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aiisrotrtljrdjriftltdjE ©rattsüßtlap to $djitoto frara-|ettmtß.

(Srfdjeint am erfteit ©otrntag jebeti SKortatS.

5t. ©allen SRr. 2. ^ebruar f902

pie (g>efcf?tcf?fe ôer ptoc^Runft.

ä^ie äbteftert formen beg Socljeng ftnb ; bag Zubereiten beg gleifcpeg
zH am ©pieff unb mittels glüljenber ©teinè; baS Socmen in @e=

raten fällt in eine biet fpätere Zeit. ®ire£t über bern geuer briet ntan
fleineg SBilbpret unb gifdje am ©piejf; felbft größere ®iere mürben in
iprer ipaut ober and) in ben füllen bon Staumriubc gar geïbdjt. Heber
baS Sodjen ber Urjeit fel)len und ade Slnljaltgpunfte. ®aff bie 5ßfal)t=

Bauern ebenfo früher itjre Slaprung au§ betn ißflanjenreid) mie aug bem

SOerreid) gemäljlt, glauben mir ebenfalls aug berfdjiebenen gunben l)ev«

leiten ju bürfen. @o legen 3. S3, berbrannte ©etreibeförner bafür Zeug«
nig ab.

$m altteftamentarifdjen iggrael mar fdjon bag Straten unb Höften
am offenen geuer gebräudjlid), ebenfo baS Staden in ©rblödjern unb

aud) baS Socpen in ©efäffen mit ert)i|tem Söaffer. SDleprere ©teilen
beg Sitten $eftamentS beuten auf bie bamalige Slrt beg Socmen! pin.
@0 peijjt eS in beut, gmeiten S3udje SJiofeg, Sap. 12, SSerë 8 unb 9,
mo ber §err megen heg SammeS 31t SJÎofeg rebet ; ©ie füllten eben

biefe iftacpt bag bei bent getter gebratene gleifdj unb ungefäuerte SSrot

mit bent milbett Satticp effett. iypr foHt babon nicptg ropeS, nod) mag

im SBaffer geîocljl, fonbern nur, mag am geuer gebraten ift, effen. !ym
bierten 33ttd) ïtofeg, 11. Sap. 8. SSerS, peifjt eg; „llttb bag Stolt ging
perunt unb fammelte bag SJÎan unb mahlte eg auf ber üülüfjten ober

gerftiefj eg in einem SJÎbrfel unb fodfte eg in tpäfen unb macpten Sucpen

babon, bie einen ©efcpmad pattett mie bag S3rot, bag mit Del gemengt
ift." — ®ag Socpen unb Staden mar ©adje ber grauen, bag ©cplacpten
beg Stiepel unb bag Zubereiten begfelben beforgten bie Scanner.

®ie erften fidjerett UJacpridjtcn über bie Socptunft beg Slltertumg
finbett mir bei iponter. ®ie ©rieben lebten int allgemeinen im Slnfange
fepr eittfad). Skrüpmt ift1 bie „fcpmarge ©uppe ber ©partaner". ®iefe
erfte pifiorifcp berühmte SSrupe mürbe attg ©cpmeinefteifdj bereitet, meldjel
in feinem Stlute geïocljt unb mit (Siffig unb ©alg gemürgt mürbe.

oH-MMSWuNMâ
lUiLwîrthschslfilîA Gmtislieilllgk dn Mivcher Fruum-Zeitmig.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 2. Februar s 902

Are Geschichte öer Kochkunst.
ältesten Formen des Kochens sind: das Zubereiten des Fleisches

am Spieß und mittels glühender Steine; das Kochen in
Geräten fällt in eine viel spätere Zeit. Direkt über dem Feuer briet man
kleines Wildpret und Fische am Spieß; selbst größere Tiere wurden in
ihrer Haut oder auch in den Hüllen von Baumrinde gar gekocht. Neber
das Kochen der Urzeit fehlen uns alle Anhaltspunkte. Daß die
Pfahlbauern ebenso früher ihre Nahrung aus dem Pflanzenreich wie aus dem

Tierreich gewählt, glauben wir ebenfalls aus verschiedenen Funden
herleiten zu dürfen. So legen z. B. verbrannte Getreidekörner dafür Zeugnis

ab.

Im alttestamentarischen Israel war schon das Braten und Rösten
am offenen Feuer gebräuchlich, ebenso das Backen in Erdlöchern und

auch - das Kochen in Gefäßen mit erhitztem Wasser. Mehrere Stellen
des Alten Testaments deuten auf die damalige Art des Kochens hin.
So heißt es in dem zweiten Buche Moses, Kap. 12, Vers 8 und 9,
wo der Herr wegen des Lammes zu Moses redet: Sie sollten eben

diese Nacht das bei dem Feuer gebratene Fleisch und ungesäuerte Brot
mit dem wilden Lattich essen. Ihr sollt davon nichts rohes, noch was
im Wasser gekocht, sondern nur, was am Feuer gebraten ist, essen. Im
vierten Buch Moses, 11. Kap. 3. Vers, heißt es: „Und das Volk ging
herum und sammelte das Man und mahlte es auf der Mühlen oder

zerstieß es in einem Mörsel und kochte es in Häfen und machten Kuchen

davon, die einen Geschmack hatten wie das Brot, das mit Oel gemengt
ist." — Das Kochen und Backen war Sache der Frauen, das Schlachten
des Viehes und das Zubereiten desselben besorgten die Männer.

Die ersten sicheren Nachrichten über die Kochkunst des Altertums
finden wir bei Homer. Die Griechen lebten im allgemeinen im Anfange
sehr einfach. Berühmt ist die „schwarze Suppe der Spartaner". Diese
erste historisch berühmte Brühe wurde aus Schweinefleisch bereitet, welches
in seinem Blute gekocht und mit Essig und Salz gewürzt wurde.
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3« Ipomerë Reiten Waren fjifdje gänglid) berad)tet unb Würben

nur in ber aufferften 3îot gegeben. ©päter «tagten biefetben ben §aupts
ïujuë auf ben $afeln ber reichen ©riechen au8, unb geinfd)tnecter er*
flanben auf beut SJtarft iljre gifc^e in eigener ißerfon. ©8 eriftieren
nod) Sorfd)riften für farcierie gifclje mit gmtlfel, für gefocpte, ge^oôïeïte

gifcpe unb in tyeiffer Slfdje gubereitet, für baë Sacîen bon gifdjen in
geigenblättern, bie mit Del getränft waren u. f. to. Stud) Stuftern waren
fdjon beïannt unb beliebt, unb baneben bereitete man eine SWenge ©Reifen,
bie wir unferem heutigen ©efdjmact taurn nod) anpaffen tönnten, fo g. S3,

ben ©iebenfcpläfer, ben Sßfau u. f. W. ©efüHte ©iebenfcpläfer galten für
ein feljr lecfereë @erid)t.

SDie.SIrt unb SSeife beë ©peifenë wid) int Stttertum feljr bon itn=
feren ©eWolfnljeiten ab. SOtan truggleifd) unb ©emüfe in großen ©d)üffetn
auf, uttb erftereë würbe border gerlegt. 3eber ©aft langte mit bcit

gingern gu unb Ifolte fid) ein ©tüct Iferaug, Wetdjeë er auf einen Srots
tud)en legte, ber ben Seller borftellte, ba§ gteifd) würbe mitfamt bem
Seüer berget)rt, otjne bafj man Sfteffer ober ©abet nötig gehabt pätte.
guweiten fanb man Söffet bor, guWeiten uid)t. 3m lectern gaïïe Würbe
bie S3rü(je mit einem ©tüct S3rot bergest.

3n ben ©efängen Ipomerë begegnen wir aud) einem @ericfc)t, bon
weldjem man glaubt annehmen gu bürfen, baff eê ber Sorläufer unferer
heutigen SSurft ift, nämtid) „©aiëmagen" mit gett unb S3lut gefüllt
unb auf gtütienben Sorten gebraten.

@d)on frülfe, fcpon in ben erften Anfängen ber Sod)tunft begann
aud) baê SBürgen ber ©peifen unb ebenfo bie Bereitung geiftiger ©es
tränte. ®äfe tommt früher bor in ben S3erid)ten ber Sllten, namenttid)
giegentäfe. SSon fßflangenfioffen würben guerft SSrot unb 9KeI)l betannt
unb bann ßmiebetn, bie gum Srunfe einluden. SRan tannte nicpt weniger
al8 72 Slrten Srot. ©8 beftanb meiftenë auë einer S)tifd)ung bon ÜDtejjt,

Del unb ©ewürgen unb War eine beliebte, unentbel)rtid)e Seigabe aller
täglichen ffltalflgetien.

Sei ben feftticpen ©elegenlfeiten mieteten bie ©riecpen Sodjfünftler,
bit ©roffartigeë teiften tonnten unb mufften, unb Ignorierten fie fürft=
tid). gaft nod) gröffer atö bei ben ©rieben War aber ber Sujul, ben

bie Stömer im ©ffen unb Srinten trieben! ®urd) it)re betannten @rs

oberungêgûge reid) geworben, gaben fie fid) einem üppigen Seben Ijin,
unb bie Socplunft erreichte eine £>öl)e bei iljnen, bie eingig unb Utters

reid)t haftest. Sro^bem aber behielt ber Sujul ber römifdjen Safeln
felbft in feinem I)öd)ften ©lange ben ©Ijaratter abfcprecfettber fRoljljeit.
Stid)t ber Sßoljlgefcpmact ber ©peifen ober i^rer fDtannigfaltigfeit gaben

ifyren SBert, fonbern il)re ®oftbarteit. 3ft eë bod) borgetommen, baff
ntan ©peifen auftrug, bie mit fettenen ©teinen unb fßerlen beftreut
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Zu Homers Zeiten waren Fische gänzlich verachtet und wurden
nur in der äußersten Not gegessen. Später machten dieselben den Hauptluxus

auf den Tafeln der reichen Griechen aus, und Feinschmecker
erstanden auf dem Markt ihre Fische in eigener Person. Es existieren
noch Vorschriften für farcierte Fische mit Füllsel, für gekochte, gepökelte
Fische und in heißer Asche zubereitet, für das Backen von Fischen in
Feigenblättern, die mit Oel getränkt waren u. s. w. Auch Austern waren
schon bekannt und beliebt, und daneben bereitete man eine Menge Speisen,
die wir unserem heutigen Geschmack kaum noch anpassen könnten, so z. B.
den Siebenschläfer, den Pfau u. s. w. Gefüllte Siebenschläfer galten für
ein sehr leckeres Gericht-

Die. Art und Weise des Speisens wich im Altertum sehr von
unseren Gewohnheiten ab. Man trug Fleisch und Gemüse in großen Schüsseln
auf, und ersteres wurde vorher zerlegt. Jeder Gast langte mit den

Fingern zu und holte sich ein Stück heraus, welches er auf einen

Brotkuchen legte, der den Teller vorstellte, das Fleisch wurde mitsamt dem

Teller verzehrt, ohne daß man Messer oder Gabel nötig gehabt hätte.
Zuweilen fand man Löffel vor, zuweilen nicht. Im letztern Falle wurde
die Brühe mit einem Stück Brot verzehrt.

In den Gesängen Homers begegnen wir auch einem Gericht, von
welchem man glaubt annehmen zu dürfen, daß es der Vorläufer unserer
heutigen Wurst ist, nämlich „Gaismagen" mit Fett und Blut gefüllt
und auf glühenden Kohlen gebraten.

Schon frühe, schon in den ersten Anfängen der Kochkunst begann
auch das Würzen der Speisen und ebenso die Bereitung geistiger
Getränke. Käse kommt früher vor in den Berichten der Alten, namentlich
Ziegenkäse. Von Pflanzenstoffen wurden zuerst Brot und Mehl bekannt
und dann Zwiebeln, die zum Trunke einluden. Man kannte nicht weniger
als 72 Arten Brot. Es bestand meistens aus einer Mischung von Mehl,
Oel und Gewürzen und war eine beliebte, unentbehrliche Beigabe aller
täglichen Mahlzeiten.

Bei den festlichen Gelegenheiten mieteten die Griechen Kochkünstler,
die Großartiges leisten konnten und mußten, und honorierten sie fürstlich.

Fast noch größer als bei den Griechen war aber der Luxus, den

die Römer im Essen und Trinken trieben! Durch ihre bekannten

Eroberungszüge reich geworden, gaben sie sich einem üppigen Leben hin,
und die Kochkunst erreichte eine Höhe bei ihnen, die einzig und unerreicht

dasteht. Trotzdem aber behielt der Luxus der römischen Tafeln
selbst in seinem höchsten Glänze den Charakter abschreckender Rohheit.
Nicht der Wohlgeschmack der Speisen oder ihrer Mannigfaltigkeit gaben

ihren Wert, sondern ihre Kostbarkeit. Ist es doch vorgekommen, daß

man Speisen auftrug, die mit seltenen Steinen und Perlen bestreut



»baren. @8 mürben fchtiefftid) ©efefje gegen ben einreifjenben Mdjem
tuju8 ertaffen, bod) umfonft. ©fjaratteriftifd) tft ber 8Iu8fhrud) be8 ©ato,
baf? bie ©tabt nid)t befteijen tönne, in ber ein gifcE) teurer bejabtt
merbe at8 ein Dd)fe. Stamen mie Sucuttu8, tportenfiuS finb burci) iljre
Minarifdjen 2tuSfd)»beifungen f^trtdjiûôriïtcf) getnorben. Ein. rbmifcijer
©djaufhieter tiefj bie teuerften ©fired)« unb ©ingböget auftifc()en unb
fein ©oljn forgte für ben ©aumentifiet feiner ©äfte, inbem er it»nen in
©ffig aufgetbepte Sßerten borfepn ïiefj. ®ie Sederei erftredte fid) Ijaup
fcptid) auf SDfufdjeln, gifdje unb Söget. Stau mad) te fRagout8 bon
ben jungen ber Sîad)tigaïten, bom ©elfirn ber fßapageien, ber gta=
mingo8 unb ber ©traufje.

®er fßfau galt ben fRömern feit be8 fRömer8 £>ortenfiu8 Reiten
at8 eßbarer SSoget, befonber8 tobten fie ben feinen ©efdjmad feiner
3unge. Srot lernten bie fRömer bon ben ©rieben Baden, unb ju Sibiu8
Seiten fannten fie fdjon fed)8 Strien, unb iljre SEafet beftanb au8 brei
©ängen. ®er erfte »bar au8 ©iern, Stuftern unb attberen jntanten ®ingen
jufammengeftettt.

®iefeut folgte ba§ fogenannte §auptreffen, bann ba8 ®effert, au8

Obft unb Saclttjert beftetjenb. SRan begaljtte tjo^e (Summen für britipe
fünftem, Steinbutt bon fRabenna unb anbere Sederbiffen. SRan tannte
Sirnett, Steifet, geigen unb Srauben, bie armenifd)e Stfrifofe, bie f»er=

fiidjen fßfirfidje, bie Himbeere au8 ben ®ätern be8 Serge8 §ba unb
bie Sirfdje, bie Sucuttu8 at»8 bem fßontu8 mitgebracht hotte- Unter
StuguftuS unb ®iberiu8 gab e8 ©d)uten unb Seljrer ber ®od)tun[i.

SSiteIXinë berfd)tbenbete burd) ©ffen in fieben SOtonaten 152 ftRit=

tionen granten. ©in einjigeê Slbenbeffen foftete ben Saru8 805,000
granten unb bon §etiogabatu8, bem ptimmften Saifer, e8, bat
eineê feiner @aftmät)ter nicht mehr at8 bie Stu8rüftung einer ganjen
Strmee getoftet habe. SRan erridjtete bie großartigen ©tabtiffement8,
um gifdje aller SJteere, Söget oder Stationen, um SRurmettiere, fßfauen,
Sluftern unb ©djneden ju mäften. Saifer ©ela hatte fo biet ©äuge bei

®ifd), at§ ba8 Sttpabet Sudjfiaben.
©edjjig Söhre nach S^riftuê, jur Seit beS rötnifd)en ®id)ter8

SRartiat, Ibaren fd)on bie ©erbietten eingeführt. SRan fanb fie inbeß
nid)t bei ber ®afet bor, fonbern jeber ©aft brachte bie feinige mit. @8

gab and) Söffet: bie ©abetn gehören einer biet fpäteren Seit an. Sei
ben 2tu8grabungen in Sßomfoeji fanb manjifitberne Söffet; biefetben
»baren et»baS breiter at8 bie ltnfrigen unb hatten einen runben ©tit
am ©übe mit einem Snoßf.

SRit bem gatt be8 römifdjen fRepS unb bem ©inbrip ber norbifchen
Sötter beränberte fp inbe8 atle8, unb Srißat ©abarin bettagt ben

bahingegangenen fRprn ber Sochtunft mit ben SBorten: „Seim ©r=

waren. Es wurden schließlich Gesetze gegen den einreißenden Küchenluxus

erlassen, doch umsonst. Charakteristisch ist der Ausspruch des Cato,
daß die Stadt nicht bestehen könne, in der ein Fisch teurer bezahlt
werde als ein Ochse. Namen wie Lucullus, Hortensius sind durch ihre
kulinarischen Ausschweifungen sprichwörtlich geworden. Ein römischer
Schauspieler ließ die teuersten Sprech- und Singvögel auftischen und
sein Sohn sorgte für den Gaumenkitzel seiner Gäste, indem er ihnen in
Essig aufgeweichte Perlen vorsetzen ließ. Die Leckerei erstreckte sich

hauptsächlich auf Muscheln, Fische und Vögel. Man machte Ragouts von
den Zungen der Nachtigallen, vom Gehirn der Papageien, der
Flamingos und der Strauße.

Der Pfau galt den Römern seit des Römers Hortensius Zeiten
als eßbarer Vogel, besonders lobten sie den feinen Geschmack seiner

Zunge. Brot lernten die Römer von den Griechen backen, und zu Livius
Zeiten kannten sie schon sechs Arten, und ihre Tafel bestand aus drei
Gängen. Der erste war aus Eiern, Austern und anderen pikanten Dingen
zusammengestellt.

Diesem folgte das sogenannte Haupttreffen, dann das Dessert, aus
Obst und Backwerk bestehend. Man bezahlte hohe Summen für britische
Austern, Steinbutt von Ravenna und andere Leckerbissen. Man kannte

Birnen, Aepfel, Feigen und Trauben, die armenische Aprikose, die

persischen Pfirsiche, die Himbeere aus den Tälern des Berges Ida und
die Kirsche, die Lucullus aus dem Pontus mitgebracht hatte. Unter
Augustus und Tiberius gab es Schulen und Lehrer der Kochkunst.

Vitellius verschwendete durch Essen in sieben Monaten 1ö2
Millionen Franken. Ein einziges Abendessen kostete den Varus 395,000
Franken und von Heliogabalus, dem schlimmsten Kaiser, heißt es, daß
eines seiner Gastmähler nicht mehr als die Ausrüstung einer ganzen
Armee gekostet habe. Man errichtete die großartigen Etablissements,
um Fische aller Meere, Vögel aller Nationen, um Murmeltiere, Pfauen,
Austern und Schnecken zu mästen. Kaiser Gela hatte so viel Gänge bei

Tisch, als das Alphabet Buchstaben.
Sechzig Jahre nach Christus, zur Zeit des römischen Dichters

Martial, waren schon die Servietten eingeführt. Man fand sie indeß
nicht bei der Tafel vor, sondern jeder Gast brachte die seinige mit. Es
gab auch Löffel: die Gabeln gehören einer viel späteren Zeit an. Bei
den Ausgrabungen in Pompeji fand manWlberne Löffel; dieselben
waren etwas breiter als die unsrigen und hatten einen runden Stil
am Ende mit einem Knopf.

Mit dem Fall des römischen Reichs und dem Einbruch der nordischen
Völker veränderte sich indes alles, und Brillât Savarin beklagt den

dahingegangenen Ruhm der Kochkunst mit den Worten: „Beim Er-



— 12 —

fdjeinçn biefer grembtinge berfcßWanb bie Süctjenfunft mit aß ben iïbx'u

gen SBtffenfd)aften, beren iöegtei.terin unb trbftenber ©nget fie iff. ®ie
meiften Södje mürben in ben ißcttäften iß rer ©ebieter umgebracht, bie

übrigen entflogen, um nidji bie Sebrüder ißre! SSatertanbel beföftigen
gn muffen, unb bie geringe 9Xngab)t berer, bie ben ©ruberem it)re SDienfte

anboten, mußten bie ©dimach erleben, il)r ülnerbieten gurücfgewiefen gü

feljeit, benn bie raupen Männer nnb bie aulgefndjten Seiten waren
unemßfinbtich gegen bie ©enüffe einer feinen Stieße."

^efiepte.
frproßf «itb Befunden.

Intrili)tc« kfllttn Jlciftljcß. SSietfacß berfteßt man eS meßt, gteifcß
jegtidjer Strt fjübfdj anguridßten, ba man oft nicßt weiß, baß jebel faite

gteifdj gang außerorbentticß an SBohtgefdjmacf gewinnt, Wenn el mit
3utßaten, bie mit feinem ©igengefcßmacf barmonieren, gufammen auf«
getifcßt wirb. Saften Satblbraten fct)neibet man in ©djeiben nnb legt
ißn.Gangförmig auf eine ©cßüffet, bie leere Mitte wirb mit feinftreifig
gefcßnittenem ©djinfen gefußt, beibel gufammen munbet gang bargüg?
ïicb). — ^eûeë faite! ©eftügel wirb in giertidfcje Stüde gerlegt,, gefodjter
burcßWacßfener S3aucßff>ed, ber ebenfaßl ïatt fein muff, wirb in feine
©djeiben gerteilt unb auf jebe ©ßecffcßetbe ein ©tue! ©eftügel gelegt. —
Satter ©dßweinebrateu auf einer Untertage bon [jedem, fäuertidjen
Stfßif angerichtet werben, bal man au! ©ouißon, Weißer aufgetofter
©etatine unb ©itronenfaft ßerfteßt, gum ©rftarren in bünner Schießt
auf eine große, ftaeße ©cßüffet gießt unb ßerttad) gu ßaffenben ©eßeiben
ausfließt. — Satter Hammelbraten, ber nur bon jungen Sieren munbet,
gewinnt feßr an Söohtgefcßmacf, wenn er abweeßfetnb mit ©djeiben boit
fßöfetgunge angeridjtet wirb, SBitb unb Sßitbgeftüget feßmeeft am beften,
Wenn man in ber Mitte in feine ©eßeiben gefeßnittene Somateu, bie
mit Det unb ©ffig teießt befßrengt Werben, ankauft. Sattel fftoaftbeef
nnb Sfinbltenbe werben mit Ejartgefocljten ©ierfeßeiben abwedjfetnb am
gerichtet unb in ber Mitte ein grüner Sreffe* ober 53tattfatat aufge=
ßäuft. Satter gefoeßter ©cßinfen wirb in. ©djeiben gewtjniften, bieic auf«
geroßt, auf grüne ©atatbtätter getegt unb mit würflig fe'ingefcßnittenen
harten ©iern gefußt, ßfaudjfteifd) wirb auf ber ©djüffet frangförmig
angerichtet unb bie Mitte mit bänifeßem Macearonifatat, ber mit Meer»
rettig teießt beftreut wirb, gefußt.

*
ältkntfrijCö iiiljntrfriltnjfce. Man focht ein gutes Hutju weid),

fühtt eS auS, gießt bie.Haut ab unb gertegt eS injiertieße ©tücfe. gtt
einem hotte« Siter H«ßneittrühe foeßt man eine SalbSmiteß unb eine
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scheinen dieser Fremdlinge verschwand die Küchenkunst mit all den übrigen

Wissenschaften, deren Begleiterin und tröstender Engel sie ist. Die
meisten Köche wurden in den Palästen ihrer Gebieter umgebracht, die

übrigen entflohen, um nicht die Bedrücker ihres Vaterlandes beköstigen

zu müssen, und die geringe Anzahl derer, die den Eroberern ihre Dienste
anboten, mußten die Schmach erleben, ihr Anerbieten zurückgewiesen zu
sehen, denn die rauhen Männer und die ausgepichten Kehlen wären

unempfindlich gegen die Genüsse einer feinen Küche."

Hlezepte.
Erprobt nnd gut befunden.

Anrichten kalten Fleisches. Vielfach versteht man es nicht, Fleisch
jeglicher Art hübsch anzurichten, da man oft nicht weiß, daß jedes kalte

Fleisch ganz außerordentlich an Wohlgeschmack gewinnt, wenn es mit
Zuthaten, die mit seinem Eigengeschmack harmoniereu, zusammen
aufgetischt wird. Kalten Kalbsbraten schneidet man in Scheiben und legt
ihn kranzförmig auf eine Schüssel, die leere Mitte wird mit feinstreifig
geschnittenem Schinken gefüllt, beides zusammen mundet ganz vorzüglich.

— Helles kaltes Geflügel wird in zierliche Stücke zerlegst gekochter

durchwachsener Bauchspeck, der ebenfalls kalt sein muß, wird in feine
Scheiben zerteilt und auf jede Speckscheibe ein Stück Geflügel gelegt. —
Kalter Schweinebraten muß auf einer Unterlage von Hellem, säuerlichen
Aspik angerichtet werden, das man aus Bouillon, weißer aufgelöster
Gelatine und Citronensaft herstellt, zum Erstarren in dünner Schicht
auf eine große, flache Schüssel gießt und hernach zu passenden Scheiben
aussticht. — Kalter Hammelbraten, der nur von jungen Tieren mundet,
gewinnt sehr an Wohlgeschmack, wenn er abwechselnd mit Scheiben von
Pökelzunge angerichtet wird, Wild und Wildgcflügel schmeckt am besten,

wenn man in der Mitte in feine Scheiben geschnittene Tomaten, die
mit Oel und Essig leicht besprengt werden, anhäuft. Kaltes Roastbeef
und Rindslende werden mit hartgekochten Eierscheiben abwechselnd
angerichtet und in der Mitte ein grüner Kresse- oder Blattsalat aufgehäuft.

Kalter gekochter Schinken wird in Scheiben geschnitten, diese

aufgerollt, auf grüne Salatblätter gelegt und mit würflig feingeschnittenen
harten Eiern gefüllt. Rauchfleisch wird auf der Schüssel kranzförmig
angerichtet und die Mitte mit dänischem Maccaronisalat, der mit Meer-
rettig leicht bestreut wird, gefüllt.

Altdeutsches SülMerfriKaffee. Man kocht ein gutes Huhn weich,

kühlt es aus, zieht die Haut ab und zerlegt es in. zierliche Stücke. In
einem halben Liter Hühnerbrühe kocht man eine Kalbsmilch und eine
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Saïbëpnge weicf) unb teilt beibe? itt SBitrfet uttb ©cfjeibdjen; erljijlt
bantt in berfetben Srülje eine ïteirte Sttcbfe ©garget, SRordjetn ober

(SIjampignonê unb focfyt barauf Keine ©emmeK, Saïbfteifd)= ober $ifcf)=

flögen gar unb fteEt aïïeë mit bem gertegten finitju inarm. 3>n 100
©ramrn £reb§butter '"djlnifet ntan 50 ©ramm SJteïft, bertodjt bieS mit
ber Srülje, fügt nocl) etinaS ïodjettbeg Staffer ober Souillon tjinju,
mürjt bie ©auce mit einem Ijatbett @(a§ Steiffmeiti, ißfeffer, ©alj unb

einigen Sapern, Ejut atêbattn baë £mï)n unb bie übrigen ßutljaten in
bie ©auce, täftt ba§ ©anje nocl) einige SJttnuten gießen unb richtet baS

gfrifaffee auf ftadjer ©djüffet l)od) an, umfrängt eS mit Stätterteigtuctjen
unb retd)t bie übrige ©auce nebenher.

'
•

*
steali'ö UOlt StijlUCiltöfilct. (Sin ©djlbeinSfitet lnirb in ftngerbicfe

Ouerfd)nitten geteilt, geKopft, gefallen unb in tjeifjer Sutter fdpteE
einige ÜDtinuten gebünftet. ®ann nimmt man fie Rerauê, gibt einen

Keinen Söffet boit SEîetjt unb eine Stiebet in bie fßfanne, töfdjt ba§

9ftel)t, tnenn e§ getbtid) gemorben, mit einer SEaffe fRatjm (ober aitct)

gteifdjbrüije) ab, gibt ein paar feingeljacKe ©arbeiten ijinju unb täfjt
bie ©teat'ê nodjmaM bamit anjieljen.

*

Srijnreiltffleift!) nlo geben. (Sin©tuet bout,1ffafêbraten.fdpteibet
man in fingerlange ©tücfdjen unb ïtopft fie tüchtig ; bann werben fie
mit ©atg unb fßfeffer eingerieben, aufgerollt unb binbet je ein ©atbeK
Matt barauf; täfjt fie einige ©tunben ftetjen, ettoaê Stein unb Staffer
baran unb bann pgebectt,. mit Riebet imp Sorbeerbtaft fd)ön getb
gebraten unb bor beut ©erbieren mit Sitronenfaft beträufelt.

-X-

fjuljtt mit frifd)ftt fl'lifnt. $a§ iputp wirb, ttacpbem ee> gereinigt,
flambiert unb gebunben ift, mit ©dptatft, ©atj unb Pfeffer eingeridjtet
unb bon alten ©eiten fci)ön getb angebraten, man gietjt baBfetbe tjerauê unb

gibt 2 Soctftüffet boE iüM)t 51t bent prifcfgebtiebenen gctt, röftet einen

Stngenbtic!, feuchtet mit Staffer ober gfteifdjbrüfje, fod)t glatt p einer

bünnftieffenben ©attce, gibt 10 fteine 3tt)iebetd)en Ijiitp, ein ©emûr^
Souquet unb 2—3 ©atattferjdjen, folbie 2 Dbertaffen boE frifdje (Srbfen
unb einen Saffeetöffet boE jfuder ; gibt nun baS angebratene £>uijn bap
unb !ocl)t e§ pfammen unter öfterem Segiefjen mäijrettb breibiertet ©tum
bett gut loeid). 9Jc'an jerfdpteibct ba§ §ut)u in ber Sîeget in ad)t @tüc!e,

t)äuft biefetben gierïicl) ppramibenförntig auf runber fßtatte auf, entfernt
bag@emürj=Souquetimbüberfd)üttetbaS§ut)n mit bett (Srbfen, (froiebeK
d)en, fotbie ben @atatl)erjd)en unb ber ©attce, beftrent e§ mit geljacKer Sßeter=

fi'tie unb ferbiert. 9îur junge §ütjner, nidjt ©uppentjuiper, foEen für
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Kalbszunge weich und teilt beides in Würfel und Scheibchen; erhitzt
dann in derselben Brühe eine kleine Büchse Spargel, Morcheln oder

Champignons und kocht darauf kleine Semmel-, Kalbfleisch- oder
Fischklößchen gar und stellt alles mit dem zerlegten Huhn warm. In 100
Gramm Krebsbutter schwitzt man 50 Gramm Mehl, verkocht dies mit
der Brühe, fügt noch etwas kochendes Wasser oder Bouillon hinzu,
würzt die Sauce mit einem halben Glas Weißwein, Pfeffer, Salz und

einigen Kapern, thut alsdann das Huhn und die übrigen Zuthaten in
die Sauce, läßt das Ganze noch einige Minuten ziehen und richtet das
Frikassee auf flacher Schüssel hoch an, umkränzt es mit Blätterteigkuchen
und reicht die übrige Sauce nebenher.

'
-

Sitiffffs lion Schweinssllet. Ein Schweinsfilet wird in fingerdicke
Querschnitten geteilt, geklopft, gesalzen und in heißer Butter schnell

einige Minuten gedünstet. Dann nimmt man sie heraus, gibt einen

kleinen Löffel voll Mehl und eine Zwiebel in die Pfanne, löscht das

Mehl, wenn es gelblich geworden, mit einer Tasse Rahm soder auch

Fleischbrühe) ab, gibt ein paar feingehackte Sardellen hinzu und läßt
die Steak's nochmals damit anziehen.

Schweinefleisch nls Aal zu geben. Ein Stück vom Halsbraten.schneidet
man in fingerlange Stückchen und klopft sie tüchtig; dann werden sie

mit Salz und Pfeffer eingerieben, aufgerollt und bindet je ein Salbeiblatt

darauf; läßt sie einige Stunden stehen/etwas Wein und Wasser
daran und dann zugedeckt,. mit Zwiebel und Lorbeerblatt schön gelb
gebraten und vor dem Servieren mit Citronensaft beträufelt.

Huhn mii frischen Griffen. Das Huhn wird, nachdem es gereinigt,
flambiert und gebunden ist, mit Schmälz, Salz und Pfeffer eingerichtet
und von allen Seiten schön gelb angebraten, man zieht dasselbe heraus und

gibt 2 Kochlöffel voll Mehl zu dem zurückgebliebenen Fett, röstet einen

Augenblick, feuchtet mit Wasser oder Fleischbrühe, kocht glatt zu einer

dünnfließenden Sauce, gibt 10 kleine Zwiebelchen hinzu, ein Gewürz-
Bouquet und 2 — 3 Salatherzchen, sowie 2 Obertassen voll frische Erbsen
und einen Kaffeelöffel voll Zucker; gibt nun das angebratene Huhn dazu
und kocht es zusammen unter öfterem Begießen während dreiviertel Stunden

gut weich. Man zerschneidet das Huhn in der Regel in acht Stücke,

häuft dieselben zierlich pyramidenförmig auf runder Platte auf, entfernt
das Gewürz-Bouquet und überschüttet das Huhn mit den Erbsen, Zwiebel-
chcn, sowie den Salatherzchen und der Sauce, bestreut es mit gehackter Petersilie

und serviert. Nur junge Hühner, nicht Suppenhühner, sollen für
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biefe Smifcpenfpeifen bermenbet merben. iyunge Rauben unb ©nten, fo=

mie SatmttS?: Schultern, Settlen unb Sücfen auf btefeï6e 9lrt guberettet
mie baS tpußn, finbet bei geinfcßmecfern ftetê Slnerfennung.

*
fjiil)ilcr=!$n!}iJtit. (6fßerfonen.) 3 junge, fletfd}iqe, borgericptete fjntptter

merben gebiertett, ïeicï)t gefallen unb etmaS gepfeffert, bann mit einem
©tücf frifcßer Sutier, feingefcpnittener ißeterfitie unb einigen baïbierten,
frifdjen Tomaten in paffenbem ©efcpirr — jttgebecft — metcbgebämpft.
$u ©ttbe ber Sïod^geit ganz leicht mit Stepl anqeftäubt unb nacß einigen
Minuten mit teinter Souillon ober nur Reißern SBaffer angegoffen.
®ie leid)t gebunbene ©auce mirb mit @at§, ißfeffer unb ©itronenfaft
gemurrt, nochmals anfgefocßt mtb mit etmaS SiebigS fÇfeifctjeytraft boEertbet.
SouillonreiS ift eine paffenbe Seigabe.

*

flnguuf tintt lUttirojuttgf. ©epßfelte Stinberjunge mirb meid) gelocht,
bon ber §ant befreit, in ©treiben gefcpnitten unb biefe auf einem flacben
©efcpirr, etma einem ©ierfucpentiegel, in Sutter braun gebraten. SIlSs

bann macpt man eine braune, nicpt jn biefe ©inbrenne, löfeßt biefe mit
gungenbrüße ab unb legt bie 3ungenfcßeiben hinein. ®azu fornmen

Trüffeln, ©ßampignonS, Sapern, etmaS roter unb meißer SBein, eine

Steinigfeit S'td^r, ber ©aft einer ©ifrone unb feine gleifd)flößd)en.
®ie ©auce mirb mit allem ^n^atte unb ben guttgenfcßeiben anfgefod)t
unb mit Slcittergebacfenem bergiert zur ®afel gegeben.

*
feilte Sdinfs-ffotelettes. ®ie ©oteletteS merben fauber unb ejaft

zugerichtet. Sur bie beften ©tücfe finben Sermenbung. SJfan baefe fie
furz bor bem Slnricpten in Sutter unb balte fie jugebeeft an ber SSörme.
Seim Slnrid) ten legt man auf jebe ©otelette eine frifd) in SKabera ab=

gefodjte 5©rüffelfd)eibe unb einen gleichzeitig auf bent Softe gebratenen
©ßampignonfopf. (®ie ©ßampignonS merben zugerichtet, in zerlaffener
Sutier gefebrt, leicht gefalzetrunb auf einen auS ®rabtftäbd)en ßerge=

fteltten fleinen Soft rangiert, meld) leßterer bann entmeber auf ben ge=

möhnlichen Soft ober über baS iperbfeuer gelegt mirb.) Sîan maSfiert
jebe ©otelette mit einer XRefferfptße gleifcßertraft, berfeinerter ©auce
©olbert unb ferbiert ben Seft biefer ©auce ejtra in einer ©andere.

*
(Miiuijifte |Hol)rtiilltl|CH. Suitge SMjrrübett merben geputjt, itt

©cbeibett gefdjnitten unb mit mettig Souillon auS 2iebigS fjteifcheytraft,
etmaS Sutter," Pfeffer unb ©alz, S't pgebeeft, unter fleißigem Tints

fcpütteln langfam meidjgebämpft. Som geuer genommen, berrüßrt man
bie Sarottenbrüße.. nacß unb nad) mit jmei in etmaS Saßnt gequirlten
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diese Zwischenspeisen verwendet werden. Junge Tauben und Enten,
sowie Lamms-Schultern, Keulen und Rücken auf dieselbe Art zubereitet
wie das Huhn, findet bei Feinschmeckern stets Anerkennung.

Hühner-Ragani. (6 Personen.) 3 junge, fleischige, vorgerichtete Hühner
werden geviertelt, leicht gesalzen und etwas gepfeffert, dann mit einem
Stück frischer Butter, feingeschnittener Petersilie und einigen halbierten,
frischen Tomaten in passendem Geschirr — zugedeckt — weichgedämpft.
Zu Ende der Kochzeit ganz leicht mit Mehl angestäubt und nach einigen
Minuten mit leichter Bouillon oder nur heißem Wasser angegossen.
Die leicht gebundene Sauee wird mit Salz, Pfeffer und Citronensaft
gewürzt, nochmals aufgekocht und mit etwas Liebigs Fleischextrakt vollendet.
Bouillonreis ist eine passende Beigabe.

KlMllt vllll NilldvMge. Gepökelte Rinderzunge wird weich gekocht,
von der Haut befreit, in Scheiben geschnitten und diese auf einem flachen
Geschirr, etwa einem Eierkuchentiegel, in Butter braun gebraten.
Alsdann macht man eine braune, nicht zu dicke Einbrenne, löscht diese mit
Zungenbrühe ab und legt die Zungenscheiben hinein. Dazu kommen

Trüffeln, Champignons, Kapern, etwas roter und weißer Wein, eine

Kleinigkeit Zucker, der Saft einer Citrone und feine Fleischklößchen.
Die Sauce wird mit allem Inhalte und den Zungenscheiben ausgekocht
und mit Blättergebackenem verziert zur Tafel gegeben.

Feine Schafg-Cotelettes. Die Côtelettes werden sauber und exakt

zugerichtet. Nur die besten Stücke finden Verwendung. Man backe sie

kurz vor dem Anrichten in Butter und halte sie zugedeckt an der Wärme.
Beim Anrichten legt man auf jede Cotelette eine frisch in Madera
abgekochte Trüffelscheibe und einen gleichzeitig auf deni Roste gebratenen
Champignonkopf. (Die Champignons werden zugerichtet, in zerlassener
Butter gekehrt, leicht gesalzen und auf einen aus Drahtstäbchen
hergestellten kleinen Rost rangiert, welch letzterer dann entweder auf den

gewöhnlichen Rost oder über das Herdfeuer gelegt wird.) Man maskiert
jede Cotelette mit einer Messerspitze Fleischextrakt, verfeinerter Sauce
Colbert und serviert den Rest dieser Sauce extra in einer Sanciere.

-X-

Gedämpfte Mlhrriidllicil. Junge Mohrrüben werden geputzt, in
Scheiben geschnitten und mit wenig Bouillon ans Liebigs Fleischextrakt,
etwas Butter,' Pfeffer und Salz, gut zugedeckt, unter fleißigem Nm-
schütteln langsam weichgedämpft. Vom Feuer genommen, verrührt man
die Karottenbrühe nach und nach mit zwei in etwas Rahm gequirlten
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©igetben, fügt feingemiegte ißeterfitie ^ittju, fcf)»enït ba! ©ernüfe tit<ïj#

tig burd) unb richtet e! an. Sit! Söettage gibt man Koteletts.
*

Jlitiö, flaucuifdjn' |a|lnarijtoUurtjt»l. gn ben ftabifdjen ©egenben
Unterfteiermarf! unb Srain! finbet man ein gang eigenartige! 3Seil)=

nadjtSbrot, ba! aber and) bem ©aumen ber geinfchmeder anberer ©rb=

ftrid)e recljt »ol)t munben »irb. ©! ift ein Hefenteig, ber aber eine

anbere fßrojebur at! unfer|)efenbad»ert burdjjumachen hat. 600 ©ramm
feine!, troctene! S)tet)I »erben auf ben Söacttifd) gegeben, in ber SRitte

be! SRehteS mirb eine Vertiefung gemacht, barein ein fogenannte! ipefem
ftücE, ba! man au! einem gut »etfchnufjgrofsen ©tüd ißreffhefe, einem

©fjtöffet boE ©taubjuder unb etwa! äRefyt nebft tauer SOÎildj gemad)t
I)at, gegeben unb, gxtgebecft, nod) etmaë fteljen getaffen. gft ba! ipefen-
ftüd gegangen, fo werben 80 ©ramm füfje Vutter in gtötfchen ge^

fdjnitten bagugegeben, aEe! mit einem SüReffer bermengt, nad) unb nadj
eine Dbertaffe taue SRitd), j»ei ©ibotter unb ein ©fjtöffet ©taub^uder,
ein Sörndjen ©atj hineingearbeitet, bann mit ben tpänben ju einem

»eichen, teidjtgugigen Steig gut abgetnetet, ber erft bann red)t ift, »enn
er fid) bom Vadtifd) toStöft. 2Xuê ber Seigmaffe fdjneibet man 4—6
gleich grojje Seite, bie man auf bem bemef)tten SöacEtifd) in einiger ©nt=

fernung auSeinanberlegt, mit einem Sud)e bebedt unb an einem »armen
iptat) aufgeben täfjt. ©inb bie Seigftücfe gegangen, fo »erben fie ber
Étunbe nach teEergrofj auSeinanbergegogen, jeber Seigflecf oben mit
lauer Vutter beftrictjen, bann ein gted über ben anberen aufgefegt, »ie
ein ©trang nun sufammengeroflt unb ba! ©anje »ie ein SBäfdjeftüd
gebreht unb gemunben, auf ein gut mit Vutter ober fonftigem guten
§ett beftridjene! Vadbted) gelegt, »ofetbft e! nod)mat! feljr gut gehen

muff. SRit SRitd) ober ©i beftrid)en, »irb e! im Vadofen ober sRot)r

(in erfterem »irb e! fd)öner) fd)ön gotbbraun gebaden. 2tt! SBürje
be Sieige! »irb, je nach ©efdjmad, ©itronengetb, SRuSfatbtüte ober

füfjer 2tni! jugefept. gn einem Suche eingefd)tagen, hält fich ba! bor»

jügtidje ©ebäd tange faftig. (Sie $öd)itt meide »ot)t, bajf ber Seig
»eid) fein muff!)

*
Cfîitrount=Baisers. 140 ©ramnt fein geftofjener, mit et»a! VaniEe ges

»ürjter ©taubjuder mirb mit bem SEeijjen bon Vh ©iern jiemtici) lange
(25—35 SRinuten) fdjaumig gerührt, »orauf man 140 ©ramm abge=

fdiätte, feingeriebene SRanbeEt unb 140 ©ramm ganj bünn gefdjnittene
©itronatftreifd)en unter bie Sudermaffe mengt. Stuf ein mit »eifjem
SBad)! beftrichene! Vadbled) fept man mit bem Söffet Heine eiförmige
ipäufdjeu, bie man nodj mit ©taubjuder uberfiebt unb int Etoljr mel)r
trodnet at! bädt.
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Eigelben, fügt feingewiegte Petersilie hinzu, schwenkt das Gemüse tüchtig

durch und richtet es an. Als Beilage gibt man Coteletts.
»

Pitta, sllliicttischer Fastnachtsluichc». In den slavischen Gegenden
Untersteiermarks und Krams findet man ein ganz eigenartiges
Weihnachtsbrot, das aber auch dem Gaumen der Feinschmecker anderer
Erdstriche recht wohl munden wird. Es ist ein Hefenteig, der aber eine

andere Prozedur als unser Hefenbackwerk durchzumachen hat. 600 Gramm
feines, trockenes Mehl werden auf den Backttsch gegeben, in der Mitte
des Mehles wird eine Vertiefung gemacht, darein ein sogenanntes Hefenstück,

das man aus einem gut welschnußgroßen Stück Preßhefe, einem

Eßlöffel voll Staubzucker und etwas Mehl nebst lauer Milch gemacht

hat, gegeben und, zugedeckt, noch etwas stehen gelassen. Ist das Hefenstück

gegangen, so werden 80 Gramm süße Butter in Flöckchen
geschnitten dazugegeben, alles mit einem Messer vermengt, nach und nach
eine Obertasse laue Milch, zwei Eidotter und ein Eßlöffel Staubzucker,
ein Körnchen Salz hineingearbeitet, dann mit den Händen zu einem

weichen, leichtzugigen Teig gut abgeknetet, der erst dann recht ist, wenn
er sich vom Backtisch loslöst. Aus der Teigmasse schneidet man 4—6
gleich große Teile, die man auf dem bemehlten Backtisch in einiger
Entfernung auseinanderlegt, mit einem Tuche bedeckt und an einem warmen
Platz aufgehen läßt. Sind die Teigstücke gegangen, so werden sie der
Runde nach tellergroß auseinandergezogen, jeder Teigfleck oben mit
lauer Butter bestricheu, dann ein Fleck über den anderen aufgesetzt, wie
ein Strang nun zusammengerollt und das Ganze wie ein Wäschestück

gedreht und gewunden, auf ein gut mit Butter oder sonstigem guten
Fett bestrichenes Backblech gelegt, woselbst es nochmals sehr gut gehen

muß. Mit Milch oder Ei bestricheu, wird es im Backofen oder Rohr
sin ersterem wird es schöner) schön goldbraun gebacken. Als Würze
des Teiges wird, je nach Geschmack, Citronengelb, Muskatblüte oder

süßer Anis zugesetzt. In einem Tuche eingeschlagen, hält sich das

vorzügliche Gebäck lange saftig. (Die Köchin merke wohl, daß der Teig
weich sein muß!)

Citroilllt-Leisees. 140 Gramm fein gestoßener, mit etwas Vanille
gewürzter Staubzucker wird mit dem Weißen von 1>/- Eiern ziemlich lange
(25 — 35 Minuten) schaumig gerührt, worauf man 140 Gramm
abgeschälte, feingeriebene Mandeln und 140 Gramm ganz dünn geschnittene

Citronatstreifchen unter die Zuckermasse mengt. Auf ein mit weißem
Wachs bestrichenes Backblech setzt man mit dem Löffel kleine eiförmige
Häufchen, die man noch mit Staubzucker ubersiebt und im Rohr mehr
trocknet als bäckt.
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®itr ilt îfljltt. ©ine ebenfo einfàd)e mie origineïïe ©ierfonferbierungS»
metljobe ift in ©t)ina allgemein int ©ebraud). ®iefelbe befielt einfad)
barin, baff man bie ©ier mit itaffem Seljnt übergießt, welcher, fid) fdjnett
erlfärtenb, bie ©er tnie mit einer gorm umgibt, bie Suft boltftänbig
abfdjließt nnb biefetben baburd) bor gdutnig bemalfrt. Slußerbem Ijat
biefe SJietbjobe baS ©ute, baß bie ©ier, mit einer foldjen §ülte ber*
fetjen, fid) gegenfeitig nidjt berühren fßnnen nnb bafjer tbeniger jer=
bredjtid) finb.

*

ItJnnjettiiuktur. Süßau fteKt 200 ©ramm SLabafStinftur bttrd) brei=

tägigeS ®igerieren bon 40 ©ramm orbinärem SKaudjtabaf in 200 ©ramm
döprojentigem ©pirituSätljer, töft barin 6 ©ramm iöorfäute nnb fetjt
6 ©ramm Sarbotfaure nnb 12 ©ramm ©alicßlfaure ju. ©djließlid)
mirb mit 1 ©ramm ©iirotienöl parfümiert unb filtriert. Süßau reinigt
bie Süßöbel, SSilberralfmen it., too fid) SSangen unb beren S3rut aufs
galten, mit ftarfer, keiner Sauge unb beftreidjt barauf biefetben mittetft
eineê Reißen SßinfelS gmeP big breimal mit biefer SMtur. Seim $ünd)eu
ober Süßalen fc^üfjt man fid) gegen bie SSermetjrung biefeS Ungeziefers,
menn man gum erften Stnftrid) 3—4 glafdjen biefer SCinftur einrührt.

*

©nrltcuftfjnlcu nlo Plittcl gegen S'lijiuniicn. SlbenbS beftreue man bie
©teilen unb ben gußboben, mo bie Safer fid) aufhatten, jiemltd) bid
mit frifdjeit ©urïenfdjateh. ©ietjt mau nad) einer Ifalben ©titnbe nad),
fo mirb man ben 33oben unb bie ©teilen um bie ©d)alen Ijerunt bon
ben Bieren bebeeft finben, um ben .©aft ber ©djalen auSjufattgen. ®ie
Safer laffen fid) nun leicht töten, unb nimmt mau biefe ißrojebur mehrere
SIbenbe t)iutereinanber bor, mirb man balb bon ben [jäßlidjen Säfent
befreit fein.

-X-

Ilm bns^lijimtitcltt nitgcfiijnitteiter Citrouett, baë befanntlidjinfurjer
3eit erfolgt, ju berljinbern, jieljt man burd) ba§ äußerfte ©übe ber gruept
einen .QmirnSfaben, fnüpft biefen gufammen unb phgt baran bte ©itrone
an einem Stage! in ber SSorratSïammer fo auf, baß bie abgefdjnittene
©eite nad) unten lommt. ©S läuft fein Kröpfen ©aft babei fjerauS,
balb bilbet fid) jebod) eine bünne §aitt. 31itf biefe üBeife foil eS ntöglid)
fein, bie ©itrone, and) menn fie angefd)uitten ift, längere Seit jlt fün5

ferbieren.

Siebottion uttb Süetlas : Stau Œtife $ one 8 get in ©t. Sailen.
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Eier in Fehm. Eine ebenso einfache wie originelle Eierkonservierungs-
methode ist in China allgemein im Gebrauch. Dieselbe besteht einfach
darin, daß man die Eier mit nassem Lehm überzieht, welcher, sich schnell
erhärtend, die Eier wie mit einer Form umgibt, die Luft vollständig
abschließt und dieselben dadurch vor Fäulnis bewahrt. Außerdem hat
diese Methode das Gute, daß die Eier, mit einer solchen Hülle
versehen, sich gegenseitig nicht berühren können und daher weniger
zerbrechlich sind.

WnilMtiulitur. Man stellt 200 Gramm Tabakstinktur durch
dreitägiges Digerieren von 40 Gramm ordinärem Rauchtabak in 200 Gramm
45prozentigem Spiritusäther, löst darin 6 Gramm Borsäure und setzt
6 Gramm Karbolsäure und 12 Gramm Salicylsäure zu. Schließlich
wird mit 1 Gramm Citronenöl parfümiert und filtriert. Man reinigt
die Möbel, Bilderrahmen w., wo sich Wanzen und deren Brut
aufhalten, mit starker, heißer Lauge und bestreicht darauf dieselben mittelst
eines heißen Pinsels zwei- bis dreimal mit dieser Tinktur. Beim Tünchen
oder Malen schützt man sich gegen die Vermehrung dieses Ungeziefers,
wenn man zum ersten Anstrich 3—4 Flaschen dieser Tinktur einrührt.

-X

Gllàllslhàll als Mittel gegen Schwollen. Abends bestreue man die
Stellen und den Fußboden, wo die Käfer sich aufhalten, ziemlich dick

mit frischen Gurkenschalen. Sieht man nach einer halben Stunde nach,
so wird man den Boden und die Stellen um die Schalen herum von
den Tieren bedeckt finden, um den Saft der Schalen auszusaugen. Die
Käfer lassen sich nun leicht töten, und nimmt man diese Prozedur mehrere
Abende hintereinander vor, wird man bald von den häßlichen Käfern
befreit sein.

-X-

Am das Schimmeln angeschnittener Citronen, das bekanntlich in kurzer
Zeit erfolgt, zu verhindern, zieht man durch das äußerste Ende der Frucht
einen Zwirnsfaden, knüpft diesen zusammen und hängt daran die Citrone
an einem Nagel in der Borratskammer so auf, daß die abgeschnittene
Seite nach unten kommt. Es läuft kein Tropfen Saft dabei heraus,
bald bildet sich jedoch eine dünne Haut. Auf diese Weise soll es möglich
fein, die Citrone, auch wenn sie angeschnitten ist, längere Zeit zu
konservieren.

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