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ô|=^|ai.t5|aftugs(|uÎ0
gausiniütlj fdjaftl tdje ©rattsbBilap ta gdjnœip limen-ietofl.

©rfcljehtt am erftett (Sonntag jebeit SDÎonatê.

5t. ©alten 9ir. 1. 3anuar t9°t.

2>te ^emperafttx" unf'ex^r Reifert
unô betränke.

(9fad) ißrofeffor S- Uffeïntann).

^m allgemeinen ift für ben ©efimben eine Temperatur ber
<§5®$ Sfaljrung, Welche ber Stuttemperatur gïeich ift ober nahe tommt,
at§ bie Stngemeffenbfte gu begeidjnen. gür ben ©äugting ift fie bie

allein gutäffige. Sei einer fotctjen Temperatur tritt bie SebfinWirfrtng
am rafd)eften ein, mirb bie 28ärmeregutation bed Sörperd am Wenig*
ften aïteriert, ïein abnormer Steig auf bie H)ïagenîd)teimljaut ausgeübt
uttb ber ©djmetg ber 3Äbne nid)t gefcpäbigt.

§ür ben ©enuff burfitöfcpenber ©etränfe gilt bie Steget, baff eine

Temperatur bon 10—20 ®rab bie angemeffenbfte ift.
gebe eptrem ^o|e unb eptrem niebrige Temperatnr ber ©peifen

unb ©etränfe !ann nachteilig Wirten, um fo mehr, je tjaftiger bie

betreffenben ©ubftangen genoffen werben. @1 erzeugen aber bei ben

nämlichen iynbibibuen böllig gleiche Temperaturen ber ©peifen unb
©etränle nicht immer bad gleiche @efüt)t bon Satte, SSärme ober £>i|e.
Son ©inftuff ift bie Strt ber Statfrung unb namentlich ber Sonfifteng
berfetben. SBenn fiel) fomit bie Segriffe „Stttguheiff" ober „Stltgufatt"
nicht Wol)t burd) gang bestimmte Temperaturen beftnieren taffen, fo

barf man bod) fagen, baff bie meiften SOtenfehen bad ©efüht brennenber

ffijje im StRitnbe berfpüren, fobatb bie fefte Saljrung mehr atd 55 @r.

©etfiud, bie ftüffiige mehr all 58 @r. ©etfiud he'6 tft, unb baff bad

©efüht fcfjmergenber Sötte ber Sieget nad) fid) einftettt, menn bie

3M)rung, begw. bad ©etränt weniger aid 6—7,5 @r. Setfiud ha^
©ehr mahrfcheintich finb fepon Temperaturen bon mehr atd 54—55 @r.

©etfiud and) beim ©enuff ftüffiger Soft nidjt mehr guträgtid). Ter
©inWurf, baff manche SJtenfchen ihre ©Uppen, ihren Saffee unb ihren
Tljee Tag für Tag 62—65 ©rab ©etfiud ober nod) buffer gu fici)

nehmen unb babet gang mot)! bleiben, bertiert an feiner Sebeutung feE)r

biet gegenüber ber anberen Tt)atfad)e, baff gasreiche SDtenfdjen, wetdje

«r«. m/ç.v?)

sch-ànHàMsàle
AlluswirthsAstliche Gratisbeîlllge der SchMtzer Fllluen-Kitmlg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 1. Januar sHOs

Die Hempercrtur unserer Speisen
unö Ketränke.

(Nach Professor I. Nffelmann).

(m allgemeinen ist für den Gesunden eine Temperatur der

àâ Nahrung, welche der Bluttemperatur gleich ist oder nahe kommt,
als die Angemessendste zu bezeichnen. Für den Säugling ist sie die

allein zulässige. Bei einer solchen Temperatur tritt die Pepsinwirkung
am raschesten ein, wird die Wärmeregulation des Körpers am wenigsten

alteriert, kein abnormer Reiz auf die Magenschleimhaut ausgeübt
und der Schmelz der Zähne nicht geschädigt.

Für den Genuß durstlöschender Getränke gilt die Regel, daß eine

Temperatur von 10—20 Grad die angemessendste ist.

Jede extrem hohe und extrem niedrige Temperatur der Speisen
und Getränke kann nachteilig wirken, um so mehr, je hastiger die

betreffenden Substanzen genossen werden. Es erzeugen aber bei den

nämlichen Individuen völlig gleiche Temperaturen der Speisen und
Getränke nicht immer das gleiche Gefühl von Kälte, Wärme oder Hitze.
Von Einfluß ist die Art der Nahrung und namentlich der Konsistenz
derselben. Wenn sich somit die Begriffe „Allzuheiß" oder „Allzukalt"
nicht Wohl durch ganz bestimmte Temperaturen definieren lassen, so

darf man doch sagen, daß die meisten Menschen das Gefühl brennender

Hitze im Munde verspüren, sobald die feste Nahrung mehr als öS Gr.
Celsius, die flüssiige mehr als S3 Gr. Celsius heiß ist, und daß das

Gefühl schmerzender Kälte der Regel nach sich einstellt, wenn die

Nahrung, bezw. das Getränk weniger als 6—7,5 Gr. Celsius hat.
Sehr wahrscheinlich sind schon Temperaturen von mehr als S4—öS Gr.
Celsius auch beim Genuß flüssiger Kost nicht mehr zuträglich. Der
Einwurf, daß manche Menschen ihre Suppen, ihren Kaffee und ihren
Thee Tag für Tag 62—65 Grad Celsius oder noch heißer zu sich

nehmen und dabei ganz wohl bleiben, verliert an seiner Bedeutung sehr

viel gegenüber der anderen Thatsache, daß zahlreiche Menschen, welche



eine berartige ©emohnheit haben, an ber einen ober anbern Sfffeftion
bei XJfagenl leiben, ©benfo bebeutungltol ift ber etma gu madjenbe
©inmurf, baff mandje eilfattel SBaffer unb eilfattel Sier fetbft bei

erhijjtem Sorfter trinfen ; benn el bleibt bal gaftum befielen, baft feljr
biete nach bent ©enuffe fo fatter ©etrcinfe, gumat wenn er haftig mar,
erfranfen.

SSeabftct)itgt ntan, burd) bie Sfa^rung ober bal ©etränf bent

Sörfter Sßärme gugufüljren, mie in ber fatten iyahrelgeit, fo täfjt fic^
biel fe£)r mot)t erreichen, menn ntan bie betreffenben ©ubftangen nur
10—12 ©rab mürnter gu fid) nimmt, atl bie 58tuttemf>eratur ift.
®amit überfd)reitet man atfo nidtjt bie ©renge bei jjuträgtichen. SBiU

man bagegen, mie in ber mannen Saïjreêgeit, burd) bie Sîatirung unb
bal ©etränf fütjten, bem Sörf>er SSärnte entgietjen, fo mirb man —
fetbftberftänbtid) unter gefttjattnng bei ©runbfatgel, bie borfyin gegogene
SEemperaturgrenge nicf)i gu nberfdjreiten — gut baran tljun, fotctje
©faetfen unb ©etränfe aulgumäl)ten, metdje aud) bei geringerer, atl
ber SEemfieratur bei Stutel, mo^tfdjmecfenb unb befömmtid) bleiben.
(@l gehören bat)in g. 58. SRitd), 33uttermitct), Dbftfupfien, Sattfcf)ate,
öbft, fatter 58raten, ©utgen, ©ctjinfen, 8îaud)fteifd), ©atate, 58rot.)

Dtafdjer 2Becf)feI bon Ijei^en unb fatten ©ubftangen ift fd)ott aul
Sîûcffidjt auf bie gähne gu bermeiben. ttebrigenl raitbert ber ©enufj
fatter ©ubftangen, namentlich fatten SSafferl, bie fdjäbticbe Sßirfitng
ejtrem h)etfjer ©ubftangen auf ben tDtagen, menn er bem ©enuffe ber

tefdern unmittelbar nadjfotgt.
®ie SEemfieratur bei 58runnen= unb Ouettmafferl liegt in ber

SJtet)rgaf|t ber gälte gmifd)ett 8 @r. unb 16 ©r. ©etfiul. diejenige
bon 12,5 @r. ©etfiul mirb atl fü£)t unb angenehm, btejenige bon 8 @r.

©etfiul atl red;t füi)t, btejenige bon 6—7,5 @r. (fiel;e oben) atl um
angenehm fatt empfunben. ©itt SSaffer mit 21 @r. ©etfiul fdjmed't
fdjon nid)t mehr frifd), erfdjeint uni bereitl etmal fabe unb erregt,
in' größerer Sftenge getrunfen, bei ben meiften Xtebetfeit. ®ie ange=
meffenbfte SEemperatur bei SErinfmafferl mirb hernach für ben gefun=
ben SJtenfcfjen btejenige bon 12,5 ©r. ©etfiul fein, ©in SSaffer bon
fotd)er SEemfteratur löfctjt ben ©urft bortrefflicfj unb ergeugt feinertei
übte Sftebenmirfungen.

®al fünfttidje fo!)tenfäure hattige iDtineratmaffer, @etterl= unb
©obamaffer, erfdjetnt bei gleichem SEemfteraturgrabe fatter atl gemöhm
tidjel SErinfmaffer. 93ei einer ©emfjeratur bon fdul 8 — 9 @r. ©etfiul
ruft el bal ©efüfjt eifiger Satte herbor; nod) bei einer SEemperatur
bon 12,5 @r. ©etfiul ift el ungemein fü£)t, bei einer fotdjen bon
6 @r. ©etfiul aber fo intenfib fait, baff man el nur in gang fteinen

ißortionen f;trta6fc^lttcfert fann unb aud) bann noch ©djmerg an ben

eine derartige Gewohnheit haben, an der einen oder andern Affektion
des Magens leiden. Ebenso bedeutungslos ist der etwa zu machende
Einwurf, daß manche eiskaltes Wasser und eiskaltes Bier selbst bei

erhitztem Körper trinken; denn es bleibt das Faktum bestehen, daß sehr
viele nach dem Genusse so kalter Getränke, zumal wenn er hastig war,
erkranken.

Beabsichtigt man, durch die Nahrung oder das Getränk dem

Körper Wärme zuzuführen, wie in der kalten Jahreszeit, so läßt sich

dies sehr Wohl erreichen, wenn man die betreffenden Substanzen nur
1l)—12 Grad wärmer zu sich nimmt, als die Bluttemperatur ist.

Damit überschreitet man also nicht die Grenze des Zuträglichen. Will
man dagegen, wie in der warmen Jahreszeit, durch die Nahrung und
das Getränk kühlen, dem Körper Wärme entziehen, so wird man —
selbstverständlich unter Festhaltung des Grundsatzes, die vorhin gezogene
Temperaturgrenze nicht zu überschreiten — gut daran thun, solche

Speisen und Getränke auszuwählen, welche auch bei geringerer, als
der Temperatur des Blutes, wohlschmeckend und bekömmlich bleiben.
(Es gehören dahin z. B. Milch, Bnttermilch, Obstsuppen, Kaltschale,
Obst, kalter Braten, Sulzen, Schinken, Rauchfleisch, Salate, Brot.)

Rascher Wechsel von heißen und kalten Substanzen ist schon aus
Rücksicht auf die Zähne zu vermeiden. Uebrigens mildert der Genuß
kalter Substanzen, namentlich kalten Wassers, die schädliche Wirkung
extrem heißer Substanzen auf den Magen, wenn er dem Genusse der

letztern unmittelbar nachfolgt.
Die Temperatur des Brunnen- und Quellwassers liegt in der

Mehrzahl der Fälle zwischen 8 Gr. und 16 Gr. Celsius. Diejenige
von 12,5 Gr. Celsius wird als kühl und angenehm, diejenige von 8 Gr.
Celsius als recht kühl, diejenige von 6—7,5 Gr. (siehe oben) als
unangenehm kalt empfunden. Ein Wasser mit 21 Gr. Celsius schmeckt

schon nicht mehr frisch, erscheint uns bereits etwas fade und erregt,
in größerer Menge getrunken, bei den meisten Uebelkeit. Die ange-
messendste Temperatur des Trinkwassers wird hiernach für den gesunden

Menschen diejenige von 12,5 Gr. Celsius sein. Ein Wasser von
solcher Temperatur löscht den Durst vortrefflich und erzeugt keinerlei
üble Nebenwirkungen.

Das künstliche kohlensäure haltige Mineralwasser, Selters- und
Sodawasser, erscheint bei gleichem Temperaturgrade kälter als gewöhnliches

Trinkwasser. Bei einer Temperatur von plus 8—9 Gr. Celsius
ruft es das Gefühl eisiger Kälte hervor; noch bei einer Temperatur
von 12,5 Gr. Celsius ist es ungemein kühl, bei einer solchen von
6 Gr. Celsius aber so intensiv kalt, daß man es nur in ganz kleinen

Portionen hinabschlucken kann und auch dann noch Schmerz an den
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Bäßnen, tute im ©cßtunbe berfpürt. 9ÏÏS angemeffene Temperatur für
baë foßtenfäureßattige SRiueratwaffer muß biejenige bon 14—16 @r.
©etfiuS begetd)net werben.

TaS Sier fcßmeßt, wie baS SRineratWaffer, nocß bei einer Tempe®
ratnr bon 14—15 @r. ßetfiuS angenehm Mt, bei einer folgen bon
8 ©r. eifig lait. SM empfiehlt, eë nicßt füßter at§ p 9 @r. ßteaumür,
baë ift 11,2 @r. S. p trinfen. Tie angemeffenbfte Temperatur bürfte,
Wie beim SDtineraïwaffer, biejettige bon 14—16 @r. ©eïfiuë fein.

Seim Stein muß man bie berfcßiebenen Strien beSfetben unters
fcßeiben. 9îotmein hat erfahrungsgemäß feinen angeneßmften' ©efcßmaß
bet 17 BiS 19 ®r. ©etfiuS, SSeißWetn bagegett bei 10 @r. ©etfiuS,
©ßampagner bei 8—10 @r. ©etfiuS. Süßtt man leßteren burcß ©in«

fteßen in einem ©iSfübet bis auf ptuS 2 ober 3 @r. ©etfiuS ab, fo

ruft er gwar Satte int Stunbe unb XRagen ßerbor, bocß ift biefetbe
ïaurn unangenehm.

~%jle$epte.
Erprobt uitb gut ßefuttbett.

Jitfnmtufittjclctjtc Snnîuuidjca, Son jwei bünnen mit ©arbeBen®

butter beftrid;enen Steißbrotfcßnitten (nod) beffer Toaft, engtifcß Srot),
nicht geröftete, wirb ber eine Seit mit fein gehaßtem SalbSbraten be®

ftreut, bann eine gereinigte Ijaïbe ©arbeße barauf gelegt unb bie anbere

§ätfte mit gehaßtem ©cßinten beftreut unb bie ©anbwicßeS feft aufs
einanber gebrüßt unb auf eine ©eröiette angerichtet.

*
fUllrskotcIcttcu mit ßtio, ttntfj iinlitnifdjer |rt bereitet. 307an

ridjtet 10—12 SatbStotetetten her, fatjt fie unb- legt fie in eine ißfanne
mit Sutter; man bratet fie auf beiben ©eiteit, läßt bann bie Sutter
ablaufen, gießt etwas fämige ©auce barüber ttnb läßt biefe einfoeßen
ttnb bie Sotetetten bünften. Tiefe ridjtet man nun franjförmig auf eine

ißtatte an unb füllt ben leeren Saum in ber Stitte berfetben mit gutem
Sifotto. Tap ferbiert man Tomatenfauce.

*
©ebnriteneß fjint. ©efotteueS, erfatteteS unb in fingerbiße ©eßeiben

jerfcßnitteneS tpirn Wirb, mit ©igelb, WetdjeS mit ißfeffer unb ©atj gewürgt
unb mit einem Kaffeelöffel boß füßem Saßrn ober öet gefeßtagen ift,
beftridjen unb bann rafd) in ißaniermeßt getaueßt unb in ßeüem gett
feßwimmenb gebaßen. SUS Seitage p feinern ©emüfen ober p
frifeßent Sopffatat.

*
©djfnißittjjc mit Snvkllrn. Tie Bùnge muß weid) gefotten Werben,

fanber gepußt, auSeinanber geteilt ober in Heine ©tüße gerfeßnitten
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Zähnen, wie im Schlunde verspürt. Als angemessene Temperatur für
das kohlcnsäurehaltige Mineralwasser muß diejenige von 14—16 Gr.
Celsius bezeichnet werden.

Das Bier schmeckt, wie das Mineralwasser, noch bei einer Temperatur

von 14—IS Gr. Celsius angenehm kalt, bei einer solchen von
8 Gr. eisig kalt. Wiel empfiehlt, es nicht kühler als zu 9 Gr. Reaumür,
das ist 11,2 Gr. C. zu trinken. Die angemessendste Temperatur dürfte,
wie beim Mineralwasser, diejenige von 14—16 Gr. Celsius sein.

Beim Wein muß man die verschiedenen Arten desselben
unterscheiden. Rotwein hat erfahrungsgemäß seinen angenehmsten Geschmack
bei 17 bis 19 Gr. Celsius, Weißwein dagegen bei 19 Gr. Celsius,
Champagner bei 3—19 Gr. Celsius. Kühlt man letzteren durch
Einstellen in einem Eiskübel bis auf plus 2 oder 3 Gr. Celsius ab, so

ruft er zwar Kälte im Munde und Magen hervor, doch ist dieselbe
kaum unangenehm.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Zusammengelegte Saildmiches. Von zwei dünnen mit Sardellenbutter

bestrichenen Weißbrotschnitten (noch besser Toast, englisch Brot),
nicht geröstete, wird der eine Teil mit fein gehacktem Kalbsbraten
bestreut, dann eine gereinigte halbe Sardelle darauf gelegt und die andere

Hälfte mit gehacktem Schinken bestreut und die Sandwiches fest
aufeinander gedrückt und auf eine Serviette angerichtet.

Kalbskoteletten mit Reis, nach italienischer Art bereitet. Man
richtet 19—12 Kalbskoteletten her, salzt sie und legt sie in eine Pfanne
mit Butter; man bratet sie auf beiden Seiten, läßt dann die Butter
ablaufen, gießt etwas sämige Sauce darüber und läßt diese einkochen
und die Koteletten dünsten. Diese richtet man nun kranzförmig auf eine

Platte an und füllt den leeren Raum in der Mitte derselben mit gutem
Risotto. Dazu serviert man Tomatensauce.

Gebackenes Hirn. Gesottenes, erkaltetes und in fingerdicke Scheiben
zerschnittenes Hirn wird, mit Eigelb, welches mit Pfeffer und Salz gewürzt
und mit einem Kaffeelöffel voll süßem Rahm oder Oel geschlagen ist,

bestrichen und dann rasch in Paniermehl getaucht und in Hellem Fett
schwimmend gebacken. Als Beilage zu feinern Gemüsen oder zu
frischem Kopfsalat.

Ochsenzunge mit Sardellen. Die Zunge muß weich gesotten werden,
sauber geputzt, auseinander geteilt oder in kleine Stücke zerschnitten
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merben. SDann gibt man in eine Sîafferoïïe etmaB Sutter unb in
©djetbeit jerfignittene 3miebeln, lägt bieB etmaB bitnfteu, morauf nton
einen Söffe! boïï SOtegl bap gibt unb eB braun bünften lägt, bann
mit gleifcgbrüge aufgiegt, etmaB @ffig bap fcgüttet, mit ©alj unb

fßfeffer nacg ©efcgmad berfiegt unb gut berlocgen lägt. Snbeffen ricgs
tet man ein gaar ©arbeiten fauber p, fcgneibet fie fein nebft etmaB

$itronenf(gaten, bermengt ein ©tüdcgen Sutter bamit unb ben ©aft
einer gaïben Sitrone, rügrt alleB gut ab, bag bie ©arbeiten mie Sutter
hergeben, unb bermifcgt bieB gut mit ber tnarmen ©auce, legt bie

3unge ginp unb lägt eB gut auffegen. äRan fann atteg SalbBpnge
fo bereiten.

*
fttljcutcr. SDlan fegt baB Gcuier mit ©atg, einer .ßmiebel unb

nacg Selieben mit einem Sorbeerblatt unb ginreiegenb SSaffer pm
geuer unb ïod)t eB fertig.

*
ffiellfifte ppcfftenlie. §iegu !ann man gleifcg bom ©egofj» ober

autg bom ©cgmanjftltd negmen, nur mug baBfelbe abgelagert fein.
3Jtan fcgneibet babon fdjöne ©tüde, üogft fie aber ftärfer alB bie

SeeffteaïB bon feilet, beftreut fie mit ©alj, ißfeffer unb gegadter
3miebel unb legt fie aufetnanber. @o lägt man fie minbeftenB eine
©trtnbe rügen, legt fie bann nebeneinanber in eine ©cgüffel, beftreidjt
fie beibfeitig mit feinem Olibenöl unb giegt auf jebeB Seefftea! 1 Söffetcgen
bolt ©ffig, bedt bie ©dpffel unb lägt fie über 9?acgt ftegeit. Seim
©ebraudje toerben biefe SeefftealB, mie anbere, in Sutter rafd) ge=

braten.

*
lilft^rntcit. 2I1B @giefj=, 9îoft=, Dfen= unb Sogfbraten. ®aB

gilet (Senbe) mirb bom gett unb bem feitmärtB angaftenben fegnigen
©trang befreit, Sogf unb ©gige abgefegnitten, bann gegäutet, in ein

®ucg gefegtagen unb ïeicgt gellogft. ©obann mirb eB fegön gefgidt, mit
Sratenroitrge- unb ©alj, reicglicg Sutter unb ©ged forgfältig gebraten,
©obaïb ber gonb mieber angängt, mirb perft etmaB SSaffer, fgäter
gleifcgbrüge ober guB, etroaB SSein ober Sier bap gegeben. (SB fommt
nun barauf an, ob baB gilet roi= ober geltfaftig p Sifcge gegeben
merben foil. ©obalb eS ben gemänfegten Orab erreiegt gat, mirb eB

auf eine galbe ©tunbe bort ber Sratgige entfernt unb 10 SRinuten bor
bem SInricgten mieber pgefegt. ®ie Iräftige, etmaB* geftredte ©auce
mirb mit Sartoffelmegl gebunben; ber ga.rbe mirb, menn nötig, mit
etmaB gebranntem 3«der naeggegolfen. (SB mirb nur fo bie! ©auce
über baB gleifcg gegeben, um eB faftig p ergalten, bie übrige mirb
ertra ferbiert. ®aB gilet ïann and) gebeigt unb bann mit Seijeffig unb
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werden. Dann gibt man in eine Kasserolle etwas Butter und in
Scheiben zerschnittene Zwiebeln, läßt dies etwas dunsten, worauf man
einen Löffel voll Mehl dazu gibt und es braun dünsten läßt, dann
mit Fleischbrühe aufgießt, etwas Essig dazu schüttet, mit Salz und

Pfeffer nach Geschmack versieht und gut verkochen läßt. Indessen richtet

man ein staar Sardellen sauber zu, schneidet sie fein nebst etwas

Zitronenschalen, vermengt ein Stückchen Butter damit und den Saft
einer halben Citrone, rührt alles gut ab, daß die Sardellen wie Butter
vergehen, und vermischt dies gut mit der warmen Sauce, legt die

Zunge hinzu und läßt es gut aufkochen. Man kann auch Kalbszunge
so bereiten.

Kuheuter. Man setzt das Euter mit Salz, einer Zwiebel und
nach Belieben mit einem Lorbeerblatt und hinreichend Wasser zum
Feuer und kocht es fertig.

Gebeiste Beefsteaks. Hiezu kann man Fleisch vom Schoß- oder

auch vom Schwanzstück nehmen, nur muß dasselbe abgelagert sein.

Man schneidet davon schöne Stücke, klopft sie aber stärker als die

Beefsteaks von Filet, bestreut sie mit Salz, Pfeffer und gehackter

Zwiebel und legt sie aufeinander. So läßt man sie mindestens eine
Stunde ruhen, legt sie dann nebeneinander in eine Schüssel, bestreicht
sie beidseitig mit feinem Olivenöl und gießt auf jedes Beefsteak 1 Löffelchen
voll Essig, deckt die Schüssel und läßt sie über Nacht stehen. Beim
Gebrauche werden diese Beefsteaks, wie andere, in Butter rasch
gebraten.

Fllet-Aruten. Als Spieß-, Rost-, Ofen- und Topfbraten. Das
Filet (Lende) wird vom Fett und dem seitwärts anhaftenden sehnigen

Strang befreit, Kopf und Spitze abgeschnitten, dann gehäutet, in ein

Tuch geschlagen und leicht geklopft. Sodann wird es schön gespickt, mit
Bratenwürze und Salz, reichlich Butter und Speck sorgfältig gebraten.
Sobald der Fond wieder anhängt, wird zuerst etwas Wasser, später
Fleischbrühe oder Ins, etwas Wein oder Bier dazu gegeben. Es kommt

nun darauf an, ob das Filet rot- oder hellsaftig zu Tische gegeben
werden soll. Sobald es den gewünschten Grad erreicht hat, wird es

auf eine halbe Stunde von der Brathitze entfernt und 10 Minuten vor
dem Anrichten wieder zugesetzt. Die kräftige, etwas gestreckte Sauce
wird mit Kartoffelmehl gebunden; der Farbe wird, wenn nötig, mit
etwas gebranntem Zucker nachgeholfen. Es wird nur so viel Sauce
über das Fleisch gegeben, um es saftig zn erhalten, die übrige wird
extra serviert. Das Filet kann auch gebeizt und dann mit Beizessig und
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gittert mit einer Eaffe faitrem ïïîapm gebraten merben. giteHSraten
mirb meiftenS mit berfcpiebenen ©emüfen garniert. @r ïann aber aucp
mit feineren ©emüfen itnb Kartoffeln in öerfdjiebenfter gönn gegeben
merben. SSrategeit: 3/i—1 ©tunbe.

*
Jlrrïiiimyfte Nutteln. ®ie fein gefepnittenen Kutteln merben menig=

ftenS eine ©tunbe gugebeebt, in meinen SBein eingelegt, maS auf ein
Kito 1 bis 2 ©taS erforbert. 5/i ©tunben bor ©ffenSjeit merben fie,
abgetropft, in Ejei^e Sutter gegeben, gefepnittene Smiebetn unb etmaS

Stellt barüber geftreut, über lebhaftem geuer gebünftet bis fie tapm
merben, ©atg unb Sßfeffer, fomie etmaS gteifdjbrüpe gugefügt unb im
peipen Sratofen unter öfterem SBenben meiepgefoept. Sit ber ^jtitfte
ber Kodjgeit mirb ber SSein beigegeben. Unmittelbar bor beut 2tm
richten mirb noct) ein Söffet „Staggimürge", fomie ein Söffet ©ffig
gugefügt.

*
©tlirntntc pjrtsjuitje mit fnurnn Rnljnt. ®ie gtinbSjunge mirb,

nad)bem fie mit ©atj abgerieben mürbe, bamit fid) baS ©epteimige
töft, etmaS gettopft unb mit bent îRinbftcifdp in einem größeren Stopfe
meiepgetoept. ®ie Sunge Wirb nun abgekantet, eingefallen, mit feinen
©pedftreifen gefpidt, mit Sutter unb Smiebetn belegt, in bie Srat=
pfanne, metepe mit Sutter beftriepen ift, gebracht unb fcpön gelb ge=

braten, brei ©fstöffet faurer Sßapm mirb mit einem gekauften Söffet
Step! berquirtt, mit etmaS gteifepbrüpe angegoffen unb unter unb über
bie $unge gegoffen unb biefetbe noep ïurge Seit gebraten.

*
Inltielclier itt gutter pltrntcn. ®ie Seber mirb gepäutet, in

bitnne ©djeibdjen gefepnitten, mit ©atj beftreut unb in Siept ober

feinem ©rieS umgemenbet. SttSbann tput man Sutter unb feinge«

fdjnittene Smm&etn in einen Stiget unb tegt, menn bie Sutter reept

fdjäumenb auffteigt, bie Seber pinein unb täfft fie auf beiben ©eiten
reept fcpön gelbbraun braten, aber ja niept tange, fonft mirb fie part.

*
Sdjiuclmllett. Va Siter Stitcp fept man mit 125 ©ramm frifd)er,

ungefatjener Sutter aufs geuer; menn eS toept, ftreut man fo tange
feines Siept pinein, bis bie Sïaffe fteif ift unb fiep bom SEopfe toStoft.
®ann nimmt man fie bout geuer, töpt fie etmaS abtüpten, ritprt gepn

©igetb unb piept ben fteifen ©ierftpnee barunter, fjiebon ftiept man
mittels eineS ©ftöffetS Heine Satten ab, täfjt fie in ©cpmatjbutter
baden unb beftreut fie pernaep mit Suder unb Stmt.

-X-

iinflflllicnpiTf, SRan jiept bie ©(paten ber Kaftanien ab unb
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zuletzt mit einer Tasse saurem Rahm gebraten werden. Filet-Braten
wird meistens mit verschiedenen Gemüsen garniert. Er kann aber auch
mit feineren Gemüsen und Kartoffeln in verschiedenster Form gegeben
werden. Bratezeit: ^—1 Stunde.

Nerbiimpftt Knilelll. Die fein geschnittenen Kutteln werden wenigstens

eine Stunde zugedeckt, in weißen Wein eingelegt, was auf ein
Kilo 1 bis 2 Glas erfordert. Stunden vor Essenszeit werden sie,

abgetropft, in heiße Butter gegeben, geschnittene Zwiebeln und etwas

Mehl darüber gestreut, über lebhaftem Feuer gedünstet bis sie lahm
werden, Salz und Pfeffer, sowie etwas Fleischbrühe zugefügt und im
heißen Bratofen unter öfterem Wenden weichgekocht. In der Hälfte
der Kochzeit wird der Wein beigegeben. Unmittelbar vor dem

Anrichten wird noch ein Löffel „Maggiwürze", sowie ein Löffel Essig

zugefügt.

Gebratene Rindsziingt mit saurem Rahm. Die Rindszunge wird,
nachdem sie mit Salz abgerieben wurde, damit sich das Schleimige
löst, etwas geklopft und mit dem Rindfleisch in einem größeren Topfe
weichgekocht. Die Zunge wird nun abgehäutet, eingesalzen, mit feinen
Speckstreifen gespickt, mit Butter und Zwiebeln belegt, in die

Bratpfanne, welche mit Butter bestrichen ist, gebracht und schön gelb
gebraten, drei Eßlöffel saurer Rahm wird mit einem gehäuften Löffel
Mehl verquirlt, mit etwas Fleischbrühe angegossen Und unter und über
die Zunge gegossen und dieselbe noch kurze Zeit gebraten.

-X-

Kalbsleber in Kalter gebraten. Die Leber wird gehäutet, in
dünne Scheibchen geschnitten, mit Salz bestreut und in Mehl oder

feinem Gries umgewendet. Alsdann thut man Butter und
seingeschnittene Zwiebeln in einen Tigel und legt, wenn die Butter recht

schäumend aufsteigt, die Leber hinein und läßt sie auf beiden Seiten
recht schön gelbbraun braten, aber ja nicht lange, sonst wird sie hart.

Schneebällen. Liter Milch setzt man mit 125 Gramm frischer,
ungesalzener Butter aufs Feuer; wenn es kocht, streut man so lange
feines Mehl hinein, bis die Masse steif ist und sich vom Topfe loslöst.
Dann nimmt man sie vom Feuer, läßt sie etwas abkühlen, rührt zehn

Eigelb und zuletzt den steifen Eierschnee darunter. Hievon sticht man
mittels eines Eßlöffels kleine Ballen ab, läßt sie in Schmalzbntter
backen und bestreut sie hernach mit Zucker und Zimt.

-X-

Klljìllmcnplirre. Man zieht die Schalen der Kastanien ab und
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ïftft fie fo tätige in Ijeifem SSaffer Tiegen, bi? fiel) bie innere rote tpaut
babon abtoft. hierauf fomnten fie in eine SafferoIIe unb werben ju
falber §öfe mit gteifd)brüfe begoffen, bann läft man fie rufig ïoefen.
SBenn bie Saftanien fertig finb, muf bie gtiifigfeit ganj etngeîodjt fein.
SDlan treibt fie burdj? ^aarfieb unb bermengt ba? ftiïree in einem

Stoff mit einem SIM Sutter unb einigen Soffeïn iftafm.
*

inrnitilï nue flubtlit, SJ?an fann au? ben Sfubetn Streifen,
ißtäfefen ober Stauten, machen, (äfft fie jmeimal in SatjWaffer auflocfen
in einem bebeetten ©efefirr. Statut (äfft man fie ablaufen unb legt fie
in einen Stoff mit Stutter, geriebenem ißarmefamSä?, etwa? 2Jîu?tat
unb einigen Söffetn Sîafmober Sfafmfauce. Sie tonnen al? ©arnitur
um bie Steifen gerichtet, ober auef eigen? ferbiert werben.

3fr

|Bntiklltiid)lfilt mit iingenmdltcm. 3u 250 ©ramm geftofenem
3uder unb 250 ©ramm etwa? gröblicf geflogenen SJtanbetn, ofne
braune Sd)ale, nimmt man 'h ©flöffcl SftefI, bie abgeriebene Scfale
einer 3'hmne, etwa? ïleingefcfnittene? Zitronat. ®ie? wirb mit 2 @i=

weif Wofl berrüfrt, bann tfeelöffelweife auf ritnbe Oblaten gefeft, in
ber Stitte brüdt man ein Socl) ein unb baeft bie Sudjen tangfam fell=
gelb. Sor bem Serbieren gibt man etwa? ©ingemaefte? in bie Oeffnung.

*
®l)oltolnbcn=|ii!ijlein. ÜDfatt gerquirtt ba? 23eife bon 2 ©iern unb

rüt>rt e? mit 125 ©ramm 3«der gjg eg biet wirb, gibt bann 125 ®r.
gute geriebene SanilIe ©foMabe finein, rüfrt nur wenig, fetjt biefe
Staffe ifeetöfelweife auf runbe Oblaten unb läft fie fefr langfam baden.
Sie muffen meid) bleiben.

3fr

^uttci'=JHiit|(fjcn. 200 ©ramm gefcfmoljene Sutter, 4 ganje ©ier,
500 ©ramm gefiebte? SKetjl, 375 ©ramm geflogener 3uder, abgeriebene
Sdjale unb Saft einer falben 3itrone unb eineJDlefferffife tpirfcfforn=
falj; bie? wirb tüchtig bermengt, beliebige gornten babon au?geftocl)en,
eine Stadjt an einen ïuflen Ort geftettt unb bann in feifent Ofen ges
baden.

3fr

piftilflttkr ^ndilücrl'u SJtan berrötjrt 2 ©ier mit 250 ©ramnt
3"der unb 250 ©ramm SKefl unb 200 ©ramnt Sutter, gibt 3 fpanbe
bott abgezogene, Hein gefdjnittene SRanbetn finein, bermengt bie? gut,
rollt ben Steig unb ftieft gorrnen babon au?, beftreidjt biefe mit ©i=

weif unb brüdt in bie SOfitte eine falbe SOtanbet, bann bädt man bie

Sacljen ftott in feifent Ofen, aber nieft ju bunlel.
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läßt sie so lange in heißem Wasser liegen, bis sich die innere rote Haut
davon ablöst. Hierauf kommen sie in eine Kasserolle und werden zu
halber Höhe mit Fleischbrühe begossen, dann läßt man sie ruhig kochen.

Wenn die Kastanien fertig sind, muß die Mißigkeit ganz eingekocht sein.

Man treibt sie durchs Haarsieb und vermengt das Püree in einem

Topf mit einem Stück Butter und einigen Löffeln Rahm.

KlMiitnr ans Nadeln. Man kann aus den Nudeln Streifen,
Plätzchen oder Rauten machen, läßt sie zweimal in Salzwasser aufkochen
in einem bedeckten Geschirr. Dann läßt man sie ablaufen und legt sie

in einen Topf mit Butter, geriebenem Parmesan-Käs, etwas Muskat
und einigen Löffeln Rahmoder Rahmsauce. Sie können als Garnitur
um die Speisen gerichtet, oder auch eigens serviert werden.

Maiidellttichlein mit Eingemachtem. Zu 250 Gramm gestoßenem
Zucker und 250 Gramm etwas gröblich gestoßenen Mandeln, ohne
braune Schale, nimmt man L- Eßlöffel Mehl, die abgeriebene Schale
einer Zitrone, etwas kleingeschnittenes Zitronat. Dies wird mit 2

Eiweiß wohl verrührt, dann theelöffelweise auf runde Oblaten gesetzt, in
der Mitte drückt man ein Loch ein und bäckt die Kuchen langsam
hellgelb. Vor dem Servieren gibt man etwas Eingemachtes in die Oeffnung.

45

Cllàladcn-Knchlein. Man zergnirlt das Weiße von 2 Eiern und
rührt es mit 125 Gramm Zucker bis es dick wird, gibt dann 125 Gr.
gute geriebene Vanille-Chokolade hinein, rührt nur wenig, setzt diese

Masse theelöfelweise auf runde Oblaten und läßt sie sehr langsam backen.

Sie müssen weich bleiben.

Nuticr-Miiiîchei!. 200 Gramm geschmolzene Butter, 4 ganze Eier,
500 Gramm gesiebtes Mehl, 375 Gramm gestoßener Zucker, abgeriebene
Schale und Saft einer halben Zitrone und eine Messerspitze Hirschhornsalz;

dies wird tüchtig vermengt, beliebige Formen davon ausgestochen,
eine Nacht an einen kühlen Ort gestellt und dann in heißem Ofen
gebacken.

45

Mailänder Kaàerlî. Man verrührt 2 Eier mit 250 Gramm
Zucker und 250 Gramm Mehl und 200 Gramm Butter, gibt 3 Hände
voll abgezogene, klein geschnittene Mandeln hinein, vermengt dies gut,
rollt den Teig und sticht Formen davon aus, bestreicht diese mit
Eiweiß und drückt in die Mitte eine halbe Mandel, dann bäckt man die

Sachen flott in heißem Ofen, aber nicht zu dunkel.
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Plûkl'OUfil. 125 ©ramm SRanbetn oljne braune <Sd)ate

feingeftofien, 125 ©ramnt geftofjener 8uder, eine ipanb bot! länglich
gefdjnittenel 3üronat, bte ïïeirtgefdjntltene @ct)aïe einer falben Zitrone.
®iel mirb alte! mit Zifd)nee bon 3, menn fie Hein ftttb bon 4 Ziern,
angerührt; bann fefjt man bon biefer ftRaffe auf runbe, tijatergrofje
Dbtaten 3 Zentimeter Ijolje Serge auf unb bäctt fie bei gelinber tpti^e

hellgelb.
*

ÜMttß — ©clintiteufß. 3 Zigelb, 1 Heine ®affe ©atjne, 1 t)atbe
SLaffe gefdjmotjene Sutter, Vi $affe meiner Sßein, ein Zfjtöffet 3uder,
fobiet 2Ret)t, baff el ein SEeig jum Stulrotten mirb. ®ann fdjneibet
man etma 6 Zentimeter lange unb 3 Zentimeter breite (Stüde, madjt
in ber SRitte einen (Schnitt, gietjt ein Eeigenbe burd) ben (Schnitt, baff
el mie ein gefdjlungener Knoten artSfietjt, unb bäctt fie in heifjer ©chmetjs
butter ^ellgetb, beftreut fie nod) Ejet^ mit .Quder unb cQimmt.

-X-

Sartofïelmiirlili. 28eid) gefottene Kartoffeln rnerben gefcljâït (man
fann auch übriggebliebenen Kartoffetftod bajn nehmen), feingeriebenel
@at§, 2 Zier, etmal SQtulïatnufj unb 1—2 Söffet bolt SM)I barunter
gemengt. |>ieraul mad)t man mit SDàe^t in ber ipanb fingerlange unb
=bicîe SBrirftïi, ober auch runbe, breite ®ötfd)ti. ®iefe merben in heilem
gett bei jiemtid) ftarfem geuer gebaden.

*
iHnttturing. gteifd)refte alter Strt merben mit Vi ifjrel ©emid)=

tel gett (<Sf)ec^ rot)el 37ierenfctt ober getodjtel fRinblfett) unb Vi t£)reS

@emid)iel mit in SBaffer gemeid)tem, feft aulgebrüdtem Srot unb
3miebetn fein gemiegt. SRan rührt bal mit fobiet ®t an, bafj el eine

ftretdfbare 3Raffe gibt, metd)e nod) mit etroal Sratenfauce ober faurem
fftahm berbünnt mirb. ®ie SDÎaffe mirb mit Satj unb SRultatnujf unb nach

Setieben mit $toonenfd)ate ober fßeterfitie gemürjt. 3cn einer gut mit
Sutter beftridjenen ®mait= ober ©uf;fd)üffet mirb babon ein fRing
gemad)t unb biefer im Öfen gebaden. 3Ran gibt eine Sutterfauce baju.
Stul ber gleichen SRaffe tann man and) Küd)tein ober Dmetetten baden,
ober babon Soutetten braten, metd)e all ©emüfebeitagen bienen.

*
îlflfjgtHtatbentô Jleljiutrk barf man nid)t am Öfen troden, roeit

baburd) bal Seber hart mirb unb bie §aare brechen. SRan ftreid)t bei

SRüffen ober Sefä^en bal §aar nach kern ÜRaffmerben mit einer Sürfte
gtatt unb täfjt el fo boltftänbig trodnen. ®en anbern $ag ïïofoft man
el mit einem Stod recht borfid)tig, tämmt bal tpaar erft nach bem

Strich, bann bagegen, mobitrd) bal ißetjmer! fein frifdjel, toderei
Sulfeljen mieber erhält.
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Ausgesetzte Màoucil. 125 Gramm Mandeln ohne braune Schale
feingestoßen, 125 Gramm gestoßener Zucker, eine Hand voll länglich
geschnittenes Zitronat, die kleingeschnittene Schale einer halben Zitrone.
Dies wird alles mit Eischnee von 3, wenn sie klein sind von 4 Eiern,
angerührt; dann setzt man von dieser Masse auf runde, thalergroße
Oblaten 3 Centimeter hohe Berge auf und bäckt sie bei gelinder Hitze
hellgelb.

Kraus — Gàlkeiies. 3 Eigelb, 1 kleine Tasse Sahne, 1 halbe
Tasse geschmolzene Butter, Tasse weißer Wein, ein Eßlöffel Zucker,
soviel Mehl, daß es ein Teig zum Ausrollen wird. Dann schneidet

man etwa 6 Centimeter lange und 3 Centimeter breite Stucke, macht
in der Mitte einen Schnitt, zieht ein Teigende durch den Schnitt, daß
es wie ein geschlungener Knoten aussieht, und bäckt sie in heißer Schmelzbutter

hellgelb, bestreut sie noch heiß mit Zucker und Zimmt.

Kurtosseiwürstli. Weich gesottene Kartoffeln werden geschält (man
kann auch übriggebliebenen Kartoffelstock dazu nehmen), feingeriebenes
Salz, 2 Eier, etwas Muskatnuß und 1—2 Löffel voll Mehl darunter
gemengt. Hieraus macht man mit Mehl in der Hand fingerlange und
-dicke Würstli, oder auch runde, breite Tötschli. Diese werden in heißem

Fett bei ziemlich starkem Feuer gebacken.

Matteiiring. Fleischreste aller Art werden mit ihres Gewichtes

Fett (Speck, rohes Niereufett oder gekochtes Rindsfett) und Li ihres
Gewichtes mit in Wasser geweichtem, fest ausgedrücktem Brot und
Zwiebeln fein gewiegt. Man rührt das mit soviel Ei an, daß es eine

streichbare Masse gibt, welche noch mit etwas Bratensauce oder saurem
Rahm verdünnt wird. Die Masse wird mit Salz und Muskatnuß und nach

Belieben mit Zitronenschale oder Petersilie gewürzt. In einer gut mit
Butter bestrichenen Email- oder Gußschüssel wird davon ein Ring
gemacht und dieser im Ofen gebacken. Man gibt eine Buttersauce dazu.
Aus der gleichen Masse kann man auch Küchlein oder Omeletten backen,

oder davon Bouletten braten, welche als Gemüsebeilagen dienen.
-X-

Naßgcwordenes Netzwerk darf man nicht am Ofen trocken, weil
dadurch das Leder hart wird und die Haare brechen. Man streicht bei

Müssen oder Besätzen das Haar nach dem Naßwerden mit einer Bürste
glatt und läßt es so vollständig trocknen. Den andern Tag klopft man
es mit einem Stock recht vorsichtig, kämmt das Haar erst nach dem

Strich, dann dagegen, wodurch das Pelzwerk sein frisches, lockeres

Aussehen wieder erhält.
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Jlorjcllnn uni Inpitte ïmuerljnftcr uni) bie ©Infnt tnugliilj 511

lunrijcn, nllc (Srniie «au fjiije nnentljnlteu. Man nehme ©trot) ober

feine tpobetffiäne bon meid)em §>otz, burrîjbritïje fie öfters in einem Sorb
ober ©ieb mit fiebenbem SBaffer, urn ben ©toff beS begetabitifd)en
©atzeê ^erauSjutaugen, unb taffe fie mieber trocten merben. ®ann lege

man in einen Seffet eine @d)id)t ©trot) ober tpobetffiäne, barauf eine

@d)id)t ißorjetan ober ©teingut u. f. f., bi§ ber Seffet ^alb boü ift, unb

fülle ihn mit îattem gtufjmaffer an, morauf man ein getinbeS geuer
unter ben Seffet mad)t, metdjeS man nad) unb nad) berftârït, bamit
baS SBaffer nur aCtmähtiä) junt ©ieben ïommt. ipat eê eine Ejatbe

©tunbe gefotten, fo Xä^t man baS geuer ausgeben, becEt ben Seffet ju,
um bie barin befinbtidjen @efd)irre bor bem Énfatt ber ctujjern Suft
Zu bemalfren unb täfjt fie erïalten.

*
ffiict'=|«fltciunljruitg. 23ie biete SSerfuclje $ur tängern Stufbeloa^

rung frifdjer ©ier aud) fdjon gemacht morbeu finb, immer neue §3ors

fdjtäge tauchen auf. ©S ift baS molft ein Reichen, baff bie bisherigen
immer nid)t böttig genügen, trophein untängft in einer @ier!onferbie=
rungS=Son!urrenz feftgeftellt mürbe, baff bie Sonferbierung mit S8affer=

glaS bie befte in ber SSirtung, babei bie bitligfte unb bequemfte ift.
®aS neuefte Verfahren ift fotgenbeS: ®ie ©ier merben für lurje $eit
ber bireXten ©inmirîung bon ©djmefetfaure auSgefeijt. ®aburd) mirb
bie Oberfläche ber ©ierfdjate, metdje im mefenttidjen auS Mjïenfaurem
Sat! befteEjt, in fdjmefetfauren Sat! umgemanbett. ®aS auf biefe Sßeifc

EjergeftelXte bid)te ©efüge ber ©djaten bitbet einen böttftänbigen SIb=

fdjtufj gegen bie äußere Suft, ber eine 2tufbemat)rung ber fo bet)anbet=

ten ©ier auf febjr lange $eit geftattet. ®aS innere beS ®e§ faß toeber

hinfidjttid) beS @efd)macfeS nod) beS ©erudjeS irgenbmetdje nachteilige
SBeränberungen erteiben, baS ©i auch &eim Sodjen nidjt gerffarirtgen.
©S lohnt fid) boch, auch biefeS Verfahren ju probieren.

*
ïiifotto. Sn heißem gett mirb ein ißfttnb SîeiS mit fein getjadten

Smiebetn I)eEgeX6 geröftet unb bann fo biet marine gteifdjbrühe ober

SSaffer beigefügt, baß eS ben iReiS becft, unb barin 20 SRinuten mit
©atz unb Pfeffer geîodjt. gein geriebener Säfe mirb !urj bor bem 3tn=

richten barunter gemifdjt.
*

|eiite S'jiiijrnfdjleifrtt mäfd)t man, ohne fie zu zertrennen, inbem
man fie in einem tiefen ÜRafif, morin fidh Senjin befinbet, teife brücXt

unb htn« unb herzieht. @0 oft baS Senzin berbunftet, erfeßt man eS

burch frifdjeS, bis bie ©dfteifen fauber finb, bann plattet man fie.

ateboltioit unb Serlag : grau ©life $onegger in @t. ©allen.

— 8 —

Zlorzellnn und Fayance daucrhostcr und die Glasur tauglich zu

machen, alle Grade von Hitze auszuhalten. Man nehme Stroh oder

feine Hobelspäne von weichem Holz, durchbrühe sie öfters in einem Korb
oder Sieb mit siedendem Wasser, um den Stoff des vegetabilischen

Salzes herauszulaugen, und lasse sie wieder trocken werden. Dann lege

man in einen Kessel eine Schicht Stroh oder Hobelspäne, darauf eine

Schicht Porzelan oder Steingut u. s. f., bis der Kessel halb voll ist, und

fülle ihn mit kaltem Nußwasser an, worauf man ein gelindes Feuer
unter den Kessel macht, welches man nach und nach verstärkt, damit
das Wasser nur allmählich zum Sieden kommt. Hat es eine halbe
Stunde gesotten, so läßt man das Feuer ausgehen, deckt den Kessel zu,
um die darin befindlichen Geschirre vor dem Anfall der äußern Luft
zu bewahren und läßt sie erkalten.

Eler-AufllcwatzrilNg. Wie viele Versuche zur längern Aufbewahrung

frischer Eier auch schon gemacht worden sind, immer neue
Borschläge tauchen auf. Es ist das Wohl ein Zeichen, daß die bisherigen
immer nicht völlig genügen, trotzdem unlängst in einer Eierkonservie-
rungs-Konkurrenz festgestellt wurde, daß die Konservierung mit Wasserglas

die beste in der Wirkung, dabei die billigste und bequemste ist.
Das neueste Verfahren ist folgendes: Die Eier werden für kurze Zeit
der direkten Einwirkung von Schwefelsäure ausgesetzt. Dadurch wird
die Oberfläche der Eierschale, welche im wesentlichen aus kohlensaurem
Kalk besteht, in schwefelsauren Kalk umgewandelt. Das auf diese Weise

hergestellte dichte Gefüge der Schalen bildet einen vollständigen
Abschluß gegen die äußere Luft, der eine Aufbewahrung der so behandelten

Eier auf sehr lange Zeit gestattet. Das Innere des Eies soll weder

hinsichtlich des Geschmackes noch des Geruches irgendwelche nachteilige
Veränderungen erleiden, das Ei auch beim Kochen nicht zerspringen.
Es lohnt sich doch, auch dieses Verfahren zu probieren.

Risotto. In heißem Fett wird ein Pfund Reis mit fein gehackten

Zwiebeln hellgelb geröstet und dann so viel warme Fleischbrühe oder

Wasser beigefügt, daß es den Reis deckt, und darin 2V Minuten mit
Salz und Pfeffer gekocht. Fein geriebener Käse wird kurz vor dem

Anrichten darunter gemischt.
-X

Feine Spitzenschteisen wäscht man, ohne sie zu zertrennen, indem
man sie in einem tiefen Napf, worin sich Benzin befindet, leise drückt

und hin- und herzieht. So oft das Benzin verdunstet, ersetzt man es

durch frisches, bis die Schleifen sauber sind, dann plättet man sie.
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