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®tfc()eijit am elften (Sonntag jeben SKottatö.

St. ©allen fJîr. 6. 3UT" f899

Jh.tr Jtottfertnertmg àer ^ter.
ag gaulwerben ber ©ter tritt baburtä) etrt, bafj buret) bie ißoren

ber ©ierfdjalen gciulnigbafterien in bag Snnere beg ©ieg bringen,
fid) bafelbfi bermeljren unb bie 3wfelung ber ©imaffe herbeiführen,
Wobei neben anberen gaitlnigprobuften auct) @d)WefelWafferftoff in reich=

ïid)er Pîenge gebilbet wirb. Ilm bie ©ier p fonferbieren, muff baljet
bag ©inbringen ber Batterien berïfinbert werben unb bieg gefdjteht
burd) bie pr ^onferbierung berWenbeten Körper. ©elbfiberftctnbs
lid) t)aben bie ®onferbierunggmittel leine SBirffamfeit meljr, Wenn fie
angeWenbet werben, nadjbem fd)on Salterien in bag ©i gebrungen finb;
fcilfdjïid) wirb bieg bon bieten baljin aufgelegt, baff bag Sonferbierungg*
berfaljren ein unjwecfmäfiigeg gewefen fei. 211g erfteê unb wic^tigfteg
©rforbernië put ©elingen ber Sonferbierung bon ©iern muff bapr
ber llmftanb bejeicipet werben, bie ©ier fo frifef) alë möglich ^ent
®onferbierunggberfal)ren p unterjiepn unb barf man fid) baljer bie

SKitp nicht berbriefjen laffen, täglid) aHe frifd) gelegten ©ier p fammeïn
uttb fogleid) p lonferbieren; je fftrpr bie $eit ift, welche p>ifcf)en bent
Segen ber ©ier unb ber Sonferbierung berfelben berftreid)t, befto feltener
Wirb eg borlommen, baff ein mit einem Sonferbierunggmittel belfanbelteg
©i p ©ruttbe gel)t.

£8ei dnWenbung bon Sonferbierunggmitteln ift man beftrebt, bie

fßoren ber ©ifdjalen entWeber einfach p berfdfliefjen unb fo bag ©im
bringen ber SMterien p bereuten ober gleichgeitig eine ©ubftanj an=

pwenben, Welche antifeptifd) Wirft, bag pift; bie allettfallg auf ber
Oberfläche - ber ©ier borlfanbene Safterien tötet. 211g ein ganj bor*
gûgïicheë SOiittel hat fid) in biefer SSeptiung eine Söfung bon ©alicpl*
feture in ©tpeerin erWiefen. ®g Wirb bagfetbe in ber SSeife angeWenbet,
baff man bie ©ier in biefe Söfung eintaucht, unb nadjbem fie boIHommen
abgetropft finb, in einem fühlen Paume aufbewahrt. SBenn aug bern

©Ipcerin SBaffer abbunftet, fo frpftaïïifiert ein SÉeiï ber (Salicplfaure

^AHMHàWsàle
V? ^ ^ ^ QÄ? f

VllWwirîlischllMlhe GraWeilW der Mvetzer FraM-Zeitung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 6. Juni s 899

Jur Konservierung der Gier.
as Faulwerden der Eier tritt dadurch ein, daß durch die Poren

der Eierschalen Fäulnisbakterien in das Innere des Eies dringen,
sich daselbst vermehren und die Zersetzung der Eimasse herbeiführen,
wobei neben anderen Fäulnisprodukten auch Schwefelwasserstoff in reichlicher

Menge gebildet wird. Um die Eier zu konservieren, muß daher
das Eindringen der Bakterien verhindert werden und dies geschieht
durch die zur Konservierung verwendeten Körper. Selbstverständlich

haben die Konservierungsmittel keine Wirksamkeit mehr, wenn sie

angewendet werden, nachdem schon Bakterien in das Ei gedrungen sind:
fälschlich wird dies von vielen dahin ausgelegt, daß das Konservierungsverfahren

ein unzweckmäßiges gewesen sei. Als erstes und wichtigstes
Erfordernis zum Gelingen der Konservierung von Eiern muß daher
der Umstand bezeichnet werden, die Eier so frisch als möglich dem

Konservierungsverfahren zu unterziehen und darf man sich daher die

Mühe nicht verdrießen lassen, täglich alle frisch gelegten Eier zu sammeln
und sogleich zu konservieren; je kürzer die Zeit ist, welche zwischen dem
Legen der Eier und der Konservierung derselben verstreicht, desto seltener
wird es vorkommen, daß ein mit einem Konservierungsmittel behandeltes
Ei zu Grunde geht.

Bei Anwendung von Konservierungsmitteln ist man bestrebt, die

Poren der Eischalen entweder einfach zu verschließen und so das
Eindringen der Bakterien zu verhüten oder gleichzeitig eine Substanz
anzuwenden, welche antiseptisch wirkt, das heißt: die allenfalls auf der
Oberfläche der Eier vorhandene Bakterien tötet. Als ein ganz
vorzügliches Mittel hat sich in dieser Beziehung eine Lösung von Salicylsäure

in Glycerin erwiesen. Es wird dasselbe in der Weise angewendet,
daß man die Eier in diese Lösung eintaucht, und nachdem sie vollkommen
abgetropft sind, in einem kühlen Raume aufbewahrt. Wenn aus dem

Glycerin Wasser abdunstet, so krystallisiert ein Teil der Salicylsäure
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auS ber Söfung; ba baS ©tpcerin ein Sörper ift, ber, nactjbem er erne

getriffe Sonjentration erreicht hat, fogteid) trieber ÏBaffer auS ber Suft
anjielft, fo bleibt bie Oberfläche bel ©ieS beftänbig fernst unb mit einer

ïonjentrirten Söfung bon ©alicplfäure in ©Ipcerin überwogen. SBenn,
mie ermähnt, nicht bor ber Sonferbierung Batterien in baS Sttnere ber
©ier gelangt finb, fo tonnen letztere in bödig frifdjent 3uftanbe burd)
fetfr lange 3eit aufbetnahrt tnerben. 9tad) SSerfucpen, treize fßrofeffor
®r. Werfet) in biefer SRid)tung angeftellt ^at, liefert bie @alict)lfäure=
löfuttg unftreitig ba§ befte ©rgebniS jur Sonferbierung ber ©ier unter
alten SÜtedfoben, trelcbe berfelbe geprüft £)at. ®ie günftigften ©rgebniffe
erhielt Sßrof. SBerfd) immer, trenn bie ©aitcblfäure=@lt)certnlöfung eine

Temperatur bon 55 bis 60° ©. öefaff unb bie ©er bitrd) einige @e=

lunben in bie gtüffigleit getauept bleiben. SBetm ©ntaudjen ber ©er
in eine glüffig!eit bon biefer Temperatur tbirb ber gröffte Teil ber an
ber Oberfläche ber ©er I^aftenben ^Batterien getötet ober bod) ftar! ge=

fcpäbigt, baff für längere 3eit eine ©nttriclelung unb SSerme^rung Ijtntam
gehalten trirb. ©teichjeitig gefdjiel)t aber folgenbeS: ®ie in bem ©
enthaltenen ©afe betinen fiep beim fetnärmen ftar! auS unb treten auS

ben froren ber ©djale herbor; trenn bann biefe ©afe trieber burd) 2Ib=

ïûhtung einen lïeineren Staunt einnehmen, fo tnerben bie Sporen burd)
ben Suftbruc! mit ber SonferbierungSflüffigleit angefüdt. Sin ©teile
ber @atichlfäure=@lhcerinlöfung !ann man mit gleichem ©folge eine

Söfung bon SBorfäure mit ©tpeerin antrenben; ba aber bie SBorfäure
ein unorganifdjer Körper ift, fo ift fcfcjon auS biefem ©runbe ber ©alt
cplfäure ber SSorjug ju geben.

®amit ein SonferbierwtgSberfahren für ©ier überhaupt feinem
f3tred enifpreepe, müffen erftenS bie aufjubetrahrenben ©ier bodfommen

frifd) fein, b. h- eS bürften in baS lynnere berfelben abfolut nod) îeine
SBaÜerien êingebrungen fein, benn fonft gel)t baS ©t, irelcl)eS Verfahren
man auch antrenben mag, in allen gälten ju ©runbe. ^meitenS muff
baS SonferbierungSmittet fo befdjaffen fein, baff eS bie auf ben ©iern
haftenben SBaïterien tötet unb burd) SSerfdjtieffen ber Sßoren in ber

©(hate baS ©inbringen tebenber SBafterien in baS ©i unmöglich macht.
®rittenS muff man nach erfolgter Sonferbierung trachten, bie ©ier in
fotdje SSerhättniffe ju bringen, burd) welche bie ©nttridelung bon
Batterien überhaupt erfd)trert trirb, 5. SB. in Staunten, beren Temperatur
immer feljr nahe bem ©efrierpunfte liegt, ohne jeboep unter benfetben

31t fin!en.
©in Sanbtrirt, trelc^er bie Sonferbierung ber ©ier im ©roffen

burchführen trid, trirb bal)er gut tpun, bor altem anberen für bie 31m

tage eineS SatiraumeS p forgett, ber auf bie SSeife pergeftedt trerben
!ann, baff man in einem langen Seder an beiben ©tirniränben mehrere
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aus der Lösung; da das Glycerin ein Körper ist, der, nachdem er eine

gewisse Konzentration erreicht hat, sogleich wieder Wasser aus der Luft
anzieht, so bleibt die Oberfläche des Eies beständig feucht und mit einer

konzentrirten Lösung von Salicylsäure in Glycerin überzogen. Wenn,
wie erwähnt, nicht vor der Konservierung Bakterien in das Innere der
Eier gelangt sind, so können letztere in völlig frischem Zustande durch
sehr lange Zeit aufbewahrt werden. Nach Versuchen, welche Professor
Dr. I. Bersch in dieser Richtung angestellt hat, liefert die Salicylsäurelösung

unstreitig das beste Ergebnis zur Konservierung der Eier unter
allen Methoden, welche derselbe geprüft hat. Die günstigsten Ergebnisse

erhielt Prof. Bersch immer, wenn die Salicylsäure-Glycerinlösung eine

Temperatur von 55 bis C. besaß und die Eier durch einige
Sekunden in die Flüssigkeit getaucht bleiben. Beim Eintauchen der Eier
in eine Flüssigkeit von dieser Temperatur wird der größte Teil der an
der Oberfläche der Eier haftenden Bakterien getötet oder doch stark

geschädigt, daß für längere Zeit eine Entwickelung und Vermehrung
hintangehalten wird. Gleichzeitig geschieht aber folgendes: Die in dem Ei
enthaltenen Gase dehnen sich beim Erwärmen stark aus und treten aus
den Poren der Schale hervor; wenn dann diese Gase wieder durch
Abkühlung einen kleineren Raum einnehmen, so werden die Poren durch
den Luftdruck mit der Konservierungsflüssigkeit angefüllt. An Stelle
der Salicylsäure-Glycerinlösung kann man mit gleichem Erfolge eine

Lösung von Borsäure mit Glycerin anwenden; da aber die Borsäure
ein unorganischer Körper ist, so ist schon aus diesem Grunde der
Salicylsäure der Vorzug zu geben.

Damit ein Konservierungsverfahren für Eier überhaupt seinem

Zweck entspreche, müssen erstens die aufzubewahrenden Eier vollkommen
frisch sein, d. h. es dürften in das Innere derselben absolut noch keine

Bakterien eingedrungen sein, denn sonst geht das Ei, welches Verfahren
man auch anwenden mag, in allen Fällen zu Grunde. Zweitens muß
das Konservierungsmittel so beschaffen sein, daß es die auf den Eiern
haftenden Bakterien tötet und durch Verschließen der Poren in der

Schale das Eindringen lebender Bakterien in das Ei unmöglich macht.
Drittens muß man nach erfolgter Konservierung trachten, die Eier in
solche Verhältnisse zu bringen, durch welche die Entwickelung von
Bakterien überhaupt erschwert wird, z. B. in Räumen, deren Temperatur
immer sehr nahe dem Gefrierpunkte liegt, ohne jedoch unter denselben

zu sinken.
Ein Landwirt, welcher die Konservierung der Eier im Großen

durchführen will, wird daher gut thun, vor allem anderen für die

Anlage eines Kaltraumes zu sorgen, der auf die Weise hergestellt werden
kann, daß man in einem langen Keller an beiden Stirnwänden mehrere
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SJÏeter biete 6iSfd)id)ten anbringt ratb ben Sôîittetraum mit ben pr
Stufbewalfrung ber @ier bienenben ©efteïïen ausfüllt. ®ie Conferhieran g
ber ©ier Ijat unmittelbar p erfolgen nnb finb bie Gcier barum fofort
nad) bem Segen in ben Setter p bringen. S3efd)tnut5te ©ier fotten
entWeber borner tüdjtig abgetoafetjen ober gar nid)t pr Sonferbierang
berwenbet werben, ba möglicher 233eife fd)on SSafterien bttrd) bie @d)ate
in baê gnnere gelangt finb. SBenn man wäfjrenb ber ganjen Segejeit
ber tpitïper auf biefe SSeife fortarbeitet, fo erbjätt man bil pm ©intritt
ber fatten SatjreSpit eine feljr grojfe Stnjatit fonferbierter ©ter, Wetdje
bann nad) ÏTcajfgabe iifreë SttterS berïanft Werben; bie perft fonfera
bierten, fomit am tängften aufbewahrten Eier gelangen aud) perft pm
SSerfaufe. ©etbftberftänbtid) muffen bie' @ier oft burcfjgefetjen unb

fdjabljaft geworbene (gedrungene) ©titefe fofort entfernt Werben. Hm
©djimmetwucfjerimgen im Setter pntanp^atten, emf>fiet)tt ißrof. ®r.
93erfd) bon .Qeit p ,8eit — etwa alte ad)t ®age — @d)Wefetfd)nitte
in bem Setter p berbrennen nnb tjierburd) bie in ber Suft fdjWebenben

©c^immetfimren p töten.

Bas ftonfmnerett mm Olift, dentüfett itttfi jflcifd).

q^^bft unb ©ernüfe, biefe beiben bon ber Siatitr und gebotenen

9M)rungSmittet, fönnen unë teiber, wenige 3IuSnat)men abge=

redpet, int SSinter ttnb gritfiting nidjt frifcf) geboten Werben, nnb bodj
Wäre bieë jur rationeïïen ©rnäfjrung nötig. ®ie wotjtttjätigen SSirfungen
werben bon ber SSiffenfdjaft, wie übertjäüftt bon jebent benfenben SWera

fcljen racftfattStoS anerïannt. ®iefer ©rfenntniê iff eë p berbanfen,
baff man p alten Reiten unb überaß betratt)t war, fid) biefe 28oI)ttI)ai
nid)t entgegen p taffen. Stur war man pr ©rreidpng. biefeS 3ieteS
bid bor wenigen igatjren entWeber auf bent unrichtigen SBege, ober man
war mit ben ßrimitibften @inrrd)tungen berfetjen. Sftan fatgie unb

Würste baS 3tufpbeWat)renbe ober fejjte it)m alte möglichen Stjemifatien

p. Stuf biefe SBeife ertjiett fid) par bie gorrn unb baS StuSfetfen in
borjügtidjer SBeife, aber Stäljrwert unb SBoPgefd)mad mufften biefem

put Dßfer fallen. ®a Wo man baS Siid)tige erfannt Ifaite, biefe StaI)rangS=
mittet in tuftbicfjt berfd)toffene ©efäffe p bringen, Waren bie. fwimiiibften
©inridjtungen bertreten. £>eute finb wir bebeutenb borgefdjritten. Srt
SSecf'S grifcf)t)attungSberfa^ren beft^en wir eine ©inridjtung, bie nidjt
nur abfotut einfad) unb pecfentfbred)enö ift, fonbern ami) jebent, ber
bamit arbeitet, greube bereitet. ®aS SlufpbeWatjrenbe, fei et> nun Dbft
ober ©ernüfe, SBitbforet, ©eftüget ober ©onftigeS bringt man in einfache

©taSgefäffe, fetst biefetben bermittetft bed bap beftimroten StparateS
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Meter dicke Eisschichten anbringt und den Mittelraum mit den zur
Aufbewahrung der Eier dienenden Gestellen ausfüllt. Die Konservierung
der Eier hat unmittelbar zu erfolgen und sind die Eier darum sofort
nach dem Legen in den Keller zu bringen. Beschmutzte Eier sollen
entweder vorher tüchtig abgewaschen oder gar nicht zur Konservierung
verwendet werden, da möglicher Weise schon Bakterien durch die Schale
in das Innere gelangt sind. Wenn man während der ganzen Legezeit
der Hühner auf diese Weise fortarbeitet, so erhält man bis zum Eintritt
der kalten Jahreszeit eine sehr große Anzahl konservierter Eier, welche
dann nach Maßgabe ihres Alters verkauft werden; die zuerst
konservierten, somit am längsten aufbewahrten Eier gelangen auch zuerst zum
Verkaufe. Selbstverständlich müssen die' Eier oft durchgesehen und
schadhaft gewordene (gesprungene) Stücke sofort entfernt werden. Um
Schimmelwucherungen im Keller hintanzuhalten, empfiehlt Prof. Dr.
Bersch von Zeit zu Zeit — etwa alle acht Tage — Schwefelschnitte
in dem Keller zu verbrennen und hierdurch die in der Luft schwebenden

Schimmelspuren zu töten.

Das Konsenneren von Obst. Gemüsen nnd Fleisch.

à Gemüse, diese beiden von der Natur uns gebotenen
äöä Nahrungsmittel, können uns leider, wenige Ausnahmen

abgerechnet, im Winter und Frühling nicht frisch geboten werden, und doch

wäre dies zur rationellen Ernährung nötig. Die wohlthätigen Wirkungen
werden von der Wissenschaft, wie überhaupt von jedem denkenden Menschen

rückhaltslos anerkannt. Dieser Erkenntnis ist es zu verdanken,

daß man zu allen Zeiten und überall bemüht war, sich diese Wohlthat
nicht entgehen zu lassen. Nur war man zur Erreichung dieses Zieles
bis vor wenigen Jahren entweder auf dem unrichtigen Wege, oder man
war mit den primitivsten Einrichtungen versehen. Man salzte und

würzte das Aufzubewahrende oder setzte ihm alle möglichen Chemikalien

zu. Auf diese Weise erhielt sich zwar die Form und das Aussehen in
vorzüglicher Weise, aber Nährwert und Wohlgeschmack mußten diesem

zum Opfer fallen. Da wo man das Richtige erkannt hatte, diese Nahrungsmittel

in luftdicht verschlossene Gefäße zu bringen, waren die, primitivsten
Einrichtungen vertreten. Heute sind wir bedeutend vorgeschritten. In
Weck's Frischhaltungsverfahren besitzen wir eine Einrichtung, die nicht
nur absolut einfach und zweckentsprechend ist, sondern auch jedem, der
damit arbeitet, Freude bereitet. Das Aufzubewahrende, sei es nun Obst
oder Gemüse, Wildpret, Geflügel oder Sonstiges bringt man in einfache

Glasgefäße, setzt dieselben vermittelst des dazu bestimmten Apparates
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mehr ober weniger tang ber ©iebehifse auS. ®er noch übrige Dîaunt

im innern beê ©tafeS iff mm luftleer, bie Stufjentuft brüctt auf ben

®ectet unb ber einfad)fte unb iabeltofefte S3erfd)ïu§ ift fertig. SKan

bringt bie ©täfer an itjren StufbeWatirunggort unb Ipt bie greube,
jebergeit frifdjeS Dbft unb ©ernüfe ferbieren p tonnen. gür ißribate,
bie bfterS Sefud) betommen, inêbefonbere aber für £>otetS, ißenfionen :c.,
bie ftetS unberhoffte ©äfte p erwarten haben, ift eê bon befonberer
3Bicf)tig!eit, mit altem möglichen bieneit ju tonnen, g. $• SBect, 3ürid)=
SBiebiton berfenbet ©ratiS^roffiefte, bie über atteS SMjere 2tuffd)tuf5
geben.

^Beförderung de# Appetite#.
ät)renb bei Steid)fud]t bie meiften bisherigen ©ifenpäharate, Wie

Sitten, Sropfen nnb bergteidjen bon ben ißatienten fdjtedjt ber
tragen, pm größten Seite nicfjt reforbiert Würben unb bie o|nefin ge=

fd}Wäd)te Serbauung ber S3teid)füd)tigen noch mehr beeinftufjten, befitsen
Wir in ber @ifens@omatofe ein neueS, borpgtidjeS SräftigungSmittet,
WetdjeS baS ©ifen in ber natürlichen gorm entbjätt, atfo in ber gorm,
wie Wir eS in ben StahrungSmittetn borftnben. ®ie @ifem@omatofe
Wirb bon ben Patienten anftanbStoS bertragen unb berbinbet bie träftigenbe
SBirtung ber ©omatofe mit ber btutbitbenben beS ©ifenS in ber p=
trägtid)ften gorm. ©djon nad) furjent ©ebraudje be§ ißräbarateS
fdjWinben bie übten S3egïeiterfc^einmtgen ber Steidjfudjt, wie SRübigteit,
Sofiffchmerjen, ©chwädjen unb bergteidjen, eS he^ W Sfyptit nnb
unter Annahme beS Körpergewichtes tommt bie natürliche @efid)tsfarbe
Wieber pm 93orfdjeitt.

"gte^epfe.
#rpro6t unb ßut ßefuttben.

Surijtuir'0 reine Stljiuei?er=3ll|ieumililj4ljotolniie. SRad) einem biefer

girrna eigenen Verfahren hergeftettt, befietjt biefeS bortrefftidje 9îahrungS=
mittet auSfdjtiefitid) auS ©acao, 3ucfer unb reiner, nidjt abgerahmter
SWitd). ®er gu ihrer gabritation berWenbete ©acao ift unter benjenigen
©orten gewählt, welche tonifd)e nnb ftärfenbe ©igenfdjaften im hödjften
©rabe befitjen. ®ie Éîitd), Wetdje fie enthält, tommt auS ben ©ennereien
ber ©dpeigeralpen, beren Sieh mit 3îed)t atS baS bie befte SRitd) gebenbe
betannt ift. ®iefe SJtitd) Wirb boEftänbig fteritifiert unb entf^ric^t ba
bnreh bom hh)Sientfc^ert ©tanbpuntte auS alten Inforberungen.
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mehr oder weniger lang der Siedehitze aus. Der noch übrige Raum
im innern des Glases ist nun luftleer, die Außenluft drückt auf den

Deckel und der einfachste und tadelloseste Verschluß ist fertig. Man
bringt die Gläser an ihren Aufbewahrungsort und hat die Freude,
jederzeit frisches Obst und Gemüse servieren zu können. Für Private,
die öfters Besuch bekommen, insbesondere aber für Hotels, Pensionen:c.,
die stets unverhoffte Gäste zu erwarten haben, ist es von besonderer
Wichtigkeit, mit allem möglichen dienen zu können, F. I. Weck, Zürich-
Wiedikon versendet Gratis-Prospekte, die über alles Nähere Aufschluß
geben.

Anforderung des Appetites.
ährend bei Bleichsucht die meisten bisherigen Eisenpräparate, wie
Pillen, Tropfen und dergleichen von den Patienten schlecht ver

tragen, zum größten Teile nicht resorbiert wurden und die ohnehin
geschwächte Verdauung der Bleichsüchtigen noch mehr beeinflußten, besitzen

wir in der Eisen-Somatose ein neues, vorzügliches Kräftigungsmittel,
welches das Eisen in der natürlichen Form enthält, also in der Form,
wie wir es in den Nahrungsmitteln vorfinden. Die Eisen-Somatose
wird von den Patienten anstandslos vertragen und verbindet die kräftigende
Wirkung der Somatose mit der blutbildenden des Eisens in der
zuträglichsten Form. Schon nach kurzem Gebrauche des Präparates
schwinden die üblen Begleiterscheinungen der Bleichsucht, wie Müdigkeit,
Kopfschmerzen, Schwächen und dergleichen, es hebt sich der Appetit und
unter Zunahme des Körpergewichtes kommt die natürliche Gesichtsfarbe
wieder zum Vorschein.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Siichnrd's reine Schweizer-Alptimilch-Cliocoliide. Nach einem dieser

Firma eigenen Verfahren hergestellt, besteht dieses vortreffliche Nahrungsmittel

ausschließlich aus Cacao, Zucker und reiner, nicht abgerahmter
Milch. Der zu ihrer Fabrikation verwendete Cacao ist unter denjenigen
Sorten gewählt, welche tonische und stärkende Eigenschaften im höchsten
Grade besitzen. Die Milch, welche sie enthält, kommt aus den Sennereien
der Schweizeralpen, deren Vieh mit Recht als das die beste Milch gebende
bekannt ist. Diese Milch wird vollständig sterilisiert und entspricht da
durch vom hygienischen Standpunkte aus allen Anforderungen.
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®ie ^erfteïïung ber @udjarbslfyenmild)s©hocotabe gefdjieïjt mit
ber tjeïborragenben @ad)tenntnif, tote nur eine metjr at§ 70jä^rige
ted)nifd)e ©rfaljrung fie berteiïjen fann ; biefe ©tjocotabe ifi baff er aucl)
ein ftîaljrungfmittet erften fftangef, angenehm fotootjt put ©oljeffen,
toie and) prn Sodjen mit Sßaffer, toie jebe anbere ©fjocotabe.

28ir empfehlen biefelbe ganj befonberf ben iDZititärf, Souriften,
Sîeifenben, ©abfaljrer unb pm fÖtitneljmen für itnfere greunbe eineS

aufgezeichneten grüljftüdf ober ®effertt> überhaupt.
*

Icirijtf irnnkeitfupflf. (Sine ©emmet bom Sage border, wirb in
feine ©tättdjen aufgefc^nitten, in einem @üdd;en frifdjer ©utter teidjt
geröftet, mit fiebenbem SSaffer angegoffen unb angenehm gefallen, einige
fOîinuten geïodjt. SDann legiert matt bie ©uppe mit einem frifdjen
©igetb, baf mit füfjern ©ahnt berquirtt ift unb macht fie buret) einen
ïteineu $ufa| „SJÎaggi" bem Patienten angenehm munbgered)t.

*
Jcdjt mit JlctcrfiücnfniUf. ®ie §ed)te toerbett aufgenommen,

gepult unb getoafdjen, in ©tüde gefdpitten, gefatgen unb mit toarmem
SBaffer auff geuer gefegt. ÜDtan gibt ein Sorbeerbtatt, einige in ©Reiben
gefd)nittene .ßtoiebetn, engtifd) ©etoürg unb ein grofjef ©tuet ©utter
bap. ttm ben gifd) beim ®od)en bor bem 3erfaïïen p betoatjreu,
giefjt man einen fnappen Söffet ©ffig baruber. 9tad)bem ber gifd) gar
ge!od)t ift, gibt man ettoaf fauren ©aljm an bie ©attee, madjt biefe
mit StReljt, baf in filtern ©ahm ttargeqnirtt ift, feimig unb bermifdjt
fie mit einem Söffet bott grobgeljadter grüner ißeterfitie unb ettoaf
Siebig'f gteifdjejtratt. ©or bem luftragen bef @erid)tf toirb nod)
eitoaf braune ©utter baruber gegoffen.

*
Jtitljliltpfujijic. ©on einem cigrofjen ©tüdepen ©utter unb 3toei

gehäuften ©fjtöffetn boïï SRetit rnacpt man eine tidjte ©inbrenne, bie

man bann mit einem Siter teid)ter gteifdjbrülje auftöft unb p gtatter,
feimiger ©uppe ïodjt. Su biefer töft man in Streifen gefdpittene
$toiebet — am beften bon jener fufjen, mitben Irt, wetepe man fpanifepe
ober ägpptifcpe nennt — tnapp toeiep toepen. SSäprenb beffen toerben

einige §änbe bot! ©pinat unb Serbe! beriefen, fein getoiegt unb in bie

ïodjenbe' ©uppe gegeben, bie bamit nur einigemate aufptoetten braudjt.
©ine ïteine SDÎefferfpipe ©atron beigefügt, gibt bie frifdjgrüne garbe.
©or bem luftragen toirb bie ©uppe mit jtoei in Sftitcp herrührten
©ibottern abgepgen. ®ie gtotebelftreifcpen gelten atf ©intage unb
fdjmeden bortrefftid).

*
prtf=Suj)J)C. 9J?an toeiept ein Sßfitnb grüne entpütfte ©rbfen über

©aept ein, fepüttet fie am ©torgen auf ein ©ieb unb fept fie natp bem
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Die Herstellung der Suchard-Alpenmilch-Chocolade geschieht mit
der hervorragenden Sachkenntnis, wie nur eine mehr als 7l)jährige
technische Erfahrung sie verleihen kann; diese Chocolade ist daher auch
ein Nahrungsmittel ersten Ranges, angenehm sowohl zum Rohessen,
wie auch zum Kochen mit Wasser, wie jede andere Chocolade.

Wir empfehlen dieselbe ganz besonders den Militärs, Touristen,
Reisenden, Radfahrer und zum Mitnehmen für unsere Freunde eines

ausgezeichneten Frühstücks oder Desserts überhaupt.

Leichte Kt'MllMlftiWk. Eine Semmel vom Tage vorher, wird in
feine Blättchen aufgeschnitten, in einem Sückchen frischer Butter leicht
geröstet, mit siedendem Wasser angegossen und angenehm gesalzen, einige
Minuten gekocht. Dann legiert man die Suppe mit einem frischen
Eigelb, das mit süßem Rahm verquirlt ist und macht sie durch einen
kleinen Zusatz „Maggi" dem Patienten angenehm mundgerecht.

Dtcht mit Veterstliensauce. Die Hechte werden ausgenommen,
geputzt und gewaschen, in Stücke geschnitten, gesalzen und mit warmem
Wasser aufs Feuer gesetzt. Man gibt ein Lorbeerblatt, einige in Scheiben
geschnittene Zwiebeln, englisch Gewürz und ein großes Stück Butter
dazu. Um den Fisch beim Kochen vor dem Zerfallen zu bewahren,
gießt man einen knappen Löffel Essig darüber. Nachdem der Fisch gar
gekocht ist, gibt man etwas sauren Rahm an die Sauce, macht diese

mit Mehl, das in süßem Rahm klargequirlt ist, seimig und vermischt
sie mit einem Löffel voll grobgehackter grüner Petersilie und etwas

Liebig's Fleischextrakt. Vor dem Auftragen des Gerichts wird noch

etwas braune Butter darüber gegossen.

FrÜlllillggsllM. Von einem eigroßen Stückchen Butter und zwei
gehäuften Eßlöffeln voll Mehl macht man eine lichte Einbrenne, die

man dann mit einem Liter leichter Fleischbrühe auflöst und zu glatter,
seimiger Suppe kocht. In dieser löst man in Streifen geschnittene

Zwiebel — am besten von jener süßen, milden Art, welche man spanische
oder ägyptische nennt — knapp weich kochen. Während dessen werden
einige Hände voll Spinat und Kerbel verlesen, fein gewiegt und in die

kochende' Suppe gegeben, die damit nur einigemale aufzuweiten braucht.
Eine kleine Messerspitze Natron beigefügt, gibt die frischgrüne Farbe.
Vor dem Auftragen wird die Suppe mit zwei in Milch verrührten
Eidottern abgezogen. Die Zwiebelstreifchen gelten als Einlage und
schmecken vortrefflich.

Mree-Zilppe. Man weicht ein Pfund grüne enthülste Erbsen über

Nacht ein, schüttet sie am Morgen auf ein Sieb und setzt sie nach dem
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Slbïaufen mit gmei großen ©elbrüben unb Koljlrabi, bie man in Sdjeiben
gefcpnitten b)at, gmiebeln, 2—3 Salattöpfen, einem ©ünbclpn ©runnem
treffe, einem ©Imbsen mofjlrtedjenber Kräuter, einer ißriefe Saig unb
fßfeffer unb genügenb gleifdjbrülje, um baS ©ange 51t bebecten, gurn
geuer. ®arauf wirb bie Suppe langfam geïodjt, big bie ©ernüfe lueicp

finb, bie Kräuter entfernt unb bie Suppe buret) ein Sieb gefcplagen.
©Ian fügt fobantt nod) bie nötige Spenge gleifcpbrülje gu beut ißüree,
bringt bie Suppe mieber pm Kocpen unb gibt bor bem Slnricljten feine,
befonberS meid) gebämpfte ©opnem unb Karottenfdjnijgel Ijingu. Sin
Stelle ber getroctneten ©rbfen tann man bei borgefdjrittener 3al)reg=
§eit auci) junge ©rbfen (Schoten) nehmen, ober menigfteng bie fertige
Suppe burd) 3ufal bon einigen Söffeln boïï Scpotenternen unb etmag

Siebig'g gleifc^ejrtrabt moïjlfcpmecEenber machen.

*
«Biirnpttffftg. 3ur ©ereitung biefeg ben Satat angeneljm mitrgern

ben ©ffigg gibt man bie frifcpgepflüdten ©gbragonblätter mit einigen
Sdjatotten in eine meiffjalfige glafcpe, füllt biefe mit gutem SBeineffig
unb tcifjt biefe bertortt 14 Sage an ber Sonne fielen. gendjeleffig,
ber Ijauptfäcptict) bei ©agoutg unb Saucen bermenbet toirb, [teilt man
ebenfo bon ben obgefdtjnittenen ®olben Ijer, fo lange biefelben nod)

grün finb, itjr bolleg Stroma alfo nod) befitsen.

*
©tmifiijttr Snlitt mit Jifd). ©ine Kuppelform giefjt man auf bem

©oben L ©tm. biet mit Slgpic bon Stgar=3lgar auS. iyft bieg feft ge=

morben, belegt man e§ mit Scheiben unb I)artgetocl)ten ©iern, ißfeffer=
gurten, Srüffeln, gelben ©üben unb ©apern unb bebeeft biefe ©er=

gierung mieber mit Sllpic. ©on getonten gifdjen bereitet man inbeffen
mit Saucemtaponaife einen fdjmadljaften Salat, füllt iljn in bie ©litte
ber gornt, bebeett iljn mit Selleriefalat unb füllt bie Stow irtit Slgpic.
Sluggeftürgt, garniert man biefeit Salat mit tleinen ißerlgmiebeln, ©a=

pungels unb ©otfrautfalat. — ©lit Siebig'g gleifcpeïtratt, etmag ©Sein,

©itronenfaft, Saig unb Slgar=Slgar [teilt man fcpnell ein bortreffliepeg
SlSptc per.

*
©ine runbe gorrn legt man mit einem leisten

©utterteige aug, füllt fie mit iroefenen ©rbfen, legt einen Seigbedel
lofe auf unb büett bieg im Dfen 1U Stunbe. 5n biefer ßeit brät man
tleine gilei=©eef[teatg in ©utter pellbraun unb faftig unb läfjt fie ab=

tropfen, fepneibet getoepten Sd)inten unb 10 ^artgetodjte ©ier in ©Sürfel
unb bünftet ein ®u£enb tleine ©pampignong in 1U Stier Siebig'g §Ieifcp=
©ïtratt=©ouKion meicf). ®amt nimmt man ben ®ecfel bon ber ge=

badenen fßaftete, entfernt bie ©rbfen unb füllt bie gorm fdjicptmeife
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Ablaufen mit zwei großen Gelbrüben und Kohlrabi, die man in Scheiben
geschnitten hat, Zwiebeln, 2—3 Salatköpfen, einem Bündchen Brunnenkresse,

einem Bündchen wohlriechender Kräuter, einer Priese Salz und
Pfeffer und genügend Fleischbrühe, um das Ganze zu bedecken, zum
Feuer. Darauf wird die Suppe langsam gekocht, bis die Gemüse weich
sind, die Kräuter entfernt und die Suppe durch ein Sieb geschlagen.
Man fügt sodann noch die nötige Menge Fleischbrühe zu dem Püree,
bringt die Suppe wieder zum Kochen und gibt vor dem Anrichten feine,
besonders weich gedämpfte Bohnen- und Karottenschnitzel hinzu. An
Stelle der getrockneten Erbsen kann man bei vorgeschrittener Jahreszeit

auch junge Erbsen (Schoten) nehmen, oder wenigstens die fertige
Suppe durch Zusatz von einigen Löffeln voll Schotenkernen und etwas
Liebig's Fleischextrakt wohlschmeckender machen.

EödriWIltM. Zur Bereitung dieses den Salat angenehm würzenden

Essigs gibt man die frischgepflückten Esdragonblätter mit einigen
Schalotten in eine weithalsige Flasche, füllt diese mit gutem Weinessig
und läßt diese verkorkt 14 Tage an der Sonne stehen. Fenchelessig,
der hauptsächlich bei Ragouts und Saucen verwendet wird, stellt man
ebenso von den abgeschnittenen Dolden her, so lange dieselben noch

grün sind, ihr volles Aroma also noch besitzen.

Geilllslhtcr Sailli mit Fisch. Eine Kuppelform gießt man auf dem
Boden t Ctm. dick mit Aspic von Agar-Agar aus. Ist dies fest

geworden, belegt man es mit Scheiben und hartgekochten Eiern, Pfeffergurken,

Trüffeln, gelben Rüben und Capern und bedeckt diese

Verzierung wieder mit Aspic. Von gekochten Fischen bereitet man indessen
mit Sauce-mahonaise einen schmackhaften Salat, füllt ihn in die Mitte
der Form, bedeckt ihn mit Selleriesalat und füllt die Form mit Aspic.
Ausgestürzt, garniert man diesen Salat mit kleinen Perlzwiebeln,
Rapunzel- und Rotkrautsalat. — Mit Liebig's Fleischextrakt, etwas Wein,
Citronensaft, Salz und Agar-Agar stellt man schnell ein vortreffliches
Aspic her.

Klàick-Mstete. Eine runde Form legt man mit einem leichten
Butterteige aus, füllt sie mit trockenen Erbsen, legt einen Teigdeckel
lose auf und bäckt dies im Ofen ^« Stunde. In dieser Zeit brät man
kleine Filet-Beefsteaks in Butter hellbraun und saftig und läßt sie

abtropfen, schneidet gekochten Schinken und 10 hartgekochte Eier in Würfel
und dünstet ein Dutzend kleine Champignons in Li Liter Liebig's Fleisch-
Extrakt-Boullion weich. Dann nimmt man den Deckel von der ge-
backenen Pastete, entfernt die Erbsen und füllt die Form schichtweise
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mit ben Seeffteafd, ©djinfen, ©tern unb ©Ijampignond imb beftreui
jebe Sage mit ißertgwiebetn unb Samern. ®eu SSratertfoitb bed Seef
fieafd berfodjt man mit 1 Saffe SBaffer, .10 ©ramm Siebig'd gletfdj=
©jtraït unb 1 Eßlöffel iportwein, töfjt 10 ©ramm weifje ©etatine barin
auf, läßt i!)n tjatb audfüljten unb giefjt ben flüffigen gteifdjgaïïert über
bie ipaftete. Sftan bectt ben -®ecfet auf unb ftettt fie einen $ag füfft,
etje man fie ferbiert.

*
©fjliipirftpiit. ©in ©tuet ©eftüget wirb ca. eine ©tunbe in

fiebenbem ©atgWaffer Weicf) gefodjt, bann gerlegt unb in bie SBärme

geftettt. ®ie Srütje wirb burcfjpaffiert unb ca. Vi ©tunbe ftetjen ge=

laffen. ®ann röftet man etwad iDMjt in Sutter tjeltgetb (ca. 50 ©ramm
Sutter in 30 ©ramm 50tef)t), gibt etwad geljacfte ffwiebet, gWei Sorbeer=

btatt, eine ißeterfitienwurget, ein ©itronenfdjeibdjen unb bie Srülfe tjim
ein unb täfjt atteb fodjen; Wenn nötig, giefjt man nod) etwad SBaffer

gu unb paffiert bie ©auce nocfjmatd, worauf malt ein ©tad weisen
Sßein bagu giefjt, bad gtetfd) barin auflohen täfjt ttnb anrichtet. (®ie
©auce mufj fielt bleiben.) 3u empfehlen bei nietjt meljr gang jungen
®iereu.

*

|hpui ustt Ünlliöbrice mit fflPcini. ©inigeSatböbriefenwerben
mit lattem SSaffer auf bad getter geftettt unb 5 SJtinuten gefoept, ab=

gefüllt unb bon alten Rauten unb Stohren gereinigt. SBäfjrenbbeut
brät man 1 ©fjtöffet feined SJtelft mit einer getfaefteu Stiebet Ejudjgetb,

fod)t mit Souitlon unb einem ©tad SKabeira. eine feimige ©auce, reibt
fie burd) ein ©ieb in einen anbern ®opf unb täfjt bie gerfetjuittenen
Satbdbriefen barin furg einfodjen. SJtan fatgt bie ©auce unb richtet
bad iRagout mit ©itronenfdjeiben an. gattd feine gteifdfbrülje öor^anben
iff, töft man in SBaffer einen ©Ijeetöffet Siebig'd gteifcpejtraft auf, ber=

gifjt aber nid)t bad richtige ©atg, wad bei StnWenbung bed (entern
ffauptfadje iff.

*
ftretlßjinjlctrijfn. 3u einem ®u|enb jßafietdjen fod)t man ebenfobiet

fteine Srebfe, bricht bie ©djeren unb ©djWänge aud unb fdjneibet bad

gteifcf} in fteine SSürfet. Stud ben ©djaten bereitet man Sreböbutter,
fcpwitgt in einem ©fjtöffet berfetben ebenfobiet feined Stiegt, focfyt mit
Siter fräftiger gteifd^SstraflSouitton unb einigen getieften Srüffetn
ober ©teinpitgen bie ©auce, riiljrt fie mit gWei ©ibottern ab, fcfjärft fie
mit ©atg unb ©itronenfaft unb mifdjt mit btefer garten, biefett ©auce
bad Srebdfteifd). Surg bor bem Stnrid)ten werben bie Stätterteigpafteidjen
gefüllt unb fofort ferbiert.
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wit den Beefsteaks, Schinken, Eiern und Champignons und bestreut
jede Lage mit Perlzwiebeln und Capern. Den Bratenfond des

Beefsteaks verkocht man mit 1 Tasse Wasser, 10 Gramm Liebig's Fleisch-
Extrakt und 1 Eßlöffel Portwein, lößt 10 Gramm weiße Gelatine darin
auf, läßt ihn halb auskühlen und gießt den flüssigen Fleischgallert über
die Pastete. Man deckt den Deckel auf und stellt sie einen Tag kühl,
ehe man sie serviert.

GeMgelragM. Ein Stück Geflügel wird ca. eine Stunde in
siedendem Salzwasser weich gekocht, dann zerlegt und in die Wärme
gestellt. Die Brühe wird durchpassiert und ca. Stunde stehen
gelassen. Dann röstet man etwas Mehl in Butter hellgelb (ca. 50 Gramm
Butter in 30 Gramm Mehl), gibt etwas gehackte Zwiebel, zwei Lorbeerblatt,

eine Petersilienwurzel, ein Citronenscheibchen und die Brühe hinein

und läßt alles kochen; wenn nötig, gießt man noch etwas Wasser

zu und passiert die Sauce nochmals, worauf man ein Glas weißen
Wein dazu gießt, das Fleisch darin aufkochen läßt und anrichtet. (Die
Sauce muß hell bleiben.) Zu empfehlen bei nicht mehr ganz jungen
Tieren.

Rllgout vsil Kallislirico mit Madeira. EinigeKalbsbriesenwerden
mit kaltem Wasser auf das Feuer gestellt und 5 Minuten gekocht,

abgekühlt und von allen Häuten und Röhren gereinigt. Währenddem
brät man 1 Eßlöffel feines Mehl mit einer gehackten Zwiebel hochgelb,
kocht mit Bouillon und einem Glas Madeira eine seimige Sauce, reibt
sie durch ein Sieb in einen andern Topf und läßt die zerschnittenen
Kalbsbriesen darin kurz einkochen. Man salzt die Sauce und richtet
das Ragout mit Citronenscheiben an. Falls keine Fleischbrühe vorhanden
ist, löst man in Wasser einen Theelöffel Liebig's Fleischextrakt auf, vergißt

aber nicht das richtige Salz, was bei Anwendung des letztern
Hauptsache ist.

Krebspilstetlhen. Zu einem Dutzend Pastetchen kocht man ebensoviel
kleine Krebse, bricht die Scheren und Schwänze aus und schneidet das

Fleisch in kleine Würfel. Aus den Schalen bereitet man Krebsbutter,
schwitzt in einem Eßlöffel derselben ebensoviel feines Mehl, kocht mit ^/«

Liter kräftiger Fleisch-Extrakt-Bouillon und einigen gehackten Trüffeln
oder Steinpilzen die Sauce, rührt sie mit zwei Eidottern ab, schärft sie

mit Salz und Citronensaft und mischt mit dieser zarten, dicken Sauce
das Krebsfleisch. Kurz vor dem Anrichten werden die Blätterteigpastetchen
gefüllt und sofort serviert.
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Steinbutt mit Jjolliinïiiflticr SnutC. SDtefer feine, mot)tfd)mec!enbe

gtfd) mirb unter bent Softfe auêgenomnten, forgfättig gereinigt, befonberê
bürfiet ntan bie ©djufrpen, jie^t ihm auf ber einen ©eite bie fc^marge
Haut ab unb tod)t itjn mit fattem SBaffer auf, biê fid) bie Stoffen ïeidjt
töfen. Ungerichtet garniert ntan bie ©c!)üffet mit Sßeterfitie unb ferbiert
bengifd).

*
iillfiiureit its fleifdjce, tötan reinigt baê gteifd) gut in reinem

frifdjeu SSaffer, ttoßft eê ftarf, legt e§ in ein ©efäfj bon C£icÊ)enb)oX§ unb

fdjüttet fo biet ©fftg baritber, bafj eê ganj bon bemfetben bebecft luirb.
9tadj einiger 3eit gte^t man ben ©ffig ab, menbet baê gteifd) um unb

giefjt frifefcjen ©ffig baritber. ®ieê mieberhott man fo tange, biê baê

Steifet) berbraudjt tnirb. ©in anbereê Verfahren ift fotgenbeê: 9Jîan

!od)t baê Steifd) in- ftarlem SBeineffig, ïûfjt eê in bemfetben erfatten unb

ftettt eê gut pgebedt in ben Setter. Dber: SRan tegt baê gteifd) in
abgerahmte faure âJîitd), giefjt biefe alte brei Sage ab uttb erfetst fie
buret) frifdje.

*
föltigsfltJUie. ©in jnttgeê fetteê §ithn toirb mit Souillon bon

Siebig'ê gteifdjejtratt unb 80 ©ramm Sutter, ettoaê ©etterie, einer getben
Stube unb einer Riebet tangfam meid) getodjt. Stadlern baê Huhn auê

ber Srüt)e genommen unb fatt geluarben ift, töft man baê befte meifje Steifd)
bon ben Snodjen, entfernt Haut unb ©effnen unb ftöfjt eê fein. 60 ©ramnt
Sßeifjbrob, ohne bie braune Stinbe, mirb in SDÎiïd) gemeid)t, auêgebrûdt,
mit bem geflogenen Steift berrieben unb buret) ein tpaarfieb geftridjen,
50 ©ramnt p @d)aum gerührte Sutter, 3 ©ier, @at§ unb eine ißrife
Stuêcat bamit berbunben. ®iefe SDtaffe mirb in einer butterbeftridjenen
Sorot in fodjenbel SBaffer gefteßt unb gar gemacht. Stad) bem ©rtatten
auêgefritrjt, mit einer Sorot auêgeftod)en ober einem Söffet in bie (Sutern
terrine gelegt, giefjt ntan bie abgefettete, burd) ein ©ieb gettürte unb

gefallene Hühnerbrühe barüber.
*

fiohmurm )it uertiljjeit. Sotgenbeê SOtittet mirb borgefd)tagen: Se=

fjinfetn mit fßetroteum ober @d)mefetM)tenftoff, Setfteben ber Söd)er
mit 2Bad)ê unb überziehen ber Sßänbe bei @d)ran!eê mit fßajner (mittet!
Seim), enbtid) Seftreicfjen ber Söcher mit Snieöt unb nach 24 ©tunben
mit ©ifenbitriottöfung.

*
lädielffldjett jll umtdjClt. ©etjacfette Sîoddjen unb ähnliche ©egem

ftänbe ffjannt man hntbfeud)t auf einen $ifd) ober ein fßtüttbrett, be=

feftigt bie ©den unb ©pifjen mit füabetn unb täfjt fie fo trodnen.

Steöattion unis Sertag : grau ©life $ one g g er tn ©t. ©allen.
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Steinbutt mit holländischer Saure. Dieser feine, wohlschmeckende

Fisch wird unter dem Kopfe ausgenommen, sorgfältig gereinigt, besonders
bürstet man die Schuppen, zieht ihm auf der einen Seite die schwarze

Haut ab und kocht ihn mit kaltem Wasser auf, bis sich die Flossen leicht
lösen. Angerichtet garniert man die Schüssel mit Petersilie und serviert
den Fisch.

Einsamen des Fleisches. Man reinigt das Fleisch gut in reinem
frischen Wasser, klopft es stark, legt es in ein Gefäß von Eichenholz und

schüttet so viel Essig darüber, daß es ganz von demselben bedeckt wird.
Nach einiger Zeit gießt man den Essig ab, wendet das Fleisch um und

gießt frischen Essig darüber. Dies wiederholt man so lange, bis das

Fleisch verbraucht wird. Ein anderes Verfahren ist folgendes: Man
kocht das Fleisch in starkem Weinessig, läßt es in demselben erkalten und

stellt es gut zugedeckt in den Keller. Oder: Man legt das Fleisch in
abgerahmte saure Milch, gießt diese alle drei Tage ab und ersetzt sie

durch frische.

Königssnppe. Ein junges fettes Huhn wird mit Bouillon von
Liebig's Fleischextrakt und 80 Gramm Butter, etwas Sellerie, einer gelben
Rübe und einer Zwiebel langsam weich gekocht. Nachdem das Huhn aus
der Brühe genommen und kalt geworden ist, löst man das beste Weiße Fleisch

von den Knochen, entfernt Haut und Sehnen und stößt es fein. 60 Gramm
Weißbrod, ohne die braune Rinde, wird in Milch geweicht, ausgedrückt,
mit dem gestoßenen Fleisch verrieben und durch ein Haarsieb gestrichen,
50 Gramm zu Schaum gerührte Butter, 3 Eier, Salz und eine Prise
Muscat damit verbunden. Diese Masse wird in einer butterbestrichenen
Form in kochendes Wasser gestellt und gar gemacht. Nach dem Erkalten
ausgestürzt, mit einer Form ausgestochen oder einem Löffel in die Suppenterrine

gelegt, gießt man die abgefeilete, durch ein Sieb geklärte und

gesalzene Hühnerbrühe darüber.

KolîMllNN zu vertilgen. Folgendes Mittel wird vorgeschlagen:
Bepinseln mit Petroleum oder Schwefelkohlenstoff, Verkleben der Löcher
mit Wachs und überziehen der Wände des Schrankes mit Papier (mittels
Leim), endlich Bestreichen der Löcher mit Knieöl und nach 24 Stunden
mit Eisenvitriollösung.

Mchelsuchen zu wuschen. Gehäckelte Röckchen und ähnliche Gegenstände

spannt man halbfeucht auf einen Tisch oder ein Plättbrett,
befestigt die Ecken und Spitzen mit Nadeln und läßt sie so trocknen.
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