fein unb ade Stäume ioerben atSbann nad) SSepättern pr Stufnapme
ber mannigfadjen gracptfäfte burcpfucpt. ©otten biefe ©äfte fid) tabet=

toS patten, fo muffen bie gtafdjen, in bie man fie fällt, peinlid) fauber
fein, man mirb bat)er itérer Steinigung ganj befonbere Stufmer!fam!eit
ptoenben muffen unb bie Säuberung, je nad) ber 2Irt beS gnpattS,
ben fie enthielten berfcpieben bornepmen. — fettige gtafdjen reinigen
fid) aufjerorbentticp ïeid)t, menn man SBaffer in bie gtafcpen füllt, beut

man etmaS übermangansaures Sati unb ©atjföure pfepte. SRan fcpüttett
bie gtafdjen ßut bamit nnb fpütt fie baraitf gränbtid) erft mit peifjent
©obamaffer unb bann mit rejnem tauen SBaffer nad). gtafcpen, metcpe
eine parjige gtüfffgfeit entt)ietten, muffen ganj anberS gefäubert merben.
SDtan töft SBoraï unb S3ottafcpe pfammen mit Sßaffer p fjarfer Sauge
auf unb reinigt bie jftafcpen gränbtid) bamit, bann fcpüttett man fie
gut mit etmaS reinem ©pirituë unb fpüljtt fie mit taumarmem SSaffer.
— SIepnticp berfäprt man bet gtafcpen, metcpe atterl)anb ©ffensen ettd
pattenv paben; man nimmt p bereu Steinigung ißottafcpentauge unb

barnacp eine Statrontöfung unb fpütt ptept mit taumarmem SSaffer

gut nacp. — Sttte gereinigten fffafcpen mäffen gut auStrodnen, bebor

matt fie in ©ebraucp nimmt. SRan legt bap ein fattbereS $ucp in
eine reine ©cpate unb ftettt barin bie gtafcpen mit beut §atS nacp

unten an eine marme ^erbftede, bis alte geucptigfeit berfcpmunben ift.
S)ann fcpmefett man fie auf betannte SBeife auS unb tann jebe £ftuffig=
teit unbeforgt megen beren §attbar!eit pineinfüäen.

Sftebaïtioti mtö Sßevlag : grau ®U[e ^joneggev in
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Rand bleibt, zusammengenommen und in einem Storchnestertopf gut
heißgebacken, sodann auf beiden Seiten mit Zucker bestäubt.

Rationelle Ansiliitznug der Oesen. Nachdem der Rost von Asche

und Schlacke sorgfältig gereinigt ist, wird Holz gitterartig aufgebaut
und mit einigen Spänen Kien entzündet, auf dies Feuer werden sofort
so viel Kohlen gepackt, als man in den Ofen zu tun wünscht, die kleinen

zuerst, die größeren Stücke zuletzt, indem man immer an der Stelle,
wo die Flamme herausschlägt, Kohlen anlegt (man muß allerdings
mit den Händen zufassen); es ist Hauptsache, daß alles auf einmal,
so schnell wie möglich mit einem male ausbrennt. Nach einer Viertelstunde

etwa, wenn die Kohlen noch in voller Glut, aber nicht mehr
mit Heller Flamme brennen, wird der Ofen fest zugeschraubt; am
nächsten Morgen ist alles rein ausgebrannt. So behandelte Oesen

halten gut 18 Stunden Hitze.

Die Reinigung gebrauchter Flaschen. Zur Einmachezeit pflegt
man sehr oft in Verlegenheit wegen leerer Flaschen oder Fläschchen zu
sein und alle Räume werden alsdann nach Behältern zur Aufnahme
der mannigfachen Fruchtsäfte durchsucht. Sollen diese Säfte sich tadellos

halten, so müssen die Flaschen, in die man sie füllt, peinlich sauber
sein, man wird daher ihrer Reinigung ganz besondere Aufmerksamkeit
zuwenden müssen und die Säuberung, je nach der Art des Inhalts,
den sie enthielten verschieden vornehmen. — Fettige Flaschen reinigen
sich außerordentlich leicht, wenn man Wasser in die Flaschen füllt, dem

man etwas übermangansaures Kali und Salzsäure zusetzte. Man schüttelt
die Flaschen gut damit und spült sie darauf gründlich erst mit heißem
Sodawasser und dann mit rejnem lauen Wasser nach. Flaschen, welche
eine harzige Flüsssgkeit enthielten, müssen ganz anders gesäubert werden.
Man löst Borax und Bottasche zusammen mit Wasser zu starker Lauge
auf und reinigt die Flaschen gründlich damit, dann schüttelt man sie

gut mit etwas reinem Spiritus und spühlt sie mit lauwarmem Wasser.

— Aehnlich verfährt man bei Flaschen, welche allerhand Essenzen

enthalten'haben; man nimmt zu deren Reinigung Pottaschenlauge und

darnach eine Natronlösung und spült zuletzt mit lauwarmem Wasser

gut nach. — Alle gereinigten Flaschen müssen gut austrocknen, bevor
man sie in Gebrauch nimmt. Man legt dazu ein sauberes Tuch in
eine reine Schale und stellt darin die Flaschen mit dem Hals nach

unten an eine warme Herdstelle, bis alle Feuchtigkeit verschwunden ist.

Dann schwefelt man sie auf bekannte Weise aus und kann jede Flüssigkeit

unbesorgt wegen deren Haltbarkeit hineinfüllen.

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