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of&laiisfaftugsffttfe
gausiuirttjrdjnftltüjE ©ratistetlap fer gdpriier Iraiirn-feitiniß.

Ërfdjeiitt am evftett Sonntag jeben S&ionatS.

St. ©allen 9lr. 3, ZTTärs 1901

pie
} ie 30ciïd) ift eine unburd)ficl)tige, bïâuttcî)= ober getblidjmeip

glüffigleit bon milbem, füpidjem @efd)ntacl. grtfdje SOÎitd) lap
fid) auflodjen ohne gu gerinnen. ®ie in ben erften Sagen nad) ber

©eburt au§gefcl)iebene SJtild) pip S3iefd ober ©oloftrummitcl).
®ie SPifct) enthält immer bte gleichen SSeftanbteile, bod) ïann

beren Spenge bei einjelnen fèupn unb and) je nacl) gütterung, ber

feaffe, bem Silier, ber SaltationSfteriobe unb ber ®efcl)Ied)tSiätig!eit
bebeutenben ©dpanïungen uniermorfen fein.

®ie Unterfucljung bon etma 800 löäldproben bon Sül)en ber=

fd)iebener feaffe ergab nad) Sönig als SPitteï folgenbe fpfammem
fepmg:

SBaffer 87,2 °/o

SMchjucEer 4,9 „
Söutterfett, SPiïcfcjfett 3,7 „
Säfeftoff, Safein 3,0 „
SPineratfto ffe, Salje 0,7 „
Sllbumin, Sieger 0,5 „

®aS 33ntterfett ift in ber SDÎtlcl) in gorrn bon mifroSfopfdjen
Sügelcben fein berteilt. SBeit bie S3utterfettlügeld)en leid)ter finb atS

bie SMcl)flüffigfeit, fteigen fie beim Steifen an bie Oberfläche, fammeln
fiel) bort 51t einer Sdjicp an unb bilben ben Sftapn ober „feibel".

®er Säfeftoff ift nid)t eigentlich gelüft, fonbern in einem aufge*
quottenen 3uflbnbe borljanben, mäljrenb Stilcpucfer unb Süäneralftoffe
boüftänbig in Söfung finb. ®te ©efamtmenge bon SMcpucfer, SSutter*

fett, Säfeftoff, Sfemcralftoffen unb Sllbumin bleibt nad) beut ©inbampen
unb längerem ©rppn auf 100° als gelbe, trodene Subftanj gitrücE

unb mirb mit bem Sluêbrncf Srodenfubftanj begeidjnet. ®ie gätfd)um
gen ber SPitcfc) beftepn in ber Pegel entmeber in einem Bufafs bon
SBaffer ober in einer teilmeifen ©ntralfmung; oftmals mirb beibeS

ausgeführt. Ifufäp bon Stoffen mie ©ummi, SKehlablochungen, Said
milch fommen ïaum mehr bor.

Srodenfubfiartj 12,8 °l0

ock-à'tHàMsàle
Klluswitthschàstlillie GratisbeilW der SchMtzer FrauM-Zeitung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Nîonats,

St. Gallen Nr. 3. März l90s

Die Milch.
tie Milch ist eine undurchsichtige, bläulich- oder gelblichweiße

Flüssigkeit von mildem, süßlichem Geschmack. Frische Milch läßt
sich aufkochen ohne zu gerinnen. Die in den ersten Tagen nach der

Geburt ausgeschiedene Milch heißt Biest- oder Colostrummilch.
Die Milch enthält immer die gleichen Bestandteile, doch kann

deren Menge bei einzelnen Kühen und auch je nach Fütterung, der
Rasse, dem Alter, der Laktationsperiode und der Geschlechtstätigkeit
bedeutenden Schwankungen unterworfen sein.

Die Untersuchung von etwa 800 Milchproben von Kühen
verschiedener Rasse ergab nach König als Mittel folgende Zusammensetzung:

Wasser 87,2 °/°

Milchzucker 4,9
Buttersett, Milchfett 3,7 „
Käsestoff, Kasein 3,0
Mineralstoffe, Salze 0,7
Albumin, Zieger 0,5 „

Das Buttersett ist in der Milch in Form von mikroskopischen
Kügelchen fein verteilt. Weil die Butterfettkügelchen leichter sind als
die Milchflüssigkeit, steigen sie beim Stehen an die Oberfläche, sammeln
sich dort zu einer Schicht an und bilden den Rahm oder „Nidel".

Der Käsestoff ist nicht eigentlich gelöst, sondern in einem
aufgequollenen Zustande vorhanden, während Milchzucker und Mineralstoffe
vollständig in Lösung sind. Die Gesamtmenge von Milchzucker, Butterfett,

Käsestoff, Mineralstoffen und Albumin bleibt nach dem Eindampfen
und längerem Erhitzen auf 100° als gelbe, trockene Substanz zurück
und wird mit dem Ausdruck Trockensubstanz bezeichnet. Die Fälschungen

der Milch bestehen in der Regel entweder in einem Zusatz von
Wasser oder in einer teilweisen Entrahmung; oftmals wird beides

ausgeführt. Zusätze von Stoffen wie Gummi, Mehlabkochungen, Kalkmilch

kommen kaum mehr vor.

Trockensubstanz 12,8 "/->



— 18 —

Sßemt SRild) bet Suftgutritt aufbewahrt wirb, fo gelangen leidjt
Slilchfäurepilge tn btefelbe unb berWanbeln einen Seil beg 39lild)guc!erê
in 9JïiïdE)fâttre, Woburcf) ein faurer @efd)macf entfielt (©auerwerben).
SBenn man foldje SDtild) erwärmt, fo bewirft bie gebilbete 33titd)fäure,
baff ber Säfeftoff in unlöslichen 3uftanb übergebt unb fiel) augfc^eibet ;
bie SKildj fdjeibet' ober gerinnt. ®aS ©auerwerben ber SOÎilct) tritt
am feid)teften im ©ommer, bei Warmem, fdjwülem SS5etter ein, Weif

fid) bann bie 5Dtild)fäurepilge fdjnett bermeljren. Ilm baS ©auerwerben
unb ©erinnen gu berhinbern, wirb bie SJtild) in ber ®üd)e aufgefaßt,
Woburd) bie ïfSiïge getötet werben, ©in ©erinnen beim ©rwärmen
finbet aud) bei ber ©oloftrummild) ftatt. Sranfljafte Suftänbe ber Sähe
fönnen ebenfalls bie llrfadje rafcpen ©erinnenS fein; aud) bie Vehanb»
lung ber ÛDÎitd) im ©tatle, unreinliches Sftelfen, unfaubere ©efäfie
fönnen gur rafdjen ©äuerung beitragen, Sufäfee, um bie ÜDlilct) î)alt=
barer gu machen, wie ©alictjlfäure, Vorfäure, ißotafdje, boppelfoplen»
faureS Hlatron, ftnb ungüläffig, inbem baburd), abgefeljen bon ber @e=

funbheitSfd)äbtiü)feit foldjer SRittel, bie Sonfumenten über bie Qualität
getäufd)t werben.

Hieben ben 93erfalfcf)ungert fallen aud) bie 5Mld)feI)Ier ober SOtild)»

franflfeiten in Söetrac^t. ®iefe finb bon größtem 3lad)teil für bie ®äferei.
Sranfe SJlild), befonberS wenn fie ungefocfjt genoffen wirb, fann für
ben menfcf)lid)ett Sörper gefährlich fein, ba Sîranfljeiten ber §ül)e auf
ben SJlenfdjen übertragen Werben fönnen. $iefgelbe, braune, blaue ober

rötlid)e Dtild), ferner bittere, fällige, fauer fdjmectenbe, übelriec^enbe,
fabengieljenbe (lange) ober förnige (giegerige) unb blutige ÛDÎilcf) muff
als franf ober berunreinigt bezeichnet unb barf Weber gum bireften
©enuff noch gur Butter» ober ^äfefabrifation berwenbet werben.

®urd) bie URitchprüfung wirb begweeft, aUfäEige Verfälfdjungen
ober Slbnormitäten ber SRild) gu ermitteln. tpiegu bebient man fid) in
erfter Sinie ber ©inneSorgane, 3un9e, Huge unb Htafe. HOlii SBaffer

ftarf berbünnte SJlild) mad)t fiel) im HuSfeljen unb im ©efdjmacf be-

merfbar, fie fepmeft niept fo boü unb fiept bläutid) auS; ebenfo ber»

hält eS fid) mit abgerahmter SSRilcp. ®ie 3unge gibt unS berfepiebene
anbere Abnormitäten gu erfennen. Hehler @erud), ber befonberS beim

Soipen ber SJtild) auftritt, beutet auf Verunreinigung, abnorme

Fütterung ober Verborbenpeit ber SMcp pin. öb SJlilch giegrig ift
ober Verunreinigungen enthält, fann burd) gilirierpapier ober ein

feinmafcpigeS ©ieb ermittelt werben, bie Veimifcpungen werben ^tebitrd)
gurücfgehalten.

®nrip ©intauepen bon SacfmuSpapier fann man ©äuerung ober

Hlfalifierung ber Eltilcp nachweifen. SSirb nämlid) blaueS SadmuS»

papier burd) bie HJtilcp ftarf rot, fo ift ©äuerung eingetreten; wenn
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Wenn Milch bei Luftzutritt aufbewahrt wird, so gelangen leicht
Milchsäurepilze in dieselbe und verwandeln einen Teil des Milchzuckers
in Milchsäure, wodurch ein saurer Geschmack entsteht (Sauerwerden).
Wenn man solche Milch erwärmt, so bewirkt die gebildete Milchsäure,
daß der Käsestoff in unlöslichen Zustand übergeht und sich ausscheidet;
die Milch scheidet oder gerinnt. Das Sauerwerden der Milch tritt
am leichtesten im Sommer, bei warmem, schwülem Wetter ein, weil
sich dann die Milchsäurepilze schnell vermehren. Um das Sauerwerden
und Gerinnen zu verhindern, wird die Milch in der Küche aufgekocht,
wodurch die Pilze getötet werden. Ein Gerinnen beim Erwärmen
findet auch bei der Colostrummilch statt. Krankhafte Zustänve der Kühe
können ebenfalls die Ursache raschen Gerinnens sein; auch die Behandlung

der Milch im Stalle, unreinliches Melken, unsaubere Gefäße
können zur raschen Säuerung beitragen. Zusätze, um die Milch
haltbarer zu machen, wie Salicylsäure, Borsäure, Pvtasche, doppelkohlensaures

Natron, sind unzulässig, indem dadurch, abgesehen von der
Gesundheitsschädlichkeit solcher Mittel, die Konsumenten über die Qualität
getäuscht werden.

Neben den Verfälschungen fallen auch die Milchfehler oder
Milchkrankheiten in Betracht. Diese sind von größtem Nachteil für die Käserei.
Kränke Milch, besonders wenn sie ungekocht genossen wird, kann für
den menschlichen Körper gefährlich sein, da Krankheiten der Kühe auf
den Menschen übertragen werden können. Tiefgelbe, braune, blaue oder

rötliche Milch, ferner bittere, salzige, sauer schmeckende, übelriechende,
fadenziehende (lange) oder körnige (ziegerige) und blutige Milch muß
als krank oder verunreinigt bezeichnet und darf weder zum direkten

Genuß noch zur Butter- oder Käsefabrikation verwendet werden.

Durch die Milchprüfung wird bezweckt, allfällige Verfälschungen
oder Abnormitäten der Milch zu ermitteln. Hiezu bedient man sich in
erster Linie der Sinnesorgane, Zunge, Auge und Nase. Mit Wasser

stark verdünnte Milch macht sich im Aussehen und im Geschmack

bemerkbar, sie schmekt nicht so voll und sieht bläulich aus; ebenso verhält

es sich mit abgerahmter Milch. Die Zunge gibt uns verschiedene
andere Abnormitäten zu erkennen. Uebler Geruch, der besonders beim
Kochen der Milch auftritt, deutet auf Verunreinigung, abnorme

Fütterung oder Verdorbenheit der Milch hin. Ob Milch ziegrig ist
oder Verunreinigungen enthält, kann durch Filtrierpapier oder ein

feinmaschiges Sieb ermittelt werden, die Beimischungen werden hiedurch
zurückgehalten.

Durch Eintauchen von Lackmuspapier kann man Säuerung oder

Alkalisierung der Milch nachweisen. Wird nämlich blaues Lackmuspapier

durch die Milch stark rot, so ist Säuerung eingetreten; wenn
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roted Sacfmudpafner ftarf blau ttJtrb, fo tf± anzunefjrnen, bafj aïfaïifdje
©ubftanzen, ©oba, bohbelfoljlenfaured Patron ober fßotafdje, jugefe^t
roorbett finb. tpat fid) bte ffRilcf) gegert Sacfmudpafner auffällig er=

toiefett, fo fodjt man eine flehte fßrobe auf unb fteljt, ob fie gerinnt.
Stritt bad ©erinnen ein, fo ift bie ÜDtild) unbrauchbar.

Son großem SBerte für bie ^Beurteilung ber Sftifd) ift bad

fftejiftfche ©ewid)t. ®ad fpezififd)e @ewid)t ift btejentge bte an=

giebt, Wie biet mal fd)tuerer bie SRild) ift aid ein gleicher fRauntteil
Sßaffer.

©tu Siter SBaffer wiegt 1000 ©ramm, ein Siter äRilcl) aber
1029 bis 1034 ©ramm. ®ad Snftrument, bad jnr Seftimmung bed

fbegtfifd)en ©eWidjtd berwenbet wirb, ift ein SIräometer unb jtnar bie
3Rilci)maage (Saftobenfimeter). Son ben berfdjiebenen Snftrowenten
finb nur fold)e and ©lad mit eingefdjloffenem ®ermometer p em-
bfefilen, auf benen fief) eine ©faïa mit ben S^len bon 15—40, ben

jogenannten SRilcf)graben, befinbet. ®ie SOÎiïchgrabe finb bie jtoei
hinterften ber. oben angeführten ^tthlen unb geben bnrd) Sorfefjen bon
1,0 mieber bad ffoegiftfdje @ewid)t. Um bie ©rabe einer fDïiïd) jn er*
mittein, herfährt man iit foïgenber ÏSeife: Sorerft wirb bie ÏRild) auf
ca. 15° gebracht, bann gut burd)gefd)üttelt unb hierauf in einen fiaffenben
©laSggtirtber gegoffen. Sei höherer Semperatur piß bie ÜJtild) weniger,
bei nieberer mehr. SBitl man bie SRilcl) aber nidjt abfühlen ober er*
Wärmen, fo bebient man fid) befonberer hiefür berechneter Korreftiond*
tabeïïen. Kommt bie SDÏilct) in gefrorenem 3uftonbe an, fo ift fie auf
ca. 40° p erwärmen, gut bnrdjpfRütteln nnb wieber abpfählen. £>at

man z- S. 18° ©. an ber obern ©fala abgelefen, an ber untern 33
®eilftrid)e, fo befigt bie SRild) 33,7° ©rabe, b. h- bad fftejififdje ©e=

Wid)t ift 1,0337.

©ine SRifcI)milch bon Wenigftend brei Kühen geigt an ber SRild)*
Waage in ber Segel 29—34°, liegt bad ffoegiftfdje ©eWidjt außerhalb
biefer beiben ,ßahietb f° ift bie SRildj berbädhtig, berfälfdß ju fein.
®ie ÏRilchgrabe werben buret) SSafferpfaf) erniebrigt, burd) ®nt*
rahmnng ober Bufat; bon entrahmter SRilct) erhöht, unb fönnen bei
fombinierter gälfdpng (Slbrahmnng unb gleichzeitiger 2Bafferjufa|)
gleid) bleiben, fo baff in biefern gaüe bad fhejiftfd)e ©eWidß feine
Slnhaltdpnnfte für Serfälfcljung gibt. Se 10 °/o Sßafferpfats bewirfen
eine Serminberung bed fhejiftfdjen @ewid)td bon cirfa brei ©raben.
©ine SRild), bie mit 20°/o SBaffer berbümtt ift, wirb alfo nod) etwa
23—28 ©rabe zeigen, btmgefehrt wirb bagegen bei boßftänbiger 21b*

rahmung bad fpegififdje ®emicf)t um 2'/2 bid 3V2° erhöljt unb wirb
eine berartige SRitd) 33—37° zeigen.
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rotes Lackmuspapier stark blau wird, so ist anzunehmen, daß alkalische

Substanzen, Soda, doppelkohlensaures Natron oder Potasche, zugesetzt
worden sind. Hat sich die Milch gegen Lackmuspapier auffällig
erwiesen, so kocht man eine kleine Probe auf und sieht, ob sie gerinnt.
Tritt das Gerinnen ein, so ist die Milch unbrauchbar.

Von großem Werte für die Beurteilung der Milch ist das
spezifische Gewicht. Das spezifische Gewicht ist diejenige Zahl, die
angiebt, wie viel mal schwerer die Milch ist als ein gleicher Raumteil
Wasser.

Ein Liter Wasser wiegt 1000 Gramm, ein Liter Milch aber
1029 bis 1034 Gramm. Das Instrument, das zur Bestimmung des

spezifischen Gewichts verwendet wird, ist ein Aräometer und zwar die

Milchwaage (Laktodensimeter). Von den verschiedenen Instrumenten
sind nur solche aus Glas mit eingeschlossenem Termometer zu
empfehlen, auf denen sich eine Skala mit den Zahlen von 15—40, den

sogenannten Milchgraden, befindet. Die Milchgrade sind die zwei
hintersten der oben angeführten Zahlen und geben durch Vorsetzen von
1,0 wieder das spezifische Gewicht. Um die Grade einer Milch zu
ermitteln, verfährt man in folgender Weise: Vorerst wird die Milch auf
ca. 15° gebracht, dann gut durchgeschüttelt und hierauf in einen passenden

Glaszylinder gegossen. Bei höherer Temperatur zieht die Milch weniger,
bei niederer mehr. Will man die Milch aber nicht abkühlen oder

erwärmen, so bedient man sich besonderer hieflir berechneter Korrektionstabellen.

Kommt die Milch in gefrorenem Zustande an, so ist sie auf
ca. 40° zu erwärmen, gut durchzuschütteln und wieder abzukühlen. Hat
man z. B. 18° C. an der obern Skala abgelesen, an der untern 33
Teilstriche, so besitzt die Milch 33,7° Grade, d. h. das spezifische
Gewicht ist 1,0337.

Eine Mischmilch von wenigstens drei Kühen zeigt an der Milchwaage

in der Regel 29—34°, liegt das spezifische Gewicht außerhalb
dieser beiden Zahlen, so ist die Milch verdächtig, verfälscht zu sein.
Die Milchgrade werden durch Wasserzusatz erniedrigt, durch
Entrahmung oder Zusatz von entrahmter Milch erhöht, und können bei
kombinierter Fälschung (Abrahmung und gleichzeitiger Wasserzusatz)
gleich bleiben, so daß in diesem Falle das spezifische Gewicht keine

Anhaltspunkte für Verfälschung gibt. Je 10°/° Wasserzusatz bewirken
eine Verminderung des spezifischen Gewichts von cirka drei Graden.
Eine Milch, die mit 20°/° Wasser verdünnt ist, wird also noch etwa
23—23 Grade zeigen. Umgekehrt wird dagegen bei vollständiger
Abrahmung das spezifische Gewicht um R/- bis N/-° erhöht und wird
eine derartige Milch 33—37° zeigen.



— 20 —

©robere SSerfâïfdjungett tonnen bernnad) bwrcB) baS SBägen mit
ber 3Jäld)Wage ermittelt werben, fobalb folclje aber borfidjtig betrieben
Werben, fo fittb nod) anbere ißrüfungen borguneljmen nnb gwar am
beften bie Befiimmung beê gettge^alteê.

©ne annälferabe Beftimmung beb gettgeljaïteê !ann man auês

führen, inbem man bie fftafjmfdjicljt (Eîibeï) mißt, bie ein beftimmteb
.Quantum SDZild) in einer geWiffen .Qeit abfdjeibet. £>iegu bient ber
9M)mmeffer (©remomeier), befteljenb auf einem eingefteüten ©tab^-

cplinber, beffen oberfter ©trieb) bie iDîarïe 9Zutt trägt. ®erfetbe wirb
mit ber gut burdjgefdjüttelten SCTÎitcl) bib gum SZuEpuntt auggefüEt, an
einen bübjten Ort gebracht, ieictjt gugebedt, wäffrenb 12—24 ©tunben
aufgefteEt. 9?ad) biefer 3^it feilte bie SEtild) aufgerahmt haben. ®ie
9M)mfcf)iä)t foE bei einer unberfälfdjten Sßild) minbeftenb bib gum .10.

$eilftrtd) gel)en, b. I). 10°/o ber SDîild) betragen, ©ute SOÎild) faint bib
20°/o 9îal)nt auBfdjeiben. ®iefe Strt ber Beftimmung beb gettgel)nlte§
ift jebod) ungenau, Weil SJZild) ungleid) rafd) unb unboEftänbig auf?

rahmen !ann. ®ie enbgültige unb entfepeibenbe Beurteilung barf fid)
baher, infofern man eb nid)t mit gang groben Berfälfctjungen gu tljun
hat, nur auf ©rgebniffe bon tTnterfuct)ungen fluten, bie bon gadjleuten
auggeführt werben.

Bon großer 2Bid)tig!eit ift bie richtige ©ntnaljme ber ÜEZildjproben.

gär bie djemijdje llnterfud)ung gum DZad)Wei§ bon Berfälfdpngen
muff bie ÜMld) in ben ®rangportgefäfjen gut gemifd)t, in ©egenwart
bon $eugen in reine, burd)fid)tige, trodene gtafdjen bon minbeftenb
einem falben Siter Inhalt abgefüllt, mit reinem Sort ober ©laëftopfen
berfct)loffen, berfiegelt ober plombiert unb möglidjft rafcl) ber Unter*
fudjungbfteße übergeben Werben.

©taEproben, bie bagn bienen, SIrt unb timfang ber Berfälfdjnng
gu ermitteln, foEen immer gur nämlid)en Sfteïfgeit unb bon ber ÜDZifd)*

mild) ber gleichen Sülje entnommen Werben. SBenn bie SDZild) bom
SKorgen ^errü^rt, foE bie ©taEprobe aud) am SJZorgen erfolgen unb

gwar fpätenb innert brei ®agen. ®a bie Ülbenbmild) etWab fettreicher
ift, alê bie SDÎorgenmitd), fo muff fcfjon bei ber fßrobenahme ermittelt
werben, ob Slfaenb* ober Sftorgenmilcl) borliegt, gerner muff barauf
gefel)en Werben, baff bie Sülje boEftänbig anbgemolten werben, benn
bie iDZild), bie man guerft ait§ bent ©tier giel)t, ift fettärmer alg bie

am ©nbe be3 SJÎeïteng erhaltene. SJZarttmild), aud) I;al6e EJt'ild) ge=

genannt, ift abgerahmte. SIbenbmild) mit ganger StZorgenmild) bermifept;
bie 33Zager= ober ©etrifugenmild) ift eine faft fettfreie SJZild).
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Gröbere Verfälschungen können demnach durch das Wägen mit
der Milchwage ermittelt werden, sobald solche aber vorsichtig betrieben
werden, so sind noch andere Prüfungen vorzunehmen und zwar am
besten die Bestimmung des Fettgehaltes.

Eine annähernde Bestimmung des Fettgehaltes kann man
ausführen, indem man die Rahmschicht (Nidel) mißt, die ein bestimmtes
Quantum Milch in einer gewissen Zeit abscheidet. Hiezu dient der
Rahmmesser (Cremometer), bestehend aus einem eingestellten
Glascylinder, dessen oberster Strich die Marke Null trägt. Derselbe wird
mit der gut durchgeschüttelten Milch bis zum Nullpunkt ausgefüllt, an
einen kühlen Ort gebracht, leicht zugedeckt, während 12—24 Stunden
aufgestellt. Nach dieser Zeit sollte die Milch aufgerahmt haben. Die
Rahmschicht soll bei einer unverfälschten Milch mindestens bis zum 10.

Teilstrich gehen, d. h. 10"/° der Milch betragen. Gute Milch kann bis
20"/° Rahm ausscheiden. Diese Art der Bestimmung des Fettgehaltes
ist jedoch ungenau, weil Milch ungleich rasch und unvollständig
aufrahmen kann. Die endgültige und entscheidende Beurteilung darf sich

daher, insofern man es nicht mit ganz groben Verfälschungen zu thun
hat, nur auf Ergebnisse von Untersuchungen stützen, die von Fachleuten
ausgeführt werden.

Von großer Wichtigkeit ist die richtige Entnahme der Milchproben.
Für die chemische Untersuchung zum Nachweis von Verfälschungen
muß die Milch in den Transportgefäßen gut gemischt, in Gegenwart
von Zeugen in reine, durchsichtige, trockene Flaschen von mindestens
einem halben Liter Inhalt abgefüllt, mit reinem Kork oder Glasstopfen
verschlossen, versiegelt oder plombiert und möglichst rasch der
Untersuchungsstelle übergeben werden.

Stallproben, die dazu dienen, Art und Umfang der Verfälschung
zu ermitteln, sollen immer zur nämlichen Melkzeit nnd von der Mischmilch

der gleichen Kühe entnommen werden. Wenn die Milch vom
Morgen herrührt, soll die Stallprobe auch am Morgen erfolgen und

zwar spätens innert drei Tagen. Da die Abendmilch etwas fettreicher
ist, als die Morgenmilch, so muß schon bei der Probenahme ermittelt
werden, ob Abend- oder Morgenmilch vorliegt. Ferner muß darauf
gesehen werden, daß die Kühe vollständig ausgemolken werden, denn
die Milch, die man zuerst aus dem Euter zieht, ist fettärmer als die

am Ende des Melkens erhaltene. Marktmilch, auch halbe Milch
gegenannt, ist abgerahmte Abendmilch mit ganzer Morgenmilch vermischt;
die Mager- oder Celrifugemnilch ist eine fast fettfreie Milch.
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~gte$epte.
<£rj>roßf unb ßitt ßcfuttbcit.

fimiinrtifiiViigoiit. iWadibem bag Sanindjen auggebatgt, wirb eg

forgfättig aufgenommen, gut gereinigt unb in Ijübfcfye §3ortege[tüdd)en
gefdjnitten; in tjeifjem gett rafd) angebraten, 40--50 ©ramm XM)t
barüber gefiäitbt, ©atg unb Pfeffer, ein in 28ürfetd)en gefdjnitteneg
Sîubti, eine gefgidte Stiebet unb ein ©trctufjdjen ißeterfitie gugefügt,
bag gteifd) mit bem @d)äufetd)en getoenbet, big eg teidjt garbe ange»
nomrnen I)at, 1—2 ©tag fRotWein unb V2—l Siter tfeifjeg Sßaffer gu«
gegoffen, 80—100 ©ramm in feine 9liemd)en gefdjnittener bürrer ©ged
beigegeben, bag gteifdj,gum Sodjen gebrad)t unb gugebedt auf mäfii»
gern geuer in breibiertel ©tunben weid)ge!od)t. ®iefeg ©eridjt wirb
mit 15—20 Jteinen, gïafierten fflwebetdien, bie einige Minuten mi'tge»

ïodjt Werben unb unmittelbar bor bem Stnridjten mit einem Söffet ,,sJRaggi»

würge" nod) redjt fcfymadljaft gemacht.
•X-

lliltbtrltrufl. 10 ißerfonen. Sereitungggeit 4 — 5 ©tunben. ®er
befte $eit ber ïïîinberbritft ift bie ©gitje, SritftJern genajtnt. SRan

nimmt ein ©tüd bon 2Vt—3 Sito bon einem jungen Ddjfen, löft bie

fRiggen big 51t ben Snorgetn auf unb giebt ber Sruft, brtrd) Sinbfaben
gebunben, eine ritnbe gorm. — Sil einen gaffenben SoniQontogf ge»

legt, giejjt man 4 Siter Jodjenbeg SBaffer auf, wobitrd) bie Souitton
gWar Weniger gut, bem gteifd) aber ber ©aft ermatten wirb. Sludge»

fdjäumt, fügt man bag erforberticfje ©atg, äRotjrrüben, ©etterie, ißeter»

fitienWurget, ißorree :c. i)iitgit uttb forgt, bafj bag gteifd) nur tangfam
fiebenb, nid)t auffodjenb, in ber oben angebenen f3eit, beren SDauer fo»

gar nod) überfdjritten werben fann, Weid) wirb. — Sft bie§ gefd)ef)en,
fo nimmt man bie fRinberbruft, bie boEJommen gart unb faftig fein
muff, auf ber Srütje, il)ut fie in eine Safferote, überfüllt fie mit einem
V4 Siter ber Souillon, bie buret) einen ,8ufa| öon Siebig'g gteifd)entrait
gu einer ftarfen gug gemacht wirb, tjcitt bag gteifd) big gunt 9Inrict)ten
barin Ijeifi unb trandjiert eg in einen Rathen ginger ftarte ©djräg»
ftreifen, eg mit ben SouittonJartoffetn umJrängenb.

-Ä-

ftnrtoffelftllflnnf mit Sltjhtlicit, ©ine grofje, feingefd)nittene Bliebet
Wirb mit 40 ©ram gett gebämgft, 650 ©ram Jatte übrige Sartoffeln
250 ©ramm magerer, gewiegter ©ctjinten unb fed)g ©igetb, nebft Vi
Siter SOiitd) unb, wenn nötig, nod) etwag ©atg bagu gegeben, ber
@d)nee bon fect)g ©iweifj leidjt barunter gegogen unb bie i'Jfaffc ein»

gefüllt unb gebaden.
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Wezepts.
Erprobt und gut befunden.

Knninchenragont. Nachdem das Kaninchen ausgebalgt, wird es

sorgfältig ausgenommen, gut gereinigt und in hübsche Vorlegestückchen
geschnitten; in heißem Fett rasch angebraten, 40^-50 Gramm Mehl
darüber gestäubt, Salz und Pfeffer, ein in Würfelchen geschnittenes

Rübli, eine gespickte Zwiebel und ein Sträußchen Petersilie zugefügt,
das Fleisch mit dem Schäufelchen gewendet, bis es leicht Farbe
angenommen hat, 1—2 Glas Rotwein und 1 Liter heißes Wasser
zugegossen, 80—100 Gramm in feine Riemchen geschnittener dürrer Speck

beigegeben, das Fleisch zum Kochen gebracht und zugedeckt auf mäßigem

Feuer in dreiviertel Stunden weichgekocht. Dieses Gericht wird
mit 15-20 kleinen, glasierten Zwiebelchen, die einige Minuten mitgekocht

werden und unmittelbar vor dem Anrichten mit einem Löffel „Maggi-
würze" noch recht schmackhaft gemacht.

-X-

Kiàrlirnlì. 10 Personen. Bereitungszeit 4 — 5 Stunden. Der
beste Teil der Rinderbrust ist die Spitze, Brustkern genannt. Man
nimmt ein Stück von R/-—3 Kilo von einem jungen Ochsen, löst die

Rippen bis zu den Knorpeln aus und giebt der Brust, durch Bindfaden
gebunden, eine runde Form. — In einen passenden Bouillontopf
gelegt, gießt man 4 Liter kochendes Wasser auf, wodurch die Bouillon
zwar weniger gut, dem Fleisch aber der Saft erhalten wird.
Ausgeschäumt, fügt man das erforderliche Salz, Mohrrüben, Sellerie,
Petersilienwurzel, Porree :c. hinzu und sorgt, daß das Fleisch nur langsam
siedend, nicht aufkochend, in der oben angebenen Zeit, deren Dauer
sogar noch überschritten werden kann, weich wird. — Ist dies geschehen,

so nimmt man die Rinderbrust, die vollkommen zart und saftig sein

muß, aus der Brühe, thut sie in eine Kasserole, überfüllt sie mit einem

^ Liter der Bouillon, die durch einen Zusatz von Liebig's Fleischextrakt

zu einer starken Jus gemacht wird, hält das Fleisch bis zum Anrichten
darin heiß und tranchiert es in einen halben Finger starke Schrägstreifen,

es mit den Bouillonkartoffeln umkränzend.

KartoffelaniìlUlf mit Schinken. Eine große, feingeschnittene Zwiebel
wird mit 40 Gram Fett gedämpft, 650 Gram kalte übrige Kartoffeln
250 Gramm magerer, gewiegter Schinken und sechs Eigelb, nebst ^
Liter Milch und, wenn nötig, noch etwas Salz dazu gegeben, der
Schnee von sechs Eiweiß leicht darunter gezogen und die Masse
eingefüllt und gebacken.
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(Sitttfelclitr. Steine ©anMebern Werben geïoafc^en unb getieft,
man täfjt Sutter Ijeifj werben, röftet fein gewiegte Uwiebetn, gelbe
Stäben unb ißeterfitie barin, gibt bie Sebent bagu unb bämftft bie^

fetben geljn Sftinuten, man fdjüttet nod) SSein unb ©ffig baran unb
würgt fie nod) mit gewiegter ©itronenfdjate, ißfeffer unb ©atg.

-X-

^jlfclhiitljlcilt. 28enn gWei biê bier fdjüne Sadäjtfet gefdjätt finb,
Werben fie in runbe, mefferrüdenbide ©djeiben gefdjnitten. ®ann nimmt
man fünf bté fed)§ Sodjtöffet bolt SOtetit, rüijrt mit warmem, füfjem
Sîatjm ober guter Sftitci) gut ab, gibt gwei ©er, nad) ©utbünten ©atg
unb Under bagu. Sereitet einen Steig, wie einen biden gtäbteinteig,
taucht obige Stftfetfdjniige ein unb büdt fie im Ijeifsen gett. ©benfo Werben

bie tpottunberbtüiett, Srenneffetn, ©albei unb ©emmetfcfjnitten ge=
baden.

-X-

iloikriuti ©in mögtid)ft fefter Softf wirb gereinigt, tjaïbiert, bout
©trünf befreit unb fein gehobelt, gn einem Söffet Sutter ober gett
Werben 20 bis 30 ©ramm fein gefdjniitene ©fndfpedwürfetdjen mit
einer ebenfo gefdjnittenen 3bDiebet teid)t gebünftet, baS Sraut, famt
nötigem ©gtg unb ißfeffer ijineingegebett, etWaS ©ffig barüber gefprilgt,
eine Saffe gteifdj- ober Snodjenbrütje ober aud) nur warmeë SSaffer
unb nad) Setieben eine ißrife Sümmet gugefügt unb ba§. Sraut in
VU biê 1 l/a ©tunbe über mäßigem geuer weidjgebämftft. ©twa eine

tjatbe ©tunbe bor bem Stnridjten wirb ein Ijatbeê ©ta§ StotWein unb
ein Sbd)töffetd)en SOtetjt barüber gegeben. 9tad) Setieben Werben aud)
etwa 400 ©ramm eingeweidjte unb gefdt)ätte Saftanien mitgetönt. Un-
mittelbar bor bent Stnridjten toirb baS faftig einge!od)te Sraitt nod)
mit einem Keinen Söffet „SRaggiwürge" gewürgt.

*
(Sine xiorîiiglirtjc Smite fit größeren ^rntenrclîcn. Sereitungëgeit

eine ïjalbe ©tunbe. gür bier ißerfonett. Untren; 4 ©fjtöffet 2Beif5=

Wein, 15 ©ramm SiebigS gteifdjeïtraft, Va ©ftlöffet Sodjgitder, Va ©fj=

töffet engtifd)e§ ©enfputber, 1 ©fälöffet Sutter, 2 ©igetb, 1 Sdjeetöffet
©itronenfaft, ©atg unb roter ißfeffer nad) ©efdjmad. ®aê ©enfftutber,
ber Under, etwas ©atg unb roter ißfeffer werben gut bermifci)t, at§=

bann bie Sntter, hierauf bie ©ier, ber ©itronenfaft unb ber Skin
barin berrütjrt, gutejgi 15 ©ramm Siebigê gteifdjeïtraft in bier @fi=

löffeln Ijeifjem SSaffer getöft, gteid)fattê in bie SJtaffe gefdfüttet, wetdje
banad) im Riffen SBafferbabe auf mäßigem geuer etwa 25 Stünden
gefd)tagen wirb, ©otite fie nid)t gang genügenb bid fein, fo tarnt man
ja nod) 1 ober 2 ©ibotter bagu geben. ®ie Sratenrefte, etwa 2Bitb=

fctjwein, Hammelbraten, Sîoaftbeef ober bergteidjen Werben in ©Reiben
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Giinselàr. Kleine Ganslebern werden gewaschen und gespickt,

man laßt Butter heiß werden, röstet fein gewiegte Zwiebeln, gelbe
Rüben und Petersilie darin, gibt die Lebern dazu und dämpft
dieselben zehn Minuten, man schüttet noch Wein und Essig daran und
würzt sie noch mit gewiegter Citronenschale, Pfeffer und Salz.

Aslfäülhleill. Wenn zwei bis vier schöne Backäpfel geschält sind,
werden sie in runde, messerrückendicke Scheiben geschnitten. Dann nimmt
man fünf bis sechs Kochlöffel voll Mehl, rührt es mit warmem, süßem

Rahm oder guter Milch gut ab, gibt zwei Eier, nach Gutdünken Salz
und Zucker dazu. Bereitet einen Teig, wie einen dicken Flädleinteig,
taucht obige Apfelschnitze ein und bäckt sie im heißen Fett. Ebenso werden

die Hollnnderblüten, Brennesseln, Salbei und Semmelschnitten
gebacken.

UMrittlt. Ein möglichst fester Kopf wird gereinigt, halbiert, Vom
StrNnk befreit und fein gehobelt. In einem Löffel Butter oder Fett
werden 2V bis 30 Gramm fein geschnittene Spickspeckwürfelchen mit
einer ebenso geschnittenen Zwiebel leicht gedünstet, das Kraut, samt

nötigem Sglz und Pfeffer hineingegeben, etwas Essig darüber gespritzt,
eine Tasse Fleisch- oder Knochenbrühe oder auch nur warmes Wasser
und nach Belieben eine Prise Kümmel zugefügt und daT Kraut in
1^/à bis 1L- Stunde über mäßigem Feuer weichgedämpft. Etwa eine

halbe Stunde vor dem Anrichten wird ein halbes Glas Rotwein und
ein Kochlöffelchen Mehl darüber gegeben. Nach Belieben werden auch

etwa 400 Gramm eingeweichte und geschälte Kastanien mitgekocht.
Unmittelbar vor dem Anrichten wird das saftig eingekochte Kraut noch

mit einem kleinen Löffel „Maggiwürze" gewürzt.

Eine uorsnglirhe Sauce zu größeren Kratcnrcste». Bereitungszeit
eine halbe Stunde. Für vier Personen. Zuthaten: 4 Eßlöffel Weißwein,

15 Gramm Liebigs Fleischextrakt, Eßlöffel Kochzucker, >/-Eßlöffel

englisches Senfpulver, 1 Eßlöffel Butter, 2 Eigelb, 1 Theelöffel
Citronensaft, Salz und roter Pfeffer nach Geschmack. Das Senfpulver,
der Zucker, etwas Salz und roter Pfeffer werden gut vermischt,
alsdann die Butter, hierauf die Eier, der Citronensaft und der Wein
darin verrührt, zuletzt 15 Gramm Liebigs Fleischextrakt in vier
Eßlöffeln heißem Wasser gelöst, gleichfalls in die Masse geschüttet, welche

danach im heißen Wasserbade auf mäßigem Feuer etwa 25 Minuten
geschlagen wird. Sollte sie nicht ganz genügend dick sein, so kann man
ja noch 1 oder 2 Eidotter dazu geben. Die Bratenreste, etwa
Wildschwein, Hammelbraten, Roastbeef oder dergleichen werden in Scheiben



— 23 —

gefdjnitten, burdj ijetjje ©auce gejogen, auf runber ©djûfjeï angerichtet,
bann ber 3îeft ber ©auce barüber gegoffen itnb bie ©djüffet auf einem

$of)f mit ïodjenbem SBaffer tjeif? ermatten, bis fie aufgetragen mirb.
Su Sutter geröftete @emmeïfd)eiben ftnb eine paffenbe Seitage für
baS äufjerft motjtfdjmectenbe ©eridjt.

*
Jnlftljc Huilent, ïtie in iüufdjcl« feruirrt roeritett. Standjiere 2

KatbStjirn, t)äute fie unb ïodje fie red)t fein mit ©Ijamjngtjon, Sorbeer*
btatt, etmaS SBetffmein unb SiebigS gteifdjertraït baju ; menn baS ipirn
feimig gefacht ift in guter Sutterfauce mit obigen Buttjaien, fo gieb eS

in bie Sthtfdjetfdjaten unb fteïïe bief ebben auf einem SSfedt) in ben Ofen,
ïurj bor bem 9Inrtd)ten beftreue fie mit Srofamen unb gieb Zitronem
faft barauf, man redjnet 1 — 2 SJtufcfjetn auf eine ißerfon. ®ie (Steife mirb
atS ©ntree gegeben, tann aud) mit ÜRiffen ober anberm feinem Ragout
bon Sîeften gemadjt merben.

jfr

ftnrloffclpîiïiiug mit faiieriu ftnljm. 5oo ©ramm redjt mehlige
Kartoffeln merben Ijeifj burd)S ©ieb getrieben, 100 ©ramm Sutter
fdjaumig gerübjrt, 5 ©igetb, Vi Siter fauren 9îaljm, eine ißrife ©alj
unb 100 ©ramm gucter baju gegeben, mit ben Kartoffeln nod) eine

tjalbe ©tunbe gerührt, ber ©cfjnee burdjgejogen, in bie beftridjene gorrn
gefußt unb im SBafferbabe 40 iDtinuten geïodjt.

*
fcftfnlat, 1 gefotteneS |>itl)n, 1 ißfunb Katbêbraten, 1 ißfunb

gifd) merben in fdjöne fteine ©tüddjen gefdjnitten, mit 100 ©ramnt
©arbeiten, 100 ©ramm rotjem @ci)in!en, 20 ©t)amf)ignonS (letztere
brei ©adjen fein gemiegt), 6 rolje ©igetb mit Va Siter Det (flaumig
gerübjrt), 3 ©frtöffel Kräutereffig, 1 ©fßöffel SsofyanmSbeergelee, 1 @§5

löffei ©enfnteljl, Vi Siter fauren 3tat)m, 1 ©laS Stöeijfmein, ©atj,
ißfeffer, 1 Söffet ©afoern, 1 ©fjtöffet Sabiar, Va Kaffeelöffel Siebig'S
gteifdje£tra!t. SBenn aßeS gut gemifdjt, merben auS ben 6 ©igetb unb
Va Siter ©atatöt eine fdjaumige SKaffe gefdjïagen, bie man über ben

fdjon aufgehäuften ©atat gibt unb mit ©nbibi unb ©ornidjonS garniert.
*•

fift(taniciuvêmc. 500 ©ramm borbereitete, gefdjätte Kaftanien
merben mit Vi Siter SRttd) eine ©tunbe ganj tangfam feljr meid) ge=

bämfjft unb burd) ein ©ieb geftrid)en. 10 ©igetb merben mit 240 @r.

Buder unb 2 ©fßöffet boß SDZet)I unb Vi Siter ftar! gemeffen fü'ffen

ïïtaijm, nebft eimaS Saniße, flaumig gerührt unb bie Kaftanien baju
gegeben, bann baS ©anje aufS geuer genommen unb barauf unter
ftetem Stühren fo lange geïodjt, bis eS eine bicEtidje ©rême gibt; bie=

fetbe gibt man bann in eine mit SOÎanbeïôl auSgeftridjene gorm ober
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geschnitten, durch heiße Sauce gezogen, auf runder Schüssel angerichtet,
dann der Rest der Sauce darüber gegossen und die Schüssel auf einem

Topf mit kochendem Wasser heiß erhalten, bis sie aufgetragen wird.

In Butter geröstete Semmelscheiben sind eine passende Beilage für
das äußerst wohlschmeckende Gericht.

Falsche Austern, die in Mnschcl» serviert werden. Blanchiere 2

Kalbshirn, häute sie und koche sie recht fein mit Champignon, Lorbeerblatt,

etwas Weißwein und Liebigs Fleischextrakt dazu; wenn das Hirn
seimig gekocht ist in guter Buttersauce mit obigen Zuthaten, so gieb es

in die Muschelschalen und stelle dieselben auf einem Blech in den Ofen,
kurz vor dem Anrichten bestreue sie mit Brosamen und gieb Citronensaft

darauf, man rechnet 1 — 2 Muscheln auf eine Person. Die Speise wird
als Entree gegeben, kann auch mit Milken oder anderm feinem Ragout
von Resten gemacht werden.

Kartosfelpuddillg mit saurcm ftahm. 500 Gramm recht mehlige
Kartoffeln werden heiß durchs Sieb getrieben, 100 Gramm Butter
schaumig gerührt, 5 Eigelb, ^ Liter sauren Rahm, eine Prise Salz
und 100 Gramm Zucker dazu gegeben, mit den Kartoffeln noch eine

halbe Stunde gerührt, der Schnee durchgezogen, in die bestrichene Form
gefüllt und im Wasserbade 40 Minuten gekocht.

Frstsàt. 1 gesottenes Huhn, 1 Pfund Kälbsbraten, 1 Pfund
Fisch werden in schöne kleine Stückchen geschnitten, mit 100 Gramm
Sardellen, 100 Gramm rohem Schinken, 20 Champignons (letztere
drei Sachen fein gewiegt), 6 rohe Eigelb mit Liter Oel (schaumig
gerührt), 3 Eßlöffel Kräuteressig, 1 Eßlöffel Johannisbeergelee, 1

Eßlöffel Senfmehl, ^ Liter sauren Rahm, 1 Glas Weißwein, Salz,
Pfeffer, 1 Löffel Capern, 1 Eßlöffel Caviar, Kaffeelöffel Liebig's
Fleischextrakt. Wenn alles gut gemischt, werden aus den 6 Eigelb und

Liter Salatöl eine schaumige Masse geschlagen, die man über den

schon aufgehäuften Salat gibt und mit Endivi und Cornichons garniert.
-X-

KîlstanieiM'ême. 500 Gramm vorbereitete, geschälte Kastanien
werden mit »/-l Liter Milch eine Stunde ganz langsam sehr weich
gedämpft und durch ein Sieb gestrichen. 10 Eigelb werden mit 240 Gr.
Zucker und 2 Eßlöffel voll Mehl und L« Liter stark gemessen süßen

Rahm, nebst etwas Vanille, schaumig gerührt und die Kastanien dazu
gegeben, dann das Ganze aufs Feuer genommen und darauf unter
stetem Rühren so lange gekocht, bis es eine dickliche Creme gibt;
dieselbe gibt man dann in eine mit Mandelöl ausgestrichene Form oder
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©cpuffeï unb fteßt bie ©rente ïaït, bann toirb fie gefturgt ttnb mit
Vantße= ober ©itronenfauce jtt Sifcp gegeben.

*
jßciijct'plictdje« tutu ffirics. Socpe bon brei ©djoppen SKiïcp unb

entent ©cpoppen ©rieë einen bieten Vrei, bem man 125 ©ramttt
Vutter unb etloaë @aï§ beifügt, [telle e§ beifeite unb ïaffe eë erlaïten.
9îun toirb ein Vierteïpfunb ffucter mit feepë ©igeïb fcpaumig gerührt,
eitoaê ©itronenfcpaïe barunter gerieben, jutent her ©ierfepnee. ffufle
gebutterte ïteine görmepen ober öbertaffen païb, maepe mit einem ©
eine Vertiefung, fuße Obftmarmelabe barein unb [teile alte görmepen
in [iebenbem SCSaffer in ben Öfen, ïaffe fie jugebedt gar tnerben.

*
©eiltiifc tiott |ötucit;nljlt. Sötoenjapn toirb in ben Sftonatcn

SRärj unb Sïpriï, toenn er nod) ganj jung ift unb ficî) erft getnj ïteine

Vïutenïnofpen jeigen, in ben SSiefen auëgeftocpen, $u SJtarfte gebracht
unb ju ©emüfe ober @aïat bertoenbet. üftatpbem er aufmerïfam ertefert
toorben, roirb er im ïaïten SBaffer getoafepen, toeïcpeê man öfters toecpfeït;
bann fepe man ipn in reicpïid) ïoepenbem Sßaffer aufê geuer, ïodje
ipn bis bie Stippen ber Vtätter fid) leicht jerbrüden taffeu unb bereite

ipn im llebrigett toie ©pinat, nur ïaffe matt ipn länger auêïocpen.

*
ItUteriltnntfdjc (forte. 60 ©ramm toeifjgerüprte Vutter toirb mit

100 ©ramm .guder unb bier ©iern bicÊfdjarttnig gerührt. 2IÏS SBürje
gibt man eine païbe fein getoiegte ©itronenrinbe pinp unb nad) Ve=

lieben 30—60 ©ramm Stofinen unb SBeinbeeren. ÏDÏan gietjt faepte
250 ©ramm ÏDlepl barunter unb berbünnt baS ©anje mit einer Suffe
Sftitcp, in ber ein gehäufter Söffet boß Vaclputber aufgeïôft ift. Siefe
Sorte toirb in einer gut beftridjenen, mit gitder ober ÜDtept beftreuten
gorm in mittlerer §ipe gelb gebaden. @ie ift ïeiept berbauïid) unb
feptägt nie fept.

*
ftndjeit ttoit iiiitreu Jiuetfdjgeu. SBeidjgeïodjte,burdjgetriet>ene, bürre

gioetfcpgen toerbeu mit ©iern, Vapm, ein toenig SDÎeïtï ober geriebenem
SSrot ober gtniebaef, guder unb gimmet berrüprt unb auf Sïud)enteig
etoaS rafd) gebaden.

*

Jiittiicintttel fiir flitlmfter unît fflnrutor. ßJcatt menge beften feinen

©ipS mit bünner Söfttng bon arabifepem ©ummi unb SBaffer ju
einem Vrei, beftreiepe bie Vrucpfläcpen bamit unb ïaffe eë einen Sag

put Gsrpärten ftepen.

Otebattitm uttb SBertag: grau ®üje ^jaiugger tu @t. (Satten.
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Schüssel und stellt die Crème kalt, dann wird sie gestürzt und mit
Vanille- oder Citronensauce zu Tisch gegeben.

Klchcrpllstctcheil voll Grirs. Koche von drei Schoppen Milch und
einem Schoppen Gries einen dicken Brei, dem man 125 Gramm
Butter und etwas Salz beifügt, stelle es beiseite und lasse es erkalten.
Nun wird ein Viertelpfund Zucker mit sechs Eigelb schaumig gerührt,
etwas Citronenschale darunter gerieben, zuletzt der Eierschnee. Fülle
gebutterte kleine Förmchen oder Obertassen halb, mache mit einem Ei
eine Vertiefung, fülle Obstmarmelade darein und stelle alle Förmchen
in siedendem Wasser in den Ofen, lasse sie zugedeckt gar werden.

Gemüse von Kälvtlljahll. Löwenzahn wird in den Monaten
März und April, wenn er noch ganz jung ist und sich erst ganz kleine

Blütenknospen zeigen, in den Wiesen ausgestochen, zu Markte gebracht
und zu Gemüse oder Salat verwendet. Nachdem er aufmerksam erlesen

worden, wird er im kalten Wasser gewaschen, welches man öfters wechselt;
dann setze man ihn in reichlich kochendem Wasser aufs Feuer, koche

ihn bis die Rippen der Blätter sich leicht zerdrücken lassen und bereite

ihn im klebrigen wie Spinat, nur lasse man ihn länger auskochen.

Amerikanische Tarie. 60 Gramm weißgerührte Butter wird mit
100 Gramm Zucker und vier Eiern dickschaumig gerührt. Als Würze
gibt man eine halbe fein gewiegte Citronenrinde hinzu und nach
Belieben 30—60 Gramm Rosinen und Weinbeeren. Man zieht sachte

250 Gramm Mehl darunter und verdünnt das Ganze mit einer Tasse

Milch, in der ein gehäufter Löffel voll Backpulver aufgelöst ist. Diese
Torte wird in einer gut bestrichenen, mit Zucker oder Mehl bestreuten
Form in mittlerer Hitze gelb gebacken. Sie ist leicht verdaulich und
schlägt nie fehl.

Kuchen van dürren Imetschgen. Weichgekochte,durchgetriebene, dürre
Zwetschgen werden mit Eiern, Rahm, ein wenig Mehl oder geriebenem
Brot oder Zwieback, Zucker und Zimmet verrührt und auf Kuchenteig
etwas rasch gebacken.

Kindemittel für Alabaster and Marmor. Man menge besten feinen

Gips mit dünner Lösung von arabischem Gummi und Wasser zu
einem Brei, bestreiche die Bruchflächen damit und lasse es einen Tag
zum Erhärten stehen.

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