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"gltnfere gmppe.

J»rt ber Siebpaberei für ©uppen unterfcpeiben fiel) Norb» unb ©üb»
beutfctjianb fepr bon einanber. ®er richtige ©cpmabe fuppt gtnei»

mal im $age, SDtittagg unb Slbenbg. gm Horben ftnben mir ©uppe
nur einmal beg ®ageg auf bem $ifcpe. ®ie erfte Ejiftorifcl) beräumet
SSrü^e mar mopl bte beïannte fogenannte fepmarge ©uppe. ber ©par»
taner, ein ©eriept bon ©cpmeinefleifd), bag in Slut ge!od)t unb mit
Gcffig unb ©alg gemürgt mar.

®ag aucl) bie alten ©ermanen bereitg bie ©uppe lannlen, glauben
mir einer ©telle ber @bba entnepmen gu bürfeit, bie bon Salbfleifd)
rebet, „bag in Sritpe ftef)t". !yn ben Socpbücpern früperer Saprpunberte
ift fietg eine Slngapl bon ©Uppen angeführt. $m Sapre 1581 erfdjien
in ber ®ruclerei bon ©igmunb ffeperabenb in Ntaing ein Socpbucp
bon SJlaj: Numpolbt: ©purfürftlicp SJÎaingifdjer §offod), bag 63 Sîe^e^ite

für ©uppen aufmieg. 1691 erfd)ien "gu Dürnberg bag Nürnberger Sod)»
buc^ mit einem pomppaften Site!. ®agfetbe gibt 117 SSorfcpriften gu

©uppen aller Strt, mirb aber überholt bon bem ©algburger Socpbucp,

meldjeg 1717 erfepien. 2sm allgemeinen gilt bie ©uppenefferei bom
©tanbpunlte beê ©rnäprunggbebürfniffeg nur für eine gefunbpeitg»

mibrtge ®äufcpnng beg Slfageng. tpufelanb bagegen tritt für bie ©uppe
ein, bod) mill er fie niept peig, niept mäfferig nnb nid)t in gu groger
SBenge genoffen miffen. Sörittot ©abarin fagt bon ber ©nppe: „®ie
©uppe ift eine gefunbe, leiepte unb naprpafte ©peife, bie aller Sßett

gufagt. @te tput bem Silagen mopl unb fegt ipn gur ©peifeaufnapme
unb SSerbauung in ©tanb. ißerfonen, benen gettleibigleit bropt, follten
nur gleifcpbrüpe effen." llttb meiter fagt berfelbe ©djriftftelter ; „@g

ift allgemein anerfannt, bag man nirgenbg eine fo gute ©uppe igt, mie

in granlreicp, unb icp pabe biefe SSaprpeit auf meinen Steifen beftätigt
gefunben. ®ieg gaïtum fann niept SBunber nepmen, benn bie ©uppe
bilbet bie ©runblage ber frangöfifepen Nationalfoft, unb bie japrptinberte»
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St. Gallen Rr. 1. Januar DW

Hinsere Suppe.

Hn der Liebhaberei für Suppen unterscheiden sich Nord- und Süd-
deutschland sehr von einander. Der richtige Schwabe suppt zweimal

im Tage, Mittags und Abends. Im Norden finden wir Suppe
nur einmal des Tages auf dem Tische. Die erste historisch berühmet
Brühe war wohl die bekannte sogenannte schwarze Suppe der Spartaner,

ein Gericht von Schweinefleisch, das in Blut gekocht und mit
Essig und Salz gewürzt war.

Daß auch die alten Germanen bereits die Suppe kannten, glauben
wir einer Stelle der Edda entnehmen zu dürfen, die von Kalbfleisch
redet, „das in Brühe steht". In den Kochbüchern früherer Jahrhunderte
ist stets eine Anzahl von Suppen angeführt. Im Jahre 1581 erschien

in der Druckerei von Sigmund Feyerabend in Mainz ein Kochbuch
von Max Rumpoldt: Churfürstlich Maintzischer Hofkoch, das 63 Rezepte
für Suppen aufwies. 1691 erschien zu Nürnberg das Nürnberger Kochbuch

mit einem pomphaften Titel. Dasselbe gibt 117 Vorschriften zu
Suppen aller Art, wird aber überholt von dem Salzburger Kochbuch,

welches 1717 erschien. Im allgemeinen gilt die Suppenesserei vom
Standpunkte des Ernährungsbedürfnisses nur für eine gesundheitswidrige

Täuschung des Magens. Hufeland dagegen tritt für die Suppe
ein, doch will er sie nicht heiß, nicht wässerig und nicht in zu großer
Menge genossen wissen. Brillot Savarin sagt von der Suppe: „Die
Suppe ist eine gesunde, leichte und nahrhafte Speise, die aller Welt
zusagt. Sie thut dem Magen wohl und setzt ihn zur Speiseaufnahme
und Verdauung in Stand. Personen, denen Fettleibigkeit droht, sollten

nur Fleischbrühe essen." Und weiter sagt derselbe Schriftsteller; „Es
ist allgemein anerkannt, daß man nirgends eine so gute Suppe ißt, wie
in Frankreich, und ich habe diese Wahrheit auf meinen Reisen bestätigt
gefunden. Dies Faktum kann nicht Wunder nehmen, denn die Suppe
bildet die Grundlage der französischen Nationalkost, und die jahrhunderte-
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lange Gcrfaïjrung t)at bte granjofen jnr bottfommenen HReifterfdjaft in

iljrer Sereitung führen tnüffen." Son biefer Sortiebe für Suppe rütjrt
ber (Spottname fgean ißotage tier.

3n ©ngtanb ift Suppe nxc^t allgemein an ber ®ageSorbnung. ®er
engtifdje 33littelflanb geniefit bei großer Saite einmal auSnafymSmeife

Suppe, fonft brät ber ©ngtänber fein gteifd) unb täfft nur bei fcpma*

d)em SRagen Seefteie (Beef tea) taffenmeife genießen. 2Bo aber aucp

immerhin Suppe auf bem $ifd) erfdjeint, ift fie ftart gemürjt.

^Verwertung großer 3tifdh\
ie SerufSfifd)er. Hagen fd)on lange barüber, baff grojje ©jemplare

bon §ed)t, Sarfd), Sd)teit)e unb Slei nic^t abgufetjen finb. ®ie
SeftaurantS unb ©aftljöfe beborjugen fogenannte fßortionSftfcpe, b. 1).

gifd)e, bie fie bem ©aft ungeteilt atS eine portion borfe|en tönnen,
unb aud) bie §auSfrauen berfdjmätfen felbft für fefttidje Seranftattungen
bie fßradjtebemptare ber Süffmafferfifcpe, bie über eine beftimmte ©röfje
i)inauSge£)en. Sur bei Seefifäjen, bie an ber SEafeï felbft born ©aft mit
bem Söffet gerteitt merben tönnen, ift eS nod) übtid), ©ïempïare bon
50 bis 60 Zentimeter Sänge gu ferbieren. ®iefe GcntmicHung I)ängt
einesteils mit bem Steigen ber gifcfypreife gufammen, anbernteitS mit
einem Sorurteit, baS nur bie Heineren fÇifdje für fd)madf)aft l)ätt. Sit
früheren Seiten backte man anberS, mie bie eingeljenben Sericpte über
fürfitict)e ©aftereien bezeugen. ®a beborgugte man bie aUergröfjten
Stüde itirer ©attung. 3m Saufe ber Sa^^unberte ift aïïerbittgS mit
ber Slbnalfme beS gifdjreidjtumS bie ®urd)fd)nittSgrö^e gefunten, aber
nod) je|t erreicht ber §ed)t ein ©einigt bon 40 bi§ 50 ißfuttb, bie

Sd)teif)e unb ber Sarfd) bis gu 6 ifßfunb unb ber Stei ober Srad)=
fen bis gu 18 ißfunb. ®ie §auSfrauen, benen ein Sufall fotclje Siefen
in bie Süd)e bringt, brauchen barüber nidjt ungtücKid) gu fein. Stuf
bie richtige Strt gubereitet, taffen aud) bie größten fjtfc^e an 28oI)H
gefdjmad nidjtS gu roünfdjen übrig. §ed)te, bie fdjmerer fittb atS fedjS
fßfunb, tann man atS güttlfedjt beïjanbeïn, b. £). fie toerben ber Sänge
nad) gefpatten, ber SRittetgräte beraubt unb bann mit ber garce gefüllt,
bie auS bem fjletfd) beS fRitcJenS mit Seibbrot, Sutter, geijacïten Sar=
bellen, etmaS gmiebet, ©iern, Pfeffer, Saig unb geriebener ©itronem
fdjate redjt pitant t)ergerid)tet ift. ®er Sauce tann man eine Sleiuig=
ïeit SJÎeerrettid) gufetjen. Sod) größere lped)te beljanbelt man genau fo
mie einen fpafenbraten. SRan fpidt fie mit Sped unb bebectt fie aud)
nod) in ber Sratpfanne mit Spedfdjeiben. Seid)Iid)e guthat bon Sutter
unb gum Scf)Iuf3 bon faurer Safyne barf nid)t fehlen. Hm bie ®äufd)ung
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lange Erfahrung hat die Franzosen zur vollkommenen Meisterschaft in
ihrer Bereitung führen müssen." Von dieser Vorliebe für Suppe rührt
der Spottname Jean Potage her.

In England ist Suppe nicht allgemein an der Tagesordnung. Der
englische Mittelstand genießt bei großer Kälte einmal ausnahmsweise
Suppe, sonst brät der Engländer sein Fleisch und läßt nur bei schwachem

Magen Beeftete (Lest tes.) tassenweise genießen. Wo aber auch

immerhin Suppe auf dem Tisch erscheint, ist sie stark gewürzt.

Werivertung großer IiscHe.

ie Berufsfischer.klagen schon lange darüber, daß große Exemplare
von Hecht, Barsch, Schleihe und Blei nicht abzusetzen sind. Die

Restaurants und Gasthöse bevorzugen sogenannte Portionsfische, d. h.

Fische, die sie dem Gast ungeteilt als eine Portion vorsetzen können,
und auch die Hausfrauen verschmähen selbst für festliche Veranstaltungen
die Prachtexemplare der Süßwasserfische, die über eine bestimmte Größe
hinausgehen. Nur bei Seefischen, die an der Tafel selbst vom Gast mit
dem Löffel zerteilt werden können, ist es noch üblich, Exemplare von
5V bis 6V Centimeter Länge zu servieren. Diese Entwicklung hängt
einesteils mit dem Steigen der Fischpreise zusammen, andernteils mit
einem Vorurteil, das nur die kleineren Fische für schmackhaft hält. In
früheren Zeiten dachte man anders, wie die eingehenden Berichte über
fürstliche Gastereien bezeugen. Da bevorzugte man die allergrößten
Stücke ihrer Gattung. Im Laufe der Jahrhunderte ist allerdings mit
der Abnahme des Fischreichtums die Durchschnittsgröße gesunken, aber
noch jetzt erreicht der Hecht ein Gewicht von 40 bis SO Pfund, die

Schleihe und der Barsch bis zu 6 Pfund und der Blei oder Brachsen

bis zu 18 Pfund. Die Hausfrauen, denen ein Zufall solche Riesen
in die Küche bringt, brauchen darüber nicht unglücklich zu sein. Auf
die richtige Art zubereitet, lassen auch die größten Fische an
Wohlgeschmack nichts zu wünschen übrig. Hechte, die schwerer sind als sechs

Pfund, kann man als Füllhecht behandeln, d. h. sie werden der Länge
nach gespalten, der Mittelgräte beraubt und dann mit der Farce gefüllt,
die aus dem Fleisch des Rückens mit Reibbrot, Butter, gehackten
Sardellen, etwas Zwiebel, Eiern, Pfeffer, Salz und geriebener Citronenschale

recht pikant hergerichtet ist. Der Sauce kann man eine Kleinigkeit

Meerrettich zusetzen. Noch größere Hechte behandelt man genau so

wie einen Hasenbraten. Man spickt sie mit Speck und bedeckt sie auch

noch in der Bratpfanne mit Speckscheiben. Reichliche Zuthat von Butter
und zum Schluß von saurer Sahne darf nicht fehlen. Um die Täuschung
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beB ©ournenB boEfommen gu madjen, füge man atB ©etoürz einige
Sßachhotberbeeren fiingu, bie in ben gorfffjäufern beB öfftidjen ®eutfcE)*
tanbB bei feinem SBitbfiret festen bürfen. ®iefe ZubereitungSart
ben grojjen tpecf)ten begeifterte S3eref)rer ju werben. 3n neuerer Qtii
finb bie gifdjfjcinbter bagu übergegangen, bie grofjen fechte in SotetetteB

jn jerlegen. ®ie ^auBfrauen finb babon nidji feljr erbaut, benn bie

auf gewöhnliche 2Irt abgebratenen ©tücfe bleiben trotten unb zäh- ®afj
grojje tpedjttebern mit 9ted)t atB ®etifateffe gelten, ift befannt. Slber
aucf) bie anberen ©ingeweibe werben atB Secterbiffen betrachtet. @ie

müffen farther gereinigt unb mit bem SReffer gefdjabt Werben. ®ann
werben fie mit SSutter, Stiebet unb 9Ief>fetftüdd)en gefd)mort. Unge*
tuöttnficfc) grofje SHeie unb Sarftfen fann man getroft in Söier fod)en.
©in fjitfah bom aEerbeften 3htm barf nicht fetifen; er berfeiht ber ©auce
einen eigenartigen pifanten ©efdjmacf. 2tm beften aber eignen fid) fotdje
©jempdare zum Söacten. ®ap Werben fie gehalten unb in hanbteEer*
grofje Stüde gefc^nttten, bie unmittelbar bor ber Zubereitung gut ab*

getrodnet werben müffen. ®ann Werben fie in StReljt gewälzt, mit ge*

ftofjftem ©i überwogen unb mit Steibbrot bid beftreut. Setd werben
fie in ben ®ieget mit fiebenbem Söadfett gethan, in bem fie junädhft
unterfinfen, um nach Wenigen SRinuteu mit brauner fnufperiger -fntEe

gar wieber aufzutauchen. ®iefe tpüEe bitbet fich fo fcfjnell, bafj ber

gfeifchfaft unb baB jebem gifd) eigene Siroma nid)t entweichen fönnen.
©B wäre wünfd)enBwert, Wenn biefe 9trt ber Zubereitung baB übtictje
Sraten auf ber Pfanne böEig berbrängen würbe. ®aB Staden ift auch

biEiger, benn baB SSacf'fett fann immer wieber benutzt werben. IIB
©auce gibt man etwas braune Stutter. Zum Staden eignen fid) be*

fonberB Sfat, Sttei, Karpfen, Starfd) unb @d)feie unb feinere @eefifd)e,
Wie Stot* unb Seezunge. §auBfrauen, bie bieB Verfahren einmal er*

probt hüben, pflegen eB ntdjt mehr aufzugeben.

Rezepte.
(^rproßt uttb gut ßcfttitbcn.

|rofli)f(i)ettkel à la poulette, ©auber geWafdjene grofd)fd)enfet Wer*
ben nach belieben Dreffiert, b. f). geflutt unb je 2 @d)enfet miteinanber
berfd)ränft, bann mit ©atz unb ißfeffer beftreut. 3fn reid)tid) frifdjer
Sutter wirb 1 Kod)töffetd)en SRel)t gebämpft, bie grofd)fd)enfet hinein*
gegeben unb mitgebünftet, bann bie nötige gteifdjbrühe, foWie eine fßrife
©atz unb SRuBfatnufj zugefügt unb aEeB einige SRinuten forgföttig gar
gefod)t. ©obatb fich Steift bon ben Steind)en töft, werben bie

©djenfet erhöht angerichtet unb mit ber Sauce, bie nod) mit 1—2 ©i*
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des Gaumens vollkommen zu machen, füge man als Gewürz einige
Wachholderbeeren hinzu, die in den Forsthäusern des östlichen Deutschlands

bei keinem Wildpret fehlen dürfen. Diese Zubereitungsart Pflegt
den großen Hechten begeisterte Verehrer zu werben. In neuerer Zeit
sind die Fischhändler dazu übergegangen, die großen Hechte in Kotelettes

zu zerlegen. Die Hausfrauen sind davon nicht sehr erbaut, denn die

auf gewöhnliche Art abgebratenen Stücke bleiben trocken und zäh. Daß
große Hechtlebern mit Recht als Delikatesse gelten, ist bekannt. Aber
auch die anderen Eingeweide werden als Leckerbissen betrachtet. Sie
müssen sauber gereinigt und mit dem Messer geschabt werden. Dann
werden sie mit Butter, Zwiebel und Aepfelstückchen geschmort.
Ungewöhnlich große Bleie und Karpfen kann man getrost in Bier kochen.

Ein Znsatz vom allerbesten Rum darf nicht fehlen; er verleiht der Sauee
einen eigenartigen pikanten Geschmack. Am besten aber eignen sich solche

Exemplare zum Backen. Dazu werden sie gespalten und in handtellergroße

Stücke geschnitten, die unmittelbar vor der Zubereitung gut
abgetrocknet werden müssen. Dann werden sie in Mehl gewälzt, mit
geklopftem Ei überzogen und mit Reibbrot dick bestreut. Jetzt werden
sie in den Tiegel mit siedendem Backsett gethan, in dem sie zunächst

untersinken, um nach wenigen Minuten mit brauner knusperiger Hülle
gar wieder aufzutauchen. Diese Hülle bildet sich so schnell, daß der
Fleischsaft und das jedem Fisch eigene Aroma nicht entweichen können.

Es wäre wünschenswert, wenn diese Art der Zubereitung das übliche
Braten ans der Pfanne völlig verdrängen würde. Das Backen ist auch

billiger, denn das Backfett kann immer wieder benutzt werden. Als
Sauce gibt man etwas braune Butter. Zum Backen eignen sich

besonders Aal, Blei, Karpfen, Barsch und Schleie und feinere Seefische,
wie Rot- und Seezunge. Hausfrauen, die dies Verfahren einmal
erprobt haben, Pflegen es nicht mehr aufzugeben.

Wezepte.
Krproöt und gut gefunden.

Froslhslhenke! à io poulette. Sauber gewaschene Froschschenkel werden

nach Belieben dressiert, d. h. gestutzt und je 2 Schenkel miteinander
verschränkt, dann mit Salz und Pfeffer bestreut. In reichlich frischer
Butter wird 1 Kochlöffelchen Mehl gedämpft, die Froschschenkel
hineingegeben und mitgedünstet, dann die nötige Fleischbrühe, sowie eine Prise
Salz und Muskatnuß zugefügt und alles einige Minuten sorgfältig gar
gekocht. Sobald sich das Fleisch von den Beinchen löst, werden die

Schenkel erhöht angerichtet und mit der Sauce, die noch mit 1—2 Ei-
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gelb legiert unb mit einigen Stopfen „ aggi=20 urge" ober „Siebig 'S

gteifhejftratt" im ©efdjmact gehoben wirb, übergoffen.
sf

liirbcmiitel für Snurett=Supett. Man gibt einige Hoffet bolt ge»

ftojjenen Surfer in ein eiferneS ißfänncfjen, baê man auf fc^macpeë geuer
feijt, Wobei man ben Suder fortwäljrenb rüfjrt; bis er ju fdjaumen ans

fängt unb braun wirb. SttSbann giefjt man ein Säffctjen bjei^eS SBaffer

baran, bamit er fid) auftöft, täfjt eê ein wenig ïocpen unb tjebt el in
einem berfdjtoffenen ©tafe bis jum ©ebraucpe auf. ©n bis gwei Meffer*
fpijjen bolt ber ©auce beigegeben gibt biefer eine fctjöne braune garbe.
Sti d) bei gteifhbrüljfuppen gu bermenben.

*
|el)crkrdf|il)fnfujj|if. 150—200 ©ramm Katb§s ober junge 9îiub§s

teber werben auê £>aut unb SIbern gefdjabt unb fein berwiegt, mit
etwaë eingeweihtem, auSgebrürftem unb fein gerftofienem Mitdjbrot,
©atg, tßfeffer unb Muêîatnufi, gepadter Sßeterfitie, 1 feingefc^nittenen
gebunfteten Stiebet, 1 Söffet Met)t, 2 ©er unb nah Setieben eine

ißrife berwiegten ©albeibtättern gut bermengt unb 1k—ih ©tunbe rutfen
getaffen. Mit bem Kaffeelöffel ober bem ®reffierbeutet werben nun
Keine Stöffhen in bie fhwad) fiebenbe, abgemeffene gteifdjbrüfie ge=

geben, in 5—10 Minuten tangfam gefodjt unb bie mit etwa® „Siebig'S
gteifhejtraft" berrüljrte ©uppe angerichtet.

*
|cittc fniire Icker, SSon ber Katb§teber wirb bie ipaut forgfättig

abgezogen, bie Stbern entfernt unb bie Seber in gang feine ©tpeibdjen
gefhnitten. 3h öer ömetettenpfanne wirb 1 Söffet 33utter tjeifj gemäht,
feingefhniitene Stiebet turg barin gebünftet, bie Seber gugefügt, wenig
Metft baruber geftäubt, gut burhgeruljrt; fobatb bie Seber niept mepr
röttih auSfieI)t, Wirb gteifcpbrttlje, 1 ©ta§ 3Sein, ba§ nötige ©ewürg
beigegeben, atleS gufammen turg aufgefocpt unb beim Stnricpten mit ge=

tjadtem ©riinê, foWie Va Kaffeetöffet „MaggisSßürge" im ©efdfnr. rf

nod) berfeinert. Sm ©angen barf bie Seber nur 2—3 Minuten todjen
unb gwar auf lebhaftem geuer, man patte atfo alte Sutpaten im SSorauê

bereit.
*

(bänfclirntttt. SöereitnngSgeit 2—3 ©tunben. gür 8 ißerfonen.
Sutpaten: 1 ©anl, 15 ©ramm „Siebig'S gteifcpei'tratt", 5 ©ramm
Kartoffetmept, 30 ©ramm ©atg, Sßaffer nah SSebarf. ®er ©ewinnung
einer guten ©auce biefeS Sraten? wirb im atigemeinen gu wenig Stuf«

mertfamteit gefhentt. 3ft ber 33raten auep fhön, fo wirb in bieten

gälten bie ©auce fabe fein. ©> ift bann bie SSerWenbung bon „Siebig'S
gteifhestratt" am ißtape, um fie gut unb woptfipmedenb gu mähen.
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gelb legiert und mit einigen Tropfen „Maggi-Würze" oder „Liebig's
Fleischextrakt" im Geschmack gehoben wird, Übergossen.

--5

Färbemittel für Saueeu-Snppen. Man gibt einige Löffel voll
gestoßenen Zucker in ein eisernes Pfännchen, das man auf schwaches Feuer
setzt, wobei man den Zucker fortwährend rührt; bis er zu schäumen
anfängt und braun wird. Alsdann gießt man ein Täßchen heißes Wasser

daran, damit er sich auflöst, läßt es ein wenig kochen und hebt es in
einem verschlossenen Glase bis zum Gebrauche auf. Ein bis zwei Messerspitzen

voll der Sauce beigegeben gibt dieser eine schöne braune Farbe.
Ae ch bei Fleischbrühsuppen zu verwenden.

Keberklößchensuppe. 150—200 Gramm Kalbs- oder junge Rindsleber

werden aus Haut und Adern geschabt und fein verwiegt, mit
etwas eingeweichtem, ausgedrücktem und fein zerstoßenem Milchbrot,
Salz, Pfeffer und Muskatnuß, gehackter Petersilie, 1 feingeschnittenen
gedünsteten Zwiebel, 1 Löffel Mehl, 2 Eier und nach Belieben eine

Prise verwiegten Salbeiblättern gut vermengt und >/2 Stunde ruhen
gelassen. Mit dem Kaffeelöffel oder dem Dressierbeutel werden nun
kleine Klößchen in die schwach siedende, abgemessene Fleischbrühe
gegeben, in 5—10 Minuten langsam gekocht und die mit etwas „Liebig's
Fleischextrakt" verrührte Suppe angerichtet.

Feine saure Leder. Von der Kalbsleber wird die Haut sorgfältig
abgezogen, die Adern entfernt und die Leber in ganz feine Scheibchen
geschnitten. - In der Omelettenpfanne wird 1 Löffel Butter heiß gemacht,
feingeschnittene Zwiebel kurz darin gedünstet, die Leber zugefügt, wenig
Mehl darüber gestäubt, gut durchgerührt; sobald die Leber nicht mehr
rötlich aussieht, wird Fleischbrühe, 1 Glas Wein, das nötige Gewürz
beigegeben, alles zusammen kurz aufgekocht und beim Anrichten mit
gehacktem Grüns, sowie V- Kaffeelöffel „Maggi-Würze" im Geschnmck

noch verfeinert. Im Ganzen darf die Leber nur 2—3 Minuten kochen

und zwar auf lebhaftem Feuer, man halte also alle Zuthaten im Voraus
bereit.

Gänsebraten. Bereitungszeit 2—3 Stunden. Für 8 Personen.
Zuthaten: 1 Gans, 15 Gramm „Liebig's Fleischextrakt", 5 Gramm
Kartoffelmehl, 30 Gramm Salz, Wasser nach Bedarf. Der Gewinnung
einer guten Sauce dieses Bratens wird im allgemeinen zu wenig
Aufmerksamkeit geschenkt. Ist der Braten auch schön, so wird in vielen
Fällen die Sauce fade sein. Es ist dann die Verwendung von „Liebig's
Fleischextrakt" am Platze, um sie gut und wohlschmeckend zu machen.
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©ine put traten borbereitete unb beliebig gefüllte ©anS wirb in einer
paffenben ^Bratpfanne mit ^inreidjenbem SBaffer unb etwas @at§ in
ben Scatofen geftettt. ®aS ^Begießen, SIngießen unb 28enbeu beS SSratenS

wieberhole man folange, bis er anfängt meid) p werben. SülSbamt

[teile man ihn auf einen fäjott heißen Siegel ober SRoft, bamitbie ipiße
bem traten bon aHen Seiten anfommen !ann. ®aS SIttbraten ber Sauce
an ben [Raub ber ^Bratpfanne muß bnrcf) mehrmaliges Slbpinfetn ber=

ßinbert werben, baS p fdjarfe SInfeßen am Soben burcl) öfteres, nid)t

p bieleS SIngießen. ®aS langfame SfuSbraten beS getteS barf nur
buret) bie regelmäßige Oberl)iße gefd)el)en. Sft ber traten meid) unb
fcäjött gelbbraun, wirb er herausgenommen, baS nod) überflüffige gett
abgefcßöpft unb im galt noch fobiet pgegoffen, als Sauce nötig ift.
SRan pinfele nun ben Saucenanfaß gut ab, gieße ihn burch unb ber=

rühre barin 15 ©ramm „Siebig'S gleifchejtraft". SRit etwas Kar ge»

rührtem Kartoffelmehl mad)t man bie Sauce feimig.

fnfettbrntcu. gür 4 ißerfonen in einer Stunbe herpftetten. SRan

brät ben etmaS abgehangenen, fauber gehäuteten unb getieften £>afen

mit genügenber SButter bei lebhaftem geuer auf beiben Seiten gut an
unb gießt bann etmaS gleifcljbrütje unb einen Schuß ©ffig unter. [Run

fügt man einige ©itronenfdjeiben unb eine ©emürpelfe p unb brät
ben fpafen meid). Kurg eße er fertig wirb, gibt man etmaS füße Saßne
unb einen tnappen ©ßlöffel Semmelbröfeln in bie ißfanne unb läßt bei=

beS gut mit burdjfochen. ®en fertigen §afen hebt man auS ber fjßfanne
unb gerlegt ihn. ®ie Sauce fettet man gut ab, ftreiept fie burd) ein

Sieb unb gieljt fie mit 5—6 $ropfen „XRaggimürge" auf. ®ann gibt
man fie über ben SBraten, ben man mit Keinen Kartoffeln garniert.

*
§tel)ljiiljltff. 6 ißerfonen. SereitungSbaiter 25 XRinuten. 3ube=

reitung ber [Rebhühner: ®ie Säger, welcße ja in ber .fjauptfadje gein=
febmeefer finb, opfern für biefeS ©ericljt bie kühner beS teßten ©elegeS,
bie befanntlid) Keiner finb als bie anberen. UebrigenS paßt fo ein Keines

fpuljn gar nid)t in ben [Rahmen ber übrigen Sdjladjitiere, unb man t^ut
am beften, biefe fpülper nach ber Säger, alfo fotgenbermaßen gm
pbereiten: SRan rupft unb fengt bie SRebhühner — je einS für p>ei
[ßerfonen —, nimmt fie auS unb legt bie fiebern, bon benen man bie
©äße entfernt, beifeite. ®ie Ipühner fdjneibet man ber fiänge nad) burch,
plattet fie mit bem flachen ^aetmeffer etmaS ab unb entfernt bie ent=

ftanbenen Knodjenfpütter forgfältig. Se|t folgt unb pfeffert man fie,

betropft fie mit gerlaffenem Sd)Weihefd)malg unb brät fie bei gelinber
§iße 15 SRinuien auf bem Stoffe. Kurg eße fie fo fertig Werben, be«

ftreut man fte leicljt mit geriebener Semmel, richtet fie bann im Kränge
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Eine zum Braten vorbereitete und beliebig gefüllte Gans wird in einer
passenden Bratpfanne mit hinreichendem Wasser und etwas Salz in
den Bratofen gestellt. Das Begießen, Angießen und Wenden des Bratens
wiederhole man solange, bis er anfängt weich zu werden. Alsdann
stelle man ihn auf einen schon heißen Ziegel oder Rost, damit-die Hitze
dem Braten von allen Seiten ankommen kann. Das Anbraten der Sauce
an den Rand der Bratpfanne muß durch mehrmaliges Abpinseln
verhindert werden, das zu scharfe Ansetzen am Boden durch öfteres, nicht

zu vieles Angießen. Das langsame Ausbraten des Fettes darf nur
durch die regelmäßige Oberhitze geschehen. Ist der Braten weich und
schön gelbbraun, wird er herausgenommen, das noch überflüssige Fett
abgeschöpft und im Fall noch soviel zugegossen, als Sauce nötig ist.

Man pinsele nun den Saucenansatz gut ab, gieße ihn durch und
verrühre darin 15 Gramm „Liebig's Fleischextrakt". Mit etwas klar
gerührtem Kartoffelmehl macht man die Sauce seimig.

-X-

Hasenbraten. Für 4 Personen in einer Stunde herzustellen. Man
brät den etwas abgehangenen, sauber gehäuteten und gespickten Hasen
mit genügender Butter bei lebhaftem Feuer auf beiden Seiten gut an
und gießt dann etwas Fleischbrühe und einen Schuß Essig unter. Nun
fügt man einige Citronenscheiben und eine Gewürznelke zu und brät
den Hasen weich. Kurz ehe er fertig wird, gibt man etwas süße Sahne
und einen knappen Eßlöffel Semmelbröseln in die Pfanne und läßt beides

gut mit durchkochen. Den fertigen Hasen hebt man aus der Pfanne
und zerlegt ihn. Die Sauce fettet man gut ab, streicht sie durch ein

Sieb und zieht sie mit 5—6 Tropfen „Maggiwürze" auf. Dann gibt
man sie über den Braten, den man mit kleinen Kartoffeln garniert.

Rebhühner. 6 Personen. Bereitungsdauer 25 Minuten.
Zubereitung der Rebhühner: Die Jäger, welche ja in der Hauptsache
Feinschmecker sind, opfern für dieses Gericht die Hühner des letzten Geleges,
die bekanntlich kleiner sind als die anderen. Nebrigens paßt so ein kleines

Huhn gar nicht in den Rahmen der übrigen Schlachttiere, und man thut
am besten, diese Hühner nach Art der Jäger, also folgendermaßen
zuzubereiten: Man rupft und sengt die Rebhühner — je eins für zwei
Personen —, nimmt sie aus und legt die Lebern, von denen man die
Galle entfernt, beiseite. Die Hühner schneidet man der Länge nach durch,

plattet sie mit dem flachen Hackmesser etwas ab und entfernt die

entstandenen Knochensplitter sorgfältig. Jetzt salzt und Pfeffert man sie,

betropft sie mit zerlassenem Schweineschmalz und brät sie bei gelinder
Hitze 15 Minuten auf dem Roste. Kurz ehe sie so fertig werden,
bestreut man sie leicht mit geriebener Semmel, richtet sie dann im Kranze
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an imb gibt nacpftepenbe ©auce in bie Sötttte: ^erftettung ber Säger*
fauce: 3U 3 Dtebpüpnern: 1 Söffet gelfacfte ©djatotten imb 50 ©ramm
fßitge — ÜDtufferong finb am beften —, fepmipt man in Söuiter unb

fügt fobann 1h ©tag SBeißWein, 2 Söffet ©ognac, 2ho Siter gteifepbrüpe,
1 gepadfe Somate, 1 ißrife ißfeffer unb ben bierien Seit einer 3epe
Knobtaucp (eingepadt) pingu. Stacpbem bieg einige SOtinuten getoept pat,
toerbieft man bie ©auce mit 20 ©ramm SReptbutter. 2 SRinuten bor
bem Stnridjten gibt man bie getieften Sehern hinein, rüprt, naepbem

man bie Kafferote bom geuer entfernt, etmag „Siebig'g gteifepeptraft"
barunter, fepüttet bie ©ance nun auf bie fßtatte unb firent ein wenig
rifepgepadte ißeterfitie barüber.

•X-

ÇînlbsUetclett nuf llelfoit-^rt. ©eftopfte, gefatgene, in Sutter ge=

tauchte Koietettg, mit etmag gepadter fßeterfitie beftreut, bebedt, lang*
fam gebämpft, wenn fie bräunen, bid mit geriebenem ißarmefanfäfe be=

ftreut, mit bider faurer ©apne beftriepen. ©inige Söffet ©apne beige*

goffer, im Sraiofen garbe nehmen taffen.
*

©etniiftfitjijic. Stan fepneibet getbe Stübcpen, ©etteriewurgetn, Kopt,
Kabig in feine ©treifepen, bertoiegt ein ©träuffepen fßeterfitie giemtidp
fein, bämpft biefe ©emitfe in einem ©tüdtein frifeper Sutter mit etmag

©atg unb einer Reinen SRefferfpipe bolt fßfeffer, füüt mit gteifepbrüpe
naep (ebent. SBaffer unb „Siebig'g gteifdiejtratt") unb täfjt atleg gu*
fammen eine ©tunbe toepen. ©ine Siertetftunbe bor bem Stnricpten fügt
man in Stögcpen geteilten Stumentopt nnb fo man mill, eine in feine
©tiften gefepnittene Kartoffel bei nnb richtet bie ©uppe über gepadteg
Suppengrün unb gebaute Srotmürfetdjen an.

*
Jifrfjfuir. ®erfelbe bient bagu, ben ©üffWafferftfcpen einen erpöpten

©efdjmad gu geben. SRan riepte gu: 2 grope gefepätte ^tombetn, in
©tüde gerfcpnitten, 1 grope getbe Stübe, 2 ißeterfitienmurgeln, 1 ©traup
ißeterfitienbtätter, ebenfo ein ©träupepen Sppmian, 2 Sorbeerblätter,
12 — 14 meipe ißfeffertörner, 3 Stetten, 60 ®r. ©atg. Stun bringt man
atleg in ein ©efepirr, ftettt biefeg an fcpWaipeg geuer unb täpt e5 bet

öfterem Stufrüpren 4 SRinuten beimpfen, täpt auftoepen, giept gurüd,
toipt 40 SRinuten, feipt bitrcp ein feineg ©ieb unb bermenbet ober be*

maprt eg big gunt ©ebrauep in irbenem ©efäp auf. ®iefer gifipfub
tann einigemal gur Sermenbnng tommen; man foept ipn borper mit
Vi Siter SBaffer raftp auf.

*
filirtoffcl=fUii|je. SOtan tput gmei gepäufte Suppenteller bolt tatter,

getoepter, geriebener Kartoffeln in eine ©cpüffel unb gibt gwei Kaffee*
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an und gibt nachstehende Sauce in die Mitte: Herstellung der Jägersauce:

Zu 3 Rebhühnern: 1 Löffel gehackte Schalotten und S0 Gramm
Pilze — Musserons sind am besten —, schwitzt man in Butter und

fügt sodann >/- Glas Weißwein, 2 Löffel Cognac, ^/i» Liter Fleischbrühe,
1 gehackte Tomate, 1 Prise Pfeffer und den vierten Teil einer Zehe
Knoblauch (eingehackt) hinzu. Nachdem dies einige Minuten gekocht hat,
verdickt man die Sauce mit 20 Gramm Mehlbutter. 2 Minuten vor
dem Anrichten gibt man die gehackten Lebern hinein, rührt, nachdem

man die Kasserole vom Feuer entfernt, etwas „Liebig's Fleischextrakt"
darunter, schüttet die Sauce nun auf die Platte und streut ein wenig
rischgehackte Petersilie darüber.

Kallislîotklktt auf Nelson-Art. Geklopfte, gesalzene, in Butter
getauchte Koteletts, mit etwas gehackter Petersilie bestreut, bedeckt, langsam

gedämpft, wenn sie bräunen, dick mit geriebenem Parmesankäse
bestreut, mit dicker saurer Sahne bestrichen. Einige Löffel Sahne
beigegossen, im Bratofen Farbe nehmen lassen.

Gemüsesuppe. Man schneidet gelbe Rübchen, Selleriewurzeln, Kohl,
Kabis in feine Streifchen, verwiegt ein Sträußchen Petersilie ziemlich
fein, dämpft diese Gemüse in einem Stücklein frischer Butter mit etwas
Salz und einer kleinen Messerspitze voll Pfeffer, füllt mit Fleischbrühe
nach (event. Wasser und „Liebig's Fleischextrakt") und läßt alles
zusammen eine Stunde kochen. Eine Viertelstunde vor dem Anrichten fügt
man in Röschen geteilten Blumenkohl und so man will, eine in feine
Stiften geschnittene Kartoffel bei und richtet die Suppe über gehacktes

Suppengrün und gebähte Brotwürfelchen an.

Fischslld. Derselbe dient dazu, den Süßwasserfischen einen erhöhten
Geschmack zu geben. Man richte zu: 2 große geschälte Zwiebeln, in
Stücke zerschnitten, 1 große gelbe Rübe, 2 Petersilienwurzeln, 1 Strauß
Petersilienblätter, ebenso ein Sträußchen Thymian, 2 Lorbeerblätter,
12 — 14 weiße Pfefferkörner, 3 Nelken, 60 Gr. Salz. Nun bringt man
alles in ein Geschirr, stellt dieses an schwaches Feuer und läßt es bei

öfterem Aufrühren 4 Minuten dämpfen, läßt aufkochen, zieht zurück,
kocht 40 Minuten, seiht durch ein feines Sieb und verwendet oder
bewahrt es bis zum Gebrauch in irdenem Gefäß auf. Dieser Fischsud
kann einigemal zur Verwendung kommen; man kocht ihn vorher mit

Liter Wasser rasch auf.

Kartoffel-Klöße. Man thut zwei gehäufte Suppenteller voll kalter,
gekochter, geriebener Kartoffeln in eine Schüssel und gibt zwei Kaffee-
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taffeit bolt tauwarme Stitcli), 5 ©ter, etwa§ ©atg unb 4—5 ©fjtöffet
SDÎe^t bagu, baf? ef> ein fefter %eig wirb. ©in grofjeê SSreit wirb biet

mit SJîeïjï beftäubt, man ro'ttt mit bern Stubetljotg einen falben ginger
Ijolfen $eigfted auf unb beftreidjt ilfn mit in gertaffenem gett geröfteter,
geriebener Semmet. ttun widett.man eine grofje Stolle, fdpeibet finger»
tange Stüde babon, bräett jebe Stolle an ber Seite etwa? gu, baf? bie
©emmet nidjt ^erau§!oc^t an ber ©c^nittflndje, unb wätgt fie in Steift.
$n fiebenbem ©atgwaffer ïodgt matt fie genau 10 Stitiuten unb legt
nici)t gu biet auf einmal in ba3 iodjettbe StSaffer, bamit fie fdjneïï Wieber

iodjen, aitd) nehmen fie fid; fonft fcïjïedjt iferauê.

*
5uilier|jliiiid)cn niif drei ucrfdjieïicne ^Irtett. 3—4 ©ier werben mit

250 ©ramm gefiebten 3uder mit einer @d)tagrute eine ©tunbe lang
gefc()tagen, gittert über ein fd)Wad)el> ®ot)tenfeuer gefefit, biê bie SDtaffe

unter fortbaiternbem ©plagen Warm, aber nid)t fyeif? geworben ift, battit
bom getter genommen unb baê ©dftagen fortgefejjt, bis fie wieber er»

faltet ift. 3utef?t mifcïje man 30 ©ramm gewb^ntictjeê unb 30 ©ramm
©täriemelft teidjt barunter, fetie Heine tpäufdjen auf ißaftier, beftreue
fie mit feinem 3uc!er unb bade fie. ©ê fantt auci), elfe man baS Stet)I
in ben $eig bringt, bie abgeriebene ©djate einer ©itrone ober fßomerange
bagu genommen werben. Dber: 125 ©rantnt 3uder werben mit gWei

©iwei| WenigftenS eine ©tunbe tang gerührt, bis bie SOêaffe gang bidjt
ift, hierauf bie gang Hein gefdjnittene ©djate unb ber ©aft bon einer

nidjt gu großen falben ©itrone bagxt getljan, bie Staffe mit einem Saffee»

töffet in §äufd)en bon ber @röf?e einer ^afelnuf? auf ein mit weitem
SBadjS beftridjene§ §81ed} gefefst unb in fd)Wad)et ipif)e fo gebaden, baff
bie gettdjen faft gang weif? bleiben. Sber 375 '©ramm 3uder Werben

mit 15 ©ibottern eine fialbe ©tunbe fang gerütjrt, hierauf ber @d)nee
bon ben 15 ©weif? barunter gemifd)t unb gutefit ein ißfunb Steift in
bie Staffen nact) unb nad) gefiebt unb untergerührt. Stan fef?t hierauf
mitteïft eineê S£rid)terd)eng bon berfetben Heine §äufc^en auf tßafüer,
badt fie in frifdjer §if)e unb töft fie nod) ^eig mit einem Steffer bom
ißafiier ab. Sollten fie baran feftHeben, fo tttuf? ba§ ißaftier auf ber
ftudfeite ein wenig befeuchtet werben.

*
föeriettflctiien nus fîleibmt j« entfernen. Stan feuchtet bie Stearin»

fteden mit @f>iritu§ an. ©obatb berfetbe berbunftet ift, gerfetjt fid) baê
©tearin in ©taub unb fann bann teidjt mit einigen S3ürftenftrid)en ent»

fernt werben. — Stan lann bie gteden aud) nahe an einen heilen
Dfen Ratten unb fie fo berfctjwinben taffen, natürtid) rnitf? matt barauf
adjten, baf? ber ' Stoff nidjt berfengt wirb. — Stuf SBadjäftecfen legt
man ein ©tüd 2öfd)f>af>ier unb bügett mit einem ijetfjen ©ifen barüber ;
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tasten voll lauwarme Milch, 5 Eier, etwas Salz und 4—S Eßlöffel
Mehl dazu, daß es ein fester Teig wird. Ein großes Brett wird dick

mit Mehl bestäubt, man rollt mit dem Nudelholz einen halben Finger
hohen Teigfleck auf und bestreicht ihn mit in zerlassenem Fett gerösteter,
geriebener Semmel. Nun wickelt man eine große Rolle, schneidet fingerlange

Stücke davon, drückt jede Rolle an der Seite etwas zu, daß die
Semmel nicht herauskocht an der Schnittfläche, und wälzt sie in Mehl.
In siedendem Salzwasser kocht man sie genau 10 Minuten und legt
nicht zu viel auf einmal in das kochende Wasser, damit sie schnell wieder
kochen, auch nehmen sie sich sonst schlecht heraus.

Ziàrpliitzlhen auf drei verschiedene Arten. 3—4 Eier werden mit
250 Gramm gesiebten Zucker mit einer Schlagrute eine Stunde lang
geschlagen, zuletzt über ein schwaches Kohlenfeuer gesetzt/bis die Masse
unter fortdauerndem Schlagen warm, aber nicht heiß geworden ist, dann

vom Feuer genommen und das Schlagen fortgesetzt, bis sie wieder
erkaltet ist. Zuletzt mische man 30 Gramm gewöhnliches und 30 Gramm
Stärkemehl leicht darunter, setze kleine Häufchen auf Papier, bestreue
sie mit feinem Zucker und backe sie. Es kann auch, ehe man das Mehl
in den Teig bringt, die abgeriebene Schale einer Citrone oder Pomeranze
dazu genommen werden. Oder: 125 Gramm Zucker werden mit zwei
Eiweiß wenigstens eine Stunde lang gerührt, bis die Masse ganz dicht
ist, hierauf die ganz klein geschnittene Schale und der Saft von einer

nicht zu großen halben Citrone dazu gethan, die Masse mit einem Kaffeelöffel

in Häufchen von der Größe einer Haselnuß auf ein mit weißem
Wachs bestrichenes Blech gesetzt und in schwacher Hitze so gebacken, daß
die Zeltchen fast ganz weiß bleiben. Oder 375 'Gramm Zucker werden
mit 15 Eidottern eine halbe Stunde lang gerührt, hierauf der Schnee
von den 15 Eiweiß darunter gemischt und zuletzt ein Pfund Mehl in
die Massen nach und nach gesiebt und untergerührt. Man setzt hierauf
mittelst eines Trichterchens von derselben kleine Häufchen auf Papier,
backt sie in frischer Hitze und löst sie noch heiß mit einem Messer vom
Papier ab. Sollten sie daran festkleben, so muß das Papier auf der
Rückseite ein wenig befeuchtet werden.

Kerzenflecken aus Kleidern zu entfernen. Man feuchtet die Stearinflecken

mit Spiritus an. Sobald derselbe verdunstet ist, zersetzt sich das
Stearin in Staub und kann dann leicht mit einigen Bürstenstrichen
entfernt werden. — Man kann die Flecken auch nahe an einen heißen
Ofen halten und sie so verschwinden lassen, natürlich muß man darauf
achten, daß der'Stoff nicht versengt wird. — Auf Wachsflecken legt
man ein Stück Löschpapier und bügelt mit einem heißen Eisen darüber;
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bei jebent ©trid) mit bem Sügeleifen muß matt baê ^3a^tet anberê

auffegen.
*

Jim JlnititjcH kr înmyen ?u ucrl|iiteit. ©egen baê fïtaudjen ber

Samfte ntirb folgeubeê SDtittel empfohlen: Sftan taucht ben ®od)t in
flatten ©ffig ttnb läßt iEjn iroctnen, bebor man ijjn in bie Santfte ein»

fü^rt. Stuf biefe einfad)e SBeife tann baê 9îaud)en ber Sarnfte ttnb baê

Serloßlen beê ®ocf)teê befeitigt Sterben.

*
Die pcljnnltlung »01t frifrijeit fettflcihen nnf km fuftbokit. Söenn

gett auf bem Südjenfußboben berfchüttet ntirb, muß man fofort tatteê
SBaffer barauf gießen. ®aê gett Stirb bann gleich ^art ttnb gießt nidjt
in bie Stielen ein.

-X-

ffirfprni® mt fnnuicunjliiibrrn. ®aê fo häufige Springen ber
Samftencgtinber beruht auf ber ungleichmäßigen Sluêbehnttng berfetben
bitrd) bie ftlößltdje 28ärnte. ÏRan tann bemnact) baê Springen ber ©t)5
Xinber bereuten, entnteber burcl) SSertjüten eineê fdjnelten ®emperatur=
toechfelê,. ober babttrd), baß matt ihnen ©elegenßeit gibt, fid) beliebig
auêgubehnen ober gufammengugießen. ®a erftereS unmöglich °beï fet)r
feßntterig ift, fo nimmt man baê gttteite fpilfêmittel in Ülnfprud) unb

bringt bieê fo gur Stnntettbung, baß man mitfetft eineê ©taêbiamanten
ben ©ßtinber ber Sänge nad) auffdjneibet. Solche ©ßlinber Sterben

niematê fpringen, meil ber Spalt bent ©lafe ©eïegenl)eit gibt, fiel) nad)
allen (Seiten hin auêgubeïfnen.

*
(Sittf lttne DerfiilTiijuitj ks gclirnnnteu ßaffcc's hat ®r. ®. Ser=

tareüi feftgeftellt. ©r fanb bei ber Unterfuchung bon gebranntem Kaffee
in einigen fßroben einen unguläffig boßen ©ehalt an Sßaffer, ohne baß
bie Söhnen in ihrer äußeren Sefdjaffenheit auf biefen ©ehalt beuteten;
biefe gälfcpung ntirb burd) Bufaß bon Sorajtttaffer erreicht. SSirb näm*
(id) fïifâ) gebrannter Kaffee, mit einer ftebenben fünfprogentigen Sorar?
(öfung übergoffen ttnb getrodnet, fo behält ber Kaffee einen Sßaffer*
gepalt bon 10 fßrogent unb barüber; burch biefe ©emidjtêbermehrung
ntirb ber Säufer betrogen, ba normal gebrannter Saffee nicht mehr
alê brei biê pôcbftenê bier fßrogent Sßaffer enthält. ®ie Seimifcßung
beê Sorap ift aber chemifd) leicht gu benteifett, unb nterbett baher ßoffent*
lid) bie ftaatlidjen unb ftäbtifeßen Unterfuchungêanflalten bon Slîahrungê*
mittein ihr Slugenmerl hierauf richten, um biefeê allgemein fo beliebte

Soïtêgetranf bor SSerfälfd)ung gu fcßüßen.

JHebaftton uitb Verlag : grau Œïtf« £ one g get in ©t. ®ûtten,
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bei jedem Strich mit dem Bügeleisen muß man das Papier anders

auflegen.

Das Ältlichen der sampe» ;» verhüten. Gegen das Rauchen der

Lampe wird folgendes Mittel empfohlen: Man taucht den Dochl in
starken Essig und läßt ihn trocknen, bevor man ihn in die Lampe
einführt. Auf diese einfache Weise kann das Rauchen der Lampe und das

Verkohlen des Dochtes beseitigt werden.
-Z5

Die KclMdtnilg van frischen Fettfieiken nnf dem Fuhliodcn. Wenn
Fett auf dem Küchenfußboden verschüttet wird, muß man sofort kaltes

Wasser darauf gießen. Das Fett wird dann gleich hart und zieht nicht
in die Dielen ein.

-X-

Ersparnis an Kampennilindern. Das so häufige Springen der

Lampencylinder beruht auf der ungleichmäßigen Ausdehnung derselben
durch die plötzliche Wärme. Man kann demnach das Springen der
Cylinder verhüten, entweder durch Verhüten eines schnellen Temperaturwechsels,

oder dadurch, daß man ihnen Gelegenheit gibt, sich beliebig
auszudehnen oder zusammenzuziehen. Da ersteres unmöglich oder sehr

schwierig ist, so nimmt man das zweite Hilfsmittel in Anspruch und

bringt dies so zur Anwendung, daß man mittelst eines Glasdiamanten
den Cylinder der Länge nach aufschneidet. Solche Cylinder werden
niemals springen, weil der Spalt dem Glase Gelegenheit gibt, sich nach

allen Seiten hin auszudehnen.

Eine »nie Verfälschung des gelirannten Kaffee's hat Dr. E. Ber-
tarelli festgestellt. Er fand bei der Untersuchung von gebranntem Kaffee
in einigen Proben einen unzulässig hohen Gehalt an Wasser, ohne daß
die Bohnen in ihrer äußeren Beschaffenheit auf diesen Gehalt deuteten;
diese Fälschung wird durch Zusatz von Boraxwasser erreicht. Wird nämlich

frisch gebrannter Kaffee mit einer siedenden fünfprozentigen Boraxlösung

übergössen und getrocknet, so behält der Kaffee einen Wassergehalt

von 10 Prozent und darüber; durch diese Gewichtsvermehrung
wird der Käufer betrogen, da normal gebrannter Kaffee nicht mehr
als drei bis höchstens vier Prozent Wasser enthält. Die Beimischung
des Borax ist aber chemisch leicht zu beweisen, und werden daher hoffentlich

die staatlichen und städtischen Untersuchungsanstalten von Nahrungsmitteln

ihr Augenmerk hierauf richten, um dieses allgemein so beliebte

Volksgetränk vor Verfälschung zu schützen.

Redaktion und Verlag : Frau Elise Honegger in St. Ballen.
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