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iausiuiitljfüjaftlidje (BratisbetlaoE ôêï |djra£i!Ex IrniiEii-jEttung.

(Srfâjciitt am erftert «Sonntag jeben aftonats.

St. ©allen 12. X^ember 1903

Die Behandlung der 0a$Kiicbe.

bie ©aSfüdje immer r.teljr in ©ebraud) fornmt, fo galten mir eS

ifür angejeigt, ben iyntereffenten einige Statfd)täge betreffenb bie

Seljanbtung biefer Separate §u geben, ©cljon bei ber SCnfdjaffxtng ber

Sodjaggarate fcljaue man auf gut gearbeitetes gabrifat; Wenn baSfetbe

and) etwas teurer ift, atS billig gearbeitetes, fo madje man fict) feine
Sebenfen, bentt bie SOÎe^rïoften bejahten fid) gewöfjntid) in gang furjer
Seit bon feïbft.

®ie Södjer unb Stenner Sîinge bürfen nidt)t ju groff unb baê

Sodjgefctjirr nidjt 51t bidmanbig fein, gür tej)tereS eignet fid) ant beften
Sufifer, SOÎefftng, ©feit unb Sttuminium; bod) wirb Sttuminium bon
©äuren angegriffen. ©fen ©maitfifannen bewähren fiel) gut unb finb
teid)t jn reinigen. ©uffeiferneS @efd)irr ift nid)t ju emgfeljten, Weit
eS biefwanbig ift unb bafyer biet äßärme braucht.

SDian fod niematS baS gteidje Sodjgefdjirr, wetdjeS man auf bem

tpotj* ober ©teinfofjtenljerb berwenbet, für ©aëafofoarate gebrauchen,
bebor man balfetbe gritnblid) bom Stuff gereinigt tjat.

Seim Soeben mit @aS muf fetjr auf Sîeintidjfeit ber Stéarate
unb ©efeijirre gefetjen werben. Sei attfättigem Xtebertaufen ber ©geifen
foEt ber Separat fofort grünbtid) gereinigt Werben, ba fonft bie ©Reifen
eintrodnen unb eine Trufte in unb auf bem Srenner bitben, waS

bewirft, baff baS ©aS bie §i^e nid)i ridjtig entwictetn fann, überhaupt
baff bie Stamme nidjt red)t brennt.

Son bieten Beuten wirb empfohlen, ben tpafjnen an ber ©aëuljr
nid)t gang ju öffnen. ®iefe§ Serfapren ift febocl) nid)t ju empfehlen.
SRan tjat ja gemöljntid) einen tpatjnen bor beut ©aSapparat, wetdjer
nä^er tiegt, atS berjenige bor ber ©aSupr; jubem pat jeber Srenner
nod) einen §at)neu; Witt man nun fdjWac^eS geuer tjaben, regutiert
man bie teueren, unb eë gebjt bann aud) nid)t 5U biet ©aS fort. 9te=

gutiert man bei ber ©aSufyr, fo wirb ber ©aSbrucf ju ftarf gebroffett;

MusMWMliche GraWeilW der Schweiier Fruiieil-Kitung.

Erscheint cnn ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 12. Dezember sHOZ

Nie NeftantNlmg cler Saskücde.

die Gasküche immer mehr in Gebrauch kommt, so halten wir es

-àÂ für angezeigt, den Interessenten einige Ratschläge betreffend die

Behandlung dieser Apparate zu geben. Schon bei der Anschaffung der

Kochapparate schaue man auf gut gearbeitetes Fabrikat; wenn dasselbe

auch etwas teurer ist, als billig gearbeitetes, so mache man sich keine

Bedenken, denn die Mehrkosten bezahlen sich gewöhnlich in ganz kurzer
Zeit von selbst.

Die Löcher und Brenner-Ringe dürfen nicht zu groß und das

Kochgeschirr nicht zu dickwandig sein. Für letzteres eignet sich am besten

Kupfer, Messing, Eisen und Aluminium; doch wird Aluminium von
Säuren angegriffen. Eisen-Emailpfannen bewähren sich gut und sind
leicht zu reinigen. Gußeisernes Geschirr ist nicht zu empfehlen, weil
es dickwandig ist und daher viel Wärme braucht.

Man soll niemals das gleiche Kochgeschirr, welches man auf dem

Holz- oder Steinkohlenherd verwendet, für Gasapparate gebrauchen,
bevor man dasselbe gründlich vom Ruß gereinigt hat.

Beim Kochen mit Gas muß sehr auf Reinlichkeit der Apparate
und Geschirre gesehen werden. Bei allfälligem Ueberlaufen der Speisen
soll der Apparat sofort gründlich gereinigt werden, da sonst die Speisen
eintrocknen und eine Kruste in und auf dem Brenner bilden, was
bewirkt, daß das Gas die Hitze nicht richtig entwickeln kann, überhaupt
daß die Flamme nicht recht brennt.

Von vielen Leuten wird empfohlen, den Hahnen an der Gasuhr
nicht ganz zu öffnen. Dieses Verfahren ist jedoch nicht zu empfehlen.
Man hat ja gewöhnlich einen Hahnen vor dem Gasapparat, welcher
näher liegt, als derjenige vor der Gasuhr; zudem hat jeder Brenner
noch einen Hahnen; will man nun schwaches Feuer haben, reguliert
man die letzteren, und es geht dann auch nicht zu viel Gas fort.
Reguliert man bei der Gasuhr, so wird der Gasdruck zu stark gedrosselt;
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Wilt matt ttutt- ein fiarîeS Seuer haben, fornmt gu wenig ®aS unb bie

gu erwärmenben @ad)en werben nur langfam erbiet, WaS 3etH unb

©aSbergeubung gur gotge hat. ®ie ©aSulfr tarnt nid^t mehr an=

geigen, als burd) biefetbe .geht, reguliere man bor ober nad) ber Hfjr.
©S ift aud) Har, baff bei richtigem ©aSbrucî bie Stammen beffer
brennen, als bei fd)Wad)em.

®ie ©aSftatntne fob bie Sodjgefcijirre nid)t überragen (feitlid) auf»
WärtS brennen), fonbern nur ben ©oben gehörig beftreidjen; eS foEten
baher nur Sod)gefd)irre mit flachem ©oben berwenbet Werben; gewölbte
©öben laffen gu biel SMrme unnüb fort. ®aS ©efdjirr barf nid)t gu
weit bon ber Stamme entfernt, ca. 2 ©entimeter, ebenfaES nid^t gu
nahe, weil in testèrent gäbe fid) gu wenig ©auerftoff berbrennen tann.

Se nad) SSärmebebarf muf man bie Stammen regulieren. ©eim
SBegnehmen beS ^odggefd)irrë bom Slpparat breljt man bie Stamme
Hein, ober töfdjt auS, wenn nicijt fofort weiter getod)t wirb.

©S Wirb biel gefehlt, wenn man SSaffer wärmt. ®a wirb g. S3.,

wenn bie Sod)erei fertig ift, SBaffer gum SlbWafdjen erwärmt, baSfelbe
wälfrenb bem ©ffen bei gleid) ftartem Seuer auf bem Ütpparat getaffen,
wenn eg fd)on ftarî fiebet. Sn biefer tpinfidjt tönute man fetjr biet
erfparen, wenn man für nötiges ©raud)Waffer ein ©efdjirr ^ätte, baS

man auf baS anbere godtgefcpirr fejjen !ann; baS SBaffer wirb bann
erwärmt wälfrenb bie ©peifett gar lochen. ©otdje ©cfdjirre finb gur
größten .ßnfriebenheit an einigen Drten im ©ebraud) unb finb in ben

meiften ©ifenhanblungen erhältlich- (©iegrifi'S ©parfocptopf.)
®aS ®aS eignet fid) aber nicijt nur gum godjen, eS bient and)

für anbere Speele, g. ©. gunt ©tätten. §iegu bebarf man aber be»

fonberS geeigneter Stpparate unb ©ifen, unb eS finb foldje. bon ben

©aSapparaiemSataEe" in großer SluSwaffl gu haben.
SUS 3ufajj»Spparat gu ben gewöhnlichen ©aSIferben tann man fid)

aud) nod) einen ©actofen anfepaffen; ba finb bie boppetwanbigen gu
empfehlen, äftem fetnn mit biefen ©aeföfen feljr gut ©actroerf machen,

nur braud)t eS im ülnfang etrnaS ©ebulb unb Hebung. f?at matt aber
einmal bie ©orteile herauSgefunben, freut fid) jebe §auSfrau, Wenn fie
fetbft bie „©uteti" bon SI bis Q fertig madjett tann. ®er ©aSber»
braud) ift fet)r gering. ©iefe ©adöfen eignen fid) gubem ttod) um
fcfymactljafte ©raten hergufteüen unb als ©eüerwärmer. Sita ©acEwerf
muff man eine SlSbeftunterlage berwettben, bamit baSfetbe nid)t an»
brennt, guerft erwärmt man ben 0fen gehörig, bringt bann ben gu
badenben $eig hinein unb ftettt bie Stamme um etwa einen ©ritteil
Heiner, alSbann wartet man 20 SJïinuten, bis matt ttadjfieht, wie bie

©adjen finb. Se nach bent Staube tann man ttun bie Stammen
regulieren.
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will man nun ein starkes Feuer haben, kommt zu wenig Gas und die

zu erwärmenden Sachen werden nur langsam erhitzt, was Zeit- und

Gasvergeudung zur Folge hat. Die Gasuhr kann nicht mehr
anzeigen, als durch dieselbe geht, reguliere man vor oder nach der Uhr.
Es ist auch klar, daß bei richtigem Gasdruck die Flammen besser

brennen, als bei schwachem.

Die Gasflamme soll die Kochgeschirre nicht überragen (seitlich
aufwärts brennen), sondern nur den Boden gehörig bestreichen; es sollten
daher nur Kochgeschirre mit flachem Boden verwendet werden; gewölbte
Böden lassen zu viel Wärme unnütz fort. Das Geschirr darf nicht zu
weit von der Flamme entfernt, ca. 2 Centimeter, ebenfalls nicht zu
nahe, weil in letzterem Falle sich zu wenig Sauerstoff verbrennen kann.

Je nach Wärmebedarf muß man die Flammen regulieren. Beim
Wegnehmen des Kochgeschirrs vom Apparat dreht man die Flamme
klein, oder löscht aus, wenn nicht sofort weiter gekocht wird.

Es wird viel gefehlt, wenn man Wasser wärmt. Da wird z. B.,
wenn die Kocherei fertig ist, Wasser zum Abwäschen erwärmt, dasselbe

während dem Essen bei gleich starkem Feuer auf dem Apparat gelassen,

wenn es schon stark siedet. In dieser Hinsicht könnte man sehr viel
ersparen, wenn man für nötiges Brauchwasser ein Geschirr hätte, das

man auf das andere Kochgeschirr setzen kann; das Wasser wird dann
erwärmt während die Speisen gar kochen. Solche Geschirre sind zur
größten Zufriedenheit an einigen Orten im Gebrauch und sind in den

meisten Eisenhandlungen erhältlich. (Siegrislls Sparkochtopf.)
Das Gas eignet sich aber nicht nur zum Kochen, es dient auch

für andere Zwecke, z. B. zum Glätten. Hiezu bedarf man aber
besonders geeigneter Apparate und Eisen, und es sind solche von den

Gasapparaten-Fabriken in großer Auswahl zu haben.
Als Zusatz-Apparat zu den gewöhnlichen Gasherden kann man sich

auch noch einen Backofen anschaffen; da sind die doppelwandigen zu
empfehlen. Man kann mit diesen Backöfen sehr gut Backwerk machen,

nur braucht es im Anfang etwas Geduld und Uebung. Hat man aber
einmal die Vorteile herausgefunden, freut sich jede Hausfrau, wenn sie

selbst die „Guteli" von A bis Z fertig machen kann. Der Gasverbrauch

ist sehr gering. Diese Backöfen eignen sich zudem noch um
schmackhafte Braten herzustellen und als Tellerwärmer. Für Backwerk
muß man eine Asbestunterlage verwenden, damit dasselbe nicht
anbrennt. Zuerst erwärmt mau den Ofen gehörig, bringt dann den zu
backenden Teig hinein und stellt die Flamme um etwa einen Dritteil
kleiner, alsdann wartet man 20 Minuten, bis man nachsieht, wie die

Sachen sind. Je nach dem Stande kann man nun die Flammen
regulieren.
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®afj bie ©aêfitdjen immer rneffr S3ermenbtmg finben, bemcift bie

Sptfacp, baff immer mep ©aëmerfe gebaut merben; baë fpolj mirb
immer teurer, ber gamilienbater mufi feinem SSerbienfte nadjgepn unb
faun fid) nid)t mep biet mit bem Zeïfteinern beë tpoljeë abgeben.
Stuff er frembe ßeute îitegat aufteilen, fo mirb bie ©acp teuer.

®ie ©aëfocprei fommt biEiger ju ftepn, alë jebe anbere $od)=
metpbe bei richtiger ©epnblmtg.

ôcîp 5?Cetfcfj>e«3.

eber ipauëfrau ift eë befanni, baff frifd) gefcf)tad)teteë gleifd),
Jsl% mag eë bon bem beften Sltafibief) ftammen, prt, trocfen unb

ungenießbar ift. ©elbft burd) baë längfte Sod) en mirb eë nid)t meid),
unb bie beften Zäpe fbnneu eë nidjt flein befommen. Stnt gleifd),
melcpë einige Sage nad) bem ©djïacpen gelegen t)at ober reif ge=
morben ift, mie bie SDteßger eë nennen, ift gurn Socpn geeignet. SSoget

in SSafel [)at biefen SSorgang ber Steifung unterfucp. ©r fanb, baß
bie Sîeifung beë gleifcpeê im 2Befentlid)en mit ber SStlbung be§ gleifcp
fafteë jufammenfaEt. Stimmt man frifd) gefd)tad)tete§ fÇteifd), fo ift
eë unmöglid), fetbft mit einem ®rucf bon 1770 Sitogramm auct) nur
einen Sropfen gleifd)faft auë bem gleifd) praudjupreffen, erft nad)
einigen ©tunben gelingt bieë. ige langer baë gleifd) liegt, ope na=

tûrlid) ju faulen, umfo mep ©aft liefert eë. ®ie beften gleifcf)ftMe
liefern felbftberftänblid) mep ©aft, alë bie meniger guten, ©benfo
ßängt ber ©aftreicpum bon bem Sïlter, bem @efdt)led)t, bem ®efunb=
pitëjuftanbe unb bon ber Stapung ab. Sllteë Stinbfleifd) fdjmecft

jap, ftroprtig unb fabe, auë SRangel an SJtaterial gur ©aftbitbung.
@ep intereffant ift aud) bie ©eobad)tung SRiefcpr'ë, baß baë gleifd)
beë Sadjfeë mftpenb beë Saicpnë gät) nub gefcpnactloë ift, meil buret)

biefen SSorgang bem Sörper unb befonberê ben SJÎuëfeïn ©imeiß, alfo
faftbilbenbeë Sötaterial, entjogen mirb. ®aë gleifd) pt utn btefe $eit
50 fßrojent meniger Stäpmert, alë fonft. ®er gleifdjfaft ift ein außer«
orbentlid) leidjteë unb guteë Sîapungêmittel unb enthält aud) aEe bie

©toffe, meld)e unë baë gleitet) erft fdjmacfpft machen. ®aburd) mirb
eë aud) berftctnblicf), baß frifd) gefd)Iad)teteë gleifd), in melcpm fid)
nod) fein gleidjfaft gebilbet tjat, nid)t fcfymecft. §äuftg prt man bon
Saien bie 2Infid)t äußern, baß ber auë ben englifd) jubereiteten gleifcp
fpeifen prborqueEenbe ©aft S31ut märe, ©ie meifen beëmegen biefe

©peifen mit ©ntruftung guriief. ©ë ift bieë aber eine boEïommen
falfcije 9Xnfict)t. ©ë pnbelt fiel) I)ier bielmep um gleifd)faft, melcijer
burd) Zubereitung im gleifd) jurüdgeplten mirb unb nur burd) feine
garbe betm Sîinbfïeifct) alë SSlut imponiert. ©ë enthält aber eine
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Daß die Gasküchen immer mehr Verwendung finden, beweist die

Thatsache, daß immer mehr Gaswerke gebaut werden; das Holz wird
immer teurer, der Familienvater muß seinem Verdienste nachgehen und
kann sich nicht mehr viel mit dem Zerkleinern des Holzes abgeben.
Muß er fremde Leute hiezu anstellen, so wird die Sache teuer.

Die Gaskocherei kommt billiger zu stehen, als jede andere
Kochmethode bei richtiger Behandlung.

Weife öes IieifcHes.
eder Hausfrau ist es bekannt, daß frisch geschlachtetes Fleisch,

mag es von dem besten Mastvieh stammen, hart, trocken und
ungenießbar ist. Selbst durch das längste Kochen wird es nicht weich,
und die besten Zähne können es nicht klein bekommen. Nur Fleisch,
welches einige Tage nach dem Schlachten gelegen hat oder reif
geworden ist, wie die Metzger es nennen, ist zum Kochen geeignet. Vogel
in Basel hat diesen Vorgang der Reifung untersucht. Er fand, daß
die Reifung des Fleisches im Wesentlichen mit der Bildung des Fleischsaftes

zusammenfällt. Nimmt man frisch geschlachtetes Fleisch, so ist
es unmöglich, selbst mit einem Druck von 1779 Kilogramm auch nur
einen Tropfen Fleischsaft aus dem Fleisch herauszupressen, erst nach

einigen Stunden gelingt dies. Je länger das Fleisch liegt, ohne
natürlich zu faulen, umso mehr Saft liefert es. Die besten Fleischstücke

liefern selbstverständlich mehr Saft, als die weniger guten. Ebenso

hängt der Saftreichtum von dem Alter, dem Geschlecht, dem
Gesundheitszustande und von der Nahrung ab. Altes Rindfleisch schmeckt

zähe, strohartig und fade, aus Mangel an Material zur Saftbildung.
Sehr interessant ist auch die Beobachtung Miescher's, daß das Fleisch
des Lachses während des Laichens zäh und geschmacklos ist, weil durch
diesen Vorgang dem Körper und besonders den Muskeln Eiweiß, also

saftbildendes Material, entzogen wird. Das Fleisch hat um diese Zeit
50 Prozent weniger Nährwert, als sonst. Der Fleischsaft ist ein
außerordentlich leichtes und gutes Nahrungsmittel und enthält auch alle die

Stoffe, welche uns das Fleisch erst schmackhaft machen. Dadurch wird
es auch verständlich, daß frisch geschlachtetes Fleisch, in welchem sich

noch kein Fleichsaft gebildet hat, nicht schmeckt. Häufig hört man von
Laien die Ansicht äußern, daß der aus den englisch zubereiteten Fleischspeisen

hervorquellende Saft Blut wäre. Sie weisen deswegen diese

Speisen mit Entrüstung zurück. Es ist dies aber eine vollkommen
falsche Ansicht. Es handelt sich hier vielmehr um Fleischsaft, welcher
durch Zubereitung im Fleisch zurückgehalten wird und nur durch seine

Farbe beim Rindfleisch als Blut imponiert. Es enthält aber eine
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große SCRettge StcthrungSjïoffe, bie bet anberer Zubereitung pitftg in
bie ©auce übergeben. ®ie ©ntftetiung beê a?îu§£eïfafteë wirb nictjt,
tüte man häufig glaubte, buret) Salterien ^erborgerufett. SDentt Sögel
erhielt au§ boßlommen fteolem gleifcp biefetbe SUienge S9îu§£etfaft, mie

auê anberem gteifcï}. Sielmehr mirb biefer Sorgang buret) germente
bebingt, bie moljl and; mährenb beê Sebent bei ber ÜDlu§leltätigleit eine

9ioße Rieten.

~gle$epte.

f t j> r o IU ttttb gut 6 e f » it t> ett.

fitaftigf, billige Supe. 1 ißfunb iRittbgfnodjen ober and) Knochen

bon gefönten Sratenftüden merben gerlleinert unb mit 2—-2'/2 Siter
falten 23affer§ langfam gum Kodjen gebracht. Unterbeffen reinigt man
üerfdjiebene grüne ©uppengemürge mie: Saudjftengel, ©eßeriemurgel,
Zmiebel, ißeterfilie, meiße fftübe, einige Kotjlblättchen, nad) belieben
14-2 iRübdjen unb Kartoffeln, fdjält fie menu nötig, roafd)t unb ger=
IjacEt fie ober fd)neibet fie in SSürfel unb !od)t fie fd)ließlid) mit ber

Knochenbrühe eine Stunbe lang gleichmäßig. ®ie Suppe mirb mit
©alg unb SRuSfatnuß gemürgt unb ïann nad) belieben buidjgetrieben
merben. ©eint Anrichten Iräftigt man fie noch einigen Kröpfen
„SWaggi * Sßürge" unb ferbiert fie heiß, ©on ermähnten @uppenge=
müfen lann felbfiberftänblich baê eine ober anbere meggelaffen merbett.

*
©djfeiifdjtunttîfttpe. 2 Ddjfenfdjmänge merben fauber gemafd)en

unb in Stüde gefdgnitten, bieï ©uppenïraut unb Zmieöet mit Sutter
gebämpft, l'h Siter gleifd)brüpe unb lh Siter SSeißmein baraufge«
goffen unb barin bie Sd)mangftüde ttebft einigen ©pedfeßeiben lang*
fam meidjgelocht. ®ann gießt man bie Srühe burd) ein Sieb, nimmt
baS geit ab, ein ©la3 Sftabeira unb noch gieifdjbruhe bagu unb richtet

bie ©uppe auf berfepiebenen jungen ©emltfen an, bie allein in
Souillon gelocht finb, (Srbfen, ©pargeltt unb gelbe Dîttben. Slud) nad)
©efchmad ©apennepfeffer bagu.

*
inrioffclfuftpe. SOian läßt Sutter heiß merben, fchmißt barin eine

feingefepnitiene Zmiebet, gibt gelochte geriebene Kartoffeln hinein, rührt
gleifcpbrühe bagu unb läßt fie einige Zeit locßen. Seim Slnricpten gibt
man geröftete ©emraelmürfel bagu.

*
|nft mit fnurem JlnlfUl gebraten. Sßenn ber §afe abgegogen ift,

mirb er eingefalgen, mit Sfeffer eingerieben unb, menu ältern ©eburtö=
batumê, über S^acijt in ©ffigbeige gelegt, ßiemer unb Schlegel merben
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große Menge Nahrungsstoffe, die bei anderer Zubereitung häufig in
die Sauce übergehen. Die Entstehung des Muskelsaftes wird nicht,
wie man häufig glaubte, durch Bakterien hervorgerufen. Denn Vogel
erhielt aus vollkommen sterilem Fleisch dieselbe Menge Muskelsaft, wie
aus anderem Fleisch. Vielmehr wird dieser Vorgang durch Fermente
bedingt, die wohl auch während des Lebens bei der Muskeltätigkeit eine

Rolle spielen.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Kräftige, billige Suppe. 1 Pfund Rindsknochen oder auch Knochen

von gekochten Bratenstücken werden zerkleinert und mit 2^2>,ll Liter
kalten Wassers langsam zum Kochen gebracht. Unterdessen reinigt man
verschiedene grüne Suppengewürze wie: Lauchstengel, Selleriewurzel,
Zwiebel, Petersilie, weiße Rübe, einige Kohlblättchen, nach Belieben
1—2 Rübchen und Kartoffeln, schält sie wenn nötig, wascht und
zerhackt sie oder schneidet sie in Würfel und kocht sie schließlich mit der

Knochenbrühe eine Stunde lang gleichmäßig. Die Suppe wird mit
Salz und Muskatnuß gewürzt und kann nach Belieben durchgetrieben
werden. Beim Anrichten kräftigt man sie noch mit einigen Tropfen
„Maggi - Würze" und serviert sie heiß. Von erwähnten Suppengemüsen

kann selbstverständlich das eine oder andere weggelassen werden.

Ochsenschwanzsuppe. 2 Ochsenschwänze werden sauber gewaschen
und in Stücke geschnitten, viel Suppenkraut und Zwiebel mit Butter
gedämpft, 111- Liter Fleischbrühe und ll- Liter Weißwein daraufgegossen

und darin die Schwanzstücke nebst einigen Speckscheiben langsam

weichgekocht. Dann gießt man die Brühe durch ein Sieb, nimmt
das Fett ab, ein Glas Madeira und noch Fleischbrühe dazu und richtet

die Suppe auf verschiedenen jungen Gemüsen an, die allein in
Bouillon gekocht sind, Erbsen, Spargeln und gelbe Rüben. Auch nach

Geschmack Cayennepfeffer dazu.

Kartosseìsuppe. Man läßt Butter heiß werden, schwitzt darin eine

feingeschnittene Zwiebel, gibt gekochte geriebene Kartoffeln hinein, rührt
Fleischbrühe dazu und läßt sie einige Zeit kochen. Beim Anrichten gibt
man geröstete Semmelwürfel dazu.

Kllsc mit saurem Rahm gebraten. Wenn der Hase abgezogen ist,
wird er eingesalzen, mit Pfeffer eingerieben und, wenn ältern Geburtsdatums,

über Nacht in Essigbeize gelegt. Ziemer und Schlegel werden
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bidjt überfpidt, ber )pafe mit Sutterfiüddjen belegt m eine niebere Srat=
Pfanne gebracht, ein tiein menig SEBaffer barüber gegoffett unb unter
fleißigem Segieffen mit gutem, faurern fRapm fd)ön, meid), unb faftig
gebraten. $n tnapp 3U ©tunben ift er fertig. ®ie ©auce mirb fd)tiefj=
lid) rein entfettet unb, mit einem SCtjeetöffetdjen „ÏÏJÏaggi" berftärft, über
ben traten gegoffen.

ilafntltoljl mit ^rfltroitrftd)tu. Seim ©intauf fe^e ntan.barauf, baff
bie Knofpen feft, bie ©tenget fteifdjig finb. ©rftere merben bon ben

©tengein abgetöfi, biefe bon ben äusseren tötätidjen befreit, rein ge=

mafdjen, in fiebenbem ©atjmaffer getocpt, bis fie fid) meid) anfüllen,
bann abgefeilt uttb einige SKinnten in tatteS 2Sa)fer gebracht, ©ine
SSierteïfinnbe bor" bem Slnricptert bünfiet man fie in etgroff frifcper,
fitffer Sutter mit etroaS ©atj, ERuStatnufj, einem SEjeetöffet geftoffenem

3uder unb ebenfo biet feiugefdjnittener ifSeterfitie boEenbS meid) unb

traufett an ben gezogenen ©aft einige Stampfen „ÜJiaggi". Stan richtet
mit ben fd)ön abgebräunten Sratmürften an unb giefjt bereu turje
©auce barüber.

*
ialltölltntntfnlnt. StuS 4 ©igetb, 1 Söffet 2Jiel)t, @at§, Pfeffer,

3 Söffet Del, 3 Söffet ©ffig, 1 SEfeetöffet ©enf unb >U Siter 3)iild)
rülfrt man, am. beften im SSafferbabe, eine bide ©auce, mit ber man
ben in'@tüde gefdjnittenen Kalbsbraten mit jerfdjnittenen ®ornid)on,
tßert§ir)iebetn, fd)id)tenmeife in eine ©taSfcpate füttt. SKatt tafjt ben

©atat ertatteu unb garniert ifjn mit ©ier.« unb 28urftfd)eibd)en.
*

|rilte ©änfrlcber=Sdjnittd}en. ©tue ©änfeteber mirb mit allerlei
Kräutern, mie ißeterfitie, ©djnitttaud), SOÎajoran rc. fein geljadt. ®iefe
mit ©atj, ißfeffer, SRuStat unb SiebigS gteifcpeptratt getbürgte iDîaffe
mirb auf bunne ©emmelfdjnitten jiemtid) bid geftridjen unb tjierauf
auf einem mit Sutter befetteten Sted) nur turge 3eit int Ofen gebacfen.

*
|Iit(jel)lfiner)lcif(l). 1>/j ißfunb jarteS, abgelegenes Stinbfteifd) otjne

Jpaut unb gett, >l> ißfunb magereS ©djroeinefteifd), llh ißfunb rotje
gefcpätte Kartoffeln, >h ißfunb gelbe fRuben, eine ©etterierourjet me'r«

ben in ffeine SBürfet gefdjnitten; -u ißfunb fftinbermar! mirb fein ge=

t)adt, ebenfo eine tpanb boE ißeterfitie, etmaS ©cpnitttaud) ober Saud),
fomie lU ißfunb .ßmiebetn. ®ieS aEeS gibt man tagenmeife in ein

Kafferot, gibt ©atj unb ty» Siter SBaffer ober gKeifc()bruf)e ju unb
tocpt gut ^ugebedt 1 lh ©tunben auf fdjmadjem geuer. ftiad) bem erften
Stuftodjen barf atteS untereinanber gerttfjrt merben; barnad) foE man
nidjt rneljr aufbeden nod) rüljren. fEad) Setieben fann man '/* ©tunbe
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dicht überspielt, der Hase mit Butterstückchen belegt in eine niedere

Bratpfanne gebracht, ein klein wenig Wasser darüber gegossen und unter
fleißigem Begießen mit gutem, saurem Rahm schön, weich und saftig
gebraten. In knapp ^/> Stunden ist er fertig. Die Sauce wird schließlich

rein entfettet und, mit einem Theelöffelchen „Maggi" verstärkt, über
den Braten gegossen.

Rosenkohl mit Rrntwürstchen. Beim Einkauf sehe man darauf, daß
die Knospen fest, die Stengel fleischig sind. Erstere werden von den

Stengeln abgelöst, diese von den äußeren Blättchen befreit, rein
gewaschen, in siedendem Salzwasser gekocht, bis sie sich weich anfühlen,
dann abgeseiht und einige Minuten in kaltes Waiser gebracht. Eine
Viertelstunde vor' dem Anrichten dünstet man sie in eigroß frischer,
süßer Btüter mit etwas Salz, Muskatnuß, einem Theelöffel gestoßenem

Zucker und ebenso viel feingeschnittener Petersilie vollends weich und

träufelt an den gezogenen Saft einige Tropfen „Maggi". Man richtet
mit den schön abgebräunten Bratwürsten an und gießt deren kurze
Sauce darüber.

Kalkokrateusalol. Aus 4 Eigelb, 1 Löffel Mehl, Salz, Pfeffer,
3 Löffel Oel, 3 Löffel Essig, l Theelöffel Senf und ^Z« Liter Milch
rührt man, am besten im Wasserbade, eine dicke Sauce, mit der man
den in Stücke geschnittenen Kalbsbraten mit zerschnittenen Cornichon,
Perlzwiebeln, fchichtenweise in eine Glasschale füllt. Man läßt den

Salat erkalten und garniert ihn mit Eier- und Wurstscheibchen.

Feine Gänseleber-Schnittchen. Eine Gänseleber wird mit allerlei
Kräutern, wie Petersilie, Schnittlauch, Majoran w. fein gehackt. Diese
mit Salz, Pfeffer, Muskat und Liebigs Fleischextrakt gewürzte Masse
wird auf dünne Semmelschnitten ziemlich dick gestrichen und hierauf
auf einem mit Butter befetteten Blech nur kurze Zeit im Ofen gebacken.

NichelsteinerAeisch. l4Zs Pfund zartes, abgelegenes Rindfleisch ohne

Haut und Fett, V, Pfund mageres Schweinefleisch, Ills Pfund rohe
geschälte Kartoffeln, Pfund gelbe Rüben, eine Selleriewurzel werden

in kleine Würfel geschnitten; Pfund Rindermark wird fein
gehackt, ebenso eine Hand voll Petersilie, etwas Schnittlauch oder Lauch,
sowie >/« Pfund Zwiebeln. Dies alles gibt man lagenweise in ein

Kasserol, gibt Salz und ^z- Liter Wasser oder Fleischbrühe zu und
kocht gut zugedeckt IV2 Stunden auf schwachem Feuer. Nach dem ersten

Aufkochen darf alles untereinander gerührt werden; darnach soll man
nicht mehr aufdecken noch rühren. Nach Belieben kann man Và Stunde
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bor bem Sfnricfyten 1 ©taS SSeiffmem unb eine ißrife fpanifdjen Pfeffer
beifügen. *

(Wriutjlftto Jilflulinuii. ®aS Staufraut wirb nubetartig gefdptib
ten. iyn einem Siegel wirb Scpmatj ober gett (jeiff gemacht unb baS

Sraut l)ineingefcf)üttet unter Zugabe bon Saig, einer gangen Zwiebel,
einigen helfen, etmaS ©trône, einem Stüdcfyen Sutler unb gutem ©fig.
Ilm baS Stnbrennen git berfjüten, muff fleißig umgerührt werben unb

gibt man etwaS gteifcprüffe ober SSaffer gu unb lüfjt eS langfam bünften.
*

Peiltllntbel. 190 ©ramnt geftoffeneS SBeiprot-, 140 ©ramm
$uder, 6 ©er, 'h glafd)e SBeijjwein mit l/i ißfunb Suder. ®aS Srot
Wirb mit ©er unb 3ufe bermengt, in einer ißtatte gebaclen unb bor
bem Stuftragen mit SBein unb Swder übergoffen.

*
|lnijlttf(f)1tEC mit ©Ijohoinbe. 'I2 Siter füfjer Statin wirb gu Sdjnee

gefcfytagen, 125 ©ramm feingeriebene ©jofolabe unb 190 ©ramm fein=

geflogener Suder barunter gemifcpt.
-X-

fnttiiltfdttte. 5 ©er, 1 Siter Stitd), 1 Söffet Stept; SSanitte unb
250 ©ramm Suder. ®aS ©getb wirb auf bem getter mit bem Steffi
berrübrt, bann SOÎtïd), Suder unb Sandte barangegeben. SBenn eS eben

anS Socken fommt, gibt man ben Schnee l)ingu unb fdftägt eS nod)
einen Stugenbtid gufammen.

*

(ßruskudffiu 210 ©ramm Suder unb 6 ©botter rüfjrt man rcd)t
fcfjaumig unb gibt 50 ©ramm feingefdpiittene SRanbetu, Saft unb

Sdjale einer ©trone, 100 ©ramm bom feinften ©rieS unb ben Scpnee
ber 6 ©er bagu. Stan bacft ben Suchen anfangs fangfaut, bann bei

ftärferer fpifge.
*

lljlftluiEdttn. Stepfei werben gefdjätt, in Stüde gefdpiitten unb mit
etwaS Suder unb Sintmet gefocpt, etmaS erfatten taffen unb nad)l)er
Stafim barunter gerüfjrt. llnterbeffen wirb Srotteig mit Sutter ber=

mifcpt (auf 2'h Sßfunb Seig ißfttnb Sutter). ®attn Wirb ber

Seig ausgerollt, raube Stüde barauS gefcpnitten (etwa ®efferttetter
grof), auf bte ^atfte ber Stüde obige Stepfet gettfan, mit ber anbern

ftüffte gugebedt, bie ftänber gufammengebrüdt, mit ©getb beftridjen
unb im Ofen gebaden.

*
^immethuiljfn. 250 ©ramm Stanbetn werben gefdjätt unb mit

StofenWaffer feiitgeftopeti, mit 250 ©ramnt feingeftofjenem Suder, 1 ©,
10 ©jftöffet botl bidem, faurem Siafptt, 8 ©ramnt geflogenem S'utmet
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vor dem Anrichten 1 Glas Weißwein und eine Prise spanischen Pfeffer
beifügen. ^

Gedämpftes Klaukrant. Das Blaukraut wird nudelartig geschnitten.

In einem Tiegel wird Schmalz oder Fett heiß gemacht und das
Kraut hineingeschüttet unter Zugabe von Salz, einer ganzen Zwiebel,
einigen Nelken, etwas Citrone, einem Stückchen Zucker und gutem Essig.
Um das Anbrennen zu verhüten, muß fleißig umgerührt werden und

gibt man etwas Fleischbrühe oder Wasser zu und läßt es langsam dünsten.

Meinstrndtl. 190 Gramm gestoßenes Weißbrot, 140 Gramm
Zucker, 6 Eier, >/- Flasche Weißwein mit 0« Pfund Zucker. Das Brot
wird mit Eier und Zucker vermengt, in einer Platte gebacken und vor
dem Auftragen mit Wein und Zucker Übergossen.

-X-

Rlliflllschliec mit Chàlà. >/- Liter süßer Rahm wird zu Schnee

geschlagen, 125 Gramm seingeriebene Chokolade und 190 Gramm
feingestoßener Zucker darunter gemischt.

Daniliesaule. 5 Eier, 1 Liter Milch, 1 Löffel Mehl/ Vanille und
250 Gramm Zucker. Das Eigelb wird auf dem Feuer mit dem Mehl
verrührt, dann Milch, Zucker und Vanille darangegeben. Wenn es eben

ans Kochen kommt, gibt man den Schnee hinzu und schlägt es noch

einen Augenblick zusammen.

Griesltuchen. 210 Gramm Zucker und 6 Eidotter rührt man recht
schaumig und gibt 50 Gramm feingeschnittene Mandeln, Saft und
Schale einer Citrone, 100 Gramm vom feinsten Gries und den Schnee
der 6 Eier dazu. Man backt den Kuchen anfangs langsam, dann bei

stärkerer Hitze.

Apfeìwàn. Aepfel werden geschält, in Stücke geschnitten und mit
etwas Zucker und Zimmet gekocht, etwas erkalten lassen und nachher

Rahm darunter gerührt. Unterdessen wird Brotteig mit Butter
vermischt (auf 20- Pfund Teig 0-—^/« Pfund Butter). Dann wird der

Teig ausgerollt, runde. Stücke daraus geschnitten (etwa Dessertteller
groß), auf die Hälfte der Stücke obige Aepfel gethan, mit der andern

Hälfte zugedeckt, die Ränder zusammengedrückt, mit Eigelb bestrichen
und im Ofen gebacken.

-X-

Zimmetklllhnl. 250 Gramm Mandeln werden geschält und mit
Rosenwasser feingestoßen, mit 250 Gramm feingestoßenem Zucker, 1 Ei,
10 Eßlöffel voll dickem, saurem Rahm, 8 Gramm gestoßenem Zimmet
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unb feingefcfynittener ©trönenfdjate unb ©tronat fcijaumig untereinam
ber gerüljrt, bieS atteB auf ein mit Sutiérteig belegtes Sled) gegoffen
uni? im Ofen gebacïen.

*
glniölirötrijcn. >h ißfunb .Quder toirb mit 3 ©er uitb etmaS

©tronenfdjate eine ©tunbe gerührt, bann ungefähr '/», ißfunb SJîe^I

baruntergemengt unb mit bem Kaffeelöffel Heine §äuftein auf ein mit
Sutter befiridjeneS unb mit StniS beftreuteS Sied? gefegt. @S ift gut,
fie ben Stbenb bor bem Sadett aufjufejjeu.

*
Pidtcr fUldjttl, 3 ißfttttb 2Rel)t, 1 ißfunb Sutter, SRild), ©atj,

3ucEer ltttb £>efe. ERatt mactjt einen Sorteig unb täfjt iljtt geljett ; bann
fdjafft man bett Sieig rect)t feft unb gtatt, gibt §efe unb Sorteig grt=

letjt Ijinjit unb töfjt it)tt nochmals in ber ©ctgiffet geljen. ®ann mirb
er in bie gorrn gefüllt, mit © beftrictjen unb in einem guten Ofen
braun gebaclen.

*

Pitlter prftjlfflt. 125 ©ramm ÏReljt merbett mit SRi(d) unb ad)t
Söffet tpefe berarbeitet unb gum Stufgeijen IjingefteEt. ünterbeffeu
merbett 500 ©ramttt SDÎe^ï, 125 ©ramm Sittter, 3, gange ©er, 2 ©=
getb, etmaê SDÏitd) unb ©alg auf bent Sactbrett tüd)tig gefnctet; tueittt
ber SEeig gut ift, merbett 65 ©ramm Steter unb ber Hefenteig bagu
getljan. SRan rollt bie ERaffe fingerbief auS, ftidjt gormett attS, läßt
fie aufgeljen itnb baeft fie in fetymimmenbem gett.

*
PeisjMbiihtß mit fioftnett. 250 ©ramttt SciS, 3immet unb ©==

tronenfdjate, 6 ©er, 100 ©ramm Sutter, 100 ©ramm gutter, 125
©ramm gut gemafdjene unb abgetroetnete Stofinen. ®er 9teiS mirb
gebrütjt unb in SRitd) fteif, nidjt breiig, gefodjt, battu bie Sutter teieijt
gerührt, mit bett ©ibottern unb bem .Qucfer herrührt, baS ttebrige bagu
gettjan, gute^t ber ©djaum ber ©er. 2'h ©titnben geïodjt unb eine

meiße ©cfyauntfattce bagu gegeben.
*

fllflhstflrte. l'/ü ißfunb SRaiSmetjt, getbeS, grobeS, unb 2—3 Kod)=
töffet boü gemöljntidjeS SÜfetjt merben nebft einem gehäuften ©jtöffet
bolt ©atg, 1h fpfunb geftant-pftem 3ucfer unb je lU ißfunb iRofinen
unb SSeinbeeren untereinanbergefdjafft, bantt bU—Siter fiebenbe
SRitd) unb Vi ißfunb gerlafferte Sutter baron gerüljrt, bann atteS nod)
einmal untereinanbergemadjt unb gitgebectt, bamit baS SRaiSmeljt red)t
meid) mirb. ©eljr gut ift aitd) etmaS 3'mntet. Obiges foE am Stbenb

borljer gerüftet merben unb am anbern ERorgen auf gebuttertes Kttdjem
bled) getljan. ®te SRaffe barf nid)t fo bünn fein, bafs fie bertauft, bod)
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und feingeschnittener Citronenschale und Citronat schaumig untereinander

gerührt, dies alles auf ein mit Butterteig belegtes Blech gegossen

und im Ofen gebacken.

Anisbrötchen. '/- Pfund Zucker wird mit 3 Eier und etwas
Citronenschale eine Stunde gerührt, dann ungefähr v- Pfund Mehl
daruntergemengt und mit dem Kaffeelöffel kleine Häuflein auf ein mit
Butter bestrichenes und mit Anis bestreutes Blech gesetzt. Es ist gut,
sie den Abend vor dem Backen aufzusetzen.

-x-

Dicker Knche». 3 Pfund Mehl, 1 Pfund Butter, Milch, Salz,
Zucker und Hefe. Man macht einen Vorteig und läßt ihn gehen; dann
schafft man den Teig recht fest und glatt, gibt Hefe und Vorteig
zuletzt hinzu und läßt ihn nochmals in der Schüssel gehen. Dann wird
er in die Form gefüllt, mit Ei bestrichen und in einem guten Ofen
braun gebacken.

Wiener Krapfen. 125 Gramm Mehl werden mit Milch und acht

Löffel Hefe verarbeitet und zum Aufgehen hingestellt. Unterdessen
werden 500 Gramm Mehl, 125 Gramm Butter, 3. ganze Eier, 2

Eigelb, etwas Milch und Salz auf dem Backbrett tüchtig geknetet; wenn
der Teig gut ist, werden 65 Gramm Zucker und der Hefenteig dazu
gethan. Man rollt die Masse fingerdick aus, sticht Formen aus, läßt
sie aufgehen und backt sie in schwimmendem Fett.

Reigjlllddillg mii Rosinen. 250 Gramm Reis, Zimmet und Ci-
troncnschale, 6 Eier, 100 Gramm Butter, 100 Gramm Zucker, 125
Gramm gut gewaschene und abgetrocknete Rosinen. Der Reis wird
gebrüht und in Milch steif, nicht breiig, gekocht, dann die Butter leicht
gerührt, mit den Eidottern und dem Zucker verrührt, das Uebrige dazu
gethan, zuletzt der Schaum der Eier. 2V- Stunden gekocht und eine

weiße Schaumsance dazu gegeben.

Maistnrte. 10- Pfund Maismehl, gelbes, grobes, und 2—3 Kochlöffel

voll gewöhnliches Mehl werden nebst einem gehäuften Eßlöffel
voll Salz, V- Pfund gestampftem Zucker und je >/» Pfund Rosinen
und Weinbeeren untereinandergeschafft, dann Liter siedende

Milch und V- Pfund zerlassene Butter daran gerührt, dann alles noch
einmal untereinandergemacht und zugedeckt, damit das Maismehl recht
weich wird. Sehr gut ist auch etwas Zimmet. Obiges soll am Abend

vorher gerüstet werden und am andern Morgen auf gebuttertes Kuchenblech

gethan. Die Masse darf nicht so dünn sein, daß sie verläuft, doch



— 96 —

and) tiidjt gu bid. ©ie vnirb in îjeifiem Ofen gebaden imb fdjmedt feïjr
gut, mit ber gotbbraunen Trufte boran.

*
©ntferttung tiott leudjtigkeit. Siefe wirb auê ben SBotjnungen

am fcfyneEften nnb fidjerften burd) gtüljenbe Sohlen entfernt, bie in
einem eifernen S3ec£ert aufgefieEt werben. Sie fid) babei entmicletnbe

SoEjtenfäure berbinbet fid) mit bem Satt nnb treibt baS SBaffer ener=

gifci) auS bent Sftörtet. ÜJfan wenbet mit SSorteit Sriquettë an, Weit

biefe wenig fRaud) entwicfetn. ©in auf biefe SIrt auégetrodneter Dîaunt

ift in ad)t bis biergeijn Sagen bewohnbar.
*

fiOttftrtiiermig kr StljuJtftljtett. 2Jtan gibt gu fed)§ ©fjtöffetn boE

Del firnié einen ©fjtöffet boE Serpentinöt, überftreidjt bie ©otjte, bie
teine ißotitur fyaben barf unb troden uitb neu fein mufj, bamit unb
täfjt e§ am warmen Ofen eingießen, ©obatb eé eingegogen ift, über*

ftreidjt man bie ©ot)ten abermals, läßt eS wieber an ber SBärme ein=

gießen unb fät)rt bamit fotange fort, bi§ ber girnil ftetjen bleibt unb

nidjt mefjr eingiebt. Sann täfgt man ben SInftrid) an einem warmen
Orte, in ber Sonne zc. böEig eiutrocfnen, unb nad) ad)t Sagen I)at bie

Soljte fotcfye ipätie unb gefttgfeit angenommen, baff fie aud) bei tag«
tid)em ©ebraudje unb ber fd)ted)teften äSitterung länger atS anbere

©obten auStjätt. ©§ fdjabet nidjtê, wenn baê Seber fd^tedjt ift, umfo
rneljr girniê nimmt eS an.

*
JUpfd iurrij (Sitifnljett öauerljnft su mnrfjcn. Sie grüdjte werben mit

einem Seinentudje ober burd) SSafdjen gereinigt, wieber getrodnet unb
in ein reined gäjjd)en getegt unb mit einer ©atgtöfung berart über=

goffen, bafj ba§ Obft boEftänbig bon ber gtüffigfeit bebecft wirb. SaS
gäjjdjen wirb fobann wieber gugefcfytagen unb big gum ©intritt bed

grafted in ben ©iSfeEer unb fpäter in einen SüE)traum gefteEt. ,Qur

§erfteEung ber ©atgtöfung berwenbet man auf 25 Siter SSaffer ein

SSaffergtaë boE Sodjfatg, bringt bie gtüffigfeit gum Sieben unb täfjt
fie bor iljrer Serwenbung wieber erïatten. ©inige fefsen auf 12. Siter
ber Söfuug 0,5 ®ito Sîoggen= ober äSeigenmetft tjingn, wag ben ütefrfetn
mit ber Seit einen meijr fäuertidjen ©efdjmac! berteitjt. Mitunter Wirb
ftatt beffen aud) etwaé tpontg ober ,8ucfer beigefügt nnb fteté nod)
anbere ©ewürge, gendjet, ©ftragon, Hümmel, SlniS, je itad) bent eige=

neu ©efdjmad. So fonferbiert galten fid) bie Steffel faft baê gange
igafjr jjinburd), werben fd)tiefj£id) bon fctjöner bttrd)fid)tiger Sefdjaffem
^eit unb fdjmeden atê Seitage, ober and) fo genoffen, angenehm nnb
fänertid).

äteDattion un» üieclag: grau tttije «onegger in @t. «allen.
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auch nicht zu dick, Sie wird in heißem Ofen gebacken und schmeckt sehr

gut, mit der goldbraunen Kruste daran.

Entfernung von Feuchtigkeit. Diese wird aus den Wohnungen
am schnellsten und sichersten durch glühende Kohlen entfernt, die in
einem eisernen Becken aufgestellt werden. Die sich dabei entwickelnde

Kohlensäure verbindet sich mit dem Kalk und treibt das Wasser energisch

aus dem Mörtel. Man wendet mit Vorteil Briquetts an, weil
diese wenig Rauch entwickeln. Ein auf diese Art ausgetrockneter Raum
ist in acht bis vierzehn Tagen bewohnbar.

Konservierung der Schuhsohlen. Alan gibt zu sechs Eßlöffeln voll
Oelfirnis einen Eßlöffel voll Terpentinöl, überstreicht die Sohle, die
keine Politur haben darf und trocken und neu sein muß, damit und
läßt es am warmen Ofen einziehen. Sobald es eingezogen ist,
überstreicht man die Sohlen abermals, läßt es wieder an der Wärme
einziehen und fährt damit solange fort, bis der Firnis stehen bleibt und
nicht mehr einzielst. Dann läßt man den Anstrich an einem warmen
Orte, in der Sonne w. völlig eintrocknen, und nach acht Tagen hat die

Sohle solche Härte und Festigkeit angenommen, daß sie auch bei

täglichem Gebrauche und der schlechtesten Witterung länger als andere

Sohlen aushält. Es schadet nichts, wenn das Leder schlecht ist, umso

mehr Firnis nimmt es an.

Aepsel durch Einsalzen dauerhaft zu machen. Die Früchte werden mit
einem Leinentnche oder durch Waschen gereinigt, wieder getrocknet und
in ein reines Fäßchen gelegt und mit einer Salzlösung derart
übergössen, daß das Obst vollständig von der Flüssigkeit bedeckt wird. Das
Fäßchen wird sodann wieder zugeschlagen und bis zum Eintritt des

Frostes in den Eiskeller und später in einen Kühlraum gestellt. Zur
Herstellung der Salzlösung verwendet man auf 25 Liter Wasser ein

Wasserglas voll Kochsalz, bringt die Flüssigkeit zum Sieden und läßt
sie vor ihrer Verwendung wieder erkalten. Einige setzen auf 12 Liter
der Lösung 9,5 Kilo Roggen- oder Weizenmehl hinzu, was den Aepfeln
mit der Zeit einen mehr säuerlichen Geschmack verleiht. Mitunter wird
statt dessen auch etwas Honig oder Zucker beigefügt und stets noch
andere Gewürze, Fenchel, Estragon, Kümmel, Anis, je nach dem eigenen

Geschmack. So konserviert halten sich die Aepsel fast das ganze
Jahr hindurch, werden schließlich von schöner durchsichtiger Beschaffenheit

und schmecken als Beilage, oder auch so genossen, angenehm und
säuerlich.

Redalnon und üjertag: Frau Stile Honegger in St. Gallen.
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