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|ausnHi'tl)|"d)ttftlitl]E totisMap Pi gdjiußijßr |rnnßix-Settunß.

(Srfdjeint ant erftett "Sonntag jebeit SKoitatS.

5t. ©allen 9it. 3. ZTtärj \902

Prot txnfevex porfa^rerr.
ufere SSorfatjreri, bie alten ©ermanen, lernten im Vactofen ge=

bacteneS Vrot erft buret) iljre S9erit()rung mit ben Dittmern fennen;
fie ebenfo wie bie alten ©allier bactten bie Vroifudjeit in glüljenber
SIfd)e unb [teilten fie pnädjft oljne §efe unb (Sauerteig lier; ba ihre
Soft borWiegenb au3 bent gleifdje ber erlegten Stiere beffanb, fo legten
fie weniger Sßert

'

auf bie au§ gelbfrucpt bereiteten ©peifen. Später
würbe befenbcrë ba§ Dîoggenbrot auf germanifcbem ©ebiete fet)r be=

liebt, weldjeê überhaupt in ben füblidjen ©egenben feltener borlant.
SDiit ber Verbreitung beê Vroteê at§ §auptfpeife ging natürltd) aud)
bie ©ntwicflung ber 5Dte[)lmüljIe §anb in tpanb; bie erfte beutfctje
SBaffermüljle foil im 3a()re H8 nacb ©fyrifti ©eburt in Vb^men am
gelegt morbett fein, ®iefe ERül)len würben balb öffentliche; aucp gab
et> fpäter öffentliche Vactöfen, in benen ber Permere fein ©ebäd gegen
tlcineS ©ntgelb IjerfteUen laffen tonnte. $ur Seit beö SRittelaïterê, na*
mentlid) in ben Sagen be§ Pfiffen 9îittertum§, finbet fid) fcpn bor*'
trefflidjeS Vrot; auf bem Sifcpe ber Vornehmeren felbft burfte e§ nicht
fehlen. @§ werben in ®icl)tungen jener Sage aud) fd)on „©imele" ober

„©emele", alfo eine Slrt ©emmein angeführt; wir ftnben ferner Vrot*
formen, weld)e 3Baftel, unb foldje, weldje fcpon SBecfen heißen.

Vei ben 2lngelfad)fen finbet fid) nod) int 12. unb 13. gahr'hitnbert
baê Vrot als flacher Sucpen unb biente bei Sifcße ben gteifcpftüden
al§ Unterlage. Dtafcl) hatte fid), nacpbem fie einnial befannt geworben,
bie Vrotbereitnng in granfreicp auêgebilbet; auê bem Sahre 1356
Werben Weiße SRunbbrötchen erwähnt, bie feßr beliebt geWefen p fein
fdjeinen. ®ie fogenannten Tranchoirs waren einen halben guß lange
nnb bier Ringer biete Vrotfclpitten, welcpe auf beit Sifd) tarnen.

®aê VädergeWerbe gelangte nun ebenfaEö balb pr ©ntwictlung.
Philipp SXuguft erlaubte ben Väctern, für fid) unb anbere Vadöfen am
plegen, unb ijSIjilipp ber ©djöne geftattete ben Vürgern bon fßaril

MiiWirMMW GMàîllM der SchMiler Fuiuen-Kituiig.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 3. März sstOZ

Mrot unserer WorfuHren.
nsere Vorfahren, die alten Germanen, lernten im Backofen ge-

backenes Brot erst durch ihre Berührung mit den Römern kennen;
sie ebenso wie die alten Gallier backten die Brotkuchen in glühender
Asche und stellten sie zunächst ohne Hefe und Sauerteig her; da ihre
Kost vorwiegend aus dem Fleische der erlegten Tiere bestand, so legten
sie weniger Wert auf die aus Feldfrucht bereiteten Speisen. Später
wurde besonders das Roggenbrot auf germanischem Gebiete sehr
beliebt, welches überhaupt in den südlichen Gegenden seltener vorkam.
Mit der Verbreitung des Brotes als Hauptspeise ging natürlich auch
die Entwicklung der Mehlmühle Hand in Hand; die erste deutsche

Wassermühle soll im Jahre 718 nach Christi Geburt in Böhmen
angelegt worden sein. Diese Mühlen wurden bald öffentliche; auch gab
es später öffentliche Backöfen, in denen der Aermere sein Gebäck gegen
kleines Entgeld herstellen lassen konnte. Zur Zeit des Mittelaltcrs,
namentlich in den Tagen des höfischen Rittertums, findet sich schon

vortreffliches Brot; auf dem Tische der Vornehmeren selbst durfte es nicht
fehlen. Es werden in Dichtungen jener Tage auch schon „Simele" oder

„Semele", also eine Art Semmeln angeführt; wir finden ferner
Brotformen, welche Wastel, und solche, welche schon Wecken heißen.

Bei den Angelsachse» findet sich noch im 12. und 13. Jahrhundert
das Brot als flacher Kuchen und diente bei Tische den Fleischstücken
als Unterlage. Rasch hatte sich, nachdem sie einntal bekannt geworden,
die Brotbereitung in Frankreich ausgebildet; aus dem Jahre 1356
werden weiße Mundbrötchen erwähnt, die sehr beliebt gewesen zu sein

scheinen. Die sogenannten llls.n«boir8 waren einen halben Fuß lange
und vier Finger dicke Brotschnitten, welche auf den Tisch kamen.

Das Bäckergewerbe gelangte nun ebenfalls bald zur Entwicklung.
Philipp August erlaubte den Bäckern, für sich und andere Backöfen
anzulegen, und Philipp der Schöne gestattete den Bürgern von Paris
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im Soljre 1305, fotdje Defen ju bauen, ein gortfd)ritt, melier bic
früheren .ßtoanggbadöfeit berminberte. @g maren bieg Söacföferi non
§erren, beren Untertanen gejmungen ttmrben, gegen ©ntgetb itfr Srot
bafelbft ju baden, !ym 12. 3a£]rt)unbert fannte man in ißarig fcl)ou
biete berfd)iebene Slrten bon törot: eg gab Çiofbrot, ißapftbrot, tRitter*
brot, htrz, Srot mit ben fettfamften Stamen. ®ie SBeigbrote bon ©hitli
maren im 14. Sattohunbert berühmt. 2SaS bag jmeimat gebactene Srot,
ber ßtoiebacl, betrifft, fo finbet fiel) bie Bereitung begfetben fdjon zur
3eit Sarig beg ©ro^en, jnerft namentlich in Stöftern. ®ag 2Iufbtüt)en
be§ Stäbtetoefeng in ®eutfd)tanb förberte natürlich aud) &aS S3äc£er=

hanbmerl, toelcl)eg nunmehr ju hoher ®ebeutung gelangt mar. ®ie
beutfehe ipaugfrau hade nid)t fetten im 58rotfd)ranfe fomot)t bag meiffe
atg auch bag bnntte ^Roggenbrot bermat)rt, ttttb in größeren ^Bürger»
hänfern tourbe im eigenen tBadofen gebaclen.

ftellt wtatx eine gute ^feUc^Brû^e §ev
flp^ie SSiffenfdjaft hat eg !tif>f> nnb ttar nadjgetoiefen, bag ber tRäIjr=

roert ber Steifd)fuf)f>t tein bebeutenber fei, tooljt aber ift ber
SSert atg anregenbeg ©enugmittel h°d) gu fcljägen. ®ie £eim= nnb
Satzftoffe, bie biefe anregenbe SBirfung auf bie SJtagenfäfte angüben-,
teilen fid) beim Soctjen beut 'Bauer mit, mäl)renb bag nöljrenbe ©ttoeig
Zum größeren Seite bem gteifche berbleibt.

®ag fid) fonbernbe, getöfte ©imeig lagert fid) nach turzer $eit beg

Sodjeng atg (Schaum auf ber Oberfläche ber Suppe nnb eg gibt ntert=

toürbigertoeife and) heutzutage nod) genug ipaugfrquen, bie in ber irren
SReinung, bag fid) abtagernbe, graue gkrinnfel fei Schntuf) unb ber=

hüte bag Stattoerben ber SSrühe, biefen Sct)aum tangfam entfernen. —
(Sogar in bieten, fottft ganz trefftidjen Sodjbüdjern toirb nod) bie SBeigs

heit geprebigt: „@ut a6fd)äumen
2Bie getoinnt man eine gute ïtare SSouillon? ®er Sd)a«m ber=

focht fid) im ®ampftopf tu einiger Seit; milt man bie tBrüf)e befonberg
nahrhaft haben, fo fügt man bem gut gemäfteten Od)fettfleifch ein fetteg,
atteg §uhn I)iuzu; bie" ©itoeigftoffe bon £>ul)n unb ®aube finb befom
berg teietjt tögtid). Sîinbfleifd) bagegen ift rcidjer an toertbotlen. Sätzen,
Satbfteifd) befigt anregenbe ©alterte, ©ine SRifdjung ber brei Steifcl)-
arten ift baher ju empfehlen. gur Störung bebient man fid) getoafd)e=

iter ©ierfd)aten. ©in 3ufa|s bon guten fRinbermarf= unb Satbfleifd)=
tnoepen erhöht SBohtgefdjmad. Satz uub Suppenträuter finb fofort
beim Sluffe^en hinzuzufügen. ®ie Srül)e ift in 4—5 Stunben int ®ampf=
topf tangfam zu lochen unb bann burd) ein feineg Sieb zu geben. SJtan
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im Jahre 1305, solche Oefen zu bauen, ein Fortschritt, welcher die
früheren Zwangsbacköfen verminderte. Es waren dies Backöfen von
Herren, deren Untertanen gezwungen wurden, gegen Entgeld ihr Brot
daselbst zu backen. Im 12. Jahrhundert kannte man in Paris schon
viele verschiedene Arten von Brot: es gab Hofbrot, Papstbrot, Ritterbrot,

kurz, Brot mit den seltsamsten Namen. Die Weißbrote von Chilli
waren im 14. Jahrhundert berühmt. Was das zweimal gebackene Brot,
der Zwieback, betrifft, so findet sich die Bereitung desselben schon zur
Zeit Karls des Großen, zuerst namentlich in Klöstern. Das Aufblühen
des Städtewesens in Deutschland förderte natürlich auch das Bäcker-
Handwerk, welches nunmehr zu hoher Bedeutung gelangt war. Die
deutsche Hausfrau hatte nicht selten im Brotschranke sowohl das Weiße
als auch das dunkle Roggenbrot verwahrt, und in größeren Bürgerhäusern

wurde im eigenen Backofen gebacken.

Wie fteM rncrn eins gnte MeiscHbrüHe Her?
5^^ie Wissenschaft hat es klipp und klar nachgewiesen, daß der Nähr-

wert der Fleischsuppe kein bedeutender sei, wohl aber ist der
Wert als anregendes Genußmittel hoch zu schätzen. Die Leim- und
Salzstoffe, die diese anregende Wirkung auf die Magensäfte ausüben,
teilen sich beim Kochen dem Wasser mit, während das nährende Eiweiß
zum größeren Teile dem Fleische verbleibt.

Das sich sondernde, gelöste Eiweiß lagert sich nach kurzer Zeit des

Kochens als Schaum auf der Oberfläche der Suppe und es gibt
merkwürdigerweise auch heutzutage noch genug Hausfrquen, die in der irren
Meinung, das sich ablagernde, graue Gerinnsel sei Schmutz und
verhüte das Klarwerden der Brühe, diesen Schaum langsam entfernen. —
Sogar in vielen, sonst ganz trefflichen Kochbüchern wird noch die Weisheit

gepredigt: „Gut abschäumen'"
Wie gewinnt man eine gute klare Bouillon? Der Schaum

verkocht sich im Dampftopf in einiger Zeit; will man die Brühe besonders

nahrhaft haben, so fügt man dem gut gemästeten Ochsenfleisch ein fettes,
altes Huhn hinzu; die'Eiweißstoffe von Huhn und Taube sind besonders

leicht löslich. Rindfleisch dagegen ist reicher an wertvollen Salzen,
Kalbfleisch besitzt anregende Gallerte. Eine Mischung der drei Fleischarten

ist daher zu empfehlen. Zur Klärung bedient man sich gewaschener

Eierschalen. Ein Zusatz von guten Rindermark- und Kalbfleischknochen

erhöht den Wohlgeschmack. Salz und Suppenkräuter sind sofort
beim Aufsetzen hinzuzufügen. Die Brühe ist in 4—5 Stunden im Dampftopf

langsam zu kochen und dann durch ein feines Sieb zu geben. Man
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muff gleicp etmaê SSaffer ptnpfuçfen, ba ein $eit ber glüffigfeit ber?

bampft, befto naprpafter unb moplfcpntecfenber mirb alfo bie Srttpe.
ßu-r .spcrftcllung einer Haren Souillon, ber man ben ©imeifjgepalt

nur bunt ffleifd) gibt, bebarf man bebentenb ntepr gleifcpeê afê ju
einer gebundenen ©uppe. gür 10—12 ifkrfoitcu ntu| man 3 Sfun^
fräftigeS Dcpfenfleifd), ein fetteS.ipupn ober 4—5 ©uppentauben, 1 lßfUilb
Malbfleifd), für 20 ©iê. ©uppengrün, reicpltd) ®nod)en rechnen; biefe

©uppe fanit aûerbingê bie Weitgepenbften Stufurüdje befriebigen.
SOtit bebentenb geringeren Mitteln fann man eine ebenfo naprpafte

unb tüoplfcpmecfenbe ©uppe- îjerftefïen, menu man bie ©imeifjftoffe auS

bent ^Sflangenrciclje entnimmt, fpülfenfrücpte unb ©etreibearten, fRetS,

©rie§, fRubeln, ©ago, ©rbfen, Sonnen, Sinfen, geben gute (Sittlagen.
Son 1 fßfuttb fRittbjleifcp, 2 ^Sfitnb Sttocpen, ctma§ gteifd)=®£traft fattn
man mit tpilfe bon Meplarten unb reicplicp ©uppengrün eine treffliche
©uppe für 10 Sßetfo'ne.« bereiten. ®ett fRäprmert fteigert man nod) burd)
ba§ Abquirlen mit @i unb ©apne.

SIucp auS gefcpnittener fRinberleber ober Sinberniere, bie fepr billig
,jit pabett finb, fann man mit §ilfe bon Snocpen auf bie oben anges
gebene SüSeife eine gute gleifcpbrüpe erzielen. ©S empfiehlt fiel), ba§

©uppengrün jmecïê Vorteilhafter l!luSnüßnng ennoeber ju reiben ober
Hein gefepnitten in Sutter unb fRinbermarf meid) ju bünfien unb battit
pernod) itt bie fertige ©uppe gri geben. Sleingefd)nitteneê ffleifcp mirb
beffer auêgenupt, alb menn e§ int ©anjen bleibt. ®ie ffarbe ber ©uppe
berbeffert man burd) Seifügen bon Stomaten ober burd) geriebene SRopr«

rttbett, bie matt eine ©tunbe bor bent Sittricpten ber fodjenbett Sritpe
beigibt.

Rezepte.
§rproßf tutb gut ßefttttbett.

iibffttfnppf. gür 6 ißerfonen merben 150—200 ©ramm erlefene
unb getuafepene ©rbfen einige ©tunben bor ©ebrauep in mekpeê SBaffer

eingelegt, pernaep famt bem ©inroeidjmaffer auf fcpmad)em geuer in
1 — 11/2 ©tunben meiepgefoept unb fein burdtgetrieben. ©ine ©tunbe bor
©ffenêjeit mirb baê ®urd)getriebene itt bie abgetneffene, bitrcppaffierte
gleifcps ober @nod)enbritpe gegeben unb bie ©uppe langfara fertig ge=

fod)t. ©ine Iqaïbe ©tunbe bor bem SInricpten fönnen 20—30 ©ramm
erlefener IReiS ober ftatt beffen, etma§ fpäter, ebenfo biet ©ago einge=

rüprt merben, ma§ bie ©uppe etma§ milber mqd)t. @ie mirb über
gepacïte fßeterfilie, 2—3 Süffel fRaprn, 1 Heilten Söffe! .Maggi=2Sürje
unb natp Selieben über geröftetete Srotmürfelcpen angerieptet.
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muß gleich etwas Wasser hinzufügen, da ein Teil der Flüssigkeit
verdampft, desto nahrhafter und wohlschmeckender wird also die Brühe.

Zur Herstellung einer klaren Bouillon, der man den Eiweißgehalt
nur durch Fleisch gibt, bedarf man bedeutend mehr Fleisches als zu
einer gebundenen Suppe. Für 19—12 Personen muß man 3 Pfund
kräftiges Ochsenfleisch, ein fettes Huhn oder 4—5 Suppentauben, 1 Pfund
Kalbfleisch, für 20 Cts. Suppengrün, reichlich Knochen rechnen; diese

Suppe kann allerdings die weitgehendsten Ansprüche befriedigen.
Mit bedeutend geringeren Mitteln kann man eine ebenso nahrhafte

und wohlschmeckende Suppe- herstellen, wenn man die Eiweißstosfe aus
dem Pflanzenreiche entnimmt. Hülsenfrüchte und Getreidearten, Reis,
Gries, Nudeln, Sago, Erbsen, Bohnen, Linsen, geben gute Einlagen.
Von 1 Pfund Rindfleisch, 2 Pfund Knochen, etwas Fleisch-Extrakt kann

man mit Hilfe von Mehlarten und reichlich Suppengrün eine treffliche
Suppe für 10 Personen bereiten. Den Nährwert steigert man noch durch
das Abquirlen mit Ei und Sahne.

Auch aus geschnittener Rinderleber oder Rinderniere, die sehr billig
zu haben sind, kann man mit Hilfe von Knochen auf die oben
angegebene Weise eine gute Fleischbrühe erzielen. Es empfiehlt sich, das

Suppengrün zwecks vorteilhafter Ausnützung entweder zu reiben oder
klein geschnitten in Butter und Rindermark weich zu dünsten und dann
hernach in die fertige Suppe zu geben. Kleingeschnittenes Fleisch wird
besser ausgenutzt, als wenn es im Ganzen bleibt. Die Farbe der Suppe
verbessert man durch Beifügen von Tomaten oder durch geriebene Mohrrüben,

die man eine Stunde vor dem Anrichten der kochenden Brühe
beigibt.

Wezepte.
K r p r ok « nd gut gesunde ».

Elbsrilsllppk. Für 6 Personen werden 150—200 Gramm erlesene
und gewaschene Erbsen einige Stunden vor Gebrauch in weiches Wasser

eingelegt, hernach samt dem Einweichwasser auf schwachem Feuer in
1-1 l/z Stunden weichgekocht und fein durchgetrieben. Eine Stunde vor
Essenszeit wird das Durchgetriebene in die abgemessene, durchpassierte
Fleisch- oder Knochenbrühe gegeben und die Suppe langsam fertig
gekocht. Eine halbe Stunde vor dem Anrichten können 20—30 Gramm
erlesener Reis oder statt dessen, etwas später, ebenso viel Sago eingerührt

werden, was die Suppe etwas milder macht. Sie wird über
gehackte Petersilie, 2—3 Löffel Rahm, 1 kleinen Löffel Maggi-Würze
und nach Belieben über geröstetete Brotwürfelchen angerichtet.
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(îotnnteitfiipc. 125 ©romin SSutter, 3 Kochlöffel Sftebl, 1 fßfunb
Somaten, gleifd)brü[)e, ißeterfilie, @0(3. iOlan fd)Wißt bci§ 9Jfcl)I in bev

©utter unb gießt g(cifchbritt)e ober SBaffer gu, bi§ bie ©rül)e fämig
genug ift. 3ugmi>d;en bat man bie fEomaten Don it)reu Stilen befreit,
in berJMtte buret)fd)nitten unb mit wenig ©utter gefct)mort. SDantt

fdflägt man fie buret) ein §aarfieb unb gibt ben ©rei in bie ©uppe,
ber man nod) ©alg unb feingemiegte fßeterfilie gufeßt. 2Senn bie ©uppe
nod) Vi ©tuübe gefoetjt wirb, ift fie fertig.

*
fftiitluicilfupt für 10—12 fßerf.onen. ®er Stbfatl bon 4 Köpfen

©rtbibienfalat (ungefähr l3/i fßfunb) mirb V2—1 ©tunbe in îatteê SBaffer
gelegt, mit einer großen gwtebel fein getoiegt. 200 ©ramm ©utter
werben gerlaffen, ber gelbiegte ©atat barin burct)gefd)tbi|t, unter fRäßren
bie ©rübe bagu unb eingefod)t. 3—4 ©igelb berquirlt man mit etwad
fattem Staffer ab. ®agu gibt man geröftete ©emmelwürfel.

*
©eljttîtîtc £fefltenll0. gitr 6 ißerfonen werben 1 — 1 '/z Kilogramm

mageret?, faftigeê Dcßfenfleifd), g. S3, tpüfp ober @d)Wangfiüd, fein bem

Wiegt, mit ©alg unb fßfeffer unb nad) ©elieben and) einer gefeßnitte*

nen, gebünfteten Zwiebel gewürgt. ©on ber SRaffe werben runbe, I)atb=

ßanbgroße, etwa 1 ßentimeter bide ißläßchen geformt, biefe in ber Dme=

lettenpfanne, in 1 Söffet §z\$tx ©utter, über lebhaftem geuer auf beiben

©eiten gelb gebraten unb auf eine warme fßlatte angerichtet. ®er gm
rüdgeöliebene „gonb" (@aß) wirb mit gang Wenig SBeitt abgelöfdjt,
gut aufgetöft, ein ©ierteï iérinfglaê warntet? SSaffer mit einem Keinen

3ufa|s bon Siebigt? gleifcljeptaft gugefügt unb bie ©auee über bat? gleifd)
angerichtet.

*
pteflfenll t)Olt fnitgcttlirattu. (gilet.) 9îact)bem man ba§ gilet bon

Knodjen unb gett befreit |at, wirb et? gehäutet. itttan fdjneibet bann
bon bent untern Seile bet? gleifdjeS, bat? fpitg guläuft, baumenftarfe
Scheiben, bie man mit einem breiten SReffer ober einer fladjen 4po(g=
fette leid)t Köpft unb mit bem fWeffer wieber gufantmenfehiebt, bamit
bie ©eeffteaf eine runbe gorm befommen. ©tnb alle ©tüde fo bom
bereitet, • fo falgt man fie bon ber einen ©eile unb Pott ber anberit
werben fie mit etwa? fßfeffer beftreut. hierauf IcPpt man in einer ©titt
pfanne 2 walnußgroße ©tüd ©utter fe^r Ejeip, jeboct) ntd)t braun Werben,

taucht bie ©eeffteaf bon beiben ©eiten rafd) in bie fdjäumenbe ©utter,
legt fie barauf in eine tiefe, Keine @d)üffel übereinattber unb läßt fie
bann gugebeeft einige ©titnben flehen. Kurg bor bem Einrichten l)acft
matt gu bier ©eeffteaf eine mittelgroße .Qwiebel fein unb läßt fie in ber

rüdftänbigen ©utter auffd)äuuten, legt bie ©eeffteaf barauf, bedt fie gu
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Tomàllsnppe. 125 Gramm Butter, 3 Kochlöffel Mehl, 1 Pfund
Tomaten, Fleischbrühe, Petersilie, Salz. Man schwitzt das Mehl in der
Butter und gießt Fleischbrühe oder Wasser zu, bis die Brühe sämig

genug ist. Inzwischen hat man die Tomaten von ihren Stilen befreit,
in der Mitte durchschnitten und mit wenig Butter geschmort. Dann
schlägt man sie durch ein Haarsieb und gibt den Brei in die Suppe,
der man noch Salz und feingewiegte Petersilie zusetzt. Wenn die Suppe
noch V« Stunde gekocht wird, ist sie fertig.

EndivicusüM für 10—12 Personen. Der Abfall von 4 Köpfen
Endiviensalat (ungefähr 1^/4 Pfund) wird >/-—1 Stunde in kaltes Wasser

gelegt, mit einer großen Zwiebel sein gewiegt. 200 Gramm Butter
werden zerlassen, der gewiegte Salat darin durchgeschwitzt, unter Rühren
die Brühe dazu und eingekocht. 3—4 Eigelb verquirlt man mit etwas
kaltem Wasser ab. Dazu gibt man geröstete Semmelwürfel.

Gehllckîe Keeflìeaîis. Für 6 Personen werden 1—1>/z Kilogramm
mageres, saftiges Ochsenfleisch, z. B. Hüft- oder Schwanzstück, fein
verwiegt, mit Salz und Pfeffer und nach Belieben auch einer geschnittenen,

gedünsteten Zwiebel gewürzt. Von der Masse werden runde,
halbhandgroße, etwa 1 Centimeter dicke Plätzchen geformt, diese in der
Omelettenpfanne, in 1 Löffel heißer Butter, über lebhaftem Feuer auf beiden

Seiten gelb gebraten und auf eine warme Platte angerichtet. Der
zurückgebliebene „Fond" (Satz) wird mit ganz wenig Wein abgelöscht,

gut aufgelöst, ein Viertel Trinkglas warmes Wasser mit einem kleinen

Zusatz von Liebigs Fleischextrakt zugefügt und die Sauce über das Fleisch

angerichtet.
-X

Keessteal! lim Knngeàatkil. (Filet.) Nachdem man das Filet von
Knochen und Fett befreit hat, wird es gehäutet. Man schneidet dann
von dem untern Teile des Fleisches, das spitz zuläuft, daumenstarke
Scheiben, die man mit einem breiten Messer oder einer flachen Holzkelle

leicht klopft und mit dem Messer wieder zusammenschiebt, damit
die Beefsteak eine runde Form bekommen. Sind alle Stücke so

vorbereitet, so salzt man sie von der einen Seite und von der andern
werden sie mit etwas Pfeffer bestreut. Hierauf läßt man in einer
Stilpfanne 2 walnußgroße Stück Butter sehr heiß, jedoch nicht braun werden,
taucht die Beefsteak von beiden Seiten rasch in die schäumende Butter,
legt sie darauf in eine tiefe, kleine Schüssel übereinander und läßt sie

dann zugedeckt einige Stunden stehen. Kurz vor dem Anrichten hackt

man zu vier Beefsteak eine mittelgroße Zwiebel fein und läßt sie in der

rückständigen Butter ausschäumen, legt die Beefsteak darauf, deckt sie zu
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uttb ÏSfjt fie 2—3 Sîinuten fdjarf Braten, bann werben fie geWenbet
unb nod) wettere 2—3 Sîinuten gugebedt gebraten, je nadjbem man
fie mefyr ober weniger burd)gebraten tiebt. 3ute|t ftreictjt man nod)
etwa? ©arbeEenbutter über bie Seefftea! unb täfjt bie Sutter, Worin
fie braten, nod) einmal anffdjäumen. Sad)bem bie Seefftea! auf einer
fet)r @d)üffet angerichtet Würben, füllt man fdjneE einige Söffet
boE fatte? SBaffer in bie fßfanne, fd)abt aEe? Etngefefte gut to?, ber=

mifcht eine reid)tid)e SQiefferffoi^e Siebig'? gteifdjej'traft unb ebenfobiet
©atg bamit, tafjt e? auf!od)en, berrüfjrt e? gut unb fuEt e? feitwärt?
unter bie Seefftea!. Slan reictjt Sifotto= ober %omaten=Sei? bagu.

*
Slatt fdjneibet ba? ffteifd) mit bem ffett in fteine

@d)eiben, töft ba? nötige ©atg in etwa? SBaffer auf, tierteilt e? über
ba?fetbe unb wenbet fotdje? einmat um, bamit e? gehörig burdjgiehe.
®ann tegt man ba? gteifd) in eine mit Sutter üerfehene fßfanne unb

täfjt e? getbtid) Werben, dichtet e? an, mad)t rafd) ein Wenig Steht in
ber ißfanne gar, rührt e? mit etwa? SouiEon gu einer furgen fämigen
©auce unb berteitt fie ï'oc^enb über ba? gteifd).

*

|nultfröfii)C mit protfiille. (Sauber geWafdjene Slangotbbtätter wer=
ben etwa 2 Stinuten in einer @d)üffet in fiebettbe? ©atgWaffer getegt,
bi? fie gefd)meibig finb unb bann Statt für Statt itebeneinanber auf
ein Srett ausgebreitet, ^ngtnifdjen Wirb attgebacfene? Srot ober auch
SSedtein eingeWeid)t, au?gebrüc!t, fein berwiegt, mit 30 ©ramm fein
gefdjnittencn ©bidfyedwürfetd)en, in benen etwa? 3tuiebet gebünftei,
30 ©ramm frifdjer Sutter, 1 Söffet berwiegter ißeterfitie, ©atg, ißfeffer,
Stu?fatnu§, etwa? ©itronenfaft unb 3—4 Éiern gut bermifd)t, ein ©ff»

töffet biefer güEe je auf bie Stitte eine? Statte? gegeben, biefe? gut
barüber gufammengefdjtagen, fo baff tängtictje Sierecfe entfielen, biefe
mit ben Stattenben nach unten gelehrt nebeneinanber in ein beftrid)e«
ne? Sadbted) gelegt, etwa? Sutter barüber gerbrödett, in ben tjeifjen
Sratofen gegeben, Vi—'/s ©ta? warme? SSaffer gugefügt unb bie gröfdje
unter öfterem Segiefjen in .15—20 Sîinuten fertig gefod)t. Sad) bent

Einrichten ber ffröfdje wirb ber eingelochten ©auce nod) gang wenig
Warme? Sßaffer unb 1 Söffetdjen SlaggEEBürge beigegeben unb biefe
bann über ba? ©emitfe gegoffett.

*
|uf hem |lo|lc gclirnienes gttljn nitilj nmerihnttifiijcr |rt. Saclv

bem ba? £>uhn gereinigt unb flambiert, wirb ba?fetbe ber Sänge nad)
auf bem Süden aufgefdjnitten, fla cl) get'lopft, bie güjjc abgefd)nitten,
nur bie Seindjett mittetft ©infehnitt in bie §aut, bitrd) biefetbe geflogen.
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und läßt sie 2—3 Minuten scharf braten, dann werden sie gewendet
und noch weitere 2—3 Minuten zugedeckt gebraten, je nachdem man
sie mehr oder weniger durchgebraten liebt. Zuletzt streicht man noch

etwas Sardellenbutter über die Beefsteak und läßt die Butter, worin
sie braten, noch einmal aufschäumen. Nachdem die Beefsteak auf einer
sehr heißen Schüssel angerichtet wurden, füllt man schnell einige Löffel
voll kaltes Wasser in die Pfanne, schabt alles Angesetzte gut los,
vermischt eine reichliche Messerspitze Liebig's Fleischextrakt und ebensoviel

Salz damit, läßt es aufkochen, verrührt es gut und füllt es seitwärts
unter die Beefsteak. Man reicht Risotto- oder Tomaten-Reis dazu.

Kiattcnsteisch. Man schneidet das Fleisch mit dem Fett in kleine

Scheiben, löst das nötige Salz in etwas Wasser auf, verteilt es über
dasselbe und wendet solches einmal um, damit es gehörig durchziehe.
Dann legt man das Fleisch in eine mit Butter versehene Pfanne und

läßt es gelblich werden, lichtet es an, macht rasch ein wenig Mehl in
der Pfanne gar, rührt es mit etwas Bouillon zu einer kurzen sämigen
Sauce und verteilt sie kochend über das Fleisch.

ßaukfiöschc mit Kratfiille. Sauber gewaschene Mangoldblätter werden

etwa 2 Minuten in einer Schüssel in siedendes Salzwasser gelegt,
bis sie geschmeidig sind und dann Blatt für Blatt nebeneinander auf
ein Brett ausgebreitet. Inzwischen wird altgebackenes Brot oder auch
Wecklein eingeweicht, ausgedrückt, fein verwiegt, mit 30 Gramm fein
geschnittenen Spickspeckwürfelchen, in denen etwas Zwiebel gedünstet,
30 Gramm frischer Butter, 1 Löffel verwiegter Petersilie, Salz, Pfeffer,
Muskatnuß, etwas Citronensaft und 3—4 Eiern gut vermischt, ein
Eßlöffel dieser Fülle je auf die Mitte eines Blattes gegeben, dieses gut
darüber zusammengeschlagen, so daß längliche Vierecke entstehen, diese

mit den Blattenden nach unten gekehrt nebeneinander in ein bestochenes

Backblech gelegt, etwas Butter darüber zerbröckelt, in den heißen

Bratofen gegeben, V»—Glas warmes Wasser zugefügt und die Frösche
unter öfterem Begießen in 15—20 Minuten fertig gekocht. Nach dem

Anrichten der Frösche wird der eingekochten Sauce noch ganz wenig
warmes Wasser und 1 Löffelchen Maggi-Würze beigegeben und diese

dann über das Gemüse gegossen.

Auf dem Koste gebratenes Dnhn noch amerikanischer Art. Nachdem

das Huhn gereinigt und flambiert, wird dasselbe der Länge nach

auf dem Rücken aufgeschnitten, flach geklopft, die Füße abgeschnitten,
nur die Beinchen mittelst Einschnitt in die Haut, durch dieselbe gestoßen.
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Sextet unb pfeffert, beftreießt mit DItbenöl unb bratet bag tpuljn bet

gang gelinbem geuer auf bent fRoft Wäßrenb ungefähr 25 SRinnten

beibfeitig fd)ün gelb.' SBäßrcnb beut braten beftreietjt man bag tpußn
mit jerlaffeitcr SSuttev, • beftreut mit weißent, geriebenem ©rot, auet)

fßanierbrot, big atleg fcßön gelb, nur ja nid)t ©ranbgefeßmaet annimmt.
Sinn fdjneibet man 12 ®rattct)en magern, geränderten jßtpven'pect gattj
biintt, bratet benfetben ebenfattv auf beut SRoft ober itt ber ©ratpfanne
reeßt fnu'perig, gibt bag tpupn ganj auf bie beftimmte platte, legt bie

gebratenen ©peeffeßeiben gierlict) georbnet auf bag £>ut)n, tno ju bepbadjteu
ift, baß bie innere ©eite begfelbett auf ben ©oben p liegen tommt unb

begießt ttod) etmag mit brauner Sutter.

frntunirfte nndj liiintmn' |vt 1 Silo unb 250 ©ramm SdRoeinc*
fleifd), 250 ©ramm Salbfteifd) getjadt; bag innere eitteg 5 Stg.=©rötd)eng
in SRild) eingeweidit, jerjitpft unb mit ber ÜJtild) put fÇteifcE) gemengt,
bap cine tjalbe STaffe fußen fRaßm (Sîibel), ©alg, SRugfatblitte ttnb
Sitmnetblüte ober ftatt le|terem ettoag. abgeriebene Zitrone ober ein
Kröpfen Sitronenöl. gn ®ärme gefüllt nttb beim Sodjen lnie alle
©ra tio ürfte b eljaubelt.

*

SdjronrjiBurjfl« nitf fdilcsittifldfûlllciutfsijc rtrt. ®ie gereinigten ©Sur*-

jeln fdpeibel man in 4—5 Zentimeter lange ©triebe nttb wirft fie fofort
itt ©ffigWaffer, um bag ©raunwerben p bertjüten. ®arauf werben fie

nodjmalg itt frifdjent SBaffer abgefpüßlt unb itt gleifcßbrüße rafd) meid)
ge!od)t. ®ie ©ruße läßt man mit SReßl unb ©utter fämtg foepen, gibt
bag erforberlid)e ©alg unb eine Sleinigfeit ^ueter (an eine ißortion für
6 ißerfonen etma 1 ©ßlöffel bolt) ßinju unb rußrt beim 2Inrid)ten ein

in V2 ®affe füßen Dîabttu berquirlteg ©igetb bureß bie foeßenbe ©ance.
©o bereitet, feßmeefett bie ©dpoarjWutgeln äßnljd) wie ©pargel. ®ag
fReittigen ber SBurjetn läßt fid) ant fcßnellften befeßaffett, toenn man bie

©Surptn einige SObinuten in toeßenbeg SBaffer legt, tbo bie feßwarje
IRinbe fiel) algbantt leießt, Wie bei gebrühten SRanbeln, mit ben gingern
abbrücten läßt, ol)tte baß bag itRinbefte bon bem weißen ©htrplfleifd)
berloren geßt.

*

froic ftiilicn ills ©finiifc. l'/s fßfunb getonte fRitben Werben grob
gepadt, 40 ©ramm XReßl in 60 ©ramm ©utter gelbbraun gefeßmitst,
mit 1u Siter faurem IRaßnt, 4 ©emurgfbrnern, 6 ißfefferförnern, 1 2or=
beerblatt bertoeßt, alleg bermifeßt unb mit ©ffig abgefdpnedt.
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Salzt und pfeffert, bestrcicht mit Olivenöl und bratet das Huhn bei

ganz gelindem Feuer auf dem Rost während ungefähr 25 Minuten
beidseitig schön gelb/ Während dem braten, bestreicht man das Huhn
mit zerlassener Butter,- bestreut mit weißem, geriebenem Brot, auch

Panierbrot, bis alles schön gelb, nur ja nicht Brnndgeschmack annimmt.
Nun schneidet man 12 Tranchen magern, geräucherten Rippenspeck ganz
dünn, bratet denselben ebenfalls auf dem Rost oder in der Bratpfanne
recht knusperig, gibt das Huhn ganz auf die bestimmte Platte, legt die

gebratenen Speckschelbcn zierlich geordnet auf das Huhu, wo zu beobachten
ist, daß die innere Seite desselben auf den Boden zu liegen kommt und

begießt noch etwas mit brauner Butter.

Kraimii'ste iinch liündner Ari 1 Kilo und 250 Gramm Schweinefleisch,

250 Gramm Kalbfleisch gehackt; das Innere eines 5 Cts.-Brötchens
in Milch eingeweicht, zerzupft und mit der Milch zum Fleisch gemengt,
dazu eine halbe Tasse süßen Rahm fNidel), Salz, Muskatblüte und
Zimmetblüte oder statt letzterem etwas abgeriebene Zitrone oder ein

Tropfen Zitroneuöl. In Därme gefüllt und beim Kochen wie alle
Bra tw ürste b ehandelt.

Schwarzwurzrln auf schlcsivig-holsttinische Art. Die gereinigten Wurzeln

schneidet man in 4—5 Centimeter lange Stücke und wirft fie sofort
in Essigwasser, um das Braunwerden zu verhüten. Darauf werden fie

nochmals in frischem Wasser abgespühlt und in Fleischbrühe rasch weich
gekocht. Die Brühe läßt man mit Mehl und Butter sämig kochen, gibt
das erforderliche Salz und eine Kleinigkeit Zucker (an eine Portion für
6 Personen etwa 1 Eßlöffel voll) hinzu und rührt beim Anrichten ein

in 0s Tasse süßen Rahm verquirltes Eigelb durch die kochende Sauce.
So bereitet, schmecken die Schwarzwurzeln ähnlich wie Spargel. Das
Reinigen der Wurzeln läßt sich am schnellsten beschaffen, wenn mau die

Wurzeln einige Minuten in kochendes Wasser legt, wo die schwarze
Rinde sich alsdann leicht, wie bei gebrühten Mandeln, mit den Fingern
abdrücken läßt, ohne daß das Mindeste von dem weißen Wurzelfleisch
verloren geht.

Koic MlitN als GkMlilc. 10- Pfund gekochte Rüben werden grob
gehackt, 40 Gramm Mehl in 60 Gramm Butter gelbbraun geschwitzt,
mit 0-i Liter saurem Rahm, 4 Gewürzkörnern, 6 Pfefferkörnern, 1

Lorbeerblatt verkocht, alles vermischt und mit Essig abgeschmeckt.
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pote piilrnt nie Snlnt. 4 gelocpte Sîûben vtrtb ein geïodjter Sellerie«
fo^f Werben in Scheiben gefchnitten, 1 geWöfferter gering in Sßürfel
gefepnitten, 1la ßiter ©ffig, 2 ©fflöffet Speifeöt, 20 ©ramm fjuder, etwa§
S33affer ober Srüpe unb Pfeffer baju getEjan unb aïïeê bermifetjt.

*
Sdliunniuiinclu nie Saint. 1 fßfunb gereinigte SBurjeln werben

Hein gefepnitten, in locpenbem Saljtnaffer gar gefocïjt. Vh ©gïôffeï
Siffig, 1 ßöffel öel, 5 Gcjjlöffel. Sdpbarzwurzelwaffer, 1 Speeloffel 3uder,
1 Speelöffei gewiegte fßeterfilie, Salz unb Pfeffer werben bermifetjt mit
bem ©ernüfe unb abgefetpneeft. SRan ïann bie abgelochten SBurjeln and)
mit einer SKaijonaifenfauce bermifdjên.

*
Jlrndjcrltudjen. Stepfei werben gefdjält, in feine Scheiben gefdjnitten

unb mit ,guder, Forinten, 3immt in etWaS SBaffer mit Sßeiffwein ober

Sitronenfaft gar gelocpt. ®ann werben 750 ©ramm Schwarzbrot ge«
rieben unb in 250 ©ramm Sutter ïnufperig gebraten. ®ann lornmen
175 ©ramm Sudêr bagu unb wirb aïïeê noch e^ne Söeile burdjgeröftet.
ge^t ftreicht man eine Stuflaufform, bid mit Sutter (50 ©ramm) au§,
briiclt bie tpälfte be§ Sroteê auf ben Sobett unb Staub ber gorm, füllt
bie Stepfei barauf, bebeclt fie mit bem Steft Srot unb legt noch einige
Stüddjen Sutter (50 ©rautm) oben auf. ®antt wirb bie Schüffei in
ben Öfen gefepoben unb etwa 1h Stunbe gebaclen, bi§ ba§ Srot peifj
ift. ®er $ud)en wirb peifj 5U gegeben.

K

IpftliMlijni. gür eine Heine Stanbform Inetet man einen Seig au§
250 ©ramnt SJlepl, 190 ©ramnt Sutter, 125 ©rantm^uefer unb einem

ganzen Gci. Slacpbem ber ®eig orbentlid) burchgcarbeiiet ift, wirb er in
2 Seile gefchnitten, ein Heinerer für ben ®edel auêgeroïït unb ein

größter für ben Soben unb Sîanb. ßeptere muffen fetjr forgfältig au§«

geroïït werben, bamit nicht bci§ Heinfte ßoep bleibt, fonft läuft ber ganze
grudjtfaft'perattê. Sun Werben rohe Stepfei gefdjült, Pom tgauPcpen be«

freit unb itt Heine feine Scheiben gefchnitten. 625 ©ramm in Sdjeibett
gefd)nittene Slepfel Werben, mit 100 ©ramnt fpuberjüder uni3 eSer

3Jfefferfpi|e Sintmt bermifcht, in bie mit ®eig borbereitete $orw ge«

tl)an, Worauf matt ben ausgerollten ®etfel überlegt unb ben Sudjen
bei ziemlich feparfer Epitje int Öfen baden läfft, bië ba§ öbft weich unb
ber ®eig getbtidjbraun ift. Scan fattn ben Sudjen warm ober lalt ferbieren.

*

filtpfcnte ffiefäftc fcllijt fit Dtrpitftt. ®iefe Serzittttung !ann eine

jebe Ébdjin felbft berrid^ten. SJlan fcheuert guerft baê lupferne ©efäjj

— 23 —

Dole Knstei! »Is Snlni. 4 gekochte Rüben und ein gekochter Sellerie-
kvpf werden in Scheiben geschnitten, 1 gewässerter Hering in Würfel
geschnitten, >/« Liter Essig, 2 Eßlöffel Speiseöl, 20 Gramm Zucker, etwas
Wasser oder Brühe und Pfeffer dazu gethan und alles vermischt.

Slllwarzivurzeln als Salat. 1 Pfund gereinigte Wurzeln werden
klein geschnitten, in kochendem Salzwasser gar gekocht. 1>/s Eßlöffel
Essig, 1 Löffel Oel, 5 Eßlöffel Schwarzwurzelwasser, 1 Theelöffel Zucker,
1 Theelöffel gewiegte Petersilie, Salz und Pfeffer werden vermischt mit
dem Gemüse und abgeschmeckt. Man kann die abgekochten Wurzeln auch
mit einer Mayonaisensauce vermischen.

Urachtt'lnillM. Aepfel werden geschält, in feine Scheiben geschnitten
und mit Zucker, Korinten, Zimmt in etwas Wasser mit Weißwein oder

Zitronensaft gar gekocht. Dann werden 750 Gramm Schwarzbrot
gerieben und in 250 Gramm Butter knusperig gebraten. Dann kommen
175 Gramm Zucker dazu und wird alles noch eine Weile durchgeröstet.
Jetzt streicht man eine Auflaufform dick mit Butter (50 Gramm) aus,
drückt die Hälfte des Brotes auf den Boden und Rand der Form, füllt
die Aepfel darauf, bedeckt sie mit dem Rest Brot und legt noch einige
Stückchen Butter (50 Gramm) oben auf. Dann wird die Schüssel in
den Ofen geschoben und etwa '/- Stunde gebacken, bis das Brot heiß
ist. Der Kuchen wird heiß zu Tisch gegeben.

Apfelkuchen. Für eine kleine Randform knetet man einen Teig aus
250 Gramm Mehl, 190 Gramm Butter, 125 Gramm Zucker und einem

ganzen Ei. Nachdem der Teig ordentlich durchgearbeitet ist, wird er in
2 Teile geschnitten, ein kleinerer für den Deckel ausgerollt und ein

größerer für den Boden und Rand. Letztere müssen sehr sorgfältig
ausgerollt werden, damit nicht das kleinste Loch bleibt, sonst läuft der ganze
Fruchtsaft heraus. Nun werden rohe Aepfel geschält, vom Häuschen
befreit und in kleine feine Scheiben geschnitten. 625 Gramm in Scheiben
geschnittene Aepfel werden, mit 100 Gramm Puderzucker und einer

Messerspitze Zimmt vermischt, in die mit Teig vorbereitete Form
gethan, worauf man den ausgerollten Deckel überlegt und den Kuchen
bei ziemlich scharfer Hitze im Ofen backen läßt, bis das Obst weich und
der Teig gelblichbrauu ist. Man kann den Kuchen warm oder kalt servieren.

Kupferne Gefäfze selbst zu verzinnen. Diese Verzinnung kann eine

jede Köchin selbst verrichten. Man scheuert zuerst das kupferne Gefäß
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bottïommen rein, barauf fdjmetjt man in bemfeïben über einem Koljten»
feuer fo biet Sinn, aïê man jur SSerjtnnung nötig erachtet; wenn fot»

dje® gefdjmotjen, Wirft man fo biet geputberten ©atmiaf, at® man mit
brei gingern faffen fann, barauf, unb ftreidjt nun bermittetft einem au®

grobem §tad)® gemachten SSutfte® ba® ftiefsenbe Sinn über ba® ©efäfs
tier. Stttan wirb fdjon fetbft fetjen, wenn e® nötig ift, meljr ©atmiaf
auf ba® gefdjmotgene Sinn 3« [freuen.

*
Sdjninrjc Stoffe ûufftiftfjett. iïftan fodjt in jwei Siter Staffer für

5 Stapften guten Seim, für 10 Stapften 33taufpäne unb eine fpanb bot!

©eifenWurjetn, tä^t bieg bis auf 1 Siter eintodjen unb giefjt bie SJfifcijung
buret) ein ©ieb. Sft biefe gtüffigfeit erïaïtet, fo bürftet man bamit bie

rechte ©eile be® ©toffe®, atëbann fpütt man bett ©toff, um ba® 9Xb=

färben gu bereiten, in ©obalöfung au®, täfjt iljn auf ber Seine im
©chatten Ijatb trocten werben unb glättet itjn bann tints trocfen. ®er
Seim gibt bera ©toff etwa® SIppretur; Wirb biefe nidjt gewünfdjt, tann
ber Seim Weggelaffen Werben.

*
JUinlt jur ®r(joltung iter fjcijgcriitfrijnftcn. SSSenn ber grütjting ins

Sanb giebt unb bie Seit be® ©intjeijen® — gotttob — borüber ift, Wanbern

unfere Kotjtenfaften, bie ©cpaufetn unb Sangen meift ot)ne weitere® auf
ben 33oben ober in ben Kelter, Wo fie biS jitm töeginn beS SBinter®

ein unbeachtete® SDafein führen. Kommen fie bann wieber an® Sage®»

tidjt unb Witt man fie in Oebraud) nehmen, fo wirb rnandje fpau®frau
fie berroftet unb angelaufen erbtiefen, unb eine red)t umftänbtidje Steini»

gung, bie mandjmat nict)t fonbertid) Ijitft, nimmt Seit unb Kraft in
Stnfprud). (£® ift biet einfacher unb fraftifetjer, bie Jpeiggerätfdjaften bor
bem Stufbewatiren ju reinigen unb burd) einfache StorfidjtSmafjregetn
Stoften unb S3efd)tagen ju bertjinbern. SRan feigeuert bie Kaften innen,
©djaufetn, Sangen unb @d)ürl)acfen auf allen Seiten redjt tüdjtig mit weiffem
©anbe ab, reibt fie bann gut mit einer ©pecffdjwarte ein unb wiefett

fie in abgenutzte ©aefteinwanb. ®ann ftettt man bie Sachen an einen

mögticfift troefenen Ort unb wirb fte im tperbft btanf unb fauber bor»

firtben.
•5f

©efiilfdjti'n lïotiuciu erfennt man teidjt, wenn ein fßrübdjett be®

Sfßeine® in einer auf tjeifsem SSaffer fdjWimmenben ffSorjettanfdjate rutjig
ftepenb berbampft wirb, ©efärbter StotWein täfft babei einen fdjönen,
roten Stanb auf bent ©efäfse gurücf; edftfarbiger bagegen gibt bunfte,
bräunliche Stänber.

SRebaltion unb Skrlag : gvou GHife # on e g get in ©t. ©allen.
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vollkommen rein, darauf schmelzt man in demselben über einem Kohlenfeuer

so viel Zinn, als man zur Verzinnung nötig erachtet; wenn
solches geschmolzen, wirft man so viel gepulverten Salmiak, als man mit
drei Fingern fassen kann, darauf, und streicht nun vermittelst einem aus

grobem Flachs gemachten Wulstes das fließende Zinn über das Gefäß
her. Man wird schon selbst sehen, wenn es nötig ist, mehr Salmiak
auf das geschmolzene Zinn zu streuen.

Schwarze Stoffe auffrischen. Man kocht in zwei Liter Wasser für
ô Rappen guten Leim, für 10 Rappen Blauspäne und eine Hand voll
Seifenwurzeln, läßt dies bis auf 1 Liter einkochen und gießt die Mischung
durch ein Sieb. Ist diese Flüssigkeit erkaltet, so bürstet man damit die

rechte Seite des Stoffes, alsdann spült man den Stoff, um das

Abfärben zu verhüten, in Sodalösung aus, läßt ihn auf der Leine im
Schatten halb trocken werden und plättet ihn dann links trocken. Der
Leim gibt dem Stoff etwas Appretur; wird diese nicht gewünscht, kann

der Leim weggelassen werden.

Wiull zur Erhaltung dcr HttWrätschastcil. Wenn der Frühling ins
Land zieht und die Zeit des EinHeizens gottlob — vorüber ist, wandern
unsere Kohlenkasten, die Schaufeln und Zangen meist ohne weiteres auf
den Boden oder in den Keller, wo sie bis zum Beginn des Winters
ein unbeachtetes Dasein führen. Kommen sie dann wieder ans Tageslicht

und will man sie in Gebrauch nehmen, so wird manche Hausfrau
sie verrostet und angelaufen erblicken, und eine recht umständliche Reinigung,

die manchmal nicht sonderlich hilft, nimmt Zeit und Kraft in
Anspruch. Es ist viel einfacher und praktischer, die Heizgerätschaften vor
dem Aufbewahren zu reinigen und durch einfache Vorsichtsmaßregeln
Rosten und Beschlagen zu verhindern. Man scheuert die Kasten innen,
Schaufeln,Zangen und Schürhacken auf allen Seiten recht tüchtig mit weißem
Sande ab, reibt sie dann gut mit einer Speckschwarte ein und wickelt

sie in abgenutzte Sackleinwand. Dann stellt man die Sachen an einen

möglichst trockenen Ort und wird sie im Herbst blank und sauber
vorfinden.

-X-

Gefälschten Rotwein erkennt man leicht, wenn ein Pröbchen des

Weines in einer auf heißem Wasser schwimmenden Porzellanschale ruhig
stehend verdampft wird. Gefärbter Rotwein läßt dabei einen schönen,

roten Rand auf dem Gefäße zurück; echtfarbiger dagegen gibt dunkle,
bräunliche Ränder.

Redaltion und Verlag: Frau Elise H on egger in St. Gallen.
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