
Zeitschrift: Schweizer Frauen-Zeitung : Blätter für den häuslichen Kreis

Band: 23 (1901)

Heft: 14

Anhang: Koch- & Haushaltungsschule : hauswirthschaftliche Gratisbeilage der
Schweizer Frauen-Zeitung

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
qu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 30.12.2025

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en


o|=^|ansfaftng5f|ttfe
gausrotrttjfdjaftltdjE CSratisbßilap der grijmßtpr Jrara-^tüiitß.

©rfdjeiitt ant evfteit (Sonntag jebeit SDÎonatê.

St. (Sailen 9lt\ 4. Slprtl I9o:l

pa© eine gefttnôe ^olik&tiafyvung,.

Mie ©efunbfyeit be§ SeibeS ifl be§ 3J?enfd)en cbeliteS -Out; aller*
bingS I)ängt bon ifjr aud) bie ©efunbljeit her ©eete ab, inbem

Mannttid) nur in einem gefunben Seide aud) eine gefunbe ©eete motmen
fann. 28ir finb eS baljer un§ unb ben llnferigen gerabegu fdjutbig, für
bie ©rljattung ber törpertid)en ©efunblfeit ernfttid) beforgt gu fein. ®er
Obftgenuff nun ift ein mtrffameS SKittet gur ©rlfatiung berfetben.
SKand)er behauptet biedetdjt, aud) oljne 0b[ttoft fid) einer guten @e*

funb^eit erfreuen gu !öttiten; ober mir behaupten: gum regten 28of)t*
fein gelangen mir erft burd) ben ©enufj be§ 0b[te§!

SBenn man an bie riefigen IDÎengen 0bft bénît, bie testen ^erbft
geerntet, berfanbt unb eingetettert morben finb, fo frägt man fiefc) er»

ftaunt, mie ein berartiger SBerbraucf) bon $rüd)ten überhaupt mögticl)
ift. Unb bod) tommt man, menn man ben auf jeben Sonfumenten ent=

faltenben SInteit an biefent 83erbraud) berechnet, git bem ©rgebniê, baff
fidjerlid) boppett, ja breifad) fobiel Stepfet, SSirnen, fÇftaumen :c. ber»

tauft merben tonnten, menn 0bft nur in bem Sftafje aïê ©peife be*

nüjgt mürbe, mie etma bie Kartoffel in einer beffer geftedten g^mitie.
©3 mirb biet gu menig 0bft gegeffen. gebe ^auêfrau meiff freitid) gar
gut, baff eine faftige gritdjt ginn dtadjtifd) unb ein ïîctpfcpett Sompott
im SBtnter ein föfttidjer ©enufj finb. Stber berljättniSmcifjig nur mettige
Hausfrauen finb je belehrt morben, bafj fie im 0bft aud) ein fyerbor*
ragenbeS dläf)r= unb ^eitmittet befitîen, gefegt, eS fei il)nen etma in
einem SocI)= unb ^tartêt)iattnngêfurfe beigebradjt morben ; mürbe bie
Hauêfrau ben ©egett beS 0bftgenuffeS tennen, fo mürbe fie moI)t be*

ftänbig einen Sorb bod grüd)te gur allgemeinen Senüfmng feitenS ber
gamitie bereit ftetten unb aud) bie Sonferben nidjt nur ©onntqgS atS

Secterbiffen bem Skaten guteiten.
28ie mandje fDîuiter ttagt nid)t barüber, bafj itjre Sinber teine

oK-â'HàWMe
DlluswiUffliillstliche GratisdeilW der SchWtzer MMii-Mtung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 4. April ssM

Aas eine gesunde WoLksnaHrung.

Gesundheit des Leibes ist des Menschen edelstes Gut; aller-
âàÂ dings hängt von ihr auch die Gesundheit der Seele ab, indem

bekanntlich nur in einem gesunden Leibe auch eine gesunde Seele wohnen
kann. Wir sind es daher uns und den Unserigen geradezu schuldig, für
die Erhaltung der körperlichen Gesundheit ernstlich besorgt zu sein. Der
Obstgenuß nun ist ein wirksames Mittel zur Erhaltung derselben.

Mancher behauptet vielleicht, auch ohne Obstkost sich einer guten
Gesundheit erfreuen zu können; aber wir behaupten: zum rechten Wohlsein

gelangen wir erst durch den Genuß des Obstes!

Wenn man an die riesigen Mengen Obst denkt, die letzten Herbst
geerntet, versandt und eingekellert worden sind, so frägt man sich

erstaunt, wie ein derartiger Verbrauch von Früchten überhaupt möglich
ist. Und doch kommt man, wenn man den auf jeden Konsumenten
entfallenden Anteil an diesem Verbrauch berechnet, zu dem Ergebnis, daß
sicherlich doppelt, ja dreifach soviel Aepfel, Birnen, Pflaumen:c.
verkauft werden könnten, wenn Obst nur in dem Maße als Speise
benützt würde, wie etwa die Kartoffel in einer besser gestellten Familie.
Es wird viel zu wenig Obst gegessen. Jede Hausfrau weiß freilich gar
gut, daß eine saftige Frucht zum Nachtisch und ein Näpfchen Kompott
im Winter ein köstlicher Genuß sind. Aber verhältnismäßig nur wenige
Hausfrauen sind je belehrt worden, daß sie im Obst auch ein
hervorragendes Nähr- und Heilmittel besitzen, gesetzt, es sei ihnen etwa in
einem Koch- und Haushaltungskurse beigebracht worden; würde die
Hausfrau den Segen des Obstgenusses kennen, so würde sie wohl
beständig einen Korb voll Früchte zur allgemeinen Benützung seitens der
Familie bereit stellen und auch die Konserven nicht nur Sonntggs als
Leckerbissen dem Braten zuteilen.

Wie manche Mutter klagt nicht darüber, daß ihre Kinder keine
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garbe betommen Wollen, baff fie immer unb ewig an ^Blutarmut teiben.

fjeljn Slerjte h at fie fdjon Befragt unb ^elfn Slergte ijaben itjr jwanjig
öerfctjiebene Stijturen für bie Steinen berfctjrieüen ; aber atleS umfonft,
eB ift eitte Hoffnung. Unb babei liegt baS Stittet, baS bem Stntmanget
bei bauernbem ©ebraud) geWifj abhilft, nur brunten im eignen Seiler:
baS Dbft. Sttfo, itjr |jauSfrauen unb Stütter, fpart nicfjt mit bem Dbft
auf euerer ©peifetarte ; bieB ift (feuriges îyalfr bei ber SSiUigïeit beB=

fetben ein unberjeipctjer getjter. Sßomögtid) feben $ag fe|t irgenb eine

grudjt auf ben $ifd), unb euere Sinber tafst nur Dbft effen, fobiet fie
Suft haben.

SBarum tragen Woljt unfere Sinber fafi ausnahmslos ein fo leb«

tjafteB Verlangen nach Dbft= unb 33eerenfrüd)ten jeber Strt, marum
geben fie in ber Sieget bem mit ©etee beftridjenen 58rote ben SSorjitg bor
bem ^Butterbrote, unb toarum ftrcifen bie ©roheren berfetben hinaus
in SBatb unb Selb, um an ben WitbWacpfenben Seeren fid) güttid) §u

tpn? ®aS inftinftibe SBebürfniS nad) ben in ben f}rüd)ten enthaltenen
Stafjr» ober Stutfatjen, bie befonberS ber jugenbïidje Sörper bringenb
nötig hat, treibt fie IfinauS. Sein anbereS StahrungSmittet entptt bie

mineratifd)en Stäpftoffe, Satt, Patron, ©ifen, ißh°3ppr, wetdje atS

33aw unb tpeijftoffe für unfern Sörper fo wichtig finb, in fo teicpt
Perbautidjer gorm, atS Dbft; baljer bie erfrifdjenbe SBirtung beSfetben

auf unfern DrganiSmuS. SSermöge ber im Dbft enthaltenen grud)tfauren
übt baSfetbe auch einen toophâtigen, anregenben ©inftub auf Stagen
unb SDarmtanat au§; baburd) tnirb bie SSerbauung beförbert, ber

@toffwed)fet befcpteunigt unb ber SluSfdjeibung abgenützter ©toffe
SSorfdjub geteiftet. SSie biete Sranttjeiten tonnen fomit buret) ben Dbft*
genufj bei iyung unb SItt berptet ober niebergebämpft werben. iyn
feinem anbern pftanjtidjen ©r^eugniffe ber ©rbe ift nun fpejiett bie

bem menfd)tid)en ©epn fo notmenbige fßf)o§fa£)orfäure atS teid)t ber=

bautidje SSerbinbung in fotd), großer Stenge enttjatten, atS im SIpfet.

Sorgfältig ausgeführte Stnatpfen haben ergeben, bah ber Stufet eine

weit größere Stenge ißhoSphor enthält, atS jebe anbere 33aumfrucl)t
unb ©emüfeart, unb baher gerabe ber SIpfet ben geiftig angeftrengt
arbeitenben unb eine fipnbe SebenSWeife fütjrenben Stenfdjen juin
©enufj um fo mehr empfohlen werben tann, atS er auffer fßt)oSf)t»or

aud) nod) iene ©äuren entL)ätt, Wetcpe gegen @d)taftöfig!eit unb |>aut=

tranîheiten fd)üt)en. ©S ift ja befannt, ba| grofje ®id)ter unb ©eifter,
Wie ©öttje, ©ctjitXer unb anbere, feine rechte @d)affenBfreube befafjen,

wenn fie nicfjt ben ®uft bon Steffeln in ber Stafe hotten.

3u bewerten ift nod), bah atterbingS getodjteB ober nod) beffer

eingebünfteteB Dbft in gröberen Stengen genoffen werben tann, als
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Farbe bekommen wollen, daß sie immer und ewig an Blutarmut leiden.

Zehn Aerzte hat sie schon befragt und zehn Aerzte haben ihr zwanzig
verschiedene Mixturen für die Kleinen verschrieben; aber alles umsonst,
es ist eitle Hoffnung. Und dabei liegt das Mittel, das dem Blutmangel
bei dauerndem Gebrauch gewiß abhilft, nur drunten im eignen Keller:
das Obst. Also, ihr Hausfrauen und Mütter, spart nicht mit dem Obst
auf euerer Speisekarte; dies ist heuriges Jahr bei der Billigkeit
desselben ein unverzeihlicher Fehler. Womöglich jeden Tag setzt irgend eine

Frucht auf den Tisch, und euere Kinder laßt nur Obst essen, soviel sie

Lust haben.

Warum tragen wohl unsere Kinder fast ausnahmslos ein so

lebhaftes Verlangen nach Obst- und Beerenfrüchten jeder Art, warum
geben sie in der Regel dem mit Gelee bestrichenen Brote den Vorzug vor
dem Butterbrote, und warum streifen die Größeren derselben hinaus
in Wald und Feld, um an den wildwachsenden Beeren sich gütlich zu
thun? Das instinktive Bedürfnis nach den in den Früchten enthaltenen
Nähr- oder Blutsalzen, die besonders der jugendliche Körper dringend
nötig hat, treibt sie hinaus. Kein anderes Nahrungsmittel enthält die

mineralischen Nährstoffe, Kalk, Natron, Eisen, Phosphor, welche als
Bau- und Heizstoffe für unsern Körper so wichtig sind, in so leicht
verdaulicher Form, als Obst; daher die erfrischende Wirkung desselben

auf unsern Organismus. Vermöge der im Obst enthaltenen Fruchtsäuren
übt dasselbe auch einen wohlthätigen, anregenden Einfluß auf Magen
und Darmkanal aus; dadurch wird die Verdauung befördert, der

Stoffwechsel beschleunigt und der Ausscheidung abgenützter Stoffe
Vorschub geleistet. Wie viele Krankheiten können somit durch den

Obstgenuß bei Jung und Alt verhütet oder niedergedämpft werden. In
keinem andern pflanzlichen Erzeugnisse der Erde ist nun speziell die

dem menschlichen Gehirn so notwendige Phosphorsäure als leicht
verdauliche Verbindung in solch großer Menge enthalten, als im Apfel.
Sorgfältig ausgeführte Analysen haben ergeben, daß der Apfel eine

weit größere Menge Phosphor enthält, als jede andere Baumfrucht
und Gemüseart, und daher gerade der Apfel den geistig angestrengt
arbeitenden und eine sitzende Lebensweise führenden Menschen zum
Genuß um so mehr empfohlen werden kann, als er außer Phosphor
auch noch jene Säuren enthält, welche gegen Schlaflosigkeit und
Hautkrankheiten schützen. Es ist ja bekannt, daß große Dichter und Geister,
wie Göthe, Schiller und andere, keine rechte Schaffensfreude besaßen,

wenn sie nicht den Duft von Aepfeln in der Nase hatten.

Zu bemerken ist noch, daß allerdings gekochtes oder noch besser

eingedünstetes Obst in größeren Mengen genossen werden kann, als
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rojfjeS, ba eê in tejgterm 3uftanbe Seuten mit etmaê emfifinbtidjem
SDïagen Stauungen berurfadjt.

Stuf alte gälte aber gehört irgenb eine grud)t in irgenb metdjer
gornt ftetë auf ben SEifet) unb baê berurfadjt ja nietjt aïïgu biete 5D?et|r=

tafien. Seidjt !ann bafür eine anbere, bieïïeici)t nictjt fo nötige Stuëgabe
untertaffen »erben, (Sdjmeig. geitfdjr. f. Dbft= it. SSeinbau.)

Per ^tä^rtrerf ôeô puckere.

Mie miffenfd)afttid)e Qcrîenntniê ber gmecfmöffigen ©rnäfjrung beê

Sttenfctjen Ijat in ben testen galjrgeljnten bebeutenbe gortfcfyritte
ge»ad)t — gortfdjritte, bie im firattifdjen Seben nod) nid)t fo aïïge»
mein bertbertet »erben, atê man eê erlbarten fottte. @ë îommt bieë
teitë batjer, baff biefetben nod) nietjt genügenb betannt gelborben finb,
teitë batjer, baff gemiffe atteingemurgette SSorurteite ifyrer ©ettenb^
madjuttg im SBege flehen. 3u ben Stoffen, bereu Stäljrmert bië je^t
aïïgufetjr unterfd)ä|t Iborben ift, gehört inëbefonbere ber ßuder.

llnfer tötut bertangt gu feiner ©rtjat.tung aEe biejenigen Stoffe,
auë benen eê fetbft unb unfer ganger Sörfier gufammengefeigt ift, atfo
befonberê SBaffer, eimeifjfyattige, fette, fatgige, mehlige unb guefertjattige
Stoffe. ®aê ©imeif;, bie gette unb bie guefertjattigen Stoffe ober
Sot)iet)t)brate finb d)emifd)e SSerbinbungen, metdje in unferm Sörfier
unter SJiitmirïung beê Sauerftoffë ber Suft, ben tbir buret) bie

Stimmung aufnehmen, in einfadjere S3erbiitbungen gertegt merben.

SBenn ber Stoffmed)fet, b. Ij. bie ïtufnaljme nnb Stuêfctieibung
bon Stoffen, in unfernt Sorter in entfjired)enber SSJetfe bor fid) geljen
fott, fo ift bagu ein gemiffer @rab bon SBärme (pïuê 30° 9Î.) in beim
fetben erforbertid). ®iefe SBärme mirb burd) bie Stätjrftoffe begm. iljre
d)emtfd)e ttrnmanbtung ergengt. Serie fini3 atfo gemiffermafjen aud) bie

§eigungêftoffe für ben menfd)tid)en Sörper. Sinb bie gngefüljrfen
Srennftoffe, bie 9îat)rungëmittet, berbraudjt, fo bermögen mir autt)
einen SEeit ber ^örfierftoffe fetbfi gur tpeigung git bermenben. ®od) ift
biefe ®f)ätigfeit eine befd)rän!te. SBirb bann nid)t red)tgeitig @rfaig für
bie berbraudjten töeftanbteite beë Qrganiêmuê ober neiteê t£>eigungê=

material ^erbeigefdjafft, bann gerät nnfere Sörfiermafctjine in Stiß»
ftanb; eê tritt ber §ungertob ein.

®ie guderartigen Stoffe, aud) $o!jtet)t)brate genannt, metdje atê
Seftanbteite beê menfd)tid)en Sbrperê menig in töetrad)t tommen,
ffueten atê Sîaljrungêftoffe bie bebeutenbfte fftoEe, ba fie nidjt nur baê

mefenftidjfte ipeigmateriat für bie menfdftidje S3iafd)ine bitben, fonbern
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rohes, da es in letzterm Zustande Leuten mit etwas empfindlichem
Magen Blähungen verursacht.

Auf alle Fälle aber gehört irgend eine Frucht in irgend welcher
Form stets auf den Tisch und das verursacht ja nicht allzu viele Mehrkosten.

Leicht kann dafür eine andere, vielleicht nicht so nötige Ausgabe
unterlassen werden. (Schweiz. Zeitschr. f. Obst- u. Weinbau.)

Der WäHrrvert des Juckers.

DWZie wissenschaftliche Erkenntnis der zweckmäßigen Ernährung des

-MÄ Menschen hat in den letzten Jahrzehnten bedeutende Fortschritte
gemacht — Fortschritte, die im praktischen Leben noch nicht so allgemein

verwertet werden, als man es erwarten sollte. Es kommt dies
teils daher, daß dieselben noch nicht genügend bekannt geworden sind,
teils daher, daß gewisse alteingewurzelte Vorurteile ihrer Geltend-
machung im Wege stehen. Zu den Stoffen, deren Nährwert bis jetzt

allzusehr unterschätzt worden ist, gehört insbesondere der Zucker.

Unser Blut verlangt zu seiner Erhaltung alle diejenigen Stoffe,
aus denen es selbst und unser ganzer Körper zusammengesetzt ist, also
besonders Wasser, eiweißhaltige, fette, salzige, mehlige und zuckerhaltige
Stoffe. Das Eiweiß, die Fette und die zuckerhaltigen Stoffe oder

Kohlehydrate sind chemische Verbindungen, welche in unserm Körper
unter Mitwirkung des Sauerstoffs der Luft, den wir durch die

Athmung aufnehmen, in einfachere Verbindungen zerlegt werden.

Wenn der Stoffwechsel, d. h. die Aufnahme und Ausscheidung
von Stoffen, in unserm Körper in entsprechender Weise vor sich gehen
soll, so ist dazu ein gewisser Grad von Wärme (plus 30° R.) in
demselben erforderlich. Diese Wärme wird durch die Nährstoffe bezw. ihre
chemische Umwandlung erzeugt. Jene sind also gewissermaßen auch die

Heizungsstoffe für den menschlichen Körper. Sind die zugeführten
Brennstoffe, die Nahrungsmittel, verbraucht, so vermögen wir auch
einen Teil der Körperstoffe selbst zur Heizung zu verwenden. Doch ist
diese Thätigkeit eine beschränkte. Wird dann nicht rechtzeitig Ersatz für
die verbrauchten Bestandteile des Organismus oder neues Heizungsmaterial

herbeigeschafft, dann gerät unsere Körpermaschine in
Stillstand: es tritt der Hungertod ein.

Die zuckerartigen Stoffe, auch Kohlehydrate genannt, welche als
Bestandteile des menschlichen Körpers wenig in Betracht kommen,
spielen als Nahrungsstoffe die bedeutendste Rolle, da sie nicht nur das
wesentlichste Heizmaterial für die menschliche Maschine bilden, sondern
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audi) einen ffteferbeftoff für Sftot unb Sranflfeit tiefern, inbent itnfer Körper
bie gcUfigïeit bcfijjt, itbcrfdjüffige füot)tet;t)bratc in gett gu bertoanbetn.
§ieraug eben ergibt fid), bctfs ber gutter neben feinem SBerte atg ©e=

nufsmittel aud) ben toeit Ifötjern SSert atg toefentlidjen Stätjrftoff beüftf.
©ibt gutter SBaffer ab, fo entfielt (Strogen, toäffrenb buvdt Stuf«

naïjme bon SSaffer fid) aug ©tgtogen teiäft toieber gutter bitbet. ®ag
©tgïogen tfäuft ftd) nad) jeber guderreidjen SKatjtgeit in ber Setter an
unb îann bon bort toieber in gutter bertoanbeït an bag S3 tut abge=

geben unb arbeitenben Organen, befonberg ben fötugfeln jugefüljrt
toerben, um bort atg Ctueïïe ber ttjätigen Straft p bietten. @o bitbet
benn ber guder aud) eine toid)tige Oueße ber SJtuBtettraft.

®aff ber gutter gefunbe gälpe berberbe unb SKagenfäure ber«

urfadje, ifi eine gang fatfdje Stnfic^t. ®ie toeiffen gcüpe ber Steger
in ben toeftinbifdjen gudertotonien, in benen biet guderfaft bergelfrt
toirb, befunben bag ©egentett. Stud) tjaben bie biet guder genieffenben
©ngtänber unb Storbameritaner betannttid) toeit beffere gctlpe atg bie

grangofen unb ®eutfd)en, toetdje big jef;t toeniger guder p fid)
nehmen, atg jene. S3on facf)!unbiger (Seite toirb fogar berfidjert, ber

guder trage pr SMtbung unb ©rtjattung guter gäfpe bei, inbem er
bie ßöfung beg bf)ogf)I)orfnuren Satteg, beg Söitbunggmateriatg füt bie

güifne unterftüfse.
SSag enbtid) bag SSorurteit ber ©ntftetjung bon SQSagenfciure burd)

ben guder betrifft, fo tann beftimmt betjaufotet toerben, baff reiner
guder niematg faureg Sfufftoffen ober fauren ©efdjmad ergeugt. Sßo

btefe fid) geigen, tiegen jebenfatlg anbere ïlrfadjen p ©runbe.
®ag ttebermaff ift fetbftberftänbticf) beim ©enuffe bon guder fo

gut toie bei bem atter anberen Sfoïjtunggmittet gu bernteiben. Stber

mel)r unb meijr toirb bie Itebergeugung gum ®ttrd)brud) tomtuen, baff
ber guder in unferer tägtidjen Statfrung bei toeitetn meifr atg bigger

gur iBertoenbung fontmen fottte.

iglegepfe.
frptoßf unb gut ßefuubeit.

ittßlifijjc ScCfUltjJt, gloei ©eegungen int ©etoidjte bon gufammen
2 ISÜto toerben abgenommen, gehäutet, gut gefäitbert, in fett gebutterte
Süadfdpffet gelegt, mit ©atg, toeiffem Pfeffer getoürgt, mit getoiegten
©tjamfngnong, ©cfptotte unb fßeterfitien beftreut unb mit einer toeifsen

mit SSouißon ge!od)ten ©outig überfüllt. SJtit geriebenem fßarmefanfäfe
bebedt, mit Keinen S3utterftudd)e,tt belegt, toirb ber gifd) im Ofen ge=

baden unb ferbiert.

— 28 —

auch einen Reservestoff für Not und Krankheit liefern, indem unser Körper
die Fähigkeit besitzt, überschüssige Kohlehydrate in Fett zu verwandeln.
Hieraus eben ergibt sich, daß der Zucker neben seinem Werte als
Genußmittel auch den weit höhern Wert als wesentlichen Nährstoff besitzt.

Gibt Zucker Wasser ab, so entsteht Glykogen, während durch
Aufnahme von Wasser sich aus Glykogen leicht wieder Zucker bildet. Das
Glykogen häuft sich nach jeder zuckerreichen Mahlzeit in der Leber an
und kann von dort wieder in Zucker verwandelt an das Blut
abgegeben und arbeitenden Organen, besonders den Muskeln zugeführt
werden, um dort als Quelle der thätigen Kraft zu dienen. So bildet
denn der Zucker auch eine wichtige Quelle der Muskelkraft.

Daß der Zucker gesunde Zähne verderbe und Magensäure
verursache, ist eine ganz falsche Ansicht. Die weißen Zähne der Neger
in den westindischen Zuckerkolonien, in denen viel Zuckersaft verzehrt
wird, bekunden das Gegenteil. Auch haben die viel Zucker genießenden
Engländer und Nordamerikaner bekanntlich weit bessere Zähne als die

Franzosen und Deutschen, welche bis jetzt weniger Zucker zu sich

nehmen, als jene. Von sachkundiger Seite wird sogar versichert, der
Zucker trage zur Bildung und Erhaltung guter Zähne bei, indem er
die Lösung des phosphorsauren Kalkes, des Bildungsmaterials füt die

Zähne unterstütze.
Was endlich das Vorurteil der Entstehung von Magensäure durch

den Zucker betrifft, so kann bestimmt behauptet werden, daß reiner
Zucker niemals saures Aufstoßen oder sauren Geschmack erzeugt. Wo
diese sich zeigen, liegen jedenfalls andere Ursachen zu Grunde.

Das Uebermaß ist selbstverständlich beim Genusse von Zucker so

gut wie bei dem aller anderen Nahrungsmittel zu vermeiden. Aber
mehr und mehr wird die Ueberzeugung zum Durchbruch kommen, daß
der Zucker in unserer täglichen Nahrung bei weitem mehr als bisher
zur Verwendung kommen sollte.

Wezepte.
Krprobt und gut befunden.

Englische Seezunge. Zwei Seezungen im Gewichte von zusammen
2 Kilo werden ausgenommen, gehäutet, gut gesäubert, in fett gebutterte
Backschüssel gelegt, mit Salz, weißem Pfeffer gewürzt, mit gewiegten
Champignons, Schalotte und Petersilien bestreut und mit einer weißen
mit Bouillon gekochten Coulis überfüllt. Mit geriebenem Parmesankäse
bedeckt, mit kleinen Butterstückchen belegt, wird der Fisch im Ofen
gebacken und serviert.
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Ikljrnput. ipalg, Sruft ttnb ©cputterteile beg Sieljeg legt man
mit bem gehaltenen Kopf in gute ©ffigbeije. Seint ©ebrattci) fällt
man biefe jur §ätfte mit gteifdfbrülje ober SSaffer auf, !oä)t bag

gleifd) barin meid), rnadjt bann mit braunem Suttermeljl eine teict)t

gebunbene ©auce, tod)t biefe, angenehm gefallen unb gepfeffert, fanxt
bem SBurgeïmerï unb ©emürje ber Seije gut aug, paffiert fie burd)
ein (Siebten, Perfeinert fie mit jmet SEEjeelöffetc^ert „Staggi" unb giefjt
fie über bie gleifdjbrülje.

*
©ffiiütf Inulittt. Stuf 1 big 2 ißerfonen rechnet man 1 Saube.

ÜRad)bem biefe gerupft unb auggenommen, merben fie flambiert unb

breffiert mir anbereg ©eflügel. Sur güüe merben auf 4 Sauben 50
©ramm frifdie Butter fdjaumig gerührt, 2 big 4 ©igetb, bie bermiegte
Seber famt §erj, fomie ein eingemeidjteg, feinbermiegteg Stild)brötd)en,
1 üeine gebänftete 3ttJiebet, @at§, eine ïleine ißrife Pfeffer, Stugfatnuff
unb ber ©aft einer falben Sitrone jngefügt, gut bermengt, in bie in=

menbig mit ©alg eingeriebenen Sauben eingefällt unb bie Deffnung
jugenät)t. @ie merben nun 1 big 2 Minuten in fiebenbe gteifdjbriilje
gegeben, bamit fie fctjött aufgeben. Sann merben fie in Ifeifje Sutter,
in bie Sratpfanne gegeben, nod) mit etmag feinem @atg unb menig
SDÎebjt beftreut unb in 25 big 30 Minuten im ifeifjeu Öfen t)übfd) gelb
gebraten, mobei einige ©fjlöffet ffeiffeg SBaffer ober gteifdjbrülfe ju»
gegofjcn merben. ©efräftigt mirb bie ©auce mit einer Seigabe bon

Siebig'g gleifdjeptratt.
*

Secftftljfjirift (bei oder ©infadjljeit felfr moljtfcfymedenb). Stan
nimmt frifdje Sutten unb !od)t fie nad) bem Sorrid)ten in ©aljmaffer,
löft fie bann aug fpaut unb ©reiten unb miegt bag gifdjfteifd) fein.
6 gange ©ier fdjlägt man fdjaumig, rüfjrt 80 ©ramm lautbarme Sutter
nebft @a(g unb fßfeffer barunter, bermengt bag gifd)fleifd) bamit unb

füllt bie Staffe in eine auggeftridjene gerat. Sut Ijeiffen Öfen bâcît

man bag @erid)t 20 Stimtten, röftet inbeg Srotfdjeiben, fegt biefe
nebeneinanber auf eine ©dptffel unb ftürjt 'bie gifdjfpeife beim 3tn=

ridjten barauf.
*

Sdjroeinbhotflettc. 3ei'bauer 20 Stinuten. Statt fd)neibet nad)

Sebarf bie Soteletteg aug einem nid)t gu fetten @d)meing*©arre, unb

gmar fo bid, baff an jebem ein fRippenïnodjett fijj.t, ben man nad) Se=

lieben entmeber bürgt ober guftu|t ober aud) gang auglöfen tann. Stit
ber ftadjen ©eite eineg ^admefferg gebtopft, merben bie ®otetett§ mit
©alg unb Sßfeffer beftreut unb itt gertaffener Sutter auf rafd)em getter
gar gemacht.
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Rrhragllli. Hals, Brust und Schulterteile des Rehes legt man
mit dem gespaltenen Kopf in gute Essigbeize. Beim Gebrauch füllt
man diese zur Hälfte mit Fleischbrühe oder Wasser auf, kocht das

Fleisch darin weich, macht dann mit braunem Buttermehl eine leicht
gebundene Sauce, kocht diese, angenehm gesalzen und gepfeffert, samt
dem Wurzelwerk und Gewürze der Beize gut aus, passiert sie durch
ein Siebchen, verfeinert sie mit zwei Theelöfselchen „Maggi" und gießt
sie über die Fleischbrühe.

Gefüllte TiUltieil. Auf 1 bis 2 Personen rechnet man 1 Taube.
Nachdem diese gerupft und ausgenommen, werden sie flambiert und
dressiert Nur anderes Geflügel. Zur Fülle werden auf 4 Tauben 50
Gramm frische Butter schaumig gerührt, 2 bis 4 Eigelb, die verwiegte
Leber samt Herz, sowie ein eingeweichtes, feinverwiegtes Milchbrötchen,
1 kleine gedünstete Zwiebel, Salz, eine kleine Prise Pfeffer, Muskatnuß
und der Saft einer halben Citrone zugefügt, gut vermengt, in die

inwendig mit Salz eingeriebenen Tauben eingefüllt und die Oeffnung
zugenäht. Sie werden nun 1 bis 2 Minuten in siedende Fleischbrühe
gegeben, damit sie schön aufgehen. Dann werden sie in heiße Butter,
in die Bratpfanne gegeben, noch mit etwas feinem Salz und wenig
Mehl bestreut und in 25 bis 30 Minuten im heißen Ofen hübsch gelb
gebraten, wobei einige Eßlöffel heißes Wasser oder Fleischbrühe
zugegossen werden. Gekräftigt wird die Sauce mit einer Beigabe von
Liebig's Fleischextrakt.

Secslslhspclst (bei aller Einfachheit sehr wohlschmeckend). Man
nimmt frische Butten und kocht sie nach dem Vorrichten in Salzwasser,
lost sie dann aus Haut und Gräten und wiegt das Fischfleisch fein.
6 ganze Eier schlägt man schaumig, rührt 80 Gramm lauwarme Butter
nebst Salz und Pfeffer darunter, vermengt das Fischfleisch damit und

füllt die Masse in eine ausgestrichene Form. Im heißen Ofen bäckt

man das Gericht 20 Minuten, röstet indes Brotscheiben, legt diese

nebeneinander auf eine Schüssel und stürzt die Fischspeise beim

Anrichten darauf.
-X-

SlhwMlSl'.otelette. Zeitdauer 20 Minuten. Man schneidet nach

Bedarf die Kotelettes aus einem nicht zu fetten Schweins-Carre, und

zwar so dick, daß an jedem ein Rippenknochen sitzt, den man nach
Belieben entweder kürzt oder zustutzt oder auch ganz auslösen kann. Mit
der flachen Seite eines Hackmessers geklopft, werden die Koteletts mit
Salz und Pfeffer bestreut und in zerlassener Butter auf raschem Feuer
gar gemacht.



ffitiuno iiltcr Jfcrkflfifrfj. ©S mtrb ba unb bort oft SJSferbefleifd)

gum ©erfaufe auggefdjrieben. ©in ftarî eingentfteteg ©orurteil tut 93otfe,

btefeg gleifci) fei fd)led)t unb ftarî füfftid), bringt biete babon ab, eg

einmal mit ©ferbefteifd) gu probieren, gft Suhfteifd) bittig auggefcf)rte6en,
fo ift ber SInbrang ber Säufer ein ungteid) größerer, afg bei ©ferbes

*fteifd), unb bod) ift jungeg ©ferbefteifd) meit ntelfr inert, aTS aïteS Sul)=
fteifd). — ®ag ©ferbeftetfd) mirb mie bag ©inbfleifd) gu Suppe geïocpt
ober gebraten ober gebämpft. Steift man bagfetbe bor bern ©ebraud)
rafd) burd) îocpenbeS SSaffer (mag fo mie fo gut ift, meit e§ bem Steifte
bie ©oren fofort berfdjtiefjt unb ipm fomit Sraft unb Saft bet)ä(t), fo
nimmt biefeS SSerfapren bem Sßferbefteifdj feinen eigenartigSüfjltchen
©efdjmacf. ®ag ©ferbefett ift aderbtngg in ber Süctje nicpt anmenbbar.

*

ßntc Hilf frnntöpfrtje |lrt. ©ine gut gemäftete ©ttte mirb bon bem

fogenannten Stein (gtügctn, tpafê :c.) befreit, auêgemafdjen unb bie
Seber beifeite, getegt. Sft bie ©nie gut gemafcfjen, fo mirb fie mit
einem Sitdje trotten gemacht, innen mit feinem Satg eingerieben, bann

tu einen Sigel gebradjt, beffen ©oben bereits mit einigen Sped= unb
Sd)mlenblättd)en, einigen getben Stübenbtättcpen, einer gangen gefd)ötten
Smiebel, 8—10 ©fefferförnern unb 2—3 ©emûrgnetîen betegt mürbe,
©un mirb eine Saffe SBaffer unter bie ©nie gegoffen unb teuere barin
boïïîommen meid) gebämpft. ©otite bie ©ritï)e gu ftarî einbämpfen,
fo muff immer etmag SBaffer Ijingugegoffen merben. gnbeffen fdjätt
man bon einem paar ftänbe bod Safianien (Sharonen) bie braune
äuferfie Scpate, ftöfjt fie in ïodjenbeS SBaffer, bag nach einigen
SDfinuien abgefeipt mirb, unb töft nun and) bie innere ipaut ber
Saftanie teid)t ab, morattf man fie in einem ïteinen Siegel d)en mit
einem Stüddjen ©utter, einem aufgehäuften ©fftöffet bot! Staubguder
nub '/iStr.SSouiflon ober SBaffer meid) bämpft. Sobannmad)tmanin einem

meiteren ©efcptrr ein ïletneg, mittelbraunes ©utter=@inbrenn, feilft ba=

rein ben ©ntenfaft unb fobiet ^ei§e Suppe, big unter fleißigem ilm=
rühren eine bicîïtdje Sauce gemorben, gibt baretn bie meichgebämpften
Saftanten famt ihrem Safte, etmaS ©itronengetb unb bie ©nte unb
bünfiet alleS noct) eine îteiue halbe Stunbe ab, bann mirb bie ©nte in
gtertidje Stüde gefdpiitten, mit ben Saftanten befireut, etma§ Sance
barunter gegoffen unb heifj aufgetragen. ®ie treffliche Sauce ïontmi
in einer Schale htegu auf ben Sifd).

-X-

fißi]uit'|uflnuf. 70 ©ramnt ©utter, 1 Qbertaffe Suder, 4 gange
©ier, 2 Saffen 9Jfel)l, 1 Obertaffe 9Jftld), 1 fStjeeloffel Dlatron ttnb
P/2 Sheelöffel ©remortartari, bieg alteS berrührt man gut unter ein*

Etwas über Pserdeßeislh. Es wird da und dort oft Pferdefleisch

zum Verkaufe ausgeschrieben. Ein stark eingerüstetes Vorurteil im Volke,
dieses Fleisch sei schlecht und stark süßlich, bringt viele davon ab, es

einmal mit Pferdefleisch zu probieren. Ist Kuhfleisch billig ausgeschrieben,
so ist der Andrang der Käufer ein ungleich größerer, als bei Pferdefleisch,

und doch ist junges Pferdefleisch weit mehr wert, als altes
Kuhfleisch. — Das Pferdefleisch wird wie das Rindfleisch zu Suppe gekocht
oder gebraten oder gedämpft. Zieht man dasselbe vor dem Gebrauch
rasch durch kochendes Wasser (was so wie so gut ist, weil es dem Fleische
die Poren sofort verschließt und ihm somit Kraft und Saft behält), so

nimmt dieses Verfahren dem Pferdefleisch seinen eigenartig-süßlichen
Geschmack. Das Pferdefett ist allerdings in der Küche nicht anwendbar.

Ente auf frmiMsche Art. Eine gut gemästete Ente wird von dem

sogenannten Klein (Flügeln, Hals ?c.) befreit, ausgewaschen und die
Leber beiseite gelegt. Ist die Ente gut gewaschen, so wird sie mit
einem Tuche trocken gemacht, innen mit feinem Salz eingerieben, dann
in einen Tigel gebracht, dessen Boden bereits mit einigen Speck- und
Schinkenblättchen, einigen gelben Rübenblättchen, einer ganzen geschälten

Zwiebel, 8—10 Pfefferkörnern und 2—3 Gewürznelken belegt wurde.
Nun wird eine Tasse Wasser unter die Ente gegossen und letztere darin
vollkommen weich gedämpft. Sollte die Brühe zu stark eindämpfen,
so muß immer etwas Wasser hinzugegossen werden. Indessen schält

man von einem paar Hände voll Kastanien (Maronen) die braune
äußerste Schale, stößt sie in kochendes Wasser, das nach einigen
Minuten abgeseiht wird, und löst nun auch die innere Haut der
Kastanie leicht ab, worauf man sie in einem kleinen Tiegelchen mit
einem Stückchen Butter, einem aufgehäuften Eßlöffel voll Staubzucker
und'/«Ltr. Bouillon oder Wasser weich dämpft. Sodann macht man in einem

weiteren Geschirr ein kleines, mittelbraunes Butter-Einbrenn, seiht
darein den Entensaft und soviel heiße Suppe, bis unter fleißigem
Umrühren eine dickliche Sauce geworden, gibt darein die weichgedämpften
Kastanien samt ihrem Safte, etwas Citronengelb und die Ente und
dünstet alles noch eine kleine halbe Stunde ab, dann wird die Ente in
zierliche Stücke geschnitten, mit den Kastanien bestreut, etwas Sance
darunter gegossen und heiß aufgetragen. Die treffliche Sauce kommt
in einer Schale hiezu auf den Tisch.

Kisqnit-AilstlUlf. 70 Gramm Butter, 1 Obertasse Zucker, 4 ganze
Eier, 2 Tassen Mehl, 1 Obertasse Milch, 1 Theelöffel Natron und
1s/- Theelöffel Cremortartari, dies alles verrührt man gut unter ein-
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ftttber, gibt bie SJÎaffe in bie mit Vutter auëgeftridjette gornt unb lafjt
ben Auflauf eine ©tunbe baden, grifdjeS, gefachtes Dbft ober eine

grucfytfäure gehört bagu.
•X-

©ritfijiuiiiiing. gür 8 biS 10 ißerfonen. 3ubereitung§geit : IV2
©tunben. V> Kilogramm (1 fßfb.) ®rieS, 1Va Siter SJÏild), 125 ©ramm
3uder, 125 ©ramm Söntter, etmaS ©alg, 12 Geier. Stan rüfyre ben

©rieê bon Ijod) oben in bie fodjenbe Stild), füge bann aud) ©alg bei

unb nad) Vetieben mit SSaffer geriebene Stanbeln, ïoe^e bieg fo lange
unier beftänbigen Stühren bis fid) bie SOtaffe bon ber tßfanne löft.
®ann rüljre man bie Vutter flaumig, fdjaffe ben 3uder barunter,
bann nad) unb nad) bie Geigelb, menge alleS unter ben bollftänbig er«

falteten ©rieS unb füge guletst nod) ben feftgefdjmungenen ©cfjnee ber
Gctmetfj bei unb bade ober Eoctje il)n gu einer feften Stoffe.

*

Irnut. Stad)bem baS Kraut bon ben äußeren Vlattern
befreit ift, entfernt man bie ftarfen Sîitofert, Ijobelt ober fdjnetbei eS

fein, bermifdjt eS mit einem ïfalben Söffe! ©alg, hierauf gibt man für
1 Srautfofjf 65 ©ramm ©d)meinefcl)malg ober ©anSfett, röfte etmaS

fleingefcf)nittene 3ü>tebel, einen Gbfflöffel Bitder barin braun, gebe an baS

Kraut ein EjalbeS ©laS 2Beifjmein, ebenfobiel Geffig bagu unb beimpfe
baS. Kraut unter öfterem UmrüEjren meid). ©ottte ber ©aft gang ber«

barnpft fein, gibt man einigemal ettnaS gleifcpbrüfje baran, 10 Stinuten
bor bem SInricpten firent man einen Koclftöffel bot! Steijl barüber unb

läfjt eS nod) gut burcijbünften.
*

®eigf. Kücljenpaftetentcig. 1 fyalbeS Kilogramm Steifl, 160 ©ramm
füffe Vutter, 2 fdfmacpe Kaffeelöffel boll ©alg, 2 SDegiliter frifdjeS
SBaffer. ®ie SSutter mirfe man auf einen Seiler, mit etmaS SBaffer
begoffen, bis fie meid) unb glatt ift, maS im ©ommer, mo oljne^in
bfe Vutter oft feljr meid) ift, fann unterlaffen merben. ®aun lege man
baS gefiebte Stel)l auf ben Sifcl) ober Vrett, madje in bie Stitte beS«

felben eine Vertiefung, in meiere bie Vutter nebft ©alg gelegt mtrb.
®aS SSaffer fcfjütte man nad) unb nacl) gu, inbem man eS anfangs
mit einer ipanb mit Vutter unb Stel)l bermengt. ©obalb eS ein menig
bermengt ift, mirfe man eS mit beiben tpänben gu einem garten Seig,
laffe benfelben, e^e man ifjn gebraucht, Vi biS Vj ©tuube rufjen, ba«

mit er beim SluSmâHen nid)t gaffe ift. Stan fann in einen ober einige
Sage in einer gugebedten ©dfüffel an einem füllen Ort aufbemaljren.
fpat man übrig gebliebenen Seig, ben man gerne als fßaftetenteig ber«

menben mödjte, fo fann etmaS Vutter Ijineingemirft merben.
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ander, gibt die Masse in die mit Butter ausgestrichene Form und läßt
den Austauf eine Stunde backen. Frisches, gekochtes Obst oder eine

Fruchtsäure gehört dazu.

Gricsjiuddiug. Für 8 bis 19 Personen. Zubereitungszeit: Ills
Stunden. ll- Kilogramm sl Pfd.) Gries, 111- Liter Milch, 125 Gramm
Zucker, 125 Gramm Butter, etwas Salz, 12 Eier. Man rühre den

Gries von hoch oben in die kochende Milch, füge dann auch Salz bei

und nach Belieben mit Wasser geriebene Mandeln, koche dies so lange
unter beständigen Rühren bis sich die Masse von der Pfanne löst.
Dann rühre man die Butter schaumig, schaffe den Zucker darunter,
dann nach und nach die Eigelb, menge alles unter den vollständig
erkalteten Gries und füge zuletzt noch den festgeschwungenen Schnee der

Eiweiß bei und backe oder koche ihn zu einer festen Masse.

Bayrisch Kraal. Nachdem das Kraut von den äußeren Blättern
befreit ist, entfernt man die starken Rippen, hobelt oder schneidet es

fein, vermischt es mit einem halben Löffel Salz, hierauf gibt man für
1 Krautkopf 65 Gramm Schweineschmalz oder Gansfett, röste etwas
kleingeschnittene Zwiebel, einen Eßlöffel Zucker darin braun, gebe an das
Kraut ein halbes Glas Weißwein, ebensoviel Essig dazu und dämpfe
das Kraut unter öfterem Umrühren weich. Sollte der Saft ganz
verdampft sein, gibt man einigemal etwas Fleischbrühe daran, 19 Minuten
vor dem Anrichten streut man einen Kochlöffel voll Mehl darüber und
läßt es noch gut durchdünsten.

Teige. Küchenpastetentcig. 1 halbes Kilogramm Mehl, 169 Gramm
süße Butter, 2 schwache Kaffeelöffel voll Salz, 2 Deziliter frisches
Wasser. Die Butter wirke man auf einen Teller, mit etwas Wasser
begossen, bis sie weich und glatt ist, was im Sommer, wo ohnehin
dke Butter oft sehr weich ist, kann unterlassen werden. Dann lege man
das gesiebte Mehl auf den Tisch oder Brett, mache in die Mitte
desselben eine Vertiefung, in welche die Butter nebst Salz gelegt wird.
Das Wasser schütte man nach und nach zu, indem man es anfangs
mit einer Hand mit Butter und Mehl vermengt. Sobald es ein wenig
vermengt ist, wirke man es mit beiden Händen zu einem zarten Teig,
lasse denselben, ehe man ihn gebraucht, 1/» bis ll- Stunde ruhen,
damit er beim Auswällen nicht zähe ist. Man kann in einen oder einige
Tage in einer zugedeckten Schüssel an einem kühlen Ort aufbewahren.
Hat man übrig gebliebenen Teig, den man gerne als Pastetenteig
verwenden möchte, so kann etwas Butter hineingewirkt werden.



_ 32 —

Srljncli |ît bercîtcilkr ftnfftekutljeit. Sier ganje ©ter werben mit
einer Stefferfpitje bolt @alj nnb 150 ©ramm gutter tûdjtig berrührt,
200 ©ramm etwag gertaffene Sutter, 600 ©ramm 3Jîe£)t ^ingugefügt,
SSSeinftein unb Patron, bon febem 10 ©ramm, borfidjtig burdjgemifdg
unb bag ©ange mit einem fyalben Siter lauer Stitcf) berbünnt. ©leides

mäffig auf bent Sucl)enbted) berteitt, beftreidjt man ben Sieig mit ger*

taffener Sutter ober einfacher mit guderWaffer, überftreut il)n mit einem

©entengfel bon get)adten Stanbetn, guder unb gimmt unb täfst ben

Sutten eine Siertelftunbe baden.
*

JluieliflfUHte. (Sedjanteüe.) gu Va Siter ©auce Wirb 45 ©ramm
Sutter fteigenb gemadjt. SDagu fommen 60 ©ramm fein blättrig ge*

fcfpittene gmiebeln unb 30 ©ramm fein gefdpittener ©d)in!en. SDag

alleg gufammen wirb gebämfoft, big bie gmiebeln meid) finb. ®ann
firent man 30 ©ramm SM)! bagu unb bämpfi alleg gufammen big

pm gelblichen Anlaufen. Sun Werben 2 SDegititer Sahnt unb 2 big 3

SDegititer guter gteifd)brüf)e ober ©dpifenbrütje (Wetctje ben @d)inten
entbehrlich macht) pgerührt unb alleg pfammen mit ^inMngtid^ ©atg
unb meinem Pfeffer unter ftetem Umrühren fo lange gefodjt, big bie

©auce bidtid) ift. ©chtiefftid) wirb fie brtrcbgefiebt unb 31t gifd), Ragout
unb feinem ©eraüfe gegeben. gaftenbedjameEe wirb mit SUÎiïcl) ftatt mit
g(eifcl)brrthe bereitet.

*
125 ©ramm gertaffene Sutter, 3 ©ier, 140 ©r. guder,

Steht big ber Sieig gewallt werben tann, ©itronenfdjate ober gimmet.
gornte $ügetd)en, bie man im geölten ©ifen bäcit.

-X-

^n0lcr=3eltü. 9 ©imeiff 3U ©clpee gefdjtagen, bap 3h St!ito=

grantm guder, Va Sïitogramm Steht unb etwas Sergamottöt wirb gut
burd)gearbeitet, bann formt man ©tengeli ober ^ßXä^djert auf einge*
metjlteg Sted) unb bädt fie bei fchmadjer .fjifge.

*
|imbcer=©clindîfltc0. 4 ©ier werben mit 1 Sßfunb guder eine

halbe ©tunbe gerührt, bann îommU Vi ißfuttb Steht bagu unb 4 ©fX=

töffet tpimber=@etee, fetje Häufchen auf Oblaten unb bacfe fie teid)t int
Ofen.

*
Sîod)e ein fd)öiteg Stpfetmug, gieb eg burd) ein

©ieb, in bie gebutterte Stuftaufform, bann fd)tage fieifen @d)nee bon
2 ©iweifj, bermifdje ihn mit guder unb grob geflogenen Stanbetn, tege
bie Stoffe auf bie Steifet nnb bade eg im Ofen.

SReboItton uttb Verlag: grau (Sïiïe $onegger in <St. ©aßen.
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Schnell zu bereitender Kuffeekuchen. Vier ganze Eier werden mit
einer Messerspitze voll Salz und 150 Gramm Zucker tüchtig verrührt,
200 Gramm etwas zerlassene Butter, 600 Gramm Mehl hinzugefügt,
Weinstein und Natron, von jedem 10 Gramm, vorsichtig durchgemischt
und das Ganze mit einem halben Liter lauer Milch verdünnt. Gleichmäßig

auf dem Kuchenblech verteilt, bestreicht man den Teig mit
zerlassener Butter oder einfacher mit Zuckerwasser, überstreut ihn mit einem

Gemengsel von gehackten Mandeln, Zucker und Zimmt und läßt den

Kuchen eine Viertelstunde backen.
-X-

Illiiebelsaure. (Bechamelle.) Zu Liter Sauce wird 45 Gramm
Butter steigend gemacht. Dazu kommen 60 Gramm fein blättrig
geschnittene Zwiebeln und 30 Gramm fein geschnittener Schinken. Das
alles zusammen wird gedämpft, bis die Zwiebeln weich sind. Dann
streut man 30 Gramm Mehl dazu und dämpft alles zusammen bis

zum gelblichen Anlaufen. Nun werden 2 Deziliter Rahm und 2 bis 3

Deziliter guter Fleischbrühe oder Schinkenbrühe (welche den Schinken

entbehrlich macht) zugerührt und alles zusammen mit hinlänglich Salz
und weißem Pfeffer unter stetem Umrühren so lange gekocht, bis die

Sauce dicklich ist. Schließlich wird sie durchgesiebt und zu Fisch, Ragout
und feinem Gemüse gegeben. Fastenbechamelle wird mit Milch statt mit
Fleischbrühe bereitet.

X-

Krezell. 125 Gramm zerlassene Butter, 3 Eier, 140 Gr. Zucker,

Mehl bis der Teig gewallt werden kann, Citronenschale oder Zimmet.
Forme Kügelchen, die man im geölten Eisen bäckt.

-X-

Kasler-Ieltli. 9 Eiweiß zu Schnee geschlagen, dazu

Kilogramm Zucker, Kilogramm Mehl und etwas Bergamottöl wird gut
durchgearbeitet, dann formt man Stengeli oder Plätzchen auf einge-
mehltes Blech und bäckt sie bei schwacher Hitze.

-x

Httàer-Gàlkelles. 4 Eier werden mit 1 Pfund Zucker eine

halbe Stunde gerührt, dann kommt ^ Pfund Mehl dazu und 4

Eßlöffel Himber-Gelee, setze Häufchen auf Oblaten und backe sie leicht im
Ofen.

Apsel-Compott. Koche ein schönes Apfelmus, gieb es durch ein

Sieb, in die gebutterte Auflaufform, dann schlage steifen Schnee von
2 Eiweiß, vermische ihn mit Zucker und grob gestoßenen Mandeln, lege
die Masse auf die Aepfel nnd backe es im Ofen.
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