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Unichfidliche Farben fiir die Kiiche.

Beim jierlidhen Anvichten dev Speifen ijt vielfad) von gefarbten Kldfden,
Sulzen und dergleichen die Nede gewefen, die 3 AAuspuss der verfchicdenen Berichte
unentbelelich find; jede Hausjrau jollte daber die unjehddlichen Savben, die unbe-
sentlich in der Hiiche gebrawsht werden Eamnen, und ihre Devjtellung fennen. Die
meiffen von ihnen gewinnt man aus dem Pilanzenveich.

@ v it frellt man aus Spinat ber. Serbactte, junge Spinatbldtter werden
mit wentg Wafjer erhiit, der gewonnene Sajt durch ein jeines Tuch geprefit und
moglichit rafdh verbraudht. Vlaue Sarbe gewinnt man aus den grofien, dunflen
Gartenveilchen.  Eine lajche wird fejt mut entblitterten Deilchen gefiillt, der Saft
einer Sitvone davauj gepreft und foviel Waifer aufgefiillt, bis die §lajche voll it
Sie wird 48 Stunden in die Sonne gejtellt; damn sritctt man den Inbalf durdy ein
feines @uch, verfest die gewonnene Slitffigteit mit Sucter und Focht fie fury e
Einfacher Fann man iibrigens blave Farbe heritellen, wenn man Cochenille mit
einigen Tropfen Sitronenjaft vermijeht. Rote Farbe ift auf verfdhiedene MWeife
su gewinnen. A einfadyjten ijt fie duvch Oie Faufliche Cochenillet inftursu
erhalten, von der wenige Tropjen sum Sarben grdferer Xlengen geniigen; verfest
man dieje Cochenille mit etwas Miildy, fo erhdit man eine rofenvote  §arbe.
1041 man fich felbjt voten Savbitoff beveiten, fo nimmt man die im Ottober veifenden
M(ferntesbeeren.  Nlan preft die Veeven aus, ldfst den Saft iiber Yacht ftehen,
aiefit ibn vom Vodenfate wund Fobt jedes 14 Hilo Sajt mit 170 GSramm Hucker
gut durd). 2Tach dem Ertalten wird dicfer Saft in fleine Slajchen gegofjen, die man
qut verfiegelt. it Salate ift nodh roter Ritbenfaft und fiir Hompote und
Objtfpeifen der wie der AlFermesfait bereitete Saft aus jdwarzen Hollunder-
beeven ecin frefflihes Savbmittel. Braune Savbe, die jum Fdvben von
Saucen, Ragouts und Siilzen nétig ift, erhilt man am einfachiten und beften durd)
reichlichen Sufats von €iebig’s Sleifdhertvatt, man fann jie aber aud
aus gebranntem Suder gewimmen.  m diefen ju erbalten, jchiittet man
2 €5ffel geftofienen Aucker in ein Fleines Befif, siefit wenig Wajjer dariiber und
viihet ibn diber ein Seuer, bis ev otbrawn wird.  Damn gibt man eine TCajfe heipes
Wajfer auj den gebrannten Sucter und fodht ihn damit, bis er geldit ijt. Ylach dem
Erbalten wird die Suckerfarbe in Fleine Sldjcheben aefiillt.  Belbe Sarbe erhdlt
man durdy Safran, von dem eine Ulefferfpitse voll in einem §5ffel fochendem affer
geldft wird, fiigt man diefer £dfung einige Tropfen Codyenille bei entjteht
cine orangegelbe Sarbe. Schwdrjli dye Sarbe endlich ftellt man aus
Sdyofolade her, die man im warnen Mfen langfam weidh werden liafst, fein
vithet und mit einigen €8ffeln heifien Waifers vevriihrt, diefe Savbe ldft jich natiiclich
mee 3 Glajuren von  Bacdkwert und - jum Sdavben fiifier Speifen  wnd
®ebdce benuben.
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