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Rod-« Bansbaltuiigsichule

PHouswirthlaftlide Gratisbeiloge der Gepveizer ﬁmum—ﬁmtuug

Crideint am erjten Sonntag jeden Monatd. ~ ‘-"-

St. Ballen v, 1. | 361?11%0111:9@% ‘-

Wrtfere Duppe.

g? n der Liebhabevei fiitr Suppen unterjcheiven fich Nord- und Siid-
ngl peutfchland fehr von einander. Der ridhtige Schwabe fuppt Fivei-
mal im Tage, Mittagd und Abends. JIm Morben finden wir Suppe
nur einmal ded FTaged auf dem Tifche. Die erjte hijtorifc) berithmret
Brithe war wohl bdie Defannte jogenannte jdhwarze Suppe. ber Spars
taner, ein Gevidht von Scdyweinejleifd), dad in Blut gefod)t und mit
Cjfig und Saly gewitrzt war.

‘,Da’{; audy die alten Germanen beveits die Suppe fanuten, glauben
wiv einer @tel‘[e ber Ebda entnebmen zu Ddifrfen, die bon Kalbfleifd)
vedet, ,bad in Brithe jteht. Jn den Kodybiidjern fritherer Jahrhunderte
ift jtets eine Anzahl von @uppen angefithet, JIm Jabhre 1581 erjchien
in ber Drucferei von Sigmund Feyerabend in Maing ein Kocdhbud)
von May Rumpoldt: Churfiivitlich Mainsifder Hoffod), bad 63 Nezepte
fiitv Guppen aufwied. 1691 exjcdhien 3u Nitrnberg dasd Niirnberger Kody-
budy mit einem pomphaften Titel. Dasjelbe gibt 117 Vorjdyriften Fu
Guppen aller rxt, wird aber iiberholt von dem Salzburger Kod)bud,
weldyed 1717 erfdyien. JIm allgemeinen gilt die Suppenefferei bom
Standpunfte ded Erndhrungdbediirfniffed nur fiiv eine gefundheits-
widrige Tdufchung ded Magensd. Hufeland dagegen tritt fiiv die Suppe
ein, dod) will er fie nicht heip, nicht wdjferig und nidht in zu groRer
LWenge genoffen wiffen. Brillot Sabarin jagt bon der Suppe: ,Die
Suppe it eine gejunbde, leidhte und nafhrhafte Speife, die aller Welt
sufagt. Ste thut dem Magen wohl und febt thn Fur Speifeaufnabhme
- und BVerbauung in Stand. Perjonen, denen Fettleibigleit droht, jollten
nur Fleijchbriihe effen.” Und iweiter fagt derfelbe Sdriftjteller; ,E3
ijt allgenein anerfannt, daf man nirgends eine fo gute Suppe ift, wie
in Franfreid), und id) habe diefe Walhrheit auf meinen Reifen beftitigt
gefunden. Died Faftum fann nicht Wunber nehmen, denn die Suppe
bilbet die Grundlage der frangdjifdyen Nationalfojt, und die jahrhunderte-




ST O

lange -Crfahrung Hat die Franzofen zur vollfommenen Meifteridaft in
threr Bereitung fithren miiffen.” Bon diefer Lorliebe fiir Suppe viihrt
der Gpottname Jean Potage her.

In England ift Suppe nid)t allgemein an der TageSordnung. Dev
englifjche Mitteljtand geniet bet groBer RKilte etnmal auSnahmswetfe
Suppe, fonjt brdt der Englinber fein Fleifd) und (ERt nur bet {dhwa-
chem Magen BVeeftete (Beef tea) tajfemweife geniefen. Wo aber and)
immerhin Suppe auf dem Fijd) exjdjeint, ijt jie jtarf gewiivt.

Ferwerfung groper Jtifche.

@ie Berujsfijcher tlagen {dhon lange dariiber, daf grofe Cremplare
3 bon Hedyt, BVarjid), Sdylethe und Blet nicht abzujepen jind. Die
Reftauvantd und Gafthovfe bevorzugen jogenannte Portionsdjifdye, d. h.
Gijcdhe, die jie dem Gajt ungeteilt al8 eine LPortion borfepen fonnen,
und aud) die Haudfraunen verjdymadbhen felbjt fiiv fejtliche Vervanftaltungen
bie Pradyteremplare der Siipwafjjerfifcdye, die liber eine beftimmte Grige
hinaudgehen. Nur bet Seefifchen, die an der Tafel felbft vom Gajt mit
pem Loffel zerteilt werden fommen, ift e8 nody iiblich, Cremplare von
50 bi8 60 Centimeter Qinge ju fervieren. Diefe Entivictlung hngt
einedtetld mit bem Steigen der Fifdhpreife zujammen, anbernteils mit
einem Yorurtetl, dbad nur die fleineven Fifdye fiiv jhmadhaft Halt. Ju
fritheven Beiten dadhte man anbders, ivie die eingehenden Veridhte iibev
fitcftliche Gajtereien begeugen. Da bevborzugte man die allergriften
Stiice ihrer Gattung. Jm Laufe der Jahrhunderte ijt allerdingd mit
per Abnabhme ded Fijdhreichtums die Durchjd)nittdgrise gefunfen, aber
nod) jeBt erveidht ber Hedyt ein Gewidht bon 40 bi3 50 Prund, bdie
Sdylethe und der Barjd) bid ju 6 Pfund und der Blet ober Brad)-
fen Di8 zu 18 Pfund. Die Haudfrauen, denen ein Jufall joldhe Riefjen
in die Riidhe bringt, braudjen daviiber nid)t unglictlich zu fein.  Auf
pie rvidtige Art Fubereitet, l(affen aucd) die gripten Fijdhe an Wohl
gefdymact nicht8 zu wiinjchen {ibrig. Hedyte, die fhwerer jind ald jed)3
Prund, fann man ald Fiillhed)t behandeln, d. h. fie werden der Lénge
nad) gefpalten, der Mittelgrate beraubt und dann mit der Favce gefiillt,
pie aud dem Fleifch ded Niictend mit Reibbrot, Butter, gehactten Sar-
pellen, etiwad Bwiebel, Ciern, Pfeffer, Salz und geviebener Citvonen-
jchale vedyt pifant Hevgervidhtet ift. Der Sauce faun man eine Kleinig-
feit Meerrettich zufegen. Nod) grpere Hedyte behandelt man genau fo
wie einen Hafenbraten. Man fpicdt fie mit Spe und bededt fie aud
nod) in der Vratpfanne mit Spedidjeiben. Retchliche Buthat bon Butter
und um SdhluB von jaurver Sahne darf nicht fehlen. Um die Tdujdyung




ped Gaumend vollfommen Fu madyen, filge man ald Geiviivy einige
Wad)holberbeeven hingu, die in den Forjthiufern ded bitlihen Deutfdy-
lands bei feimenmr Wilbpret fehlen diirfen. Diefe Subereitungdart pflegt
pen groBen Hechten begeifterte BVervehrer zu werben. Jn neuwever Heit
find die Fijchhandler dazu iibergegangen, die grofen Hedyte in Koteletted
su zerfegen. Die Haudfrauen fjind davon nidyt jehr erbaut, denn die
auf gewdhnliche Art abgebmtenen Stifcte bletben trocen und 3ah. Daf
groBe Hedhtlebern mit Redht ald Delifateife gelten, ift befanut. Wbex
aucd) die anderen Cingeweide werden als Lecerbiffen Detradhtet. Sie
miiffen fauber gereinigt und mit dem Meffer gejdhabt werden. Dann
werden fjie mit Butter, Bwiebel und Wepfelftiickden gejdhmort. Unge-
wihnlid) groBe Blete und Karpfen fann man getroft in Bier fodjen.
Ein Sujab vom allexbejten Rum darf nidht fehlen; er verleiht der Sauce
einen eigenartigen pifanten Gefdymact, Am beften aber eignen fic) foldje
Cremplave zum Bacfen. Dazu werben fie gefpalten und in handteller-
groge Stiide gejdynitten, die unmmittelbar bovr dber Bubereitung gqut ab-
getrocfnet werden wmitffen. Dann werden fie in Mehl gewdlzt, mit ge-
flopftem €1 itberzogen und mit JReibbrot bdict Dejtvent. Jest werben
jte in ben Tiegel mit jiedendem Vadkfett gethamn, in dem fie Funddit
unterfinfen, wm nad) wenigen Minuten mit brauner fnujperiger Hiille
gar ipieder aufjutaudjen. Diefe Hiille bildet jich fo jdynell, dbaf dex
Sletfdhjaft und dad jedem Fijd) eigene Wroma nid)t entweicdjen fonnen.
€3 wire wiinfdjendwert, wenn bdiefe Wrt der Juberettung dad {iblidye
Braten auf der Pfanne villig verdrdngen iiirde. Dad Bacen ift aud)
billiger, denn dad Badfett fann imumer ivieder bemuBt werden. Al
Sauce gibt man etwad braune Butter. Jum Baden eignen {id) be-
fonders Wal, Bilei, Karpfen, Barjd) und Schleie und feinere Seefifche,
oie Rot= und Seezunge. Haudfrauen, die died Lerfahren einmal er-
probt haben, pilegen ed nicht mehr aufzugeben.

Rezepte.

CGrprobt unb guf Befunden.

Frofdyfdyenkel a la poulette. Sauber gemajdjene Frojdyjdjentel wer-
den nad) BVelieben drefjiert, d. h. geftupt und je 2 Schentel miteinander
berfdyrintt, dann mit Saly und Pieffer beftreut. Jn veidhlich frifcher
Butter wird 1 Kodhlbffelchen Miehl geddmpit, die Frojdyjchentel hinein-
gegeben und mitgediinjtet, Dann bdie ndtige Fleijchbriihe, jowie eine Prife
Salz und Mustatnuf Fugefiigt und alled einige Minuten jorgfdltig gar
gefodht. Sobald fid) dad Fleifd) von ben Veindjen [Bit, werden Ddie
Sdyentel erhoht angerichtet und mit der Sauce, die nod) mit 1—2 Ei=



gelb Tegiert und mit einigen Trvopfen ,Maggi-Wiirze” ober ,Liebig’s
Sletfchertvatt” im Gefdymad gehoben wird, itbergoijen.
*

Firbemittel fiiv Sancen-Suppen, Man gibt einige Loffel voll ge-
jftogenen Bucter in ein eijerned LPfanndyen, dad man anf {dhwachesd Feuer
feBt, wobet man den Juder fortwdhrend vithrt; bid er zu jdhdumen an-
fangt und braun wird. AlBdann giept man ein TaRden heiged Wafifer
baran, damit er fid) aufldjt, (Gt e3 ein wenig focdjen und hebt ed in
einem berjd)loffenen Glafe bid zum Gebraudhe auj. €in bid zwei Mefjer-
fpien voll der Sauce beigegeben gibt diefer eine jdhydne braune Farbe.
A ch bet Fletfchbrithjuppen Fu verivenbden.

*

Teberklofdenfuppe, 150—200 Granmum Kalbs- oder junge Rinds-
[eber werden aud Haut und WUbern gefdjabt und fein verwiegt, mit
etivad eingeweidytem, audgedriicttem und fein zerjtoRenem IMild)brot,
Salz, Pfeffer und Mustatnup, gebackter Peterjilie, 1 feingejcdhnittenen
gebiinjteten Bwiebel, 1 Loffel Mehl, 2 Cier und nad)y Belieben eine
Prife vermiegten Salbeibldttern gut vermengt und 1/:—1/2 Stunde rubhen
gelaffen. it dem RKaffeeldffel oder dem Drejjierbeutel werden nun
fleine QBBchen in die [dywad) jiebende, abgemeffene Fleifd)briihe ge-
geben, tn 5—10 Minuten langjam gefocht und bdie mit etwasd ,Liebig’s
Sleijchertratt” verrithrte Suppe angeridytet.

*

Feine foure Zeber., BVon der Kalb3leber wird die Haut forgfdltig
abgezogen, die Adern entfernt und bie Leber in ganj feine Sceibdjen
gefchnitten. - Jn der Omelettenpfanne wird 1 Loffel Butter Leip gemadt,
feingejdynittene Biviebel furz darin gediinftet, die Leber zugefiigt, wenig
Mehl baviiber geftdubt, gut durchgeriihrt; jobald bie Leber nidht mehr
votlic) audjteht, wird Fleijchbriihe, 1 Glas Wein, dasd nitige Gewiiry
beigegeben, alled jujammen fury aufgefodh)t und betm Wnvichten mit ge-
hactem Oriing, jowie vz RKaffeeldffel ,Maggi-Wiirze” tm SGefcdym:
nod) verfeinert. JIm Gangen darf die Leber nur 2—3 IMinuten fodjen
und 3war auf lebhaftem Feuer, man halte alfo alle Juthaten im Voraus
bereit.

Ginfebraten. DBereitungszeit 2—3 Stunden. Fitv 8 Perfonen.
Suthaten: 1 Gangd, 15 Gramm ,Liebig’s Fleijdertratt”, 5 Gramm
Kartoffelmehl, 30 Gramm Salz, Wajfer nach) Bedarf. Der Gewinnung
einer quten Sauce diefed Bratend iird im allgemeinen 3u wenig Auf-
merfjamfeit gejdjentt. it der Braten aud) jhon, fo wird in vielen
Ballen dbie Sauce fade fein. €3 ijt bann die Berwendung von ,Lebig’s
Sleijdpertraft” am Plabe, um fie gut und wohljdymedend u madjen.



Cine um Braten vorbeveitete und beliebig gefiillte Gand wird in einer
paffenden Bratpfanne mit hinveidendem Waffer und etwasd Saly in
ben Bratofen gejtellt. Dasd Begieen, Angiefen und Wenden ded Bratens
wiederhole man folange, bi8 er anfingt weid) 3u werden. Aldbann
jtelle man ihn auf einen jhon heien Biegel oder HRoft, dbamitdie Hise
pem Braten von allen Seiten anfommen fann. Dad Anbraten der Sauce
an den PRand der Vratpfanne muf durcd) mehrmaliged Wbpinfeln ver-
hinbert werden, dad zu {darfe Anfeben am Boben durd) biteres, nidjt
su dieled AngieBen. Dad langfame udbraten bded Fetted darf nur
buvch die regelmapige Oberhibe gefchehen. it der Braten weid) und
fhin gelbbraun, mwird er heraudgenommen, dbad nod) iiberlitjjige Fett
abgejdhopft und im Fall nod) fobiel zugegoifen, ald Sauce ndtig ijt.
Man pinjele nun den Saucenanjah gut ab, giepe thn durd) und ver-
vithre darin 15 Gramm ,Liebig’'s Fletjdjertratt”. IMit etwas flar ge-
vithrtem Kartoffelmehl mad)t man die Sauce jeimig.

Hafenbraten. Fiiv 4 Verfonen in eciner Stunde hevzujtellen. Nan
brit den etwad abgehangenen, jauber gehduteten und gejpicten Hafen
mit genifigender Butter bei lebhaftem Feuer auf beiben Seiten gut an
und gieft dann etwasd Fleijdhbrithe und einen Schup €fjig unter. JNun
fiigt man einige Citronen{djeiben und eine Gewiirznelfe u und brdt
ben Hafen weid). Kury ehe er fertig wird, gibt man etwas jiife Sabhne
und einen fnappen ERloffel Semmelbrdjeln in die Pfanne und (GRt bei-
bed gqut mit durchfochen. Den fertigen Hafen hebt man ausd der Pfanne
und jerlegt ihn. Die Sauce fettet man gut ab, ftreidht jie dDurd) ein
Sieb und jieht jie mit 5—6 Tropfen ,Maggiwiivze” auf. Dann gibt
man fjie iiber den Braten, den man mit fleinen Kartoffeln garniert.

%

Rebbiihuer, 6 Perfonen. Bereitungddawer 25 Minuten. Jube-
reitung der ebhithner: Die Jdger, weldhe ja in der Hauptjade Fein-
jchmecter {ind, opfern fiiv diefed Gericht die Hithner ded lehten Geleges,
die befanntlich fleiner jind al8 die anderen. Uebrigend paft fo ein fleines
Huhn gar nidyt in dben Rahmen der iibrigen Sdhlachttiere, und man thut
am Dejten, diefe DHithner nady Art der Jdger, aljo folgendermaen Fu-
guberetten: Man rupft und fengt die NRebhithner — je eind fiiv 3wei
Lerfonen —, nimmt jie aud und legt die Leberm, von denen man bdie
®alle entfernt, beifeite. Die Hiihner {hneidet man der Ldnge nad) durd),
plattet fie mit dem flachen Hackmefjer etiwvad ab und entfernt die ent
jtandenen Knodjeniplitter jorgfdltig. Jeht jalzt und pfeffert man fie,
betropft jie mit gerlaffenem Scdyweinefchmaly und brat fie bei gelinber
Hige 15 Minuten auf dem NRojte. Kury ehe fie jo fertig werben, be-
jtreut man fie feicht mit geriebener Semumel, vicdhtet jie dann tm Krange
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an und gibt nacyjtehende Sauce in die Mitte: Herjtellung dber JFdger-
fauce: Su 3 Nebhiihnern: 1 Liffel gehactte Schalotten und 50 Gramm
Pilze — Mujferonsd find am beften —, it man in Butter und
Figt jodbann 1/: Glad Weipiwein, 2 Loffel Cognac, 2/10 Liter Fleijchbriibe,
1 gebactte Tomate, 1 Prife Pfeffer und den bdierten Teil etner Hebe
Kuoblaud) (eingehactt) hingu. Nachdem dies einige Minuten gefocht Hat,
berdidt man die Sauce mit 20 Gramm Mehlbutter. 2 IMinuten vor
pem Unrichten gibt man bdie gebhactten Lebern bhinein, viihrt, naddem
man die Kajferole vom Feuev entfernt, etivasd ,Liebig’s Fleijdyextraft”
parunter, jdyiittet die Sauce nun auf die Platte und jtreut ein mwenig
vijchgehactte Peterjilie daviiber.
*

Linlbshetelett auf Aeljou-Art, Getlopfte, gefalzene, in Butter ge-
taudyte Roteletts, mit etwad gehactter Peterfilie Deftveut, bedectt, lang-
jam geddmpft, wenn jie braunen, dict mit geriebenem Parmefantdie be-
jtreut, mit dider jaurer Sahne bejtridhen. Einige Lojfel Sabhne beige-
goffer, im VBratofen Farbe nehmen lajfen.

*

Gemiifefuppe. Man {dhneidet gelbe Ritbchen, Selleviewwurzeln, Koby,
Kabid in feine Streifchen, verwiegt ein StrauBdyen Peterjilie ziemlid)
fein, ddmpft diefe Gemiife in einem Stiictlein frijdyer Butter mit etwas
Salz und einer fleinen Mefjeripibe voll Pieffer, fitllt mit Fletfchbritbhe
nac) (event. Waffer und ,Lebig’s Fleijdhertvatt”) und (dft allesd zu-
jamimen eine Stunde fodhen. Cine Vierteljtunde vor dem Anridten fiigt
man in Nodden geteilten Vlumenfohl und fo man will, etne in feine
Stiften gejdynittene Kartoffel bei und ridytet die Suppe itber gebhacties
Suppengriin und gebdhte Brotwiivfeldhen an.

5 #*

Filhiud, Derfelbe dient dazu, ven Sitgwafferfijchen einen exhvhten
Gefdhymac zu geben. Man ridyte zu: 2 grofe gefdhdlte Biviebeln, in
Stitde zerjdynitten, 1 groBe gelbe NRiibe, 2 LPeterfilienvurzeln, 1 Straup
Peterfiltenbldtter, ebenfo etn Strdufden Thymian, 2 Lorbeerbldtter,
12—14 weife Bieffertiorner, 3 Nelfen, 60 Gr. Salz. Nun bringt man
alled in ein Gefdjive, ftellt diefes an jdymwacies Feuer und laRt ed bet
Bfterem  Aufriihren 4 Winuten ddmpfen, (GRt auffochen, zieht uriid,
“focht 40 Minuten, fetht durd) ein feines Sieb und berwendet oder be-
wahrt e8 bid sum Gebraudy in irdenem GefdR auf. Diefer Fifdhjud
fann einigemal gur Berwendung fommen; man fodyt ihn borher mit
175 Qiter Walfer vajd) auf.

*

Binrtoffel-Hloge. Man thut zwei gehdufte Suppenteller boll falter,

gefochter, geriebener Rarvtoffeln in eine Sdjiiffel und gibt wet Kaffee-
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taffen voll fauwarme Mild), 5 Cier, etwad Saly und 4—5 CRlbffel
Neehl dazu, dafy ed ein fejter Teig wird. Ein groBes Brett wird did
mit Mehl bejtdubt, man vollt mit dem Nubdelholz einen Hhalben Finger
hohen Tetgfledt auf und bejtretcdht thn mit in zerlajjenem Fett gerditeter,
geriebener Semmel. Nun widelt man eine grofe Rolle, fdyneidet finger-
lange Stiicte davon, driict jede Nolle an der Seite etwad zu, dafy die
Semmel nid)t heraudfodht an der Scnittfliche, und wdlzt jie in Miehl.
I jiebendem Salzwajfer fod)t man fie genaw 10 Miimuten und legt
nicht zu biel auf einmal in dad fodjende Waifer, damit fie jcdhnell wieder
fodjen, aud) nehmen fie jid) fonft jdhlecht heraus.
*

SudterpliBdjen nuf drei verfdjiedene Arvten, 3—4 Gier werden mit
250 Gramm gefiebten Suder mit einer Sdlagrute eine Stunde lang
gefchlagen, zulept fiber ein jdywached Kohlenfeuer gefetst, bid die Mafife
unter fortdauerndem Scdjlagen warm, aber nid)t heil gerworden ijt, dann
bom Feuer genommen und dad Sd)lagen fortgefebt, bid fie wieder er-
faltet ift. Bulest mifdje man 30 Gramm gewdhnlicdhes und 30 Gramm
Stavtemehl Tleicht barvunter, fepe fleine Haufden auj Papier, bejtreue
jfte mit feinem Sucter und bace fie. €3 fann aud), ehe man dasd IMehl
in den Teig bringt, bie abgeriebene Schale einer Eitrone oder Pomeranze
dazu genonunen werden. Ober: 125 Gramm Bucker werden mit 3wei
Ciweify wenigjtens eine Stunde lang geriihvt, bHid die Piajje gang didyt
ijt, Dievauf bdie gang flein gejchnittene Schale und der Saft von einer
nicht zu grofen halben Citrone dazu gethan, die Maffe mit etnem Kaffee-
(Bifel in Haujden von der Grdpe einer Hafelnuf auf ein mit weifem
Wad)d beftrichened Bled) gefeht und in {dhwacder Hige jo gebacten, daf
nie Seltdhen faft gang weif bleiben. Ober 375 Gramm Juder werden
mit 15 Cidottern eine halbe Stunde lang geriihrt, hievauf der Sdynee
bon den 15 Ciweif barunter gemijdht und zulept ein Phumd Mehl in
die Majjen nad) und nad) gefiebt und untergerithrt. IMan Jeht hievauf
mitteljt eined Trichterchend von bderfelben fleine Hiufhen auf Papier,
bactt fie in frifder Hige und (Bft fie noch heip mit einem Meffer vom
Bapter ab. Sollten fie davan fejtfleben, jo muf dad Papier auf bder
Jiictjeite ein wenig Defeuchtet werden.

*

fevgenfleden aug RKleidern ju entfernen, Man feudhtet die Stearin-
flecten mit Spiritud an. Sobald derfelbe verdunijtet ijt, zerjett jid) das
Stearin in Staub und fann dann leidht mit einigen Biivjtenjtrichen ent-
jernt werden. — Man fann die Flecten aud) nahe an einen heifen
Ofen halten und fie fo verjdywinden laffen, natiivlid) muf man davauf
achten, dap der Stoff nidt verfengt wird. — Uuf Wadydflecen legt
man ein Stitcd Lojdhpapier und biigelt mit einem heigen Eifen daviiber;
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bet jedem Strid) mit dem Biigeleifen nul man dad Papier anders
auflegen.
*

Dag Roudjen der Lampen 3u verhiiten,  Gegen dad Naudjen dev
Lampe wird folgended Mittel empfohlen: Man taud)t den Dodyt in
ftavfen Cfjig und (Bt ihn trocnen, bebor man ihn in die Lampe ein-
fiiprt. Auj diefe einfacd)e Weife fann dasd Raudjen der Lampe und dad
Berfohlen ded8 Dodyted befeitigt werden.

*

Die Behondlung vou frifdien Fettfeken anf dem Fubboden, Wenn
Fett auf dem RKitdhenfupboden verjdyiittet wird, mup man fofort falted
Wailer davauf gieRen. Dad Fett wird dann gleid) hart und zieht nicht
in die Dielen ein.
| .,(_
Evfparnis an Tampencylindern,  Dad o haufige Springen der
Lampenchlinder beruht auf der ungleichmiBigen Auddehnung derjelben
purc) die ploplidhe Wdrne. Man fann demnad) dad Springen der Ey:-
(inder verhiiten, entiweder durd) Lerhiiten eined jchnellen Temperatur-
wed)jels, . oder dadurd), daf man ihnen Gelegenheit gibt, {id) beliebig
audzudehuen ober Fujammenzuziehen. Da erjtered unmiglich oder fehr
jdhyierig ift, fo nimmt man dag Fweite Hilfdmittel in Anjpruch) und
bringt died fo jur Umwendung, daf man mittelft eined Gladdiamanten
bent Cylinder der Linge nad) aufjdhneidet. Soldje Cylinder iwerden
niemal8 fpringen, weil der Spalt dem Glafe Gelegenheit gibt, ficd) nad

allen Seiten hin audzudehnen.
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@ine newe Verfillhung des aebraunten Kaffee’s Hat Dr. €. Ber-
tavelli feftgefte(lt. &r fand Dbet der Unterfuchung von gebranntem Kaffee
in einigen Proben einen unzuldijig Hhohen Gehalt an Waffer, ohne daf
die Bohnen in ihrer dupBeren Vejdjajfenheit auf diefen Gehalt deuteten;
diefe Fdljhyung wird durd) Sujah von Borarmwaijer erreicht. Wird ndm-
{id) frijd) gebrannter Raffee mit etner jiedenden fiinfprozentigen Boray-
(6jung iibergoffen und getrocnet, jo behdlt der Raffee einen Wafjer-
gebalt von 10 Prozent und darvitber; durd) diefe Gewid)tSvermehrung
wird der Rdufer betrogen, da normal gebrannter RKaffee nicht mehr
ald drei big hodyjtend vier LProzent Wafjer enthdlt. Die BVeimijdjung
ped Borvay ift aber demifch leicht ju beweifen, und werden daher hoffent-
li) bie jtaatlichen und jtadtijchen Unterjuchungdanitalten von Nahrungs-
mitteln thr Augenmert hievauf ridhten, um diefed allgemein jo beliebte
Boltsgetvint vor BVerfdljdung gu fdiipen.
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