Speiiekammer,

%ol ede der Dbefferen Iohnungen befitst heute eine Speifefanmer, nur mufp man
_ :_;% bierbei nicht fragen, was fitr eine! €s ift leider eine wnleugbare Tatjade,

PSS bafy der Erbauer des Haufes in weitaus den meifen §illen der Speife-
Fammer eine fjtiefmiitterliche Behandlung sufonmmen LGt Tbermiegend oft findet
man die Speifefammer neben dev heifen Uiiche, wohl gar nady Stidwefl oder Ieft
aelegen, fodafs fie am lorgen von dem Hitchenjchornftein exwdrmit wund nachnmittags
bis in den fernften Wintel von der Somne durchleuchtet wird. E€ine ywedmdfpige
Speifebammer foll filr fich und am beften nady Lorden oder jum mindejten nadh
Djten gelegen fein.

Der Voden der Speifefamnrer foll am beften ebenfo wie in bder Hitdhe mit
Sliefen belegt fein, fonft aber jedenfalls einen feft sufammenagefiigten Qolzboden
befisent, den man mit Einolewm belegt; die MWinde haben am wecdmdpigften bis jur
Decte Mlfavbenanitridy, die Decte it cinfad) geweifit. Das Feniter der Speifefanumer
wird auf alle Fdlle, felbft wenn es von der Somne getroffen werden follte, mit einem
pergitterten, am beften ariin angeftrichenen Einfagrahmen perfehen; denn jede Speifer
fammer verlangt jur Erhaltung der Sachen frifche, oft ermeuerte Lufi. Um die
Sonne absubalten, ijt, wo es angebt, fiiv griines, dichtes Blattwerf ju forgen, weldhes
das Seniter dicht umvantt; beffer als der didhtejte Rollvorhang mildert diefes die Hraft
der Sonmenffrahlen. Vet fonniger fage gedeihen die Sdylingpflangen trefflich und |
aewdhren neben ihrem praftifchen Rwed einen lieblichen Anblict fiirs Auge. o ein
Rollvorhang nétig ift, wird er am beften aus grauem Leinen gewdblt, friihseitig
herunter gelafjen und alle Stunde — natiiclidhy mue in heifer Jahresseit — mit einer |
Blumenfprite mit frifdhem, maglichft Faltemt Wafjer befprengt. Eine fehr heife
Speifebammer laft fich auf folgende Weife Fiihlen. AUTan fdmeidet groben §lanell
in 20 em breite und 114 m lange Streifen, die man lofe su Aylinderform jufamimen-
ndbt, worauf man an einem Ende ein Fleines Gewidht befeftigt. Trdene Topfe
werden mit Wajjer gefitllt und fo hody wie maalidy aufgejtellt, da die warme Luft
nad) oben fteigt. Die ylindrifden Slanelljtveifen hingt man fo in bdie Waffertdpfe,
daf das Ende mit dem Bewicht den Voden des Topfes beviihrt, indefs die Streifen
lang herumterhingen. Sie faugen das Waiier auf, weldyes durch feine Derdunjhung
die Suft abfiihlt, wdhrend das fiberfchiiffise Wafjer in ein darunterjtehendes efiifs
fifert. Alan fann diefes MWaffer befonders tithlen, e man eine Fleine mit Eis-
ﬂ_iic?en gefiillte §lafche in die mit Wafjer gefiillten Hriige ftellt. Derfidcfen Fann man
die Abfiihlung noch durdy eine an der Decte aufgehiingte Ampel, die man mit in
Silstudy dicht eingefchlagene Eisftiicichen fiillt.
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Die Haupteinridihungsgegenijtinde der Speifefanumer find ein Dorratsfdhrant,
ober ftatt deffen an einer Wand iibereinander angebradite, mit Olfarbe geftrichene,
lange Borte, fodafi man vier bis fimf lange §dacher erhalt.  Vefjer ift inumer ein
durdy Siebgitter ventilierter Schrant, der in jeinem unteren Teile Schubladen hat.
o man fidh) mit den Borten behilft, teile man wenigftens eines der erhaltenen §dder,
und verfehe es mit leichter, mit Drabtaaze befpanter Tiv, die verfdliefibar ift, damit
ein Schrdnfchen fiie einige Dbefonders wertvolle Dinge vorhanden iff. Die BVorte
erhalten dwrcly weifibunte Hanten einen hitbfchen Ab{chlugz.  Wie man im Vorvats:
fdhrant oder auf den BVorten feine Lorrite unterbringen und ordnen will, dafiiv lafjen
fidy feine Regeln geben, das nutfp jede Dausfrau felbfi am beften wifjen.

Yieben dem Dorvatsfdhvanf mufein §licgenfdrant, cinEinmadye-
fdrant und vor allem ein €isfdhrant in der Speifefanumer vorhanden fein,
wiinfchenswert ijt ein fleiner T 1 { b mit einer UTarmorplatte, der unten cin grofies
Bort fiiv Brot= und Gebdctirommeln hat, audy find einige Hafen fiir Wand 1und
Decte sum Anfhdngen von Rducherwaren und frifdhem §leifch, Wild und Gefliigel
nicht 31 vergefjen. ;

Der Sliegenfdhrant, der am befen mit Ausnahme der Vorte ganz aus
Drahtgejlecht bejteht, mufs fret aufgehingt fein, damit ev iiberall von frifcher Tuft
umftrichen wird; davauf adhten mufs man bei ihny, wie audy beim Dorvvats{dhyrant,
dafp er Feinen Holzgerud) hat. Mo dies der Sall iff, entfernt man diefen ldjtigen
Geruch, indem man mehreve Tage hinfereinander in jedes Fad) des leeren Schrantes
ein Fleines @efifs mit Fodhender UTildy ftellt, - damit deven Dampf fidy im Schranf
verbreifet. 1Dirfungsvoll erweiff ficdh auferdem ein Abbrennen von veinem Spiritus
im Schranfe, das aber vorfihtia ausgeiibt werden nmuff, damit das Hols nidyt
anbrennt.  Die Spivitusbehdlter miiffen fladhy fein und nody einen Eptravnterfab
befornumen, da fie fonjt Schadenitellen in den Schrant brennen.

Ein €Einmadeidhrant fiiv die verfdhicdenen Frudht- und Gemiife-
fonferven ift in vielen Fdllen febr wiinfchenswert; man Fann folchen Scyvant aus einer
tadellofen Kifte herftellen, die exjt mit Spivitus ausgebrannt wird, um den Holzgerud
3u entfernen, und dann gut ausgefcdhwefelt werden nmuf, damit alle Batterien getdtel
werden.  Die Hifte wird hodygeftellt und mit drei feflen Querbrettern verfehen, jodap
man vier Fdcher erhdlt. Der Dectel der Wifte wivd jur Tir geftaltet, an der Seiten-
wand der Hifte mit Scharnieren und auferdenmt mit cinenmt Schlofs verfehen. Ulan laft
den Dectel vom Tijdyler glatten und farbig beizen oder {dymiidt die Tiir mit Brand-
maleret.  Die Seitemwdnde des Schranfes werden mit einem ectigen Ausfdynitt oben
und unten verfehen, den man mit weitmajdhigent Dreahttudy iibernagelt, damit die
Suft im Scdyrant wedhfeln fann. Die BVretter im Scyranke legt man mit abwafd):
barem Gummiftoff aus und ovduet die Sachen im Schranfe.  Am wecdtndfigiten it
es, unten die Srvuchtfaftilafchen wund Geleegldfer aufjujtellen, im zweiten Facdh die
eingemaditen Sriichte, im dritten die Gemiife und im vierten alle pitant eingemachten
Sachen 31 ordnen.

Don arvéfiter Wichtigheit ift die jwedmdfige Eimridhtung und
Behandlung des Eisfdyvanfes, mit deffen Anfdhaffung
mandie Hausfrau ein Saubermittel evrungen ju haben glaubt, alle
Speifen jeist lange Heit frifch und Getrdnte Fihl su erhalten. et
dies glaubt, wird bittere Enttdufdhungen erleben und oft verdor:
bene Speifen aus dem Schrant hervorfholen, demn fein erdt ver
] langt eine fachgemiifere Behandlung wnd peinlichere Sauberhal-
Eisjdyrant, tung als der Eis{dyrant,
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Schon in einem Hapitel ,Chemie des hiuslichen Lebens” ift auf die ywect-
mifiae Einvidhhung fury hingewicfen worden, bier feien aber die widhtigjten Punfte
beim Eintauf cines Eisfchrantes nodymals wiederholt und genauer ausgefiihrt. Dor
allem mufi man die € age des Eisbehdlters beadyten; es it phyfitalifch begriindet
und erfabrungsgemdp als praftijch md  richtig erfannt, daf  die Eisjdyrinte,
welche den Eisbehilter i b e v dem Kithlvawm haben und deren abfliefiendes Scymels-
wafjer im Schrante bleibt und jur Kiihlhing noch beitvdgt, allen anders angeovdneten
Eisfdyrinfen vorsugichen find. Llu bei cinem oberhalb des Hiihlraunes ange-
brachten Eisbehdlter 1dft fidh eine gleidymdgige AbkibLmg evielen, da die Falte,
fdhwereve Suft inumer bevabfdllt; bei andever Sage des Eisbehilters liegt Falte und
warme Suft {didemveife iibereinander. 20m unprattifdhiten ift der Eisbehdlier an
der Seite, weil die Wirkung des Eifes damn mur jur Hilfte, der nach dem Liilraum
su liegenden MWand sugute fonunt, befier ift er dann immer nod), wenn er nicht oben
liegt, in der Mitte angebradyt. Fiiv die Sparfambeit des Eisverbrauches ijt die
Ausnusing des Schmelzwafiers von Wichtigkeit; diefes Fiihlt den Schrant bedeutend,
denn fo lange nody ein Stiickchen Eis im Schranfe ift und fein Wajjer dem Schmels-
wafferbehilfer ufiihrt, hat diefes die Temperatur des Eifes felbjl.  Su vermeiden ifl
aber die BVerithrung des Eijes mit dem Scdymelzwafjer felbjt, das Eis ift in diefem
Salle bald abgefdymolzen. Der fiber dem Kiiblraun der ganjen Singe des Schrantes
entfprechende Eisbehilter erweift fich judem fehr praftifdy sum rajchen Hiillen einer
Slafche MWein, Vier und Sauerbrummen, auch Fann er, unbefchadet dev im Schyrante
befindlidyen Speifen, frijdhes Sleifd) tagelang aufnelymen, wenn man lesteres mu exfl
in feftes Pergamentpapier und danmn in ein §leifchtudy einfdhligt wnd jwifchen die
Eistitcte legt. Dap Cuftldderund Ventilationim Eisfchrant ein Unding
find, bat in der Chemie des hiuslichen Lebens fchon eine Vegriindung gefunden.

Dagegen bedingt die Anbringung des Eictajiens im hinteren obeven Teil bdes
Hiihlvaumes und von diefem aus frei jusdngia eine ywecdmifiige divfulation
der Luft, da die vom Eistajten hevabfintende talte Suft die vorn im Schrant befindliche
wdrmere um Aufiteigen bringt.  Diefe Eiblt fich damn nicht e am Eisbehdlter
ab, fondern gibt {dydlichen Wafjerdampf und Batferien an das Eis oder die unfere
mit Waffertropfen befchlagene §Sliche des Eisbeldlters ab. atiirlich mufp durd)
ein unter dem Eisfajten angebradtes Bledh das Herabfallen des Hondenfations-
waffers verhindert und feine Ubleitung nach wnten vorgefehen fein.

Die Eisfchrinfe werden mit Hink-, Emaille:, Hachel- oder BGlaswandungen
bergeftellt, die beiden leitaenamuten find entfdyieden die praftifchiten, fie haben aber
aud) einen hdheren Preis; wer diefen anlegen famn, follte nicht fchwanten, denn ein
Eisfdyrant mit Hachel- oder BGlaswandung fieht nicht mur fauber aus, ev [dft fich
audy leidyter fauber halten und fenft Suvch deutlidh wabhrnehmbare Slecten die
AnfmerFfambeit der Hausfrau auf fich und seigt ihr, dafy die wdcdentliche Neinigung
verfaumt ift. o der Eisfchrant einen €vtvabutterfaffen hat, ift dies mit
Sreuden su begriifien, da gerade BVutter empfindlidh gegen andere Geriiche ijt und ihren
reinen @efdymack cinbiifit, wenmn man fie nicht i Pergamentpapier, das man in
Salicylfaureldfung eintaudht, einfdldgt und mdglichit fite fich aujhebt.

Beim A ufbewalhren der Speifen im Eisfchrant mufp man Riickicht auf
‘5}9 verfchiedenen Sadhen iiben, man mufs alle pitanten Sifchfpeifen, alle ftavfriechenden
Sadien nicht im E€isfcdyrant aufbewabren; fie verderben vielfach die iibrigen Sadyen
oder geben ihnen dody vettungslos einen fatalen Beigejdymad. Audy warme oder
gar heifie Gevidite darf der Eisfdhrant nicht aujbewabren, weil die entweidyenden
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Diimpfe diefer Speifen ficdh bei der Beriihrung mit der falten Luft des Scdhranfes ver-
dichten und als Waffertropfen auf alle Speifen niederfallen.  Sie bringen dabei alle
Pilzfporen aus der Luft mit und veranlaffen das rvajdhe, den Hausmiittern dann
unerflavliche Sdyimmeln.

Dor allent darf eine griindliche, wachentliche Reinigung, die jur Srifdy
erhaltung der im Eisfdhrant aufbewabrien Speifen unentbehrlich ift, nidyt verfaumt
werden.  E€in fliidhtiges Abwafdhen des Schyranfinnern geniigt nidht, audy der Eis-
behdlter und Sdymelzwafjerfajien mufy gefdubert werden. Am beften ift die Reinigung
jrith morgens, wenn es nody Fiihl und das Shmelzwaijer abgelaufen ift, vorsunehmen.
Ulan nimmt jur Sduberung AUlinlos Wafdhpulver, von dem man jwei £3ffel voll
auf einen Dalben &imer Wafjer vechnet. Der Schranf wird mit der £3fung ausge-
wafdyen, mit Fflarem Waffer nadgefpiilt und dann trocden gerieben. E&iss und
Sdymelzwafferbehilter miiffen anders behandelt werden; den erfteren fcheuert man mit
fdharfem Sodawafjer, wdfdyt ibn danady mit lauwarmen, mit {ibermanganfaurem
Hali rofagefdrbtem Wafjer nady und trocknet ihn gut. Diefer Eisbehalter ift nach
jeder Reinigung mit einem Linnentucdy, das man aus alter gebrauchter Leimwand her-
fiellen fann, ausgelegt, um die Unreinigfeiten des Eifes beim Schmelzen juriictsubalten
und ein Derjtopfen des Leitungsrofhres ju verhindern.  Der Schmelzwafjerbehdlter
erfdlrt diefelbe Reinigung wie der Eistaffen; beide werden, wemn fie gut getrodnet find,
mit Halfmild) beftrichen, weldye alle Batferien tétet.

Einer befonderen Behandlung bedarf der Eisfchrant im Sriibfommer, wenn er
nach der Winterpaufe wieder in Gebraud) genommen wird.  Heine wirflich verftdn-
dige Dausmufter wird iibrigens im Winfer den Eisfdyrant als Dorratsfdyrant
benutsen, die Einvichtung {dhliefst eine foldhe Derwendung vollftdndig aus und fiihrt
sum Derderben des Scdyrantes, wie der in ihm aufbewahrten Vorrite. Es ijt felbit-
verjtandlicd), daf man im Gerbft den Eisfcdhrant vor dem in den Rubejtandtreten
grimdlich gerveinigt, trosdem hat er durdy den Verfchluf wdhrend des Winters einen
dumpfen, hochit unangenehmen Gerud) angenommen.  Ulan nwuf ju defjen Ent-
fermmng ein antifeptifd) wirkendes Derfahren einfdhlagen. Suerft 18t man in lau-
warmem Wafjer foviel iibermanganfaurves Hali auf, daf das Wafjer eine dunfelrofa
Savbe erhdlt, worauf man den Eisfdyrant mit diefer Slitfjigkeit tiberall grimdlid) aus-
wdfdht, trocknet und einige Stunden offen flehen ldfit. In eine leere enge Biid)fe
ftellt man hierauf einen Schwefelfaden, jimdet ihn an, jrellt die Biichfe in den Eis-
fhrant und [dhliefit diefen feft. ZTan [dit den Schwefeldampf 12 Stunden wirfen und
liiftet einen Tag und eine Lladht den Eisfdhrant danad) aus, bevor man ihn in
®Bebrauch) nimmt.

Wer feinen Eisfdyrant Faufen fann, fann fich nad) der Erfindung einer intelli-
genfen Dausfrau einen feilweifen €rfas fdhaffen, wenn man den Dorratsfdhrant der
Speifefammer ju einem Eis{dyrant einvichtet. UtTan nimmt ein bis jwei Vretter aus
demt Schranfe und flellt auf den Schrantboden cine grofie, irdene Schiifjel, auf die man
ein mit einem runden Wusfchnitt verfehenes Brett legt. Eine dide Vled)biidhfe wird
fitv den Ausfchnitt pafjend angefertigt, die am Voden jwei markjtiictgrofe Locher
erhilt. Die Biidfe wird mit in §lanell gebiillten Eisftiicten gefiillt, deven Scdymels-
waffer durd) die L8cher in die Schiifjel fliet. Der Schrant wird durd) diefe einfadye
Dorrichtung Fiihlgehalten; auf die Biichfe fetst man einen Teller mit Butter, an die
Biichfe lebhnt man Bierflafdien und auf das Brett ftellt man 2Tild) und Speiferefte.

Schwieriger aeftaltet fich das Hiihlen o hne Eis; trefflich Fiihlend wirft eine
Hiffe mit Brifetts Ulan fiillt eine veine, iemlich grofe Hijte mit Brifetts unten
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und an den MWinden, fodaf nur der Raum iibrig bleibt, der jur ufbewahrung von
Efwaren dienen foll. Die aufzubhebenden Sachen mufs man diveft, mu durdy Perga-
mentpapier gefdyiibt, auf die Vrifetts flellen, fie werden iibervajchend frifdh auf ibhnen
aehalten. Um der Hifte ein neftes Ausfehen 3u geben, {ibersieht man fie mit belic-
bigem, bunten Tudy, die Hijle nmuf mit einem feften, dicht{dyliefienden Dectel verfehen
fein und maglichit dicht verfchlofjen gebalten werden.

Wirkungsvoller, aber bedeutend Foflfpieliger ift ein Hii h Le v, der auf folgende
Weife gewommen wird.  Ulan [dft fich ein 50 em langes, 30 em hohes und ebenfo
breites @efifs aus unglafiertem Ton madhen, das vechts und linfs Dandhaben aus
@on hat. 2Aus verzinftem Weifiblech wird ju diefem ®efifs ein pafjender Boden mit
5 cm hoch aufgebogenen doppelten Seitenwdnden gemadyt, fodafy man das Tongefds
leicht bineinftellen fann.  Das Tongefifs muf einen vollen Tag in falfem Vrunnen-
wafjer liegen, damit es fich vdllig vollfaugt, bevor man es in den Blechboden fiellt,
deffen fchmale, durdhy die doppelten Seifemwinde des Kajtens gebildete Rinne mit
Waffer gefitllt wird. AUlan fellt die Speifen, die man frifcdh erhalten will, inuen
auf den Blechboden, fliilpt das Tongefdfs daviiber und ftellt den Hiihler in einen von
Sugluft durchitrichenen Raum. Das Wafjer in der Rimne muf tdglich erveuert und
der Blechboden peinlich fauber gehalten werden.

Hury anfdyliefen mdchten wiv hier das vajdhe Hiihlen von Betrdnfen ohne
Eis und das praftifdie Ausnupen fleiner Ulengen Roheis, die man ohne
Eisfdyrant verwenden will.  Alle Getrdnte, die man vafdy Fithlen will, mufi man in
eine $lafdhe fiillen, die man in ¢in Tudh {chldgt, weldhes man in faltes Waiier getaudt
und gut ausgerungen hat.  2MTan fiillt ein enges @efdfs balb mit faltem Waffer, dem
man einige Hand voll Salz jufesste und frellt die mit dem Tuch umbiillte §lajche hinein.
Das Gange wird vor ein offenes Fenjter in feharvfen Sug gejtellt, nach einer Diertel-
funde ift eine geniigende AbFithlung von Wein, Bier, Sauverbrinmen, Tild) oder
Simonade alsdamn erfolgt. 1o man aber €is jum KHiihlen ninmmt, das man in
Heinen 2lTengen Fauft und gut ausnuten will, da muff man den Scymelzprozefs des
€ifes mdglichfl hingdgern. Ulan filllt das Eis am beffen in einen Silsfack, der auf -
ein Sieb gelegt und mit einem Wolltuch glatt bedectt wird. Die ju Fiihlenden Speifen
muf man auf das Sieb ftellen, aber bedecken, damit fie nicht allzu rafd) ausgefithlt
werden, wohl aber eine einmal erreichie Falte Bejdyaifenbeit lange behalten. BGetrdnte
famn man mit vollenfdrmigen Silzftveifen, die dicht mit Fleiven Eisftiictdhen gefiillt
find, unuwindent und auf diefe MWeife gut Fiihlen.

Die Speifefammer, weldye die angegebenen Scpéinfe, auch nody den befprochenen
Tifd) und einige Borte, fowie §leifdhhaten enthilt, farm mit Seidytigheit ftets in Ord-
mmg gehalten werden. Eine peinliche Sauberteit ift auch in dev Speifefanmmer unent-
bebrlid), wo ungiinjtige £age Schimmelbildung in der Speifefammer verurjacht, muf
dte Dausfrau Sfter mit dem prattijdien neuen Sormalincdudyerlampen die Speife-
Fanumer ausvduchern. 1o diefe nicht 5u haben find, mug fie durdhy Derbremuung von
Scywefellappen in der ausgevdumfen feft verjchlofienen Hammer die  verderben-
bringenden Schimmelpilze entfernen, nur dann iff es mdglich, in der Speifefanumer
Dorrdte su erhalten.

=3
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€inkauf und Hufbewahrung der Dorrdte.

Wasundwieniel an Dorriten die Speifebanumer swedmdfig enthilt, wird
einerfeits durdy die Art und Befdhaffenbeit diefer Vorvdte bedingt, anderfeits aud
durch die littel, die 3u gréferem Einfauf sur Derfiigung flehen, entjchicden. Ein
arofierer Eintauf haltbaver Wave ift jedenfalls dem pfund- oder halbpfundiveifen
Kauf vorjuzichen, abgejehen von dem Dorjugspreife, der beim Vejug grofiever
Waren einfritt, {part man aud) viele Cauferei und [eif, wenn man nicht nady jeder
Hleinigfeit {chicten mufs und eine fpavjame Dausjrau wird jich durdy einen grofieren
Dorrat nicht verleiten laffen, mebr su gebrauden als beim Befitse Fleiner Tengen.
Ein wmiits grofier Vorrat aber jlellt jlets ein totes Hapital dar, der Einfauf im
®rofien darf nidht iiberfrieben werden.

Ein Doltsfpriichlein lautet: ,dafi {hon mancdher arm geworden, weil er fii
ein Spottgeld eingefauft hat”, die Walhrheit diefes Spriichleins jollte jede wirklich
fparfame Dausfrau behersigen. Eine gute Ware verlangt audy ihren guten Preis
und auffdllig billigen Sadjen wird eine verftindige Dausfrau mit nur bevechtigtem
Atitrauen gegeniiberftehen und ibren Hauf vermeiden. 2Uiehrere UationaldFonomen
haben erfldart, dafy die Sucht vieler Dausfrauen mur ,billig” zu Faufen und vom
geforderten Preis aud) nody abhandeln ju wollen, es allein verfchuldet, daf die Hunit
der Derfdalfdung su {olcher Dollendung gediehen, und ein Llahrungsmittel-
aefets nicht nétig geworden wire, wenn fiiv unfere Dausfrauen nicht die Billig-
Feit, fondern die Befdhaffenbheit und &Biite der Waren den Ausfchlag gabe
— und wenn fie von der Warventunde mehr verflinden. Diefe lesstere joll in
fursen Hiigen ihnen gegeben und das fadhgemdfe Aufbewahren der gefauften Dorrdte
darvan gefdhloffen werbden.

Siir die Speifefanmumer fonmmen an Dovvdten in Vetradt: Fette, Holo-
nialwaren, €ier, Nlild), Kaffee, Tee, Sdhofolade, Bier,
HKodwein, Effig und Bewidivye; Wein und Spirvituofen gehoren
in den Weinfeller, §leifdy, Beflitgel, TDild und §ifche werden am beften
an Fithlerem Mrte aufgeboben, als ihn die Speifefanumer bietet, A b ft und G emiife
bewabrt man meifi im Heller auf.

Wir gebraudhen in unferer Hiidye tierifcdye und pflanglide Sette,
von denen wir einen Vorrvat im Haufe haben miiffen.  Hu den tierifchen Fetten gehdven:
Butter, Nlargarine, Liervenfett, Sdhmalsz, su den pflanzlichen:
Hofosnuffbutter und die verfdyiedenen ®Ole.

Die Butter hat einen etwas gevingeren Fetfgehalt als die iibrigen tierifchen
Sette, fie seichnet fich aber vor diefen durdy gréfiere Derdaulichfeit aus. lan unter-
fcheidet it f5e und § aure Sabnenbutter, von denen die erteve feiner in Gefdymact
aber weniger haltbar ift, wdkrend die lestere pifanter {dhymedt, aud) ftarfer gefalen
wnd deshalb haltbaver ift. Dev jtavfere Salzzufat erhdht swar die Haltbarteit der
Butter, befchywert fie aber und madt jie teurer, gufe Vutter darf nicht mehr wie 5 %
Salzgehalt haben. Das Séarben der Butter, weldes des befferen Wusfehens
Dalber meift gefchieht, ift wunfchadlich, wenn es mur mit Alohrriibenfaft oder der
Fauflidhen Butterfarbe gefchieht, andere Sarbmittel find sum mindejten unappetitlich.
Bute Butter muf eine veine, leidhtgelbe Farbe haben, fie darf weder fiveifig nod
flectig evfcheinen, ein Grund jum Derdacdht, daf fie mit Hartoffelbrei oder Hartoffel-
ftirbe gefalicht ift, fie darf aud) feine milchigen Fliiffigteitstropfen jeigen, ein Heichen,
daf fie fdled)t ausgewajchen und daher nicht haltbar ift. Hriimelige Butter ifi durd)
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Wafjersufat befchwert, {dhmierige Butter Fann mit mindermertigen Setten vermifcht
fein, der Gefdymad guter Butter muf voll und rein fein und lufiaroma j3eigen.
Die Verfilfchung der BVutter mit anderen Setten ift leicht feftzuftellen, wenn man einen
baunmwollenen Dodyt mit der serlaffenen BVuiter trdntt. Wady der Erflarrung der
Butter zindet man den Docht an, bldit dte $lamme aus und priift den Beruch, jeg-
licher frembde Settsufats ijt durdy falgigen @Geruc) bemertbar.

Auibewahren muff man die Butter in Porzellans oder Steingutgefdfsen, |
in welde fie dicht und fejt mit einer HolsFeule cingedriict wird, fie muf flets sugedectt
fein und Fiihl fehen, niemals in der Lidhe ftart viechender Stoffe aujgehoben werden.
Die BVefolgung diefer einfachen Regeln erhilt die Butter etwa 14 Tage frifdy, foll fie
linger aufgehoben werden, mufi man fie mit einer Salicyljaureldfung gut durdy |
arbeiten, um alle Utildyteile zu entfernen, fie feft in Fleine Tdpfe oriifen und mit
ftarfem Saljwafjer, dem man mehrere E€f(5ffel §rifcherhalhungsflitffigeit (fiehe die
Srifdyerhalhung von §leifch) jugefiigt hat, iibergiefen.  Die Steinguttdpfe werden
mit einem Stii in Effigfaure getaudytent Pergamentpapier 3ugebunden. — il
Hodyswede erhilt man Butter am bejten, wern man fie langjam bei gelindem
Seuer zergehen und an rubigem Ort exfalten lafit.  Man nimmt am folgenden Tag
die Settfdyicht ab, gibt fie in ein pajjendes Gefehivr, erhit fie langjam und fodit fie
unter Riihren durch, wobei aller fich seigende Schaum forgidltig enffernt wird. Wenn
die Settmaffe Feine grofien Blajen mebr wirft, ijt die Vuiter vollig von allen
Beimifdpmgen befreit und jur Sdhymelzbutter geworden, die man duvch ein
feines Seinentudy filtviert und in Fleinen Steinguitdpfen aufhebt.

Die Kunftbutter oder Ulavgarine wird aus Rindertalg  beveitet,
das mit Miildy in geeignefer Weife vevarbeitet wird, man gewinnt ein leicht fdymels
bares, wohlfdymecfendes Sett, das fii einfadiere Verhdltniffe mue empjoblen werden
Pann, bdie bDefjeren larfen haben wenig Riickjtand, fie find den Dbilligeren
entfdyieden vorzuziehen.

Das Wierenfett fan man vom Xind, Hammel und Kalb
beforumen, das letere ift im @efchmadt fo rein, daff man es vielfad) anftelle von
Butter verwenden famm. Audy guter Rinde vtalg ijt fite die Hiide wertvoll,
je weifier und harter diefes Sett ijt, um fo beffer ift es, da es dicfe Eigenfchaft muw
befist, wenn es von einem gut gemdfieten Ocdfen ftammt. Das Settgervebe eines
foldyen enthilt nady Unterfuchungen von Reinedke 8 bis 10 %, das cines mageren
dagegen 20 % IDaffer; Hammelfett iit am wenigften ju empfeblen, aufier
firengem Gefdhmad ift es das Selt, weldhes die meiffen harten Settbeftandteile
enthilt, deshalb am {dpwerfien perdaulidy ift.  Su evowdhuen ift nody das O hfen-
mar?, weldes das fettefte Rinderfett und fo fdymelzbar ift, dafy es am bejten von
allen Setten, fogar nody beffer wie die Vutfer vertragen wird.  Ulan hebt das
Wierenfett, wenn es ausgelaffen und durdh ein Sieb gefeibt iff, in Fleinen Steintdpfen
auf, beftreut die Oberfliche nady dem Ertalten mit Sal und dectt die Gefipe gut 3u.

Das Sdhmalj: Sdweine:, Ginfe- und Entenfdymaly ift leicht verdaulidy,
sumal die lefsteven beiden haben viel Oleingehalt. Am bejfen eignet fich 3ur
Berflellung des Scyweinefchmalies das Settpolfter in der Ldhe der Rippen und Lieren,
das man unter dem Lamen § [omen fauft. ®utes fertig faufliches Schmaly ifl
weiff und nicht gelblidy, man hebt das Sdhmaly wie Rinderfett auf.

Don den pflanjlidyen Setten gewinnt neuerdings die HoFosnuf-
butter, die unter dem Lamen Palmin in den Handel formmt, immer grofere
Derbreitung, fie ift das fettejte Sett, das wiv befifzen, weldyes aus dem Hern der Hofos-

20 #
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nuf fabriziert wird. Das P almin ift gut und wohlfhmedend, es Fann jum Braten
und Baden verwandt werden, mur muff man es vor dem Nberhiten bewalren, am
beften ift es ale Aiifdhfett mit Schmaly oder Buiter u verwenden. Das Palmin
befist aufierordentlich lange Haltbarteit.

Die iibrigen pflanglidjen Fette find die verfchiedenen fliiffigen Dle, fie werden
durd) medyanifdye Prefiung und Reinigung gewonnen.  Ulan unterfdyeidet Oliven-,
Provence-, Baum-, Ulohn-, Riib-, Budy: und Qufsl.  Als eigentliche Salatdle
gelten O liven-, Provence-, Alohn- ud €Erdnupfdl. Das Oliven
81, das Jungferndl (1. Sorte) das auf Faltem IWege ausgeprefit wird, Fommt
felten bei uns vor, wir erhalten unter diefem LTamen die mit Waffer ausgeprefite
2. Sorte, weldje gelb oder griinlid) von §arbe ift, das mit dem Lamen Speifedl
genteiniglic) beseichnete OL hat mit dem Olbaum wenig 3u tun, fondern entftammt
demt Baumwollfamen oder andeven Pilanen. Das Olivendl wird oft mit minder-
wertigen Mlen vermifdyt, man erfennt dies leicht an der Erftarrung, prima Ol
erftarrt bei 214 °© €., wdlrend minderwertiges {dhon bei 5 © €. oder nod) etwas
hdherer Temperatur evftavet.  Aud) reines Provencedl ift leicdht ju erfennen; bei
reinem OI fallen die fidy bildenden Blaschen fchmell sufammen, wikrend fie fidh bei
Bufats von minderwertigem OI ldngere Seit halten, audy brennt reines Provencedl,
wenn man es anjiindet, ftets mit weifer Flamme.

Don minder Bemittelten wird Ut o hnd [ ju Speifen und BGevichten verwendet,
das chenfo wie frifcdh gefdhlagenes Leindl  empfohlen werden Fanm,
wemn das O hellfarbig und wobhljchmedtend ift, als Erfa bdes Olivendls find
Deide Sorten jedody nicht su betvadhten. Diefen Erfats bietet aber das aus den deutfdhen

“Kolonien ftammende € v d nu 6 [, weldpes in den Faiferlichen Liichen feiner vorsiig-

lichen Befchaffenheit wegen ftindig gebraudyt wird und die Veadhtung aller Haus-
frawen verdient. Das OL ift aus der fehr fettreichen Erdnuf geprefit, von goldgelbem
Ausfehen und reinftern Gefchmadt, es it bei gleichem Wohlgefchmadt wie das Olivendl
bedeutend billiger wie diefes und diirfte das Sufunftsfpeifed! Deutfdhlands werden.
2an bezieht das Erdnufdl am bejten vom Deutfdhen Holonialhaus ,Bruno Antel-
mann” in Berlin.

Kury 3u erwibnen ift nody Riibsl, weldes su Badwerfen in einfachen
Derhiltnifien gebraudyt wird, und UTandel 81, das man nur jum Ausfireiden von
Sormen benust. :

®le bdiirfen nie o ffen aufbewahrt werden, da fie durd) den Sauerftoff der
hingutretenden €uft 3erfetst und rangig werden. 2Am  beften {chliefit man die
Olflafdhen mit einem mit Gummirand verfehenem Poriellanpfropfen und bewabrt
fie ftehend in gedampftem Lidht auf. Swedmdfig ift es, einen EHIdffel wvoll
fcharfausgetrocfietes und feingeviebenes Saly in jede Slafche OI 3u fdhiitten, diefes
tiidhtig damit umzufchiitteln und dann das Sals fich feten ju lafjen. Etwaige nod)
im O enthaltene feudhtigheit wird dann durdy das Saly aufgefogen und die Halt-
barfeit des Mls erhiht. :

Unter der sufammenjaffenden Beseichmmg Holonialwaren verfleht
man eine ganze Anzahl verfdyiedener Sachen, es gehdven ju ihnen das ATeh und
die ver{dyiedbenen Ulehlprdiparate, Reis und Juder.

Die Getreidefriicdhte bildeten feit uralten Seiten eines der widhtigften
menfdylichen Lahrungsmittel. Der BGetreidebau war der erfte Schritt jur Hivilifation,
denn mit ihm hdrte das LTomadenleben auf und es entjtand die bleibende Anfiedelung,
heute ift der Getreidebau Gemeingut aller 3ivilifierten Ddlker.
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Die verfchicdenen Getreidefriichte gedeihen je nad) Luft- und Bodenverhdlinifen
in den ver{dyiedenen BGegenden.

Bei uns fommt befonders der Weizen, unfere cigentliche Broffeudyt, die
Mehl, Stavte, Graupen, Griike und Gries fiie die Liidpe liefert,
der Roggen, weldher uns Roggenmelh | gibt, die Berfte, die jur Bereitung
von Bier widtig ift, der Hide Gerfltengraupen fchenft und der Dafer,
deflen UTeh! und deffen enthiilite, ungemahlenen Horner als Hafergriibe
unentbelhrlidy find, in Vetvadt.

Alle Getreideforten enthalten, allerdings in ehwas abweidjender Derteilung,
diefelben Bejtandteile; die Hiilfe oder Liille des @etreides ift immer ungeniefbar,
dicht unter ihr befinden fich die groften Eiweiffmengen und Sett enthaltenden Sdjidyten,
die beim lablen des @etrcides mehr oder minder volljtdndig ale Hleie entfernt
werden; im Innern des Hornes befinden fid) an Hohlehydraten reiche Schichten.

e feiner und weiffer das Ne h1 ift, das wir in der Hiiche benuen, um fo
weniger nahrhaft ift es, da dann die {dnwach gelb gefdrbte Hleiefchicht, die fich durch
den reichen Eiweifigehalt ausseidynet, entfernt wurbde, ift es dody bis jest nod) nidht
gelungen, alle ahrungsftoffe des LHovnes beim Atablen in das Ulehl diberjufiifhren,
obne dafs dem 2Niehl holsige Teile der dufferen Haut, alfo der Hleie beigemifcht werden.
Ein derartiges UTehl ift aber nach wiffenfdhaftlichen Unferfudjungen nidht wertvoller
fiiv die Erndbring, wie man denfen follte, als ein Fleiefreies, eiweifiidirmeres 2lTehl,
denn das Fleiehaltige UTehl Fann vom  menfehlichen Organismus  nicht  vollig
ausgenufzt und verdaut werden. Am bejlen und fiir die Erndhrung am wertvolljten
ift das feine, gelblich ausfehende ATehl, das nod) geniigend Beftandteile des Hlebers
in fid) hat, die rein weifem tehl Fehlen, wihrend graues 2Tehl Unreinigeiten
enthilt. Alan unterfcheidet im DHandel adht bis 3wdlf Sorten, vom Haiferaus-
sugmehl 00 bis yum littelmehl v, 3, deren Hauptunterjdyied in der Feinheit des
Ulehles befteht. Butes ATehl fiihlt fich trocken swifden den §ingern an, Flebt auch
an den Singern, auch bildet es beim Diud in der Dand einen Klumpen, wirft man
einen folchen Klumpen gegen einen harten ®egenftand, fo darf er nid) auseinander-
fallen. Derfilfdhungen des Ulehls Fommen oft durd)y Vermifdhung mit minder-
wertigem UTehl, 3. B, Gerfenmehl und Kartoffelmehl, feltener mit Uveide vor.
Man fann diefe DVerfiljdpmgen leicht feftitellen. 21t @erftenmehl verfestes 2Tehl
bindet fich nicdht und wird beim Anriihren Fhnmpig, mit Kartoffelmehl verfestes 21Tehl
entwictelt bei {dywadier Erwdrnung einen durchdringenden Geruch nach AUmeifen,
ein Hreidesufats aber ift durdh Derriihren mit Waffer und einigen Tropfen Salzfiure
feftsuftellen, in diefem Salle brauft das ATehl beim Derriifhren ftarf auf. — Um 2liehl
lange Reit aufjubervalren, muff man es in hodhftehendem HolzFaften duntel und
[uftig fortjtellen, da die Seuchtigheit des Vodens wund der Luft, ebenfo die Eimwirfung
von Sonnenlicht €influf auf die Giite des ehls ausiibt. Um das Dumpfigwerden
des Tehls und die Entwicelung von ehlwimern 3u verhiiten, mu das 2Tehl
wdchentlich umgefchaufelt werden.

Das aus verfdycdenen Getreideforten, wie aus andern Fnellenartigen Pflanzen
gewonnene StdrFemeh | bildet Feine volljldndige Mahrung, fondern muf jowobl
mit andern Stoffen sujammengefetst und audy in der Hiidhe vidytig behandelt werden,
um fite den menfehlichen Hovper wirklich nubsbringend su fein. Alles StarFemehl,
aus weldyen Pflangen es aud) gewonnen fein mag, ift in reinem Suftande weify und
feinfdrnig, es wird nie von Faltem Wafjer aufgeldft, von heiffem affer dagegen 3u
gallertartiger 2afje aufgequellt. Die Weizenftdrfe fommt in Stiiden, die man
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swifdien den Fingern zerdriiden Famn, oder in Pulverform als Puberftdrfe in den
Hanbdel. Beliebter fiir feine Ulehlfpeifen als die Weizenilirke ift die laisitirfe, ein
feines und gutes Stirfemehl, das aus deutfdhem Ulais, wie vergleichende
mitvoffopifche Unterfudpmgen ergeben, in gleicher iite hergeftellt wird wie das
ameritanifdye $abrifat Ulondamin oder AUtaizena, weldhes den gleichen dhrwert
befitst wie das deutfche laismell, beifpielsweife die freffliche ltarte »Egeria”.
Auferdem gibt es fehr feine deutfhe Stirtemehle, wie das & u ftin von Dr. Delfer,
das an phosphorfauren Salzen und dadurd) an Fnochenbildender Subftang fehr reich)
ift. Aud) aus dem Reis wird ein gany vorsiigliches Stirkemehl gewonnen, das
ebenfalls in Deutjchland, in den beFannten Hoffmann’jchen Stivkefabriten hevgejtellt,
als Speifemeh| verfauft wird und empfohlen werden Fann.

Au den StdarFemelhlen gehdren auferdem noch die aus den Hartoffeln
qewonnene Havtoffelftarfe, das indifche Arrow-rot, ein Stirfemehl,
das mur {dleimig, aber nidyt Fleiftrig wie andere Stirfeforten wird und aus den
fleifdyigen Murselftdcfen verfdyiedener Ylavantajorten hevgeftellt wird, der edyte
Sago, das im Stammeiart der Sagopalme 3u findende Stdvfemehl in Fleiner
Kornform von brdunlich) roter oder weiffer Sarbe, der unechte, aus Hartoffelftdrfe
bereitete Perlifago und endlid) die aus der Caffavaftirfe in Vrajilien und
Srantreid) hergeftellte Tapioffa. Butes und unverflichtes Starfemehl it weifs
mit einem ehwas tritben ®lanse; ift es unverfaljdht — es wird hin und wieder mit
Nieh! verfest — fo enifteht beim Hochen des Stivkemehls fein Schawm, ijt eine
Derfetung mit fremden Stoffen dagegen vorhanden, bildet jih ein feifenartiger
Schaum, der beim Hodyen nidyt verfdymwindet.

Unter der ®efamtbeseicdhmmg Nlehlprdparvate verfleht man die
Miiihlenprodufte und aus 21Tehl anderweitig hergeftellten Prdparate, die in geeigneter
und richtiger Subereitung frefflidhe, preiswerte Wahrungsmittel abgeben, welche von
der menjdlichen Derdamung gut ausgenufst werden. Die meiften diefer Préparate
liefert der Weizen, von denen wir in unferer Hiihe Griinforn, Graupen,
Griise, Gries, Wudeln und Ulattaroni verwenden. Griinforn
ift das unreife enthiilfte MWeizenforn, BGrawpen find die reifen, enthiiljten, abge-
febliffenen Korner, Griite bdie gequetfdhten Hérmer und Gries die grobge-
mablenen Hdrner, wibrend Maffavoni wnd Wudeln aus Weisenmehl
ober Weisengries hergeffellte Praparate find, die man in mannigfacher Gejtalt als
drabtfdrmige Fadennudeln, viemenfdrmige Bandnudeln, Fleine Sigurennudeln wmd
{dhilfrobrftarfe Uatfavoni Fauft. Srither war die Herftellung der Ltudeln ein Privi-
legium Staliens, namentlich Zleapels und enuas, bis gegen Ende des 19. Jahr-
hunderts evjt Sranfreich, dann Siiddeutfchland ebenfalls die Sabrifation begarmen.
Des Fleberhaltigeren UTehls wegen follen die italienifchen und franzdfifchen Ludeln
befjer als die deutfdyen fein; ein Urteil, das fiir die meuerdings in dem Handel
Fonmmenden deutfdhen LTudelfabrifate nicht mehr zutrifft.

Ahnliche Produfte wie der MWeizen gibt die Gerjie , deren entbiilfe 1und
serquetfdite  Hovmer die Bevftengriise, oderen abgerundefe Hormer in
verfdhiedener Stirfe die Berfengrdup den — die tleinfte Sorte find die Perl-
griupden — und deren gemahlene Horner den G ries geben.

Befonders wertvoll fiir die Erndhrung find die Prdparate aus DHafer. Wer
Fermt nicht fchon aus Grofimiitterchens Reiten das Allerweltsheilmittel fiir jegliche
UMlagenbefdymerden: den Hafer{dyleim, der damals auf vecht umitdndlichem Wege aus
der Dafergriise beveitet wurde und mindeftens feine dvei Stunden Fochen mufte.
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Heutyutage, wo Heit gewinnen @eld verdienen heifit, ift man rafder mit der
Bereitung der Nafer-Krankenfpeifen fertig, 3u deren Herftellung man Hafermelh|
oder die beliebten Baferfloden, audy das beliebte Mat-meal nimmt.
Das lektere wird jum Unterfdjiede des gewdhnlichen Hafermehls aus nicht nux
gemahlenem, fondern auch nody gev o ftetem Dajer hergeflellt, wodurd) ein
aufierordentlich feiner Gefchmadt entjteht. Nian darf aber nidht der Anfindigung
®lauben fchenten, dafi fold) DHafermehl filv fidh allein nahrbaft ift, es ift leicht
verdaulid), erhilt aber neben 75 Prozent Hoblehydrate mw 10 Projent verdauliches
Eiweifi.  Sollen Hajer-Krankenfpeifen nahrbaft fein, fo mufi man fie mit € und
Siebigs $leifdyPepton verjeten.

Hury ju exwdhnen ift nod) das Mithlenproduft des Budyweijens, die
gequetfchte Budyweizengriihe, di in Worddeutichland namentlich von der
drmeren Bevdlferung jur Vereifung eines jieifen Breies, der Alittags- und Abendjpeife
iff, benufst wird. IDird diefer Vrei mager nd in Wafjer, nicht aber in 21Tilkdh
und reidhlich Settsufats getocht, ift ev nicht nabebaft, er fiillt 3war den AUlagen, Friftigt
aber nicht den Hoérper. Don folchem Brei fagt ein plattdeutfches Spridpvort:
Boofweitenbrie —— Bedrdgerie!

Aufer den Ulehlpriparaten ijt der Reis fiir uns unentbehrlidy, der fiir
Sitdafien, JIndien und Afrita das Dauptgetreide und Hauptnahrungsmittel bildet.
Man wnterjdieidet undcdit swei Hauptforten, Bevgreis mit langen, harfen und
weifien Hornern und den Sumpfreis, oer weniger gut ijft. Das eigentlidye
Reistorn wird vor feinem Gebraudy gefchlt, enthdutet und poliert und Formmt erft
nady diefer Dorbereifung in den Handel. Als der Defte in den Handel Fonmende
Reis gilt der aus Sitd-Harolina flammende, ev hat grofie, Lingliche Hormer von
Elfenbein-farbe und durchiichtige Befchaffenbeit, ebenfo gut ift der oftindifce
Patnaveis und der Iavareis dhnlich an Korn wnd @iite dem Ulaildnderveis, der
letstere hat dice, abgeftumpfte und dicker gerippte Korner. 2lTinderwertiger ift der
Madras- und Bengalreis mit Fleinem bldulichen, milchigen Horn,  Buter Reis muf
tmmer frifdy ausfeben, je durchfcheinender das Horn, defto beffer der Reis, auch
troden umd geruchlos muf ev fein wnd endlich nicht piel Brud) aufweifen. Don
Reisprdparatenijtdas fdhon vorber angefithrie Speifemehl und ein neues, vor-
trefflidhes Prapavat von Rickmers Reismiihlen, ,die Reis iloden”, su crwdlnen,
weldhes ausgezeichmet ju Suppen, Saucen und fitfen Speifen iff, aud) die Reis-
flarte darf nicht unbeachtet bleiben.

Wenn bdie vorgenannten Dorrite fadygemdfs aufgehoben werden, il ein
wirflidhes Verderben derfelben waobl ausgefdhlofien, dagegen fénnen aeichen von
Sumpfem @Gerudy fdyon leichter vorformumen, audy die Entwickehimg von 2liilben
und Larven gehdrt nicht 3u den LnmdglichEeiten. Sowie ein dumpfer Gevucl) bemerkt
ift, wird die Ware auf weiffem Papier flady ausgebreitet und in dev Sonne oder
im warmen ®Ofen véllig getrocknet, die Behdlter wdjcht man gut aus, froctnet
unbd liiftet fie einige Seit; von lilben und Larven befallenes 2Tehl follte man nid
etwa durdjficben, nody verfudhen prauchbar su madhen, appetitlidy ift eine foldhe
Ware nicht mehr, man wirft jie befier fort oder benugst fie sur Diehfiitterung.

Unentbelrlich ift fitr unfere Hodfunjt der Sucter, der durch Feinerlei
Fimjtliche Siiftoffe erfetst werden Famn. Den ausldndifcdien R o hrzuder brauden
wir nidyt 3u beviictfichtigen, jondern vor allem den inldndifchen Riibenzuder
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betrachten, von dem man mehrere Sorten fennt. Die Raffinade ift der befte
Rudter, fie ift feintdrnig, Friftallifiert und leicht gelblid), weife Rajfinade ift ftets
mit etwas Ultramarin gefdrbt.

Damn folgt Uielis aus dem Syrup der Raffinade, dann Lompenzucter aus
dem Syrup des Ulelis und endlich Faringucer, dev aus dem Syrup des Lompenjucters
gewoltnen wird.

Aller Fucer in Brotform, fpeziell Raffinade wund Uielis find Faum verfalidht,
dagegen Famn Wiirfelzucfer und feiner Sucfer mit pflanlichen Stoffen: 2Tehl und
Dertrin oder mineralijdhen: Bips, Hreide und Halk verfesst fein, eine Feftitellung
diefer Derfilfdung ift nur im Saboratorium mdglid). HSu erwdbnen ijt nody der
Handiszuder, der su manden Saden in der Kiiche verwandt wird, er wird durd)
bdas langfame Erfalten von Sucterldjungen gewonnen, wobei man den Anfals und die
Ausbildbung der Kriftalle durdy 2Ausfpamnen von Faden in der Sucferldfung
begimitigt; heller Kandissuder ift dunflem vorzuziehen. AWller Sucker muf froden
aufbewabrt werden, er darf nidyt offen dajtehen, da er die Feudtigheit der Luft
anieht und wird am beften in mit weiffem Papier ausgelegten Hdften aufgehoben.

Ohne €ier funten wiv nidht Fochen, denn das Ei vermag Stoffe 3u
verbinden, dann u verdicten, ju verdichten, su locdern und ju Eldren, fodaf wir mu
mit Hiilfe der Eier eine UTannigfaltigfeit nahrhafter Gerichte erlangen.

Die §vifdye der Eier ift von befonderer Vedeutung fiir den Iohlgefdpmact
der mit Sutat von Eiern beveiteten Speifen. Deshalb ift eine Probe auf ihre Srifche
vort allen Dausfrauen mit Recht eingefitbrt.  Ulan Famn auf verfchiedene Weife die
Srifche der Eier fejtitellen, am ficherften ijt die Saljwafferprobe, erfolgreid
audy die Cidhtprobe, weniger ficher die Sungenprobe und am unjuver-
laffigften die Schitttelprobe §iw die Kodhfalzprobe hat man 30 g Hochjalj
in 14 Citer Wafjer geldft und legt die jur Priifung beftimmten Eier hinein, frifche
Eier finfen darin unter, drei Tage alte {dypwimmen in der Alitte der L3fung und alte
{dywinmmen oben, denn je frifdher das €i ift, defto fchwerer ift es audy, da es durd)
Derdunftung nodh nichts von feinem JInbalt eingebiift hat. Vet der Lidhtprobe
bdlt man das €i im Dunfeln, es mit der Hand umfpannend, gegen eine Lichtquelle,
fcheint der JInbalt vofenvot durdy, ift das €i gut, erfcheint es aber fritbe und wolfig,
ifl das ®i unbraudibar; diefe Probe ift aber mur bei weiffdyaligen Eiern
durcdhfiibrbar. Die Sungenprobe bejleht davin, dafp man mit der Hungenfpife
das ftumpfe €nde des ju priifenden Eies berithrt, wobei fich ein gewifjes Ddrme-
gefiibl bemerfbar madht, man dreht davauf das € herum und bringt die Aungen-
fpie mit dem geaeniiberliegenden Ende in Bevithrung. Diefes Ende muf fich Falt
anfiihlen, fonit ift das €i alt. Die Scdyitttelprobe fellt durd) Schiitteln feft,
ob der Tubhalt des Eies an die 1Winde der Schale fdhldgt, ein Seichen, daf die Eier
verdorben find. Diefe Probe f dh & d i g t jedoch die frifchen Eier, da der Eiweififaden
des Dotters dadurdy zerriffen und das Eigelb an die Schale finfen Fanm, an welcher
alsdann das jufammenbaltende Hautden des Dotfers serreifit und fein Inbalt fich
in das Eiweif ergieft. Aus diefem Brunde, um das Reifien des Eiweiffadens
und Sinfens des Eigelbes 3u vermeiden, wendet man die Eier, audy die, weldhe man
innerhalb einiger Wodhen verbraudhen will, tdglidy um.

@eniigen wird dies tigliche Wenden aber nidyt su ldngerer Frifd-
evhaltung bder Eier, fiir die man die verjdyiedenften Aufbervahrungsmethoden
erprobt, immer neue Verfudhe gemadyt und mannigfacdie Enttiujchungen erlebt Hat.
Eine ATethode, nady der in einem Jahr die Eier fid) tadellos hielten, fchlug in einem
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andren Jahre vdllig febl, obne dafi die Hausfrau den ®rund davon finden Fonnte.
Befonders in landwirtfdhaftlichen Injlituten hat man die verfdyiedenften Honfervie-
rungen der Eier verfucht und als die einjig suverliffigen das Vevrpaden inTorf
mull,das Mberziehen mit Dafelinund das Einlegen in Halfwaffer
ober Wafferglas gefunden. = fede Dausfrau follte fich Flar machen, daff die
Wiffenfhaft ale Urfache der Eierfdulnis gang beftimmte Spaltpilze, die fogenannten
Eierbafterien feftaeftellt hat, welde 3u ibhrer Entwidlung der atmofphdrifden Luft
bediirfen, dic durdy die Eierfdhale dringt. Die Wenntnis diefer Tatfache 3eigt jugleich
den vichtigen Weg jur Konfervierung.  Ldnger haltbar machen Famm man die Eier
nue, wenn man einen gdnslichen Cuftabidhlufs des Thmern evsiclt, wobei die 3u
Fonfervierenden Eier allerdings von pornherein volljtindig battevienfrei fein miifjen.
Die Eier miiffen frifd) von Hiihnern fein, die fich piel im Freien bewegen und in gut
geliifteten veinlichen Stdllen untergebracht find, die vor allem aber ein gutes Harner:
futter erhalten, demn folcbe Eier find wajierdrmer und deshalb fchon an fid) haltbarer.

Don den juverldffigen Honfervierungsmethoden fann die Derpadung in
Torfmull nur Erfolg haben, wenn die taglidy aus dem Xleft gemonumenen
frifchen Eier forgfiltig gereinigt und in lujtige Holzforbe in reinen trocdtenen Torfmull
gepactt werden.  Sie miifjen am trockenen, luftigen Ort aufbewalyrt werden, halten
fich, bis es frifdye Sriihlingseier gibt, perdndern den Gefdymad nidyt und Fdumen in
jeder Form verwendet werden.

Sie fleine DHaushaltungen (it grofeve ift die Miethode ju eitraubend) it
die billige Honfervierung mit Dafeline empfehlenswert.  Die frifdhen Eier
werden einseln gleidhmdfig mit Dajeline beftrichen und luftig aufberoahrt. Sie find
génzlidy von der Luft abgefdyloffen, bewalren einen reinen Gefdhmack und {dhmeden
wie frifde.

Am billigften, einfadhften und feynellflen ijt das altbefannte, lang geiibte € in -
legen in Kalf, indem man aus frifchgeldfchiem Half mit Wafjer Kalfmildy
in der Honfijteny fiifen Rahms herjtellt und die Eier bineinlegt. Dorzusichen ift
aber das Einlegen in Wafferglas, bdeam Halfeier erhalten leidht eine
briidjige Schale und nelymen einen leicht [augenhaften @Gefdymact und Berudy an,
fie Pannen nicht als gefottene oder gebactene Eier aufgetifdht werden. Hum Einlegen
in Wafjerglas redmet man 1 Liter Wajferglas auf 10 Siter Waffer, man gieft die
Niifdung einfach iiber die in ein pafjendes Gefifs gelegten Eier, die man wie frifche,
von denen fie fidh weder im Ausfehen noch Befdymact unterfdyeiden, in allen Sormen
verbraudt.

Au beachten ift nodh, dafy die im Mai, Suni und Juli gelegten Eier fich fiber-
baupt nicht sum Einlegen eignen, da die Hiilner in diefen UTonaten am meiffen jum
Briiten geneigt find, am bejten find Auguft- und Septembereier.

MWenn wir von Eiern fpredien, fo meinen wir fajt immer das Hiihuerei, das in
unferer Kiihe die Dauptrolle fpielt; Binjes, Enten- und Putereier find nidht fo
beliebt, vor allem aber nicht fo reichlich porhanden, wer fie jedod) preiswert befonmten
Fann, follte diefe Eier in der Hiidpe fo oft wie mdalid)y verwenden, 1 Enteneigelb
entfpridht 114 Bithnereigeld, 1 ®dnfecigelb 214 Biilereigelb und ein Putereigelb
2 Diihnereigelb. Die Putereier fchmecten vortrefflidy gefotten. Andere nod) in
unferer Kiiche vorfommende Eier, wie: Pevlihu hu-, Nidven- und Kibih-
eter und die Sifdheier (Kaviar) find  Teckerbiffen  und gehoren  ur

Curusnahrung.
=3
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Uniere Gefrdnke.

Die Dorrite, weldye unfere Speifefanmer nody bivgt, find NTildy, Haffee,
Tee,Shotolade, Hatao,Biervund Hodwein, fie alle geben uns mehr
oder minder befdnunlidye @Getrdnte.

Der Ulenfdy will nicht nur efjen, er will auch frinfen wund die verfdyiedenen
@etrdnte find fitr die Erndbhrung nidht obhne Vedeutung, wemn fie aud) mit wenigen
Ausnabhmen nicht 3u den Ldhrmitteln, fondern s den Genufs- oder Iiervenreiy
mitteln gehdren.

Die grafte Ausnalhme bildet die UTi ), die eine der wertvolljten und leichteft
verdaulichen Lahrungsmittel fite den menfchlichen Korper ift.  Sir den Sdugling
it fie fogar das Ideal der Wahrung, wdhrend fie fiir den avbeitenden Erwad)fenen
die etngelnen Lahrungsitoffe nicht in der geeigneten Tifdung enthilt, jodaf diefer
nidht ausfdhliefilich von 2Tildy leben Fann. Trofdem bleibt ihr Lidhrwert derfelbe
hohe und die ATildy ift nady ihrem idbhraehalt eines der preiswerteffen Lahrungs-
mittel — vorausgefet, daff man fie unvervfdalidt erhdlt. Leider aber ift die
Aiildy, befonders in grofien Stadten, das am haufigjten verfiljchte 2Tahrungsmittel.
Die meiften Falfcdhungen beftehen aus Entfetten und Taufen veiner 2Tildh mit Wafjer,
befonders mit Waffersufat wird am neiften gefdlfdht, nady Unterfuchungen des
RNeichsgefundheitsamtes betrdgt der Wafjersufats oft 45—50 %. ®Gute 2ltild) foll
eine gelblidy-, nicht blawweifie Sarbe jeigen, vollFommen wundurdhfichtig fein
und einen fiifien, nufartigen Gefdymad seigen. Sur Priifung der Atilh nady threm
Settgehalt und ihrer Giite gibt es verchiedene lilchpriifer, wie jum Veifpiel den
Beerenidyen lildprifer, der in der ,EChemie des hiuslichen Lebens” ebenfo
wie eine andeve UTildhpriifungsmethode fchon genauer befprochen iff.  Fiiv eine
einfache Priifung fanm man  auferdemt  mancherlei  phyfifalifche  Erjdeinungen
berupen, beifpielsweife wird ein Tropfen fetter lild) beim Eintrdufeln in veines
Wafjer unterfinfen oder beim 2Austrdpfeln auf den Fingernagel eine halbtugelige
Sorm mit undurdhfichtigen Rndern behalten. Eine Derfdalfdung der 2iild
mit Stavfe oder Uleh ! ift leicht su erfennen, wenn man einige Tropfen Jod-
tinftur 3u einer Tilhprobe gibt und fie damit wmwiilrt; tritt eine blaue Verfdrbung
ein, ift fie mit den angegebenen Dingen verfesst. Vdllige Frif che der 2tild), die fiir
Kindererndbrung von grofier Widhtigkeit ift, ift durch votes oder blaues Lackmus:
papier ficher 3u erfermen, benetst man foldes Papier mit 20Tild), fo ift bei frifcher
Alildy das rote Lackmuspapier nicht ftart gebliut, das blaue nidht deutlich gerdtet.

Srifdhe ungefodhte und gefochte, wieder erfaltete ATild) mufy ftets in faubeven
®Blas-, Porzellan- oder Steingutgefdafien verdectt aufaehoben werden, doch darf der
Ver{dhluf nicht duvdy einen luftabjchliefenden Decel gebildet werden, da Gevuch
und Gefdymadt bei luftdichtem Abfhluf leiden, am bejten legt man ein durchbrodhenes
Drabtgitter {iber die 2Tild).

Um das Sauerwerden der Ulilh, das jumeift in heiffer TIahreszeit
leicht einfrift, 3u vermeiden, ift vor allem das Gefifs, in dem die Tild) aufgefodyt
und aufgehoben wird, auf's peinlichite fauber 3u halten, beide Gefchirre follen
ftets mit heifiem Sodawafjer gereinigt und mit heifem, Flavem Waffer gefpiilt werden,
ijit aber die 2Tild) etnmal in einem Gefdhive {auer geworden, muf diefes nady odev
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Reinigung 1 Stunde mit Sodawaffer ausaefocht werden, audy muf der Topf, bevor
er wieder sum Aufbervahren benubt wird, wieder véllig erfaltet fein. @efode
Miildh fauert vafch, wenn man fie nach dem Abtocdhen nidht fofort auf gany niedrige
Temperatur abFithlt, man flellf den Topf mit der Niild) in wiederholt erneuertes
Paltes Brunnemwafjer oder nody befjer in E€is, aufbewabrt wird alle 20Tildhy mdglichit
fihl.  Dielfadh wird als Schubs gegen ju rvafdes Sauerwerden der 2Tildh der Sujas
von etwas doppelfaurem atvium jur Aild) empfohlen; beffer erfiillt trocdene Sali-
cylfdure den dwed. Ulan redyet davon 14 g auf 1 Siter 2Tildy. Die Salicylfdure
wird am beften mit 5 g Ulildyzucter in cinem Porsellanmadrfer fein vevrieben, bevor
man fie der ATildy jufesst, fie vevteilt fid)y dann leichter, ift in der 20Tildy beffer 18slich
und in der Wirhung ficherer. 2Anch fiir Haffeefahne ift es gut, wenn man fie in
beifer Jahreszeit vor dem Sduern {dyiibt; man 13§ su 14 Siter Sahne 100 g Sucer
in wenig Waffer und Focht die £3fung einige Ulinuten.  Die Sahne wird ebenfalls
aufgefocht und mit dem Huckerfait permifdht, worauf man die Sahne vecht rafd)
abFiihlt, in eine §lafche filllt und diefe mit einern Wattebaufdy fchliefst. An Fithlem

Orte [Gft fidh derart vovbereitete Sabne felbft in heifer Deit mehreve Tage
aufbewalren.

Hajffee, Tee, Sdhotolade und Hafao geben uns aromatifche,
und  sugleidhy alfaloidhaltige Genufimittel, die in ihrer Wirfung auj das
Uervenfyflem eine gewifje AbnlichEeit mit den alfoholifchen, fpdter noch Dbeviic-
fichtigten @etviinfen haben. hre anvegende Wirkung iiben fie durd) ftictitoffhaltige
organifdye Bafen (AlEaloide), durch avomatifche Stoffe, die durdy Subercitung geldit
werden, und durdy geringe Aiengen dtherifcher Mle und einiger Halifalze aus. Diefe
Getrdnfe find ywar muw Genufmittel, aber — wenn wir ihrem Genuf nidht im
Ubermafse huldigen — wakre Atenfchenfreunde, die wnferent Organismus diber manche
Schwierigkeiten himveghelfen.

Woh! Fein Gefrant ift fo allgemein verbreitet und aefdyitst wie der Haffee
€s gibt im Handel 36 Kaffeeforten, die ju Fennen Feiner Hausfrauw méglich ift, ebenjo
ift leider Fein wuntiufchbares Henngeichen guter oder fcblechter Ware anzugeben. Diel-
fad) glauben die Hausirauen in dev Favbe der Hajfeebohnen die befle Vewrteilung
der Ware 5u haben, aber gany abgefehen vorn der AUidglichteit Fiinjtlicher Sdrbung ijt
die gelblidhe, braune, griinlicd)- oder bldulid) graue Sarbe nur ein Seichen fiir die
Dauer der Somnencinwirfung beinm Trocknen der Bolhnen.  Aud) der ®Blaube, daf
der Kaffee um fo beffer, je heller ev ijt, ift falfch, denn jeder, auch dev fchlechteyte
Haffee, wird durd) langes Liegen immer heller. Eher iff {dhon der Llame, objwar
er ja audy mur Schall und Rauch fein fann, ein Bradmefjer file die iite der
Haffeeforte. :

lle avabijdhen Hafjeeforten — darunter der berithmie Uloffataffee aus
Remen — find wunerreicht in Wohlgefdmack und Aroma und demgemdfs am hdchiten
im Preis.  Der avabifdye Haffee hat fehr Fleine, gedviicfte, harte, blaugelbe, ins
griinlidye fchillernde Bohnen, die ftets unerbrochen jind. € dten Uloffa diirften
wir alle Faum getvunfen haben, es werden mur 7—8 Millionen Piund hervorgebradht,
aber cine Billion Pfund verbraucht, was alles da an guten Haffeeforten unter der
Alarfe UTotta in den Handel gebradyt wird, vermag ein jeder aus der vergleichenden
Aujitellung der Produftion und des Honfums ju erfennen. £aft ebenfo {dhon, aber
aud) ebenfo felten wie echter Utoffa ift dev Bourbo nfaffee aus Reunion.
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Am befannteften und mit Recdht hodyaefdyiitst ift der Javafaffee, deffen
befte Sorte bei uns als Uioffa verfaujt wird. Diefe Sorte gehdrt zu den Fleins
bobnigen, 9 bis 10 mm langen Kaffees, die eine gelbgriine Farbe und eine im
Samen fehr {dymale Rinne haben. Der iibrige Javafaffee Formmt fowohl in blaf
griinlichen, wie blauen, gelben und braunen Sorfen vor, die beiden lefsteren gelten
fiic die feinften; alle diefe Javabohnen find viel gréfier als die des Toffa. Lieben
Java ift € eyl on-Haffee 3u empfeblen, trefflich ift aucdy der UTenadofaffee
von der Thnfel Celebes, der dem Java beinabe gleichfommt, aud) die vom oftindifden
Seftland ftammenden Sorten: Niyavre-, Bombay- und Uladr as Faffee
find ausgeseidhnet. Cuba- und Domingo faffee von der Infel Haiti ijt gut
und der friiher recht wenig gute brafilianifdye Haffee ift infolge verbefferter
Hultur mit Recht beliebt geworden, unter ibnen ijt verlefene Santos und
Campinas iiberall beFannt. Auferovdentlidh fein im Gefchmact _ift der aus
Deut{d)-Oftafrifa feit ein paar Jahren eingefiihrte Ujambavrataffee, oer
in verfdiedenen Sorten in den Handel fommt. Der Perlfaffee der Plantage Aiguelo,
wie auch die flache Haffeeforte derfelben Pflanjung, ténmen als hodfeine Sorten
gelten, aber audy der billigere Ufambavataffee ift gqut, die deutfchen DHausfrauen
follten diefen deutjchen Haffees ihre befondere Aufmerffamfeit {dhenfen und durd)
deren Hauf deutfche Arbeit und deutfches Hapital unterjtiiszen.

E€in Einfauf im G rofen Fanm befonders bei Haffee enmpfohlen werden, da
diefer durch das Lagern infolge der Wachreife bedeutend gewinnt, fodaf felbjt geringe
Haffeeforten fich auffallend verbejjern. ian muf diefen Haffee in einer mit Papier
bedectten Tomne an Fithlen, troctenem, luftigent aber lichtlofem Raum aufheben.

E€ine Derfiljchung des Haffees in r o hem Sujtande ift felten, das Veinmengen
von grobem Quariaerdll dee leeresitrandes, das den Vohuen in der Farbe febr
dhnlich ift, fommt allenfalls vor; weitere Verfilfchungen aber find ausgefchlofjen,
dagegen fdarben bie Groghindler fajt immer den Uaffee, da ungefdrbier Haffee
derartig ungleichmafig ausfieht, dafi feine Hausfrau ihn ohne das gréfite Bedenten
Faufen wiirde. BVei ger & ft et e m Haffee ift eine Dermifchung mit minderwertigen
Bohuen wohl die leichtejte Vervfaljdnmasart; Kunijtfaffee, den ganze Sabrifen
in Ofterreich nady Profefjor Dogels Angaben aus gerdftetem Eichel- und Getreide-
mebl herjtellen follen, oder gar aus Kaffeesufats und iehlteig bilden, Fommt dod)
wohl felfen im deutjchen Dandel vor. Dagegen ift eine Erhdhung des Gewidhts
gebrannter Kaffeebohnen febr oft gang und gibe. Alle mit Fonzentrievter Sucker-
[&fung befprengten Haffeebolnen werden durd) dies Derfahren 5 bis 10 % {dpwerer
und erhalten 5 % Waffer mehr als die ohne Hufas gerdffeten.  Am fchlimmiten
ift die Derfilfchung des gebrannten, g e ma fy [ene n Haffees, in den man Sidyorien,
Runfelviiben, Eicdeln, €rdmandeln, Dattelferne, Spargelfamen, gebrannten Roggen
und mandherlei andeve fremde Wejtandteile gefunden; feine Hausfrau diivfte fich
mit Recht als  fo ,umwernimitig” darftellen und gemablenen Haffee Faufen. IWenn
aber irgend weldie Devhiltnifje fie um voviibergehenden Eintauf jwingen follten,
mug fie sur Probe eine Ulefferipise voll in Wafjer einviihren; nur bei gefdljchtem
Haffee nimmt diefes Wafjer eine triibe, duntle §arbung an.

§iie die Derftellung eines guten, braunen Trankes ifi das rvichtige R o ften
wichtig. Erft durd) diefes Nodften entwidkelt ficdh das Aroma als Jerfelsungsproduft
der Berbfdure und des Settes der Haffeebohnen. Dor dem Brennen miiffen die
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Kaffeebohnen flets gemwafdien werden, fchon weil, wie wir beveits fagten, aller Kaffee
aefdrbt ift, aber auch um die fogenannten Fettbohmnen, von denen eine einsige
den JInhalt eines gangen Brenmers voll Haffee verderben fann, forgfdltig entfernen ju
Foumen.  Diefe Settbohnen {dwimmen auf dem Wafjer. Der gewafjdjene Kaffee
wird 3wifchen Titchern getroctnet und muf dann bei magiger Warme von jeglidher
Spur von Seuchtigfeit befreit werden. Das Rdjten muf vorfidhtig gefchehen, 3u
fdhwad) gebrannter Kaffee fchmectt fade und fduerlid), su jtart gebrannfer ftreng und
bitter; beide haben fein Aroma, das bei ju {dwad) gebranntem Haffee ficdh
nod) nidhyt entwicelt, bei su ftaxt gevdftetem fich aber fdhon wieder verfliichtet hat.

Der Kaffee muf ftets in gefchloffenen Trommeln ohne Offnen des Dectels
gerdftet werden und jwar bei gleidymafsigem Seuer; die fertigen Vohnen miiffen
eine simmefrote bis Paftanienbraune Savbe 3eigen, je nady der Seinheit der Sorten,
feinere Sorfen miifen heller als gewdhnlicher Kaffee *gebrannt werden.  Das
Kniftern und Hnaden der Bohnen jeigt die Vollendung des Roftprojefjes an. 1Dl
man das Derdunflen der aromatifchen Stoffe verhindern, fiveut man auf je 14 Kilo
aebrannten Kaffee 15 g feinen Pudersucter und fdittelt die Bobhnen in dem Réffer
noch gut damit durd)y. Tach dem Roften niiffen die Bobhnen auseinandergefchitttelt
und oft gefchwentt werden; verfdumt man dies, brdunen die adfeinanderliegenden
Bohnen nad) und fangen an ju fdwisen, fie werden alje ju dunfel und 3dh. Auf-
gehoben wird der Hajfee in maglichit dicht fchliefenden Porzellan- oder Bledybiidyfen.

Am widptigiten ift die vidhtige Kaffeeberveitung, die jwar gute Hodh
bitcher lehren, aber die mur felten von den Hausfrauen befolgt wird, bie gerade in
der Haffeebereitung unalaublich fimdigen.  ®ufer LHaffee mufs eine tie fbraune,
nidyt eine hellbraune farbe haben. Ulan vechnet fiir ftax fen Kaffee auf 1 @eil
Haffee 8 bis 10 Teile Waffer, der lefstere Haffee ift aber fchon recht diinn.  Befjer
aber ift ditnner veiner Haffee als mit 3 uf ats dunkel gefirbter Haffee, dev manche
vitfelhajte Darmerfranfung verfduldet. Und diefer Haffeesufdse, Haffeegewiivze,
Haffecefjenzen, Sparfaffees gibt es eine ganje Ulenge mit den verlocendften LTamen,
die ebrlidhe Richorie und die gerdifete Seige find immer nody den andern Haffee-
jufdsen vorsusiehen, von deven Veftandfeilen odie Dausfrau Feine blaffe Ahnung
hat. Der Chemiter aber diivfte ihr meift nadyweifen, dafy gerditete Seigen, gebrannter
Sucker und devgleicdhen die einfachen Veftandteile find, fir die man im Derhdltniffe 3u
ihrem Mert einen ungeheuren Preis besahlt.  Eine fparfame Dausfrau, die ohne
Haffeesufats midyt aussufommen glaubt, tut gut, fich felbft Seigen ju diefem Hwecte
31 rdften oder Bucterfarbe su bereiten, beides find nicht nur die billigften, fondern audh
die wohlfdymedtenditen Hufdtse.

Aufer der Nienge der Haffeebohnen Fommen aber nody anbere Dinge jur
Ersielung guten Kaffees in Betvacht. Dor allem fpiclt das Waffer eine Dauptrolle.
Mit hartem Waffer it fich niemals guter Haffee bereiten, das Wafjer muf weich
fein; man fest b a v t e m Brunmmenwajjer deshalb eine gang fleine Prife doppelfohlen:
faures atvium ju. Das Wafjer, welches man jur Bereitung des Haffees benus,
nwf wicklich den Siedepuntt, 100 © €. erveicht haben und mit dem fo fein wie moglich
gemablenen Haffee mur furze Seit in Beriihrung bleiben; die friiher beliebte AUTethode,
Haffee wirblich su fodyen, ijt falfch, da die avomatifchen Stoffe verloven gehen und die
Asitbitterftoffe geldft werden, fodafs der Haffee einen unangenehmen, bitterfdyarfen
Gefdymad befommt. Am beften filtviert man den Hajfee durdy einen mit Filtvier-
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papier ausgelegten verfdylofienen Porsellantrichter langfam mit {prudelnd Fodendem
1Waffer oder benubst etne der praktijchen Haffeemafdhinen, von denen es die verfdhie
denflen Syfteme @ibt; am Dejten bewdhrt haben fich die Karlsbabder-, die

Eidte’jche Kaffee-lajdpine.

Univerfal- unddie ®idefcdye Hajfeemafdhine. Riechen darf man den Haffee
nicht, wenn er gefodht wird; wo dies der Fall ijt, ift das Schénjte vom Haffee {dhon
in die Luft entwiden.

Als Fufat sum Kaffee gibt man bei uns Sucker, Ulild) oder Sahne, in
Worweaen ein Glasdhen €itdr, in Sranfreid) oft Rum und in Wien einen Teeldffel
Hognat. Die Jutat von Sucker und Salne gibt dem Haffee einen gewifjen Udhrwert,
ein dQufas von Spirituofen ijt gefumdheitsfchidlich, da diefer die ohnebin erregende
Wirkung des Haffees fleigert. Derleidende, Llervenjdiwache und an Sdylaflofigteit
leidende Mlenjchen diivfen iiberhaupt Feinen Hajfee trinfen; dagegen gilt Kaffee in
Falten feudyten ®egenden als Vorbengungsmittel gegen Hrantheiten, Falt genoffen
bet Nidefchen als treffliches Durjtlsjchungsmittel.  Einen Erfat von Haffee gibt es
nicht; mdgen noch fo viele Anpreifungen dies verkimden, die aus malymdfig verar
beiteten gerdfteten Roggen, Weizen oder erfle hergeffellten Kaffees haben nicht die
IDirfungen des Hajfees; wo man fie an defjen Stelle geniefst, fpricht Sparfambeit oder
Befundheitsriicficht fiir ihren Genug, fie find nicht 3u verwerfen, da diefe fogenanmten
,Kaffees gany gut fchmecen, einigermapen ndbren und feinerlet fchadlidye Lieben-
wirfungen haben.

Wicht fo allgemein beliebt wie der Haffee, der das bdeutjche Dolbsgetrdnt
genannt werden Famn, ift der Tee, der in China und TIapan feit den dlteften
Reitent der Lationaltrant ift, ein gajtronomifdher Schriftiteller nennt ihn den Wein dex
EChinefen.  Exjt im 17, Jahrhundert levnten ihn Holldnder und Rufjen Fenmen, danach
Sranfreid) und England; in Deutjdland wird ev juerft in einer Apothefertare der
Stadt Llordhaufen genamnt.

Der Teeftrauch ift ein naber DVerwandter der Kamelie, Indien foll feine

Urfprungsheimat fein, wild wddit e muw in Afjam in grofen Waildern, wdhrend er
in China, Japan, Java, am Siidabhang des Himalaja, bei Rio de Janeivo, iadeira

und sum Teil aud) in unfern Holonien angebaut wird.
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I China follen iiber 100 Teeforten befannt fein, bei uns unterfcheiden wir
mue dte wei Dauptforten, dem griinen und fdhwarjen Tee und von diefen
mebrere Unterforten Der grime Tee, der mehr aufregende Stoffe als der
fdwarse Tee enthdlt, wird bei uns wenig gefaujt. Die feinfte Sorte desfelben ift der
Haifertee, der faft ungevollfe Vldtter hat, ev bleibt in China dem Faiferlichen
Dof vorbehalten, damn folat der Hayfantee oder §rithlingsbliite mit 3- bis
5 em der Sdnge nadh jtart gerollten Blittern, davauf der Gunpowder (Schyiefs
pulvertee) mit Pugelia gevollten Blittern und als gevingjte Sorte der Tonfaitee.

Der feinfte {hw arje Tee ift der Pecco, deutfdy ,weifies Daar”, deffen
belle Furse Blitthen mit weiffem Flawm bededt find, dann folgt Soudhong,
deut{dy ,Fleine Pflanze”, mit Fleinen weifbraunen Bldttern, davauf Powdyong,
Jcefaltetes Blatt” wnd julet Congo, ,_Arbeit”, weldher frofs gréferer Blatter
dem Souchong duferlich dhnelt.

Site die @iite des Tees Fommt die Ernteseit, die Derpactung und der Trans:
port in Vetradht.  Drei-, ja fogar viermal ernfef dev Ehinefe den Tee, die erjte Ernte
im pril und lai bleibt im Lande, die jweite Evnte im Suli liefert fiic uns den
beften Tee, die fpiteren Ernten geben minderwertige Ware mit harten Bldttern.

Der Tee, der auf dem Landwege durch Rufland eingefithrt wird, bewalyrt
fein Avoma beffer, als der auf dem Seewege 5u uns Fonmmende Tee, mag er noch
fo forgfiltig verpactt fein. Don diefem fogenannten Harawanentee foffet das Hilo
aber an die 70 NMart, gewdhnlidye Sterblidhe miiffen alfo auf diefen Foftbaren Tee
verjichten. .

Der griine und der jchwarze Tee ftammen von derfelben Pflanze, nur die
BVehandlung der Blétter it verfyieden. Bei dem griinen Tee welfen die Bldtter auf
Bambushorden, fie werden damn 5 Atinuten i Leffeln auf vauchlofem Seuer
getrocknet und auf glatten Tafeln mit den Hiinden ausgerollt. Dann erft werden die
Blatter in mifiig erbitsten eifernen Plannen 114 Stunden gerdflet.  Duvch dies fdmelle
Derfahren bleibt die griine Farbe erhalten. Der {dpvarie Tee dagegen wird einen
ganzen Tag getroctnet, gedriictt, gefnetet und gerollt und in Haufen aufgejdhicdhtet,
damit die Blitter in Bihrung gevaten und eine dhuntle avbe annehmen. Sie werden
dann in eifernen tulden erhitst, gevollt und in flachen Horben diber Hoblenglut
Gefroctnet.

Wit fter als der Haffee wird der Tee verfal{dyt; nady den Unterfuchungen des
Uabhrungsmittelamtes in Verlin weitaus am meifter durdy Vermifdpung mit gerb-
ftoffhaltigen, cinbeimifchen Bldttern, 3. B. Weiden-, Ejchen-, Erdbeerbldttern und
andern fremden Dingen. 2Audy ein Savben des Tees it hin und wieder feftgeftellt
worden, eine Dermifdhung feurer Sovten mit minderwertigen natiivlichy ebenjalls oft
3U finden.  Ulan follte den Tee flets aus grofien venommierten Gefchdften, nie aus
irgend cinem Fleinen @efchift begiehen. Lo der Tee der Hausfrau verddcdhtia erfcheint,
Famn fie mit Hilfe der Supe wenigfiens fefiitellen, ob feine Sremdidrper wie Stengel
1‘?&% Bolsfplitterchen und dergleichen im Tee enthalten find, wenn fie die Probe auf
einen glatten weifen Papierbogen ausbreitet; Tee aus einheimifchen BVlattern Fann
han ebenfalls evfenen, werm man die Teeprobe Focht und abtiihlen ldft, edyter Tee
11‘}1'& beim 2AbFiihlen friib und mildhartig, der gefdljchte Tee bleibt durdfichtia.
Die Fiinfiliche §drbung von Tee aber Fann man fefiftellen, wenn man ein wenig von
dem Tee aufweicht, und das mit den Fingern iiber ein Stiick weifies Papier weg-
veibt; man darf auf demt Papier alsdann feine beftimmie Sacbe erfermen.



320

Um das Aroma des Tees ju erhalten, muf der Tee an frocenem Ort
dunfel und luftdicht verfdylofien, fern von riechenden Stoffen aufgehoben werden,
wobei man die Biichfen, wenn fie neu in Gebraud) genonumen werden, vorher aroma-
tifieren muf, d. h. man muf in ihnen einen ftavfen Teeaufguf evfalten lafjen.

2Am widytigften aber ijt die richtige Hubereitung des Tees. Alan fann eine
gute Taffe Tee nur facdhgemdf bherjtellen, wenn man die Beftandteile des
Tees, deven €6 fung im MWajfer und ihre Wirfung auf den menfdhlichen Hvper
fennt.  Der Tee erhilt feinen dhavafteriftijdhen Gefchmact durd) dtherifches O,
pon dem er 1 Prozent, durch Tein, von dem er 3 Prozent und duvd) Tannin (Gerb-
faure) von dem er 16—18 Prozent enthydlt. Etiwa 33 Projent aller Stoffe des
Tees [6fen fich in Fochendem Wafjer und ywar 1,5 Projent Tein, 9,5 Prozent Eiweif
jubftans, 11,5 Progent Gerbfdure, 7,15 Prozent jtickftoffreie Ertrajtoffe und 3,5 Pro-
sent Afche.  Da der Tee mum iiberhaupt mur 16 Prozent Gerbfdauve enthilt, fo gebt
beint Aufbrithen mit fochendem Waffer und dem iiblichen fiinj- bis achtminutigen
Richenlafien faft alle Gerbfdure in den Tee iiber, der dadurdy dunfel an §arbe und
bitter im Gefdhmact wird. In Wirklichleit ift ein Wohlgefchmadt wur vorhanden,
werm allein die avomatifchen Stoffe aeldft werden, die Gerbidure aber ardfitenteils
ungeldft bleibt, wie dies beim Aussichen des @ees bei etier Seitdauer von 1 Ulinute
gefchicht und wie dies in China, IJapan und Rufland auch ridhtig geiibt wird.

Der EChinefe verlangt fiir Bereitung trefflichen Tees aufserdem nidht nur
weidyes, fondern audy fliefendes Waijer; wichtiger ift es aber, daf das 1Daffer genau
im Fodyenden Sujtande sur Verwendung fonmmt, denn es ift weder fury vor,
nody gleidy n a dy dem Hochen brauchbar, auch darf man nie fdhon einmal gefochtes
Waffer wieder sum Hodjen bringen und jur Teebereitung benufen, da das ®etranf
dann fade und abgaeftanden fcdhmecten wiirde.

Mietallfanmen darf man nidyt eher in Gebraud) nebmen, bis man den Uletall-
gerudh véllig entfernt hat, indem man die Kanne fimf bis fechs Tage mit benufbsten
Teeblattern und Fochendheifem Mafjer filllt und damit eine Stunde ftehen ldft.

Tee follte nicht, wie es oft gefchieht, mit 2tild) oder Sahme genoffen werden,
dern das Eiweifs der UTildy bildet mit dem Gerbitoff des Tees sujammen eine leder-
artige, 3dhe Ulajfe im 2lagen, die fchlecht verdaut wird; am meijten tritt das Uroma
des Tees obne jeglichen Sufat fhervor, sum Derfiifen ijt heller Handiszucder am
feinjten, wdbrend der Sufas von Rotwein, ditronenjajt oder Rum jidhy mit dem
Avoma des Tees harmonifch verbindet. Die Wirkung des Tees auf den menfchlichen
Horper ift cine dem Hafjee dhnliche, da das Alkaloid des Tees, das Tein, diefelben
Eigenfdyaften wie das Haffein hat.

“Weben Kajfee und Tee find Hafao und Schotolade jwei beliebte e
trinfe. Hafao war das einftige Lationalgetvant der AUlerifaner und wird, wie aud)
die Schofolade, aus dem Samen bdes Hafaobaumes, deffen  Deimat  das
tropifdie Amerifa ift, beveitet. Angebaut wird diefer Baum in lerifo, in Hentral-
und Siidamerita, in Wejtindien, auf einigen afrifanifchen Infeln, in unferem deutfchen
Kamerwn, und in Afien auf den grofen Sundainfeln wie auf den Philippinen. Die
Hafaofamen werden vom Sruchtfleifch befreit, ehwa vier Tage einer Gihrung iiber-
lafjen und darn mehrere Tage an der Somne getrodnet. Die urfpriinglich weifien
Samen werden dann dunfler und find pon brauner, in’s rote, gelbe oder graue
fpielender Sarbe, fie verlieren den herben Gefchmact und haben ungefdhr die Brofe
einer Mandel. Die gerdjten Bohnen werden serricben und erwirmt und Dbilden
dann die Kafaomafje, welche man durch Preffen entfettet und entdlt und durd
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Behandlung mit Pottafdhenldfung ju dem leichtldslichen HaPaopulver verarbeitet, Das
juriictbleibende fett, die Hafaobutter, wird jur Bereitung von Salben
verwandt, die Schalen, weldhe man véftet, geben den fogenannten Hataotee, der cin
{dhadlofes, aber auch fades Betrdnt licfert, das mebr und mehr aufer Gebraud) 3u
Forumen {dieint. Don den [(Sslichen Hafaopulvern haben lange Heit die
holldndifdyen den grofiten Ruf befefjen, fie werden aber vom deutfdhen Hatao
renommierfer  firmen véllig erfest; mneuerdings Fommt aud) Odeutfcher Ha-
meruntatao in den DHandel, der cbenfalls ausgezeichnet ift  (Lewmer
behaupten, daff Hamerun einmal bdas ,gelobte  €and”  der  HaFaobobnen
werden wird) und ein auferordentlidy feines Aroma hat. Die patriotifche Dausfrau
follte vor allem bdiefen deutjchen Hatao und die deutfcdhen Holonialjchotoladen Faufen,
fie unterftiit dadurdy die deutfdhen Holonien, wie es ihre Pilicht ift und wicht mit
uns rivalifierende Holonialftaaten, wie es fonft der Sall fein wiirde.

Die Schofolade entftelt durdy Vermifcdhen der reinen Hafaomaffe mit Sucfer,
wobei man den Hafao erwdrmt und ju breiiger Vefchaffenheit bringt und ihn in
diefem Jujtande audy wiirst oder mit medizinifchen Préiparaten verfesst.

Die fertige Schofoladenmaife wird in Sovmen gedriictt, gegldttet, sum Erfalten
gebradyt wnd dann verpactt.  Seinjle Scdhotoladen enthalten die gleiche 2Tenge Hatao-
maffe wund Fucker, geringere Sorten me hr Suder, gany billige Sorfen aud) etwas
{l?cblgtlfclig, fie diirfen nady dem ahrungsmittelgefes dann aber nidht als reine
Sdhofolade verfauft werden. Deutfche Schofolade, welche mit der Reinheitsmarte
verfehen ift, garantiert den Dausfrauen unverfdl{dhte MWare, die man bei auslindi-
f{den Sabrifen nicdht gewdbrleiftet beformmd.

Die Sdhotolade Fann durd) mandherlei Dinge verfilfcht werden, es fann ibhr
Atehl, Hartoffelftdrke, feines Haftanienmehl, geriebene Eicheln und dergleichen Dinge
mehr sugefetst fein, audy fann fie flatt des echten @ewiirses, befonders flatt der
Danille, Danillin als Wiirse enthalten.

Kafao und Schofolade wirken viel weniger anregend als Haffee und Tee,
aud) seichnen fic) diefe erfigenannten Getrdnfe durdy bedeutend gréfeven Ldhrwert
aus, fodaf man fie nidht einfacd) als @Genufymittel beseichnen Fann; wenn fie mit
dtildy und € vermifdht werden, geftalten fie fich fogar ju  emem guten
Uahrungsmittel.

Su den alfoholifdhen @efrinfen gehdrt das Bier, weldes von
allen Sdyichten der BVevdlferung genoffen und wohl in  Feiner Speifetanumer
fehlen wird. i

Atan unterfcheidet die Bieve nady Favbe und nach Ant der G dhrung und
bat weifie, helle und dunfle Biere und auferdem ober- und unter-
Gdhrige Biere. Su den lepteren gehdven alle ftdrferen Biere, alfo: die Cager-,
Doppel-, Bod-und Erportbiere, su den exfleren die leichten Braun-
ud Diinnbiere In Deutfdhland gibt es ungesdhlte Vravereien, jedes Stidtchen
hat eine foldhe, die ein gufes helles oder dunfles Sagers, Doppel- und Vockbier
braut; beviithmte Biere find das €Ervlanger, Uliindener, Wiirn-
lJ.e rger und Kulmbadyer Bier. Daneben hat man Biere, die mur in ihrem
eigentlidhen Brauort und defjen Umgegend eine Rolle fpielen, in’s weitere Vaterland
ﬂper nur vereinzelt gedrimgen find, wiv evimern an das Berliner Weifbier,
die€eipiiger Bofe, dasLichtenhainer- und Grdaperbier, das
Bremer Secefahrtsbier und de Braunfdweiger Aiumme;
erwdbnen miifjen wir aud) die englifchen Biere Porter und A le.

121
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Ein gewiffer LTdhrwert, der aber faum gréfier als der des Mbftes beifpielsweife
ifl, Fann dem Bier nicht abgefprochen werden, dern es enthdlt fowobl unorganifche
Yabhrungsfloffe (Salse) wie organifche Liahrungsfloffe (Sucter, Dertrin, Gunmi,
wenig €iweifs und Sett). Da man jedoc) grofie Utengen von ihm geniefien miifte,
um e einen @eil der jur Erbaltung nétigen Ylahrungsitoffe 3u decken, ein fo
grofier Genufs neben fehr hohem Preis aber mu auf Hoften der Gefundheit mdglich
ijt, fo ift das Vier trof der in ihm enthaltenen Wihrftoffe lediglidh als Genufs-
mittel 3u beseichnen. St die Befundheit des Doltes bedeutet das Bier einen Segen,
weil es den Tifbraud) des Vrannhweins einfdyrantt. Eimmdfiger Biergenuf
ift allen gefunden Cvwadfenen meijl sutvdglich, ein iibermdfiger aber von {cdyid-
lichen Solgen, ev erjeugt grofie Setfmafjen wnd Auffdwenimung des Horpers und
macht den @eift {dhwerfdllig und trige.

Dom Ko dywein, der in Fleiner AUlenge in einer befjeren Speifefanmer eben-
falls vorrdtig fein diirfte, reden wir, wenn wir im Weinkeller angelangt fein werden.

=3

Die Gewiirze.

Banz ohne Gewiiy ju Fochen, wire ein Sebler, denn die Wiffenidhaft hat
nachaewiefen, dafs die Gewiirze 3u der Verdauung der Yahrungsmittel beitragen, die
fie in @Geruch und Gefchmadt verbefjern. Yo muf fich jede Dausfrau vor dem
Suviel hiiten, denn alle u feharfen wnd ju flark gewiirsten Speifen wirfen auj
Alagen und Darm fdadlidy.

Tede Speifebammer wird einen Vorvat an @ewiirzen befien, die, jede Sorte
fiie fich, in fleinen, gut verfdhlofjenen Befifen aufaehoben werden; am beften find
Fleine Porsellantdinchen oder auch gut fdhliefende Dolskdfichen.  Liemals aber darf
man Gewiirse lofe in Tiiten oder Papierumidyldgen aufbewalren, fie perlieren gav
bald ihr Avoma. 2Alle Gewiivse foll man im ganjem Huftande Faufen, denm von
allen Dingen, die wir fiv unfeve Hiiche farufen, find die meijten evfleinerten
Gewiirze verfalfdht. Die Unferfudhngen haben fejtaeftellt, dafi von pulverifierten
®ewiirzen bis 50 Progent mit fremden Beffandteilen, wie mit gevdjteter Vrotrinde,
Niandelfleie, gemablenem Higavrentiflenhols, ®Betreides und  Hiilfenfruchtmeblen,
Siegellactftaub, @ewiivzabfillen, HnochenmeDl, KHafaofchalen verfest waven.
Etldrlidh) wird danad) den denfenden Hausfrauen auch das Wunder fein, dafp die
@awiiry p 1 [ v e v meiftens Dilliger find als ganje Bewiirse. — Bei den BGewiirjen
Eildet die §rifdhe ihre Giite, diefe Svifche ftellt man durdy Gejdhymacksprobe leicht
feft, derm der Unterfhied der Schirfe oder des Avomas fritt deutlid) hervor.

Mian teilt die Gewinze in fitnf Hlafien, in die Wuvjelgewiirie, die
;T_'micbelgemiirse,bicRinbcngemi‘trse,bieStengelsmlelatt-
gewilirje und Blitten- und Srudhtgewiirje.

Suden Wurzelgewiiryengehoren die Peterfilie, der Sellerie,
der Nicevrettidh und der auslindifdhe Ingwer.

Die Peterfilie ijft mur als Schnittpeterfilie als Gewis 3u betracdhten,
weldyes die mannigfachite Verwendung findet, audh mur die Selleviebldtter,
nicht die nollen, dienen als 1Wiivse, allerdings in weit geringerem lafe als die
Peterfilic und der Nicevvettid, der ein freffliches Gewiiry fiiv fette Speifen ift.
Ein auslindifdyes Gewiirs ift der Ingwer, der aus Offindien ffammt. Die Knollen
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des Wurselftodes werden aus der Erde genommen, jerfdmitten und getroctnet und in
sactigen oder flachgedriictten Stiicfen in den Dandel gebradht. Der gefdhdalte
weifie Ingwer ijt demgebriihten brawnen _ngwer vorjuzichen. ®Gufer
Jngwer muf wurmjrei, fdwer und flaubjrel fein, audy nicht brechen, er fann im
ganzen Jujtande nicht verfdlfcht werden, wird dagegen in Pulverform mit Atandel-
Fleie und Diilfenfrudhtmelhl verfest gefunden.

Unter die dwiebelgewiirje rehnet man Swiebeln, Sda-
lotten, Dorree, Sdnittlaud und Hnoblaud.

Die Fwiebel Formmt in vielen Abarten vor, man hat runde und pla tte,
tote,gelbeundbweifie, felhr ft art jdhmedende wnd mue | dh w a dy dymedende
Swicbeln, Sehr groffe Swiebeln haben neben groberem Sleifch audy einen {dhirferen
Befdymad als Fleinere Jwicbeln. Die Schalotte i feiner als die @Swiebel,
fie wird in der befjeren Kiiche deshalb auch der Awiebel vorgezogen.  Um Swiebeln
fite dent Winter aufzubewalren, frocinet man fie auf ftarfem Papier im Ofen und
breifet fie flach im frofifreien Raunt aus. Dody aufeinander darf man Swiebeln
nidyt fehiitten, damit fie nicht warm werden und teimen; die Schalofte unterliegt
derfelben Aufbewalrungsmethode.

Dom Porrvee oder fpanifdem Laud hat man Sommer: und
Winterporree, nur der letere Fonmmt fiie's ufbewahren in BVetvadht, man
fdlagt ihn in Sand im Fiihlen Heller ein. Eine Spiclart des Laudhes ift dev Perl-
laudy, von dem die Fleinen, in der feinen Kiidhe felyr beliebten Perlzwiebeln
flanumen.

Der Knoblaudy endlid), der muw mit duferjter Dorficht perwandt werden
darf, ift ein Gewiirs, das nur feine fehr befchrinften Sreunde hat und deshalb in
vielen Haufern garnidht benubst wird.

Your cin Rindengewiiry, der dinumet, diefer aber in anjehnlicher
Atenge, Fommi fiie uns i Vetvacht.  Der Sinmet Fommt in verfchiedenen Sorten
vor, er flellt die troctene braume 2Aftrinde tropijcher, lorbecrartiger Baumgewdd)fe
dar. Der bejte Simumet ift de im Schatten getrocnete Rinde der jiingften Triebe
des auf Ceylon wachfenden Sinumetbaumes. Dic Favtenblattdiinnen, einjelnen
Rinden find ju 5 bis 10 ineinandergefchoben wnd ftellen fo einen Aylinder dar,
deffen Sarbe blafp braunlicy gelb ift, meift mit sablveichen, glingenden Ldngsfiveifen.
BVeim Rerbrechen biegt fich diefer Simmet exft, bevor ev serfplittert.  €ine efwas
geringere Sovte ift der Savajzimmet, der dunkler, dicer und breifer jufanumen-
gevollt ift, im @efdymad dem Ceyloninumet fajt gleidhy FPommt, wdibrend der
Cayennegimmet und Bour bonzimmet nidt fo fein find.  Diefe
Sotten bilden den e dyten Stmmet, wibrend der Caffiagimmet, Oder oft
im Bandel vorfonmmt, vom Cajfialorbeerbaum aus China, Sumatra, Java und
%ﬁbmmrif‘u ftanmt und herbe und fampierartia iit, daber mur gany entfernt an echten
oimmetgefdhmadt evinnert; er follte int Haushalt iiberhaupt nicht verwendet werden.
Tr ganzer Simmet foll gefaujt werden, da gepulverter Sinumet mit  allen
méglichen Derfilfchungssufdsen verfehen fein Famn.

Sehr grof ift die Reihe der Blatt- und Stengelgemwiirge du ihnen
gehdren: Dill, Hevbel, Bohnentraut, Thymian, Atajoran,
Bafilitum, Beifuf, Ejtragon, Boretfdy, Pimpinella,
Sauerampfer, MWaldmeifter und Lor beevbldatter. Fir die
Speifefammer Forumen mur die im getroctneten Suftand jur Derwendung gelangenden
Bewiirse in Vetracht. Die verfdyiedenen heimifdhen Wurztrduter Fénnen wir uns felbit
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frocfnen, fie find im Sonumer fiiv einen fehr niedrigen Preis su erhalten. Ulan muf
bdie Hrduter vom Stengel befreien, flad) ausbreifen und langfam im méfig warmen
Ofen trodnen und damn fanft durd) einen siemlidy groblddherigen Durdyidylag
treiben.  Die Hrduter bebalten auf diefe MWeife den ihmen ecigentiimlichen Berudy
und Gefchmadt, fie miifjen in befonders gut {hliefenden Gefafen aufgehoben werden.

In frodenem Sujtande faufen wir die Corbeerbldtier, bdie aus
Stideuropa 3u uns fonmen.  Als Seichen ihrer Srifdye gilt eine gelblicdh griine Farbe
und feine allju briidhige Vefcdhaffenbeit. Die Vlitter bdiivfen nidht mehr an den
Stengeln figen und miiffen ganzrandig fein. Dunkelfarbige Lovbeerbldtter find alt,
ausgezabnte Lovbeerbldtter find aber iibevhaupt Feine Torbeerbldtter.

Grof ift die Anzahl der B litten- und Frudtgewiivrie Su ihen
gehoren: Pfeffer, gemifdhter Pfeffer, Piment, BGewiiry-
nelfen,Qiusfatnup, CavdamomPDanille, Curry, HKiimmel,
Coriander, Unis, Wadolderbeeren, Kapern, Oliven,
Aitronen, Senf und Safran. Beim Pfeffer unterfdeidet man
fdhwarvzen und weiffen Preffer. Der fchwarse Pfeffer ift die unreife
Beere des Piefferitvaudyes, der im fiidlichen Dorder- und Hinterindien wddyft, der
weiffe Pfeffer dagegen die Veere im veifen Suftande. Schwarzer Preffer it
{dhdrfer und brennender im Gefdhymact als weiffer Pleffer. @Buter Pfeffer muf
volle, nicht etwa mit Fleinen £8chern verfehene Veeven haben und voéllig ftaubfrei
fein, nur ganger Pfeffer darf gefauft werden, unverfilidhten gejtofenen Pfeffer
aibt es inmt Hleinhandel iiberhaupt nicht.

Der fpanifdye Pleffer, unter dem amen Paprifa am befannteften,
ift vom eigentlichen Pfeffer vdllig verfchieden, er ftanumt von der gemeinen oder langen
Beifibeere.  Die {chalenférmigen Sriihte find anfangs griin, in dexr Reife aber
gldngend vot, fie enthalten jablveichen, gelben Samen mit brennendem, {darfen
Gefdmad, {odafy der Gebraud) des Paprita gréfite Dorficht erheifdyt.

Der Piment,audyLelfenpieffer, Heugewiirzund Englifd
® e w ii r-3 genannt, ift die wunveife, getrocknete, daber etwas eingefdhrumpfite Srucht des
2ielfenpfefferbaumes aus Jamaifa. Die Hdrner find von ziemlich ungleicher Brofe,
haben eine graubraune bis grauvotbraune Farbe und eine rauhe Mberflade. e
Fleiner der Lelfenpfeffer ift, um fo gewiirzreicher ift er. Die GewidirznelFen find
die unentfalteten getroctneten Bliiten und Vliitentnofpen des Gewiirynelfenbaumes, der
in verfdyiedenen fropifdhen BGegenden, wie: Sanfibar und Cayenne, heimifdy ift. Bute
Lielfen miifien ungerbrochen und nicht 3dabe fein, fich etwas fettig, aber nicht feudyt
anfiihlen.  Sie miiffen den Eindruct des Daumennagels nody leidyt annehmen, und
wenn fie unterhalb des Hopfdiens durchgefdhnitten find, bei feflem Drud jwifdhen
den Singern ein Oltrdpfdhen austreten lajjen.

ustatnuf und Uiusfatblife flammen beide vom uskatnuf-
baum, der auf den Uloluffen wddyft. Die Steinfrudyt diefes Vaumes birgt in
fleifchiger Biille einen fchwarzbraunen, ovalen, mebrfach gefurdhten, imwendig marmo-
viettenn Samenfern: die Utusfatnuf. Die MMusfatbliite, vidtiger Uacis,
ift der fleifdyige, vielfach serfdhlitste, fafrangelbe Samenmantel der AtusFatnuf, der
biefe umbiillf. GBute ATuskatniiffe miiffen fchwer und ohne Wurmitiche fein, Lacis
muf dicf, 6lig, aber froden fein und eine helle farbe haben.

Cavdamom ftammt von einer Pflange DVorderindiens, jede bufchectern-
grofie, dreitantige, hellgelbgeftreifte Sruchtfapfel diefer Pflange enthdlt 20 bis 30
Samen, weldye das Avoma enthalten, die Hapfeln felbft find ohne Gefdymad.
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Don grofier Bedeutung fiir die Badbunil fpesiell ift die Danille, bie ein
unvergleidhliches 2voma befist.  Sie ift die fdhotenfdrmige, einfamige Hapfelfrucht
von mehreven Spielavten einer Ovchidee, die als Schlinggewddys im tropifdhen
Anmerita wild wddt, anderweitig aber, wie in AUlerifo, Iava, Eeylon und Bourbon,
angebaut ift. Die Schotenfriichte werden vor der vdlligen NReife gefammelt, “in
todjendes Waifer getaudt, getroctnet und in Viindel von etwa 50 Stiick in Vlechdofen
verpacft. it den deutfchen Handel Fommt vorsiiglich die Vourbonvanille in
Betvadht.  Die Oberfliche der biegfamen, jihen, efwas gebogenen §rudht, die eine
dunfelvotbraune bis {dywarzbrawne §arbe bhat, ift mit fafel- oder nadeljérmigen
Hriftallen , die weifs und filbergldngend find, bedectt. Diefe Hryitalle enthalten das
Danillin, von dem die ganze Frucht durchdrungen ift.  Gute Danille iff weich und
fettia, am bejten wird fie in BGlasrdhren in feinem Sucter aufbewalnt. Vanille-
sucter darf man nur aus venommierfen §Sivmen bejiehen; fehr gut bewdlrt iyt
Dr. Oetter’s und Dr. Crato’s Vanillezucter.

E€in Pfeffergewiiry iff das Curvypulver, das iiber England aus Of
indien 3u uns gePormmen ift und mur in gepulverfem Suftande in den Handel Ffonumt.
€s beffeht aus einer ATifdhung von Ingwer, fdwarzem Preffer, {panijchem Preffer,
Cardamon, Coviander wnd Curcuma.  €s wivd zum Wiirsen von Sleifdhipeifen
benust und oft bei uns gebraucht.

Himmel, Anis und Koviander finden beim Brotbacten vielfadh
Derwendung, der Himmel ijt audy jur Wurjibereitung wund Hijebereitung wefjentlidy,
vor allem aber in Vrennereien viel gebraudht.  Der Wimmmel wdadft wild, der
Koriander wird ebenfo wie der nis angebaut. Die drei genannten Gewiivse muiffen
vein, ftiel- und ftaubfrei fein, fie miifjen fehr trocten aufgehoben werden und verlangen
ein Sfteres Umjdhiitteln und Ciiften, da fie leidht jlocig werden.

DieWadyholderbeeren, die befonders sum Ularinieren und als Hutat
st Wildfpeifen verwendet werden, miiffen die Grdpe jtavter Rehypoften haben, glaft
tieffdhwary und von gleicher Bréfe fein.

Die Kapern find die in Effig und Saly eingemachten Vlittentnospen des
in Siideuropa wadyfenden Kapernjiraudes, die man am befjten in Fleineren Original-
pacungen Fauft. Die Bliitentnospen miijfen feft fein, es darf fich beim Schitteln
des Blajes der Effig nicht triiben. 2Als Erfafy Fommen die Bliifentnospen der
Sumpfdotterblume, aud die unveifen Sriidhte dev Hapuzinerfrefje hin und
Wwieder jur Derwendung. :

Audy O liven hat man in reich gefitllten Speifefammiern vorvdug, fie find
die halbreifen, in gewitztem Salzwafier aufbewabrten Sriichte des MIbawmes, ebenjo
wie die Hapern, Fauft man aud fie am beften in Fleiner GMriginalverpadung.

Unentbehulid ijt die ditvone Die beften Sifronen befommen wiv
aus effina, fie haben eine ditnne, goldgelbe Schale, wenig Sleifdy, aber einen grofien
ljeidytum an Saft. Wil man die Hitrone bald gebrauchen, mufi man ausgereijte,
|{d) weich anfithlende Friichte wdblen, ju ldngerem Aufheben find blajgelbe, hart-
lihe vorjugichen; fie veifen aber nicht v8llig nudh und befitsen weder eine fehyr aroma
tijhe Sarbe noch viel Sajt. 2m beften wickelt man die Sitronen cingeln in Seiden
papier, legt fie in erlifsten, dann wieder abgefiiblten Sand in einen Steintopf oder
eine Hifte; neuerdings wird auch das Aufreihen der Sitvonen an einer Sy frei-
bingend, ohne daf eine Srucht die andeve beviihrt, als bejtes Tonfervierungsverfabhren
empfohlen. Angebrodyene Hitronen flellt man am befjten in einen Eierbecher und
beftreut die Scmittflache mit etwas Sals.



326

Hury erwibnen mddhten wir noch die fdhwarjen wnd gelben Senf-
famen, die aany und ftaubfrei fein miiffen und den Safran, der frither viel
berubt wurde, heute nur nody sum Farben in Vetvadyt tonmt und auch dabei, wegen
feiner giftigen Eigenfchajten, mur mit duferfler Dorficht verwandt werden follte.
Der Safran ift ein fehr foftbares und feuves ®ewiirs, es ift fowohl im ganzen, wie
im gepuilverten Suftande den raffinierteften Verfdljdungen ausgefelst. Edyter Safran
nuf rotgelb ausfehen, die dicht sujammenliegenden Saden miiffen fich wetdhfettia
anfithlen, am bejten besieht man ihn aus der Apothefe.

Antnitpfend an die Gewiirge fei her der HGewiivzertr abte nody gedadyt;
diefe @ewiirsertratte darf man nicht mit € {fenzen verwedfeln, welde nur
Aufldfungen der dtherifdhen Ole dev verfchiedenen BGewiirze in Alfohol waven und

—weil diefe Mle fich leicht jerfessen, nicht haltbar find. Die Ertratte aber enthalten
in reinffer form die nusbaven Vejtandteile der betreffenden Bewiivse, fie find nad
meiner langen E€rfahrung unbegrenst haltbar. Ausgeseichnet haben fidhy miv die
Gewiivsertrafte von Dr. Lleumann in Dresden-Platen bewdhrt, die judem den
Dorteil bieten, daf man 3u ungiinjtiger Jahresseit aud) folde Gewiirze in Extraftform
vorritig haben Eann, deren Bejchaffung fonit fdywer oder gar unmdglid) ift.

==
Eifig und Salz und einige andere Speiiezuldtze.

TIn feiner Speifefanmmer wird ein DVorvat von Effig und Salz fehlen. Dor
nidyt allzulanger Heit war das € fjigfdapchen ein notwendiges dubehdr jeder
wollbeftellten Speifefammer. Heutzutage ijt das anders geworden, man holt fid)
dent Effig flafdhenweife vom Haufmann oder jtellt ibn fidy jwectmdfigerweife
aus Fomzentrievter Effigefiens felbjt her. Der im DHandel am meijten vorfommende
Effig ift der Branntwein- oder Schunelleffig, der aus verdiinntem
Bramntwein entflanden und farblos ift, oft aber mit gebranntem Sucker gefdrbt ift.
Edyten Weineffig, der hauptfadlich in Srantreidy hevgejtellt wird, oder Defjer
wurde vor der Feit, als die Reblaus noch nicht in den Weinbergen von Orleans
gewiitet, deven gevinger, wenig haltbaver Wein den echten Weineffig lieferte, gibt
es heutzutage mur nody dem Wamen nady, dev Faufliche Weineffig ift ein Hunjtprodutt
aus Effigfaure, Waffer und einigen Tropfen Efjigather; man bezablt diefen Effig
doppelt fo feuer, als wenn man fich aus fonjentrierter Effigefiens den Effig felbit
herftellte.  Diefe Effigeffeny ijt zudem den Derfdljdyungen weit weniger ausgefesst
als der Eiufliche Effig, man fauft fie als farblofe Effens, dte man nady ihrer Reinheit
bin priifen famm, wenn man einen Teeldffel Effigefien in etem Porjellantdfichen
verdunften lift, es darf Feinerlei Spur juriicEbleiben und audy fein anderer Gerud)
als der von Efjigfduve su bemerten fein.  Ich habe feit Jabren die 80 % Effigefien
von Walther Weifenborn in Diifjeldorf in Gebvaud), die fich miv jets unverdndert
qut bewdbrt hat. Ulan mifdyt mit beigegebenem 2agglas Effigefjeny und Wafjer
in veiner Weinflajche einfady sujanumen und famn fid) auf diefe Weife einfacdhy mehr
oder minder f{darfen Effig heritellen, der fich immer Flar erhdlt und frei von
fogenannten Effigaalen Dleibt.  Gefundleitlichy ift dev aus Efjigefjens hergeftellte
Ejfig mur zu empfehlen, wie dies durdh wifjenidaftliche Unterfuchungen fejtgeftellt
ift. Ier trogdem fertigen Effig Fauft, mufy davau adhten, dafp diefer hell und
durdhfichti, midyt 3u ftark gefdrbt ift, er muff angenehm frifdy fauer fdymecen und
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bie Babne nicht ftumpf werden laffen.  Jft dies lefstere dex Sall, ijt er mit Schwefel-
faure verfest (mur 2 Tropfen davon in 100 g Effig bringen fchon dies @efiibl hervor),
binterlift der E€ffig aber Bitterfeit und Brennen, fo ift er mit fdharfen Pilangen-
teilen verfefst.

Bierejfig und Obfteffig find minderwertige Effige, die ju Hody-
swecken im Baushalt Feine Dermwendung finden follten. Aller Effig mufp an Fihlem
Ort in BGlas-, Porsellan- oder Steingutgefifen, die feft verfchlofjen gebalfen werden
miifjen, aufgehoben werden. Die fitr manche feine Salate unentbelyrlichen Wiir j -
eifige fellt fidhy die Dausfraw am beften felbjl nach Angabe  eines  guten
Hodybudhes her.

Vnter allen Gewiirzen fomumt dem Hodhfals die hichite Bedeutung 3u; es
ift nicht mue der unentbehrlichite Speijesufas, fondern audy ein nicht 3u entbehrender
Wabrungsftoff, fodaf das Hodjaly nicht nur den BGefdhymact der Speifen hebt und
verbeffert, die Derdauung beférdert, fondern audy fii unfern Mrganismus von
WidhtigPeit ijt, auferdem hat das Hodyfalz nody fiir die Konfervierung von Qahrungs-
mitteln eine grofie, praftifche Vedeutung.

Die reinfte Avt des Kodyfalses ift das Siedejals, das aus den aus Stein-
falslagern entjpringenden Salzquellen gewonnen wird. ®utes Hochfaly muf weifs,
trocfen und an der Luft wunverdndert fein; wemn man es auf Slefipapier leat, darf
¢s dasfelbe nidyt nafp machen, mir das unreine Saly wird an der Luft feudht.
Gelbes Salj ift eifenbaltig, 3fen fidh 36 Teile Saly in 100 Teilen Faltem, warmem
oder Fochendem Wajjer nicht vollfonmen Flar, fo beweift eine Triibung oder ein
Riidftand, daf es mit Bips, Sand oder dergleichen verfebst it. Hodyfaly darf nie in
metallenen Gefiifen, fondern muf in Porsellan, Steingut, ®Blas oder Dol aufbe-
wahrt werben.

Als Derbefferungsmittel mancher Speifen und Univerfalbelfer der Hiiche ift
Siebig's fleifdiertraft in der Speifefanmer unentbebrlidhy.  Seine
mannigfache Derwendung in der Wiiche diirfte allen Dausfrauen woblbetannt fein.

Endlich wollen wir nidit das praktifche Debemittel der modernen Kochbunijt
vergefien, das Badpulver, welhes, feit es in der Dollendung und ficheren
Wirtfambeit der Crato’fchen und Metter’fdhen Pripavate 3u billigem Preife in den
Bandel formmt, von den meiften Hausfrauen der Defe vorgezogen wird. ®utes Bad:-
pulver ift trocfen, feinpulverig ohne jeglidhe Hiiimpdyen und, an froctenem Orfe
aufgehoben, lange haltbar.

Anjchliefren an die Gewiirse will i)y nody einige Dinge, weldhe fich unter die
verfchiedenen bfeilungen nidyt gut einfiigen liefen, die aber zu den Dorrdten Oder
Speifefammer gehoren. Sie lafjen fich am beftenn unter der Bejeidmung L, Siid-
friidhte” sufammenfaffen.

Siifie und bitteve Utandeln find uns wientbehrlidy, fie werden als
Sriichte des YMiandelbaumes meift aus talien eingefithrt, mur ein gevinger Teil
Fommt aus Nlalaga, ¢s find dies aber die fdhdnften und groften 2iandeln, die unfer
dem Wanten Jordanmandeln in den Hanbdel Fonumen. ®Bute Aiandeln {ind
dick, voll, glatt und hellbraun, fie find in Bruch weif und glinzend.

Auh Rofinen und Hovinthen Fonnen wir nicht mifjen, beides find an
der Somne oder durdy Fiinfiliche Mdrme getrodnete MWeinbeeven, weldhe aus  der
fevante, Spanien, Jtalien und Franfreich Fonumen. Unter den Fleinafiatifchen
Rofinen find die vorziiglichiten hellgelben, Fernlofen Sultanincofinen vevtreten, wikrend
Spanien die fiifzeflen Rofinen {pendet.
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Die Hovinthen flammen von einer muw in @Briechenland gedeihenden
Pleinfriiditigen und Fernlofen Spielart des Weinjtoctes.  Als die beften Horinthen
geltent die von der Infel Sante Fommenden. Veim Einfauf von beiden Sriicdyten
mufi man auf ftiel- und ftaubfreie Ware adyten.

Au erwdhnen ift nod) die Succade, aud) Fitronat genannt, die aus
der unreifen und griimen Schale einer fehr didken Ritrusart gewonnen wird. Die
Succade wird eingefodht und Fandiert und fo aus talien cingefithrt.  Die Succade
muf méglichft dict fein, trocten, auf der Aufienfeite griin, auf der Innenfeite von
ausgefchiedenem  Sucfer  weif evfdheinen.  irgends darf Succade fcdhwarze
Slecfe 3eigen.

Apfelfinen, Feigen, Datteln, de man ebenfalls den Siid-
jriichten juvechnet, werden nicht als Befland der Vorvatsfanumer gelten Fdmnen, fie
erfordern daber auch Feine Vefprechung an diefer Stelle.

=3

Konlerven und Speilereite.

iyt verlafien diirfen wiv die Speifefanmer, obune dem Aufbewalren von
eingemacdhfen Dingen und allerband Speifereffen noch  eine furse Vetradhtung
su f{chenten.

Ein fteter Wechfel der Luft ift fiiv die Lonferven, die fidy halten follen, von
grofiter Bedeutung, in allen Réwmen, mdgen fie nody fo Fihl und trocken fein, eigt
fich, wo diefer Faftor fehlt, bald der Feind aller eingemachten Schite, der Schimmel-
pil3.  Deshalb ift die Speifetanumer, wo frifcher Cuftsutritt, wic wir im Eingange
betont haben, ndtig ift, auch fiiv onferven der geeignete Aufbewahrungsraum.
o man einen Ertrafdyrant dafiiv nidyt befitst, find Vorte iiber den Senftern und der
Qi praftifd) jum 2Wufheben der eingemadyten Frviidhte. Don diefen muf man
die Sorten, weldhe CichteimvirPung nidht vertragen, wie Erdbecren, Reineclauden
in @ldfer fiillen, die man aufen mit duntler Olfarbe beftreicht oder mit einem
Ulantel aus dunflem Papier verfieht. Das DVerftauben verhiitet man am beften,
wenn man fid) leichte, lange BVretter anfertigen lift, die man iiber die @ldfer legt.

Die Speiferefte will man ywar nidyt lingere Feit aufbewahren, fie aber
bdod einige Tage ju weiterer Derwendung frifch erhalten. Wer einen Eisfdhrant hat
und ibn fachgemdp behandelt, hat mit der Erhaltung von Lberbleibfeln Feine grofie
Schwierigfeit, die aber, in heiffer Jabresieit sumal, wddyft, wenn man nur einen
Sliegenfdyrant oder wohl mur gar Borte sum Aufbewahren hat. Fur Regel foll
man es fich bei allen Speifeveften machen, fie fofort, wenn fie von der Tafel Fommen,
von Saucenveften wund Sett 3u befreien und in pafjende Fleine Gefchivre, die mu 3um
Aufheben von Speifeveften dienen und von Emaille, Porsellan und Steingut find,
su fiillen.  2Ale Refte, die leicdht eintrodnen, muf man mit einem angefeuchteten
Pergamentpapier einhiillen oder doch mit einer Schiiffel verdectt aufbewabren, fo
Farm man felbft diinngefchnittenen Auffdmitt frifdy erhalten. Sely jwedmafia ift
es aud), die mit den Reften belegte Schiifjel in eine paffende Steingutterrine su ftellen,
und bdiefe mit dem Dectel u fdhliefen. 2Angefchnittene Braten, Sdyinten,
Wurift und devgleichen wird man am bejten mit frifchem Sdpweinefdymal; diinn
beftrichen fortjtellen, die Mberfliche trocknet damn nicht aus, Bemiife muf man
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mdglichft von Fett und Sauce befreien und jugedectt aufheben, Suppen fduren
am leichteften durch die Suppeneinlagen, die man deshalb fets entfernt, mit Fochen-
dem Waffer abfpiilt, abtropfen laft und fie fid)y aufhebt. Dielfad) Fann man dann
aud) die Suppencinlagen nach einigen Tagen noch gebrauden.

=3

Zum Beiten von Relfen.

Do all den mancherlei Gervichten, bei denen Fraudens Kt fidy zeiat,

Jjt der verwdhute Herr des Hanfes den , Reftevfpeifen’ nicht geneiat.

@r fpricet: Wer Suppenfleifdy mit Sauce, Vouletten lichet und Ragout

(Wenn idys wur nicyt ju ejjen brauche) dem wiinfdy’ iy, Wohl befomm’s [ dagu,
Die Dansfran hat mit fdhwerem Herzen, wenn Sleifchbriihy thre Tafel jziert,
Das Suppenfleify — audy andre Refte, die fie nidyt wdvmen darf, Faffiect,
Sum Yuken ihrer Wirtjdaftstafje, wie madt fie’s, dafj ihr midyts verdirbt,

Ja, daf fie durdy i feines Kochen, nod) Veifall fidy (und mir) erwirbt?
3y jeig’s iy docy zu ihrem Bejten verrat’ jie das Geheimnis nidyt :

Daff Suppenileifcy nnd andve Rejte. der Hanptbeftandeil der Geridpt’!
Wahlt fie dann noch redyt fein den Aamen, fo weltt’ idy eins ihr gegen jelm
Es wird iy Nlann, fei and) verwdhnt cr, die ,Rejterfpeijen” gerne fehm!

3 Ja, die Reite, weldyer Hausfrau hitte ihre Verwendung nicht fchon einmal
Sorgenfalten auf die Stirne gelocft, und weldher Hausmutter btte fie nicht fcdhon
fdhmdlende MWorte dee Eheherrn eingebracht, denn mur wenige Srauen befisen foviel
erfinderifches Hodhtalent, dafi fie Berichte erfinden oder wenigftens gefchictt fom-
binieren Fonnen und dabei den Rejten ein rubmueiches Ende bereiten.  3ch Dbringe
in den folgenden Rezepten meifl neue felbfferfundene Reftergeridyte, weldhe den Haue-
fraven den Triumpl beveifen werden, dafi felbft anerfaimte Seinfdymecter diefe
Speifen wohlfchmectend finden und alles Andere in ihnen vernuiten als Refte.  Diele
der befieven Kodhbiidher bringen f{chon manderlei Rejtgerichte, ich erwdhne hier
beifpielsweife das von mir herausgegebene Davidis-Holle Kodhbudy und das ABL
der Hiiche von Hedwig Heyl, aber fie Fénmen nicht etnzelnen Sweigen der Hodytunit
suviel Raum gewdbhren und miifjen fich nafurgemdp befchriinfen. 2teine Reftvezepte
follen daher eine € v g dnzung, nidht ehwa eine Wiederholung fein. €s liegt nabe,
die Reftaerichte nach den verfchiedenen Sleifchjorten geordnet, 3u bringen, wie dies aud)
meift die geiibte Anordnung ijt, idy mddhte jedoch aus praftifchen Griinden eine andere
@intei[tmg bringen und die Rezepte nach den verfdyiedenen @dngen einer 2lahlzeit
ordiien, diec Bausfran Fann fidh dann, sumal nady einer Gefelligeit, die immer
veichlich Refte suviick (dft, mit grofever Ceichtigeit ein 2Tittagemall, ein Sriihftiict
oder ein Abendbrot aus Nberbleibfeln jufammenttellen.

=

1. Reiteriuppen.

Avtifhodenfuppe Ubrig gebliebene 2Avtifdyocdenbdden
geben eine ausgeseichnete Suppe.  2tan fchmeidet die Xefte in IWiirfel, diinftet fie
m etwas Butter durd), gibt geriebene Semmel und etwas Ulehl davan und iiberfiillt
fie mit 114 Siter leichter $leifdhbrithe, oder audy nur mit fochendem Wafjer. Die
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Suppe wird lanafam eine halbe Stunde gefodht und damn durc) ein Sieb geftrichen,
Ulan sieht fie mit etnem Eigelb, das man mit einem £6ffel Sabne verquirlt hat, ab
und aibt gerdjtete Vrotwiirfel jur Suppe.

Sovftevfuppe. Don iibrig geblichenen Hartoffeln und Erbjen-
breiveflen wird diefe Suppe beveitet: Die gefodhten Uartoffeln werden in
=chetben gefdinitten und mit jwei sevfdhnittenen Swiebeln in ctwas Butter goldbraun
gerdftet.  AUtan vithrt die Erbfenbreivejle mit fochendem Wajjer glatt, tut die
g,utifietul Hartoffel- und Awicbel{cheiben hinein und Focht die Suppe 20 2llinuten.
Sie wird durdy ein Sieb aeftrichen, mit einem Teeldffel Liebigs Fleifdhertraft verfest
und mit gehacttent Selleriegriin und feinem Pfeffer gewiivst.

E€lberfelder Refterfuppe  Losgeldfle Lnoden eines  frifchen
Sdhweinevippenitiictes, das man mit Jpfeln Fiillen und als Vraten geben
will, {hldgt man Flein, brdt fie in ehwas Suppenfett goldbraum, tut eine Fleine
jcheibig gefdhnittene Sellevieknolle, eine Swiebel, jehn Hartoffeln und jwei Uloly-
riitben davan, worauf man foviel Fochendes Waffer jugicft, als man Suppe braucht.
Sie wird eine Stunde getodyt, durdyaefivichen, mit drei EHldffeln Tomatenbrei ver-
fodht und mit Saly und Prejfer gewiirst.

Colbevtfuppe aus dem Waffer, in weldhem man Stigwafjer-
fifcdhe Focbt. lan gibt in 2 Citer diefes Fifchwajjers 375 g gefchdlte griine
Erbfen und veichlich serfchnittenes Suppengriin und fodht die Suppe langfam fo
lange, bis die Erbfen weid) find.  Dann fiveidht man die Suppe dundy, legt verlorene
Eier in dte Suppenjcbiijfel und @ibt eine Fleine Dofe cingemachte junge Erbfen in
die Suppe.  Huletit wird gebactte Peferfilic als Wiivse an die Suppe aegeben, weldye
man iiber den Eiern anvichtet.

Dolldndifdye Sifchiuppe aus berveften jeglicher gefocdhter
Sifche. 100 g Reis werden in Waijjer dveimal abgebriiht, dann gut abtropfen gelajjen,
i 20 g BntteL 5 Ulinuten anbraten gelaffen und mif 2 Liter Waffer und etwas Salj
iiberfiillt, worauf man die '*llp].‘l.‘ eine Stunde tocbt,  Indefs befreit man die §ifchrefte
ront Haut und Grdten, fodht 2 Eier havt und wiegt §ifdefte und Eigelb redit fein,
reibt Deides duwchy ein Drabifieh und gibt es an die Suppe, die damit heiff werden,
aber nicht fochen foll. 2Tan felst der fertigen Suppe einen Teeldffel Fleifchertrakt
3u, wiirst fie mit chwas geriebener tustatmufs und aibt julest nody einen EFloffel
geriebene Hdfevefte an die Suppe.

Wildfuppe Don iibrig geblicbenem Iild jeglicher Ant [8ft man das
Sleifd)y méglichit ab, no},t dann die Hnochen fein und brdt fie mit Swiebelvingen
und Suppengriin in VButter eine Diertelimde.  UTan gibt foviel Fochendes MWafjer
bingu, als man Suppe braudt, fiigt Salj, einige Pfeffertorner, eine Handvoll aufge-
quollene frocfene Pilze hingu und fodht die Suppe jwei Stunden.  Sie wird dann
durd) ein Sieb gegeben, mit ecinem braunen Buttermehl fimig gefodht und mit
ctwas Sleifchertralt wund einem Blaschen ladeiva im BGefdymact gehoben. Die
Sleifdyrefte werden gang Fleimwiirflig gefdynitten und in der Suppe erhist. Sie wird
iiber verlovenen Eiern angeridytet.

Déhrener Spargelfuppe. In 720 g Buiter {dwist man 60 g
feinen Gries durch, ¢ibt 2 Liter Fodhendes Spargelwafier (lDaﬁeL, in welchem
man Stangen- oder Brechfpargel i’od)te) dazu, fligt eine Prife Salz, eine Prife Sucter,
etwas Pfeffer, eine grofe tefjerfpite Sleifchertratt und einen Teeldffel gewiegte
Peterfilie 3u und Fodyt die Suppe langfam eine halbe Stunde. Rejte von Spargel-
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gemiife werden in Iiirfel gefchnitten, nachdem man fie suvor mit Fochendem
Wafjer abgefpiilt hat und in die fertige Suppe gelegt, die man 3ulefst noch mit etnem
in etwas Sahne verquirltem Eigelb abgejogen hat.

Wurizelbreifuppe Nejle eines Wurzel- oder Alohrritben-
aemiifes reibt man durdy ein Sieb, focht vorher 70 g junge Pahlbohnen weidy,
fleeicht diefe durdy wund mifcht fie unter den Xurselbrei. T Butter wird 2iehl
lihtbraun gersftet und mit dem Waijer, in dem die Volnen gefocht wurden, su diinn-
famiger Suppe verfocht, die mit dem ®emiifebrei verfest wird. Die Suppe wird mit
Pheffer gewiirst, mit etwas §leifchertraft gefrdftigt und iiber gerdfieten Brotwiirfeln
angeridytet. — ATt hellem Buttermehl bereitet man auf diefelbe Weife aus Reften
eines Blumenfolhl-, €rbfen-, Rofentohl-, Spinat-, Hohl-
vabi- oder Selleriegemiifes eine treffliche Suppe, die man nady Belieben
noch mit einem €igelb absiehen fann.

Bollerfuppe aus Fleinen voben §leifdhabfdllen und Haiafe:
veften. DBei groferen Sleifchitiicten fallen tleine Abfdlle leicht ab, die man fo fein
wie maglid) fdyneidet, mit ehwa 2 iter Waiier {iberfitllt wund mit Suppenfraut und
dem ndtigen Salz verfest. Ulan Fodht in 2 Stunden eine leichte Sleifchbriihe davon;
indefs britht man 65 g Reis ab, fiberfiillt iln nit Wafjer, gibt ein Stiict Budter davan
und focht den Reis fo weid), dap man ibn durchifreichen Famn. Ulan zerriibrt
dann 3 ERloffel troctene, geriebene Hiferefte in 30 g Butter, gibt 3 Loffel
Utehl und den durchgeftrichenen Aeis dazu umd verfodht die dicte 2laffe mit der
durchgefeibten §leifdybrithe ju famiger Suppe.  Die Suppe wird mit Pheffer und
Uiustatnufp gewiirst, und mit etnen Eigelb abgesogen.

Moltenfuppe Die lolfen, welde bei der Vereitung von Hdfe suriic-
bleiben, enthalten nodh) mandyerlei Yihrfalze, fie Ednnen jur Bereitung einer einfachen,
aber wohlfdpmedenden Suppe bemubt werden.  Mlan Fodyt die UTolfen dazu auf,
viiljet 40 g Atelhl mit 14 Siter Niildy glatt, fiigt dies den Utolten bei und gibt dann
ein Blas Weifiwein und ein Stiictchen Fucker hingu.  Die Suppe mup eben auftochen,
fie wird mit einem Eigelb abgejogen und iiber gerdffeten Brotwiivfeln angerichtet.

Englifde Suppe. Alle vorvitigen Brotrefte finden dabei freff-
lidge Derwendung. 2ian fcmeidet fie in Scheiben, voffet fie im Ofen froden und
fetst fie mit Waffer 3u Feuer. Ulan filgt Suppenmurieln, eine Awiebel und Salj
und Pheffer hingu und Focht die Suppe eine halbe Shunde. Sie wird durchaeftrichen,
mit cinem ®las Rotwein, Cayennepfeffer und 10 g fiebig’s §leifchertraft verfest
und sulelst nody mit einem El3ffel voll geviebener Kajerete gewiivst.

Salfde HBamburger Aalfuppe Das lepte Stitck eines gevdu-
fevten Sdyinfens weiht man einen halben Tag in il ein, febt es ntit
3 bis 4 Siter Waffer, veichlich Suppenfraut, ciner Rwiebel, mehyreven serfchmittenen
Ui3hren und Hoblrabi auf und todyt die Suppe langfam vier Stunden.  Sie wird
§1lrd)gefci[yt und entfettet.  Alan gibt davauf in die Briihe: Fleine Bhamentohlrdschen,
junge Erbfen, einige jerfchnittene, eingemachte Birnen nebjt ihrem Saft, einen £6ffel
Effig, ein wenig duder, eine Prife Preffer md 2 Teeldffel gewiegte Krduter, wie
man fie 3ur ridytigen Aalfuppe ninmt. Aulest Focdht man 20 g Liebig’s Sleifchertratt
in der Suppe durdh und vichtet diefe diber Fleinen SchwenmmEldHchen an.

Jan-Uaat-Suppe. Aus einem Rejt gefodhter Hatharinen:-
pflaumen Dereifet man die Suppe, die befonders bei den Kindern fehr beliebt ijt.
Mlan fdymeidet fiinf der Pflawmen in feine Streifen, fefst die fibrigen mit ifrer Briihe
und 14 Slajche Heidelbeerfaft auf’s Seuer und tocht fie fo lange, bis fie weidh genug
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find, um durdygefiridhen 3u werden. Dann riihrt man 2 EF3ffel Maismehl mit etwas
Weifpwein glatt, gibt dies an die Suppe und gibt ihr die gewiinfdbte famige
Befchaffenheit. Die Suppe wird nad)y BGefdymad nod) gefiifit wund iiber den
serfchnittenen Pflaumen und iiber gerditeten MWeifibrotwiirfeln, die man mit feinem
Pubdersucter und etwas Sinumet beftreut hat, angerichiet.

ey

2. Hppefitsgerichte aus Relten (Hors d’oeuvres).

Sdinfenmufdeln lan serteilt einen Kopf Blumenkohl in eingelne
Roéschen, die man in Salzwafier mit etwas Butter und Sitronenfaft gar, aber nidht
ju weid) focdht.  Sie werden auf ein Steb um 2Abfropfen gelegt, abFiihlen gelafjen
und damm mit dem Bhumenfohlwaffer ju dider Sauce gefoht, die mit ctwas
JMustatnuf, Preffer, einer Prife Sucker und wenig Sitronenfaft gewiivst wird. ian
steht dte Sauce mit einem Eigelb ab, beffreicht alsdann ATufdielfchalen mit Budtter,
jiillt fie mit Blumentohl und Schinten und iibergiefit diefe mit Sauce. Die Ober-
fliche wird mit gerviebener Semumel und Parmefantife beftreut, mit etwas Butter
betrdufelt und dann das Geridyt im Mfen goldbraun gebadfen.

Caffenpajtetdhen 2Alle Refte junger, gebratener Hithner
werden ju diefem Geridyt benubst.  Sie werden abgeldft, mit etwas gePochtern Schinken
fein gewiegt und mit einigen Eigelb, etwas Sahne, Wein, geweidyter Senumel, Salj
und Preffer su einer feinen Savce gemifdht, weldhe man in Fleine, mit Butter beftrichene
Ulottataffen fiillt.  Alan flellt die Tajfenpaftetdhen 15 Ulinuten in Fochendes IMafjer.
Dann ftiivst man fie und iiberfiillt fie mit dicffliiffigem Tomatenbrei beim Unvichten.

Sifdrsllden Die Sifdrefte werden behutfam aus Haut und Briten
geldft und feingewiegt. Dann reibt man eine Fleine Swiebel, dmpft fie in Vutter
und gibt dies mebft einer geweichten Semmel, swei Eigelb, einigen €5ffeln gefldrter
Butter, Sal3, Pleffer und wenig Uustatbliite 5u den Reften. Die erhaltene favce
wird auf 6 em grofie, vievectige Stiicke ditnnen, ausgerollten LTubdelteiges, den man
vorher auf befannte eife bereitef, gegeben, und jwar auf jedes Stiick ein Teeldffel
voll. lan faltet den Teig daviiber ufanmmen, befiveicht die Rénder vorher gut
mit Eiweify und driickt fie feft sufammen. Die Fifdyrsllchen werden in zerquirltem
Ei und dann in geviebener Semmel gewendet und in Badfett goldbraun gebacken.
Adlan gibt fie nebeneinander auf eine Sdhiifjel und garniert diefe mit Peterfilion-
firaufchen.

Hiafefdaum lan gebraudyt 8 €{lofiel voll geriebene Haferefte, die man
mit 14 Siter Sahne vermifdht, worauf man in der Aiafje 6 Eigelb verquirlt und fie
mit Saly und Pheffer wiirst. Sulefst jieht man den fleifen Sdymee der Eiweif unter die
Ulafie, fiillt fie in eine gut ausgejtridiene, vorher etwas erwdirmte, feuerfefte 2uflauf-
form, Dactt den Schaum 30 ATinuten und ferviert ihn fofort.

Ubertrujtete Cadysvefte. Die Tadsrefle, weldhe man bis sum
Bebraudy mit etwas Sifdpafjer und Effig iiberfiillt, werden in gleidymdfiige Stiickchen
serpflitctt, dann ftveicht man eine Bactform gut aus und fiillt fie abwedyfelnd mit
Yadtsftiictchen, wiirflig gefdmittener Pdtelsunge (Sungenfpie gut dazu verwendbar)
einer ebenfo jserteilten gefochten Halbsmildy und gediinjteten Champignons.  n
Y4 Liter faurer Safne verquirlt man vier €igelb und etwas Ulaismehl, giefit dies
iiber die Sutaten und beftreut die Mberfliche mit geriebenen Hdfereften und Senumel-
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Frumen.  YMan legt 3uletst einige Fleine Butterfiiicdden obenauf und backt die Speife
im Ofen 30 tinuten.  Beim Auftragen wird fie mit einer gefalteten Serviette
umlegt und mit einem fdhaumigen Hartoffelbrei fransidrmig umgeben.

Tomatentuden JeglicheRefte vongebratenem oder ge fodyten
Falten $leifch find su diefem ericht verwendbar. Das Sleifch wird in gany diinme
Scheiben gefchmitten und ebenfo vedyt veife Tomaten zevteilt. Damn fiillt man eine
niedrige, feuerfejte Badichitfiel, die man recht dict mit Butter befireidht, abwedfelnd
mit §leifch: und Tomatenfcheiben, wobei man jede Sdyicht mit etwas geriebener
Sermmel beftreut und mit wenig Vutter belegt. Auletst verquirlt man drei Eier gut
mit Saly und etwas Pheffer, aiefit fie fiber den Schichtfuchen und badt ihn im mitfel-
Deifen Mfen, bis er lidytbraun ijt.

ReisPudgen mit Rejten. lan wiegt Rejle von Halbsbraten
und gefodytem Schinfen ju gleichen Teilen und mifdht fie unter einen fornig
aefochten, guten Bouillonveis. Aus 3 Eigelb, 14 Siter Sabne, 10 g Ulaisnehl und
Saly und Pleffer vithrt man fiber gelindem Seuer eine dictliche Sauce, die man unter
den mit den Sleifchreften vermengten Reis mifcht. Uian fiillt die Alafje in eine
aut ausgeftrichene Bactform, beffreut fie mit geviebener Semmel und etwas geriebenem
Theftertife, legt Butterftiicichen auf die Mberfliche und backt den Kuchen rajd) ju
fchoner §arbe.

Riihreier mit Sleifdyreften. Hleinere, perfdyiedene Sleifd)y
vefte find hierfiir gut ju gebrauchen. Nlan fchneidet fie gany Fleimwiirlig und mijeht
fie mit einem Drittel des BGewidytes wiirflig gefdmittener ASungenwurft. 2Aus 6 bis 8
Eiern bereitet man auf befannte MWeife ein vecht leichtes Riihrei, unfer weldes man,
wenn es beinahe fertig ijt, die §leifch- und Wurfhwiicfel mifcht, die in dem Riihrei
beifs werden miiffen. Das Riibrei wird julett noch mit einem Stiict frifdher Budter
vermifcht und dann auf heifier Schiifjel bergfdrmig angerichtet.  2Tan beftectt das
Riihrei mit goldbraun gerdjteten Semmeljreifen.

Hafetruften Don Scdpwarsbrot fchneidet man lingliche Schnitten, die
man mit Butter leicht beftreicht und mit ageriebenen Hdafevejten bicht Deftreut.
Ulit faurer Sahne vithrt man etwas Miaismehl glatt, gibt 2 verquirlfe Eier, eine
Wefjerfpitse §leifchertralt, die vorher aufgeldft wird, ein wenig Cayenne und Salj
dazu wnd verteilt die dickliche Slitffigteit gleidhymdfia {iber den Schnittchen, weldye
man nebeneinander auf eine Bacplatte leat und fo lange in den mittelheien Mfen
fdyiebt, bis die Kafebriiftchen fich oben leicht gebrdunt haben.

Englifde Appetitbiffen. Don englifchem  Haftenbrot wevden
gleidhmafiige Scheiben gefchnitten, die man oval ausfticht. Refte von gebratenem
weiffen BGefliigel werden nebjt der gleichen Ulenge Pofelzunge fein gewiegt
und damn mit 100 g frifcher Butter ju Brei geviihrt, dev noch durdy ein Drabtfieb
aeftrichen wird, bevor man thn mit ehvas Pheffer und einem Teeldffel AUtoftrich
vermifcht. ATan beftreicht die Hiiljte der Brotjcheiben mit der Sleifchfarce und dviictt
die {ibrigen davauf. Die gefiillten Brotfditten werden in €t und Reifibrot getaudt,
auf beiden Seiten in Butter goldbraun gebraten und fofort mit ausgebactener Peterfilie
garniert, aufgetragen.

Blitterteigrolle 2Aus T4 Liter fifier Sabne, einem Eidid frifcher
Butter, 40 g ANTehl, etwas geviebener Sitronenfdjale, abgeriebener ATuskatmuf wnd
l-?feffer wird eine dictliche Sauce gefodyt, in die man feingewiegte Bratenrveite
aibt, fodaf ein dicter Vrei entfteht, der abFiihlen muf. addy der in jedem Kodybudy
befindlidyen Unweifung wird ein leidyter Blitterteig beveitet, den man, wenn er fertig
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ift, 3u einer langen, mefferriicfendicten Platte’ausrollt, deren Rinder mit einem Hudjen-
vade glatt gefdmitten werden. Die litte des Teiges wird, ehwa drei Finger breit,
mit demt §leifchbrei gleichmafsig beftrichen, dann legt man die cine Seite des Teiges
dariiber, beftreicht fie mit &i und {dhldgt dann die andere Seite des Teiges darauy.
Uian formt eine halbrunde oder Franzartige Sorm davon, beftreidyt die Mber-
flache mit €i und bkt die BVlitterteigrolle goldbraun. Sie wir heip ohne Sauce
dargeboten.

E€infadies Ntufdelgerid)yt aus Halbsbratenveften Die
Lberbleibfel werden in Fleine Wiirfel gefchnitten, worauf man ein helles Butternehl
mit Waffer, in dem man Spargel oder VBlumentohl fochte, 3u dicder Sauce verriibyt
und diefe Sauce mit Salz, Pleffer und AUTusfatnuf wiirst und mit etwas §leifchertraft
frdftigt. Die BVratenrefte nebft Spavgeljtiictchen oder Blumenfohlrdsdien werden in
die Sauce getan, das Ganze mit einem Eigelb abgezogen und in mit Vutter ausge-
fteichene  Qtufchelfchalen gefiillt.  Uian beftreut die Mberfliche mit geriebenem
Darmefantife und Senumelfrione, iibevgiefit fie mif jevlafjener Butter und bidt die
Utufcheln 3u goldbrauner Sarbe.

=y

3. Gemiifebeilagen aus Relten.

Gefitllte Semmelfdeiben, Beilage ju Hoblgemiifen, Schwars
wurseln. 2Aus altbacdener Senumel fdmeidet man gleidymdgzige Scheiben, die
man einen Augenblicf in Tilh oder in Fleifchbrithe weid)t. Fleifdrefte
Deliebiger 2t werden fein gewiegt und mit einigen Eiern, aehackien, feinen
Hrdutern, ctwas Hitvonenfdhale, Salz, Preffer und etwas aufgeldflem §leifdertralt
vermifcht, fodafs eine gute Farce entjteht. 2Tit ihr werden die Semumelfcheiben gleid)-
mdfig beftrichen und dann, nachdem fie in €1 wund Veibbrot gewendet wurden, in
Bactfett lichtbrawun gebacten.

Sdhinfenbdalldyen Beilage su Sawerfraut.  2Tan wiegt Refte von
gefodiytem Schinfen fein, nimmt auf einen Teller voll davon jwei Teller
voll iibrig gebliebenen Hartoffelbrei und mifcht beides mitein-
ander.  ASu der lafje gibt man 4 E{lSffel voll zerlafjene Butter, 2 ganse Eier
und foviel Semmelfrumen, dafi man eine gute farce erhdlt, aus der man fleine
runde Badlldhen formen Famn.  Sie werden in geriebener Senumel gewendet und in
beiem Scymaly goldbraun gebacten.

Reisfotelettes Veilage ju Rofen= oder Wirfingfohl. Alan Fodt
100 g Reis in Wafjer dreimal ab und diinftet ihn dann in leichter Sleifchbrithe mit
Saly, Preffer, einer Awiebel und einer Peterfiliemvirzel weich, worvauf man die
lesteven beiden Sutaten entfernt und den fevtigen Reis mit cinem Stitd Vudtter
vermifcht. & muf abfiihlen.  Indef wiegt man gefodytes Rindfleifd)
mit etwas Spedt, Swiebel und Peterfilie vecdht fein, gibt geweidhtes IWeifbrot, einige
Eier, einige €ffel Sahne, Saly wnd Preffer dagu, fodaf eine gute Farce entfteht.
2lus der iilfte des abgetiihlten NReis formt man fladhe Kudhen, beftreicht fie gleich-
mdfig mit der Fleifchfauce und bedectt diefe dann wieder gleichmdfig mit Reis. Die
erhaltenen Hotelettes werden in €i und geriebener Semnel gewendet und darvauf in
Badtfett goldbraun gebacten. .

Dammelflei{drdllden, Beilage u Sauerfraut. Ulan braudht 3u
biefer Reftverwendung 150 g in Salzwafjer weidgefochte Uiatfaroni, die man mit
Faltem Waffer abjpiilt und in gang fleine Stiicte fchneidet. Ebenfo wiegt man 250 g
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faltes Hammelfleifdy, mifcht beides untercinander und gibt eine Ulefjer-
fpite Paprita, einen Teelsffel gewieate Peterfilie, eine halbe geriebene Fwiebel und
etwas Saly dasu.  Ulan bringt 1/ Liter NMiildy ins Kodhen, gibt 20 g Vutter und
30 o glatt geriihrtes 2Miehl dasu und viihrt eine dicte Sauce davon, die man mit 5 g
Sleifchertraft verfocht und mit der man die {ibrigen Autaten vermifdyt.  Die ganje
Ulafie muf evkalten, fie wird ju- linglichen Rollhen geformt, die man i i und
geriebener Senumel wendet und danm in Scdymal goldbraun bactt.

Sifdhfrifandellen, Beilage ju jungem Erbfengemiife. Refte von
Siifwajferfifden werden aus Haut wnd Grdten geldft und fein gebackt. Auf
einen @eller davon rechnet man jwei Eidick ivifche Butter, die man zergehen Lift
und nebft ywei Eiern, efwas feingejtopencn Jngwer, Peffer, Utustatnuf und Sal;
su dem gehactten §ifdh fitgt, dem dann nodh foviel geriebenes Weifsbrot jugefesst wird,
dafi die iafie cine geniigende Sejtigheit evhilt, unt 3u fleinen Frifandellen geformt
st werden.  Alan vermifcht Semmelfrumen mit geviebenem Hrduterfdfe und wendet
die Sritandellen evfft in i und dann in dev Hrunmenmifcdhmg, worauf man fie in
Butter hellbraun bratet.

Sungenideiben, Beilage 3u allen feinen @emiifen. 1lbrig geblicbene
frifche Runge wird in dicte Scheiben gefdmitten, damn wiegt man leifchrefte jeglicher
Aet und viihrt von ihnen mit €i, Salue und Reibbrotf eine Farce, die man halb
jingerdict auf die Sungenfdyeiben ftreicht.  Diefe werden in Ehweifs gewendet, in
Semumelfrumen wumgedreht und in Butter lichtbraun gebrafen.

Sdyinfenving, Beilage u Blumenfohl und Spinat.  Don Reffen gefodyten
Schinfens rechnet man 500 g, wiegt fie fein und verviihrt jie mit 3 ganzen Eiern,
14 Siter dicer, fiifier Sahne, etwas feinem Preffer und SenumelFrume 3u gefcdhymei=
diger favce. Diefe fiillt man in eine gut ausgefjirichene Randform und badt fie im
Ofen lichtbraun, Ulan fhiiezt den Schinfenring auf eine heife Schiifjel und fillt in die
leere 2litte das fertig jubereifete @Gemije, wihrend man aufen ringsum Fleine,
aerdftete Hartoffeln legt.

Wudelwiirftdhen, Beilage ju grimen Gemiifen.  2Auf befannfe IDeife
wird ein guter Liudelteig beveitet, dent man trochnen 1aft, ditnn ausvollt und dann in
vievedfige Stiife {dmeidet. Shweinebrate nrefte wiegt man vorher fein
und beveitet aus ihnen mit faurer Salne, einem €i, gewiegten feinen Kvdutern, Sals,
Peffer und geriebener Sentmel eine Favce, pon dev man tletne Wiirfichen formt. Sie
werden gut in den mit verquirltem €1 bejlvichenen Ytudelteig gerollf und diefe Ludel-
wiirfichen in Vackfett ausgebacken.

Dervhitllte Refte, Beilage 5u brawnen Riibdengentiifen. Schweine-
bratenveifte werden in gleichmadfige Scyeiben gefchnitten; die Dalfte der Schetben
beftreicht man mit einem Vrei, den man aus serlafjencr Butter, gewiegter Peterfilie,
einigen Eiern, Sal, Pfeffer und geweichtem 1Deifsbrot hergeftellt hat, worauf man
die unbefirichenen Scheiben daviiber legt. ®rofie, pierecfige, weifie Papierftiicte
bejtreichyt man auf einer Seife dict mit Butter, legt auf jedes Stiict eine gefiillte Sleifdy-
fcheibe und neift das Papier um diefe Scheiben feft sufanumen.  Die verbiillten Sleifcy-
fdjeiben werden 10 bis 15 Ulinufen in einen heifien Ofen geftellt, bis fie ganj heif
geworden find, worauf man fie fofort in ihrer Hiille anvidhfet.

Schintentldfe, Beilage 3u grimem Salat, Sauerfraut und Rotfraut.
250 g Sdjinfenvefte werden, ebenfo wie 100 g Spect, gany tleinwiirflig gefdmitten,
dann brdt man den leteren lichtgelb aus, mijcht iln unter die Schinfernwiirfel und
vermengt damn beides mit fecd)s in §leifchbriihe geweichten Semmeln, fedys Eiern,



336

Pieffer, gewiegter Peterfilie und foviel MTebl, dafs ein guter Klofiteig entfteht, der
einige Stunden Fihl fiehen nmufz.  Dann formt man mittelgrofe K1dFe von der lafje
und Fodht fie in Salzwafjer gar.

Hrufteln von Fafan, Beilage su feinen Gemiifen. Don den gebratenen
Safanen wird alles Sleifdy abgeldft, enthiutet und nebjt einigen Champignons in gang
Fleine Wiirfel gefchnitten. Die Gerippe werden jerhadt und langfam mit Sleifdh-
ertrattbouillon ausgefocht, worauf man die BVriihe durchfeiht und mit einem braunen
Buttermehl 3u einer diden Sauce verfodyt, die man mit Pfeffer und wenig
Sitronenfaft wiivst und dann mit 2 Eigelb abzieht. Utan fjiveicht die Alafje auf
cin mit 2lTehl beftreutes BVrett wund ldft fie erftarven, worauf man Réllden davon
formt und diefe in sevquirltem €i und geviebener Senumel wendet.  Sie werden dann
in Badfett goldbraun gebacfen und fofort ferviert.

Sleifdybdalldhyen, su allen Gemiifen paffend. Utan nimmt mdglidhft
verfdyicdene Bratfenreffe und wiegt fie fein. iehrere von der Rinde befreite Ieifs-
brote weidht man in 2Tildy ein, dviictt fie feft aus und brennt fie nebft ywei Teeldffeln
feingemwiegter Swiebeln in Vutter iiber gelindem Feuer ju einem dicfen Brei ab.
Atan laft ihn austithlen und vermifdht ihn davauf mit einigen Eiern, dem $leifch,
Saly und Pheffer ju einem guten Teig. 2Aus diefem formt man ovale leifch-
billdyen, wendet fie in geriebener Semmel und brdt fie in Butter vafd) auf beiden
Seiten lichtbraun.

=

4, Hllerlei Mittagsgerichte aus Relfen.

Refjter Pillaw. Mberbleibfel von Hammelbraten finden hierbei
die befte Derwendung.  Sie werden in Wiivfel gefdmitten und auf eine butterbeftvidhene
Sdyiifjel gefdhiittet, in der man fie mit in Butter gediinfteten Swiebelwiirfeln, etwas
Saly, Pfeffer und einigen geftoffenen 2Telfen vermifcht, bedectt. Die Mberfliche
wird mit Butterjtiickdhen belegt und der Pillaw im Ofen dann 20 Ulinuten gebacken.

Sdhufterfpeife aus Scdhweinebratenveften lan Fodt 20
grofie Hartoffeln gar, aber nicht ju weid), und {dneidet fie in Sdyeiben, worauf man
fie fo lange in Vutter und etwas Sahne {dnwentt, bis fie ein glingendes Ausfehen
zeigen.  2ucy der Vratenveft wird in Scheiben gefchnitten und dann abwedhfelnd mit
den Hartoffeln in eine angeftrichene Sorm getan.  Ulan serquivlt davauf veidhlich fauve
Sabne mit 4 Eiern, einem £offel UTehl, Saly, Pleffer und gewiegter Peterfilie und
itbergiefit die Speife damit. Sie wird bei iittelhitze eine halbe Stunde gebacken und
dann mit beliebigent griinen Blattfalat ferviert.

Sdinfenpudding. DHat man veihlih Sdyinfenvefte, Fann man
einen trefflichen Pudding davon bereiten. Ulan fdpeidet dazu 750 g gefodhten
Sdhinfen vedyt fein, riihrt dann 175 g Butter {haumig, gibt 3 E€igelb, 2 ganze Eier,
2 gericbene Weifbrétdien, 2 geriebene Schalotten und den Schinfen binzu, fiigt, wemn
es ndtig erfdeint, noch einige Loffel UTehl bei und sicht den Eiweiffdnee unter die
lafje, die man in eine vovgerichtete Puddingform fiillt. NTan Fodht den Pudding eine
Stunbe, ftiiest ihn, iibergiefit ihn mit etwas beiffer Butter, beftreut ihn mit geriebenen
Hafeveften und gibt thn mit Hartoffelfalat su Tifdy.

- Dragonermahl. Aus Halbsbratenveiften, denen man etwas
Pételzunge jufet, berveitet man die Speife. lan wiegt beides jufammen fein und
bereitet aus den gehacften Sutaten mit einigen Eiern, Salz, Dfeffer, geweidhter
Semumel, feinen Hrdutern und einem £5ffel dicfer Sabne eine {dhdne Farce. Dorher
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hat man einen Hopf Blumentobl in Salzwaffer faft weich gefocht, der gut abfropfen
muf} und in eine tiefe Schiiffel geftellt wird. 2Aus 2 Tafjen Blumentohlwaffer, 3 Tee-
[8ffel glattgeriibrtem AUTaismebl, einer Miefjerfpitse §leifdyertraft und 3 Eigelb beveitet
man eine dicke Sauce, die man itber den Blumentohl fiillt. Ulan legt von der Fleifcd)
Favce einen Rand um den Blumenkohl, beftreicht ihn mit erquivlfemt &€i, Deffreut
die ganze Oberfliche mit geriebenem Hife und Semmelfrunten und legt einige Fleine
Butterftiickchen daviiber.  Das Bericht wird eine halbe Stunde gebacfen und mit
Bratfartoffeln ju Tifd) gegeben.

Badjleifd. Saftige Rinderbratenre it e werden in feine Scheiben
gefdymitten.  Dorber teilt man Swiebeln und Nidhren in Scheiben und diinftet diefe in
Butter halb weid), worauf man fie abwedfelnd mit den Vratenfdheiben in eine vor-
geridytete Bactform fchichtet und jede Sleifchfchicht mit wiicflig gejchmittenem Sped
und gewiegter Peferfilie bejirent. Tan riihrt 50 g Atehl mit 14 Titer §leifdybriihe
alatt, gibt 2 Eier und 2 Lffel mildes Ale daran, giefit die §lhiffigheit iiber die Speife
und bictt fie im Ofen eine halbe Stunde. Utan gibt einen Vlattjalat zu dem
Badfleifd).

Naridallfpeife 2ianfocht 200 g dicte, in halbfingerlange Stiicfe jer-
brodhene Pfeifernudeln in Saljwafjer weid), giefit fie ab und vermifcht fie mit DButter,
etwas Sahne und geriebenem Parmefanfdfe. Gleichseitig Deveitet man aus durchge-
jirichenen Tomaten und brawnem Butternehl einen Brei aus aehackten Suppen-
fleifdreften mit Sahne, Eiern, geweichtem Weifibrot, Swiebel und Atuskatnup
eine ziemlich weich aehaltene Farce. Ulan fireicht eine glatte Sorm aus, beftreut fie
mit Senumelfrumen und fiillt fie {cbichtweife mit Pfeifernudeln, Tomatenbrei und
Sleifdyfarce, wobei die LTudeln die erfle und die letste Scbicht fein miifjen. Die Ober-
flddhe wird mit zerquivltem Ei beftrichen, mit Reibbrot beftreut und dann die Speife
30 Ulinuten gebacfen. Das Geridht wird ohne Sufat ferviert.

Uberfruflete Wildbratenrefte Etwa 3wei Teller voll foldher

Rejte fechieidet man fein und beveitet alsdann aus braunem Butternmehl, Bratenfaucen-
veflen, Hnochenbriihe und etwas Rotwein eine dickliche Sauce, mit der man die Refte
vermifdhyt, worauj man der afie noch ein Eigelb und ein ganges €i, Sals, Pheffer
und etwas feingefdmittene Swicbeln ufesst.  Eine feuerfeite Porzellanfchiifjel wird
gut ausgeftrichen, mit der §leifdymafie gefitllt und diefe dick mit einer 2Tifdung gevie:
bener Senmmel und geriebenem Hafe Defveut. Nian legt Fleine Butterjtiickchen oben
auf und bact die Speife 35 bis 40 UTinuten. Sie wird mit einem guten Hartoffelbrei
3u Tifdy gegeben.
A BedytreflemitHavtoffelbre i, Befonders belutfam muf man den
Becht aus Haut und Griten [fen, ihn dann in Stiicfe serlegen und diefe durc jerlafjene
Butter siehen. Tan fodht indef einen auten Hartoffelbrei, unter den man aber julest
nod) swei £5ffel gefchlagene Sabne, 2 €igelb und den jieifen Schnee der ywei Eireifs
sieht. E€ine Vadfdbiiffel wird beftrichen und abwedyfelnd mit Schidhten von Havtoffel-
brei und Sifdyitiicten fo gefiillt, daf das Banse bergférmig aufgetiemt evfcheint. Die
lefste aus Hartoffelbrei beftehende Schicht wird dif mit Parmefantife beftveut und
mit Butter betrdufelt. Das BGericht wird eine halbe Stunde gebacden und mit einer
guten Aloftricdhfauce ferviert.

Beflilgelmifdgeridt. Don jedem weifsen gebrafenem oder gefodhten
Geflitgelreitift die Speife su bereiten. lan I3ft alles Sleifd) von den Hnochen
und serfdimeidet es gleidymapig, wihrend man die Berippe er{diligt, in Butter
anbrdt, mit Waffer dfberfilllt und austodt. Aus beller ATehlfdywige, der durd)y
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aefeibten Befliigelbrithe, etwas Salme und einem Stiick Hrebsbutter bereitet man eine
dide Sauce, mit der man die ®efliigelrejte vermifdht. In halbfingerlange Stiicke
gebrochene Alaffaroni werden in Saljwafjer gar gefocht und nachdem fie gut abge-
fropit find, mit Butter und Kife vermifdht. Eine Puddingform wird fchichtweife
mit Niatfavoni und Gefliigelveften aefiillt, die Speife im Wafjerbade etnte halbe Stunde
gefocht und dann geftiivst.  ATan gibt gern beim Anvidyten einen uriictbehalfenen Reft
der Sauce {iber das Gericht.

SparfamPeitsauflauf ANlan braudt dazu 350 g belicbige Sleifdyr
vefte, die man wiegt und darauf mit 150 g rohem aehactten Rindfleifch, 3 ECigelb,
75 @ jerlaffence Butter, Salz, Pleffer, etwas UTustatnuf und gewiegter Peterfilie,
fowie einer halben Taffe §leifchbrithe vermifecht. Sulest sieht man den feften Eiweifs-
fchnee wnter die Ulafje, fiillt fie in cine qut ausgeftrichene Form und badt fie in
ittelhie 45 Niinuten.  Der Auflauf wird in dev Schitffel mit einer Hapernfauce
aereidht.

Augsburger Refteripeife. Bratenrefte beliebiger Art werden
in yweimarfgrofe Stiice jerteilt und ANiabtavoni, die man vorher in Salswajjer weidh
acfocht und gqut abgetropit hat, in tleine Stiicte geteilt. Eine angefiricdhene Pudding-
form wird abwedyfelnd mit Taffavoni und Vraten gefiillt, wobei man die Braten-
fhicht mit einigen gehacten, in Butter gefchmorten Swiebeln, die Ulakfavoni mit
chivas Tomatenbrei bedectt und jede Schicht aufferdem noch mit einigen Butterftictchen
bedect. ian Focht die Speife in gefdhlofjener Form eine Stunde im Iafjerbade,
ftitest fie und gibt {ibrig gebliebene erhiste Vratenfauce dazu.

Allerleigeridht. Derfdiedene Fleifcdhrefte werden mit
einigen eingemadyten oder frifchen gediinjteten Champignons gréblidy gehackt. 2lTan
seclifit nady der Ulenge der §leifchrefte swei bis drei EfISfTel voll Butter und erhitt
das gehactte §leifch davin, flreut dann 2Tehl dariiber, vithrt es durd) die Ulaffe und
aibt mum foviel iibrig gebliebene Bratenfauce oder gute §leifchbrithe davan, daf eine
dide $avce entjtebt. Nlan bickt alsdann mehrere Eierfudien, legt einen der Eier-
fudgen in eine Bratjchiiffel, ftreicht Favce daviiber, dectt einen jweiten Eievfuchen
darauf und Deftreicht diefen wicder mit Savce und fibrt fo fort, bis Eierfudhen und
Savce verbraucht find. Mian gibt julest rveichlich faure Sahne iiber die Speife und
ilellt fie etwa 15 ATinuten in einen heiffen Vratofen, in dem fie Farbe anmebhmnen muf.

RindfleifdhmitHarvtoffeln lan Famn zu diefem Gericht fowohl
Reftevongefocdytem wiegebratenemAindfleifd verwenden, die man,
cbenfo wie gefodhte Hartoffeln in Wiirfel fchneidet, wobei man von §leifdy und Har-
toffeln das gleiche @Gewidyt rvedmet. In 70 bis 80 g Butter fdhmort man 3wei
wiirflig gefcnittene -Bwiebeln gar, gibt Sleifch- wnd Hartoffehwiirfel hingu und
fhmort alles durch. Aian gibt julest nodh foviel {ibrig gebliebene Vratenfauce oder
Sleifdhbrithe davunter, dafi das Gevicht eine famige Vejchajfenbeit erhilt, Es wird
fofort recht heifs angeridhtet und mit Senfgurfen ferviert.

Sommerrcefigericht. Halbsbratenuveitewerden fein gewiegt und
dann von ihnen mit geweichtem Aundbrot, etwas faurer Sahne, Salz, Pleffer und
cinigen Eigelb eine gute farce bereitet, um die man den fleifen Eiweififdmee jieht.
Nian verteilt die Savce gleidymafig auf einer nicht ju tiefen, gut ausgejtvichenen Bact-
{chiifjel, macht in die Farce gleidhmafige Dertiefungen und {dhlagt in jede Vertiefung
behutfam ein frijches €i. Die Eier werden mit geriebenem Pavmefantife beftreut,
mit Butter betrdufelt und mit einem Gitter von Savdellenfiveifen belegt, worauf man
ein gebuttertes Papier iiber das Bange dectt. YUlan ftellt die Schilfel in ein Wafjerbad
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und in diefern in einen nicht 3u heiffen Ofen, in weldem die Speife mur fo lange bleiben
barf, bis die §leifdhmaiie durch und durch heifi und die Eier fleif geworden find. In
diefer Aeit wird die Sauce ju dem BGerich bereifet, su der man eine helle Niehlidwitze
mit Sabne und Siebigbouillon ju dictlicher Sauce Focht, die mit Saly und Preffer vevfest
und mit geriebenem Parmefantdfe, einigen gaffeln gang fein gebactten Schinfen ver-
mifdyt und julest mit einem Eigelb abgejogen wird. Das Gevicht wird in der
mit einer Serviette umfchlungenen Sorm aufgetragen und odie Sauce nebenber gereid)t.
Audy Fleine gerdjtete Hartoffeln gibt man gern nody dazu.

Wildfleifdauflauf Tin Butter brdt man aleihmafsig gefchnittene
Weifbrotfdheiben lichtbraun, belegt mit ihnen eine mit Butter beftrichene feuerfeite
Schitffel und bedectt fie mit einem Reft Rotfrautgemiife, den man vorher
recht heifp gemadyt hat. Auf den Rottolhl gibt man in feine Scheiben gefchnittene
Wildrefte, dieman in der iibrig gebliebenen Vratenfauce heifs gemacht hat, wobei
fie aber micht Fochen diirfen. 2Auf die Sleifchreite tauft man einen heiffen dicken
Kartoffelbrei, dent man mit Parmefantife und Fleinen, in Butter gebratenen Awiebel-
wiirfeldyen beftreut, worauf man das Gericht fofort auftragt. tan muf ein Haupt-
augenmerf davauf vichten, daf alle Sutaten fo heifs und fo rafd) wie mdglich aufge:
fdhyichtet werden.

Sdyinfenform Don Sauerfrautiiberveffen und dem lesten
Reft eines gefochten Schintens wird die Speife bereitet. 2MTanm legt in eine ausge-
fivichene, ausgefireute glatte Sorm die mit frifcher Vutter durchgefdpwentten Sauer-
Prautrefte und swei bis dvei fingevdict dariiber aehactte Schintenvefle, worauf man die
Sorm bis sum Rand mit einem guten Hartoffelbrei fitllt. Tan bejfreut die Mber-
f}ﬁd)e dicht mit geviebenem Pavimef antdfe, belegt fie mit Butterfhiictchen und bactt die
Speife, bis fie oben lichtbraun ift.

Parifer Rindfleifd. Das faftigeSuppenfleifd) wird ju diefem
fﬁerid}t trefflich verwandt. 2lan Fodyt 30 Eierfalatbartoffeln, fdilt jte, fchmeidet fie
in Scyeiben und iibergiefit fie, nadhdenm man fie mit Pfeffer und Salj beftreut hat, mit
einer Taffe deutfdhem Erdnufsl, mit dem man fie gut durchjchwentt. Dann vermifdt
man guten Weineffig mit efwas Fochendem Waijjer, einer Prife feinem Hucler, einer
feingeriebenen Rwiebel und drei feinwiirflig gefcnittenen, pflaumenweid) gefodhten
€iern.  Die Hartoffelfcheiben rwerden nebijt einigen goffeln voll gewiegter Patel-
sunge, Hapern, Perlzwiebeln und Gurtenitiicichen mit dem Effig permifcht und bergs
férmig angeridytet. Das in Sceiben aefchnittene, vecht beifs gehaltene Suppenjleijd)
wird Preuzfdrmig herumgeleat.

Hausmeiftergeridt Refte von gefoditer Rinderbruit
werden 1ebft Falten, abgefochten Havtoffeln und einigen Awiebeln in Wiirfel
aefdhnitten und dann in Vutter sufanunen {dynell durdygebraten. Die ANiifchung wird
l‘frg‘férmig auf einer Schiifjel angevichtet, mit einem inzwifdjen bereiteten, weichen
Riilhrei bedeckt und julest mit heifier, iibrig geblicbener Bratenfauce iiberfiillt.

Sleifdhgratin Eine Badform wird redht dick mit Vudter ausgeftrichen
und dann mit einer 2ifdpmg von geriebener Sermmel, gehactter Peterfilie, Swiebeln,
Champignons, Salz und Preffer ausgejirent. Die Bratenrefte (Rinderbraten)
werden in jerlafjenen Spect getaucht und in oie Schiifjel gelegt und dann mit Schyinfen-
und ausgelafjenen Spectwiirfeln iiberfchiittet. Atan giefit eine Tafje §leifchbriibe, die
man mit 2 ganzen Eiern verquirlt hat, iiber das Kleifdy und legt sulett obenauf eine
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didde Sdhidht in Salzwaffer weichgefoditer Ulaffavoni. Die Oberflide wird
mit Butterftiichen belegt, mit XReibbrot beftreut und bdie Speife im Ofen
eine Fnappe Stunde gebacen. Sie wird mit Gurfen ferviert.

Sifdh-Stew. Gefodte §ifchrefte jealicher Art 13§t man aus Haut und
®rdten, iiber{dhiittet fie mit einem Weinglas feinenmt O, in weldjerm man eine gewiegte
Hdwiebel gedbdmpft hat und iiberfiillt ihn dann mit einer UTUfdyung aus drei Hhartge-
tod)ten, fein geriebenen Eiern, dem Saft von 2 Hitvonen und einem L6ffel tehl.
Ulan wiirst die Ulafje mit feinem Pfeffer, Saly und einer Prife fein geftofenem
Jngwer und dampft dann alles sufammen fiinf ATinuten, um dann das BGevidht mit
Hartoffelbrei 3u fervierven.

Bratenbrei Der[dicdene Bratenrejte wiegt man redyt fein und vermifdyt
die gehactten Refte mit {ibrig geblicbencr BVratenfauce, einem Hlas Weifwein, Salj,
Pfeffer und etwas HSitronenfaft. Die breiartige 2laffe wird fury vor dem Anridyten
in Butter erhitst und vorher ein guter Hartoffelbrei beveitet. Diefen driicft man
in eine ausgefivichene Randform, flivst ihn und fiillt den heiffen Vratenbrei in die
leere Utitte. Der Hartoffelbreivand wird mit in Butter gerdfteten SenumelFrumen
beftreut und der Bratenbrei mit halbharten Eiervierteln belegt. 2Aciagurfen reicht
man nebenber.

w=y

5. Kalte Reitergerichte fiir Friihitiicks= oder Teefiid.

Geflitigelfalat auf norddeuntfde Art XRefeweiffen Ge-
fliigels und eines weiffen Bohnengemiifes bilden die Veftandieile.
Ulan 18t das §leifd) von den Hnodhen, entfernt die Haut und fdhneidet es in feine
Streifen.  Die BVolnen werden mit Fodjendem Wafjer abgefpiilt, um alle Saucenvefte
su entfernen und auferdem noch vier hartgefodite Eier flein gefchnitten. Wus einigen
dburdygeriebenen havten Eigelb, mehreven £5ffeln dicker, faurer Sahne, einigen Léffeln
Ol, etwas Uloftrich, Effig, Saly und Pfeffer wird eine dicke Sauce geriihrt, mit der
man die Sutaten vermifdhyt, worauf man den Salat mit griinem Blattfalat garniert.

Halte Jdagerfpeife. Raudfleifdh-udPéfelsungenrefte
fdmeidet man nebft 3wei geFodhten SellevieFnollen in IDiirfel, ebenfo szerteilt man
“12 falte, ibrig gebliebene Hartoffeln, drei hartgefodyte Eier und reibt
eine Pleine, mit fiedendem Waffer abgebriihte Swicbel. 2Alle genannten Sutaten
werden miteinander vermifdht, dann mit OI, Effig, Pleffer, Sal;, etwas Suder und
ein paav £offeln Frdaftiger §leifdhbriihe verviifhrt, bergférmig aufgehduft und mit
Sitronenfdheiben garniert.

Abendfpeife von Hafenbratenrveften 2Wlles Sleifd) wird von
Baut und brauner Hrufte befreit und dann in ganj feine, Furse Streifen gefdymitten,
ebenfo jerteilt man die unteren, gebleichten Teile von einigen Stauden englifdher
Sellevie.  Beides vermengt man miteinander und vermifdht fie mit OI, Efjig und
einigen £6ffeln Sleifchbriihe, decft dte Sachen su und mariniert fie eine Stunde.  Indef
bereifet man die Sauce, 3u der man jwei ECier hart fodyt, deven Dotter man fein
veibt. Sie werden mit 2 rolhen Eigelb, etwas Sal; und foviel gutem Holonial-
Erdnufisl verriilyet, bis eine dide Ulayonnaife entftanden ift. Diefe wird mit Sitronen-
faure, €fjig, Uoftrich und feinem Pfeffer abgefchmedt und sulest mit einigen Lffeln
gewiegten Hapern vermifcht. Die marvinierten Sutaten [ifit man abtropfen und
vermengt fie mit der Sauce. Ulan richtet die Speife bergfdrmig an, ftellt in die 2Titte
das Dery der Sellerieftaude und fireut Kapern und gehacttes Eiweify iiber den Salat.
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KalteKalbsrdlldenfpeife NberreftevongeffilltenHalbs-
v3[Idyen, die cine beliebte Gemilfebeilage bilden, werden in vier @eile gefdynitten,
und jwar exft der Linge nach halbiert und darauf diefe Hilften nody einmal durdygeteilt.
Dorher bereitet man eine Alayonnaife wie bei der Dafenbratenfpeife. Jedes Halbs-
vélldhentiicf wird in diefer Sauce umgewendet und das Gange sierlid) aufgefchichtet.
Ulan umgibt das Geridht ulest mit einem Hrang von griinem Endivienfalat und
garniert die Speife mit gehadter, roter §leifdhfuls.

Refterfldfhen. Bratenrefte jeglidyer A et wiegt man fein,
vermifcht fie mit einem Drittel ihres Gewichtes frifchem, gehactten §leifch, gibt einige
Eier, etmas Sahne, geweidyte Semmel, Salj und Pheffer daran und formt von der
Ulaffe Fleine, ovale KIdfchen, die man braun brdt und erfalten lagt. Nlan {dneidet
beim Anvichten die KI3fchen mitten durd) und legt fie flernférmig auf eine Sdyiifjel.
Die KIsfchenhilften werden abwedhfelnd mit Hiufdyen von Hapern, Perlzwiebeln und
Reften gewiegter Patelsunge belegt und die leere Miitte mit frifcher, mit etwas OI
und Effig vermengter Hreffe gefillt.  €ine Remoladenfauce und Bratfartoffeln
gibt man 3u dem @ericht. ,

Sleifdhtife. Braten- und Sleifdyvefte jeglicher Art werden
forgfam von allen Sehnen und Hauten befreit unbd mdglidyft fein gewiegt, worauf
man fie mit gang feinwiirflig gefdynittenen Reften von PéFeljunge oder
Raudyfleifd vermifdpt. 2Auf drei grofie Taffen poll diefer Refte wiegt man
¢ine Tafie voll Spect und eine Taffe voll Sdyweines oder Halbsleber, wo nicht 3u
baben, ftatt deffen frijdhes Schweinefleifd) und mifdyt dies unter die Fleifchrefte.
Dier gefchiilte Semmeln weicht man, driidt fie gut aus, menat fie unter das Sleifdh
und fiigt noch einige Eier, Salz, Peffer, geriebene Bwicbel, gewiegte, feine Hrduter,
einige gehacfte gute Sardellen und foviel Sleifchertraftbouillon, dafi ein dicer Brei
entfteht.  Diefen fitllt man in eine gut ausgeffrichene Form und ftellt fie leicht bebdectt
in ein Wafferbad in einen mittelheifen Ofen. Man muf den leifchfife mit einem
@eller befchweren und gany Falt werden laffen, bevor man ihn in Scheiben {dyneidet

und mit Renuladenfauce ferviert.
1wy

6. Bllerlel ijjge Speifen aus Relten.

Kovdeliafpeife. efteecines trodenen Bisfuits undRefte
von Apfelmus verwendet man 3u diefer Siififpeife. Der Bistuitreft wird in
Wiirfel gefdynitten wnd das Apfelmus mit geviebenen 2lTandeln und gewajchenen
Rofinen vermifdyt. Eine glatte Form wird abwedfelnd mit Hudenwiivfeln und
AUpfelmus gefiillt und dann aus faurer Salne, Eigelb, Egeriamaismehl und Danille-
suder eine dicfe Creme gerilbrt, die man iiber die Speife filllt. Das BGange Fommt fo
lange in den heifen Ofen, bis die Oberflache goldbraun ift, um dann ohne Sauce in
der Sorm, die mit einer Serviette umfchlungen wird, aufgetragen 3 werden.

Rumbrot. Refte altbadener Semmeln finden daju Vermwen-
dung.  ian reibt die altbackenen tundbrdthen ab, fchneidet fie an einer Seite etwas
auf und haplt fie dort vorfichtig mit einemt fpitsen Mieffer aus, worauf man bdie
Offmmng mit beliebiger Obftmarmelade filllt und sum Derfchlufs das ausgehohlte
Stiicf Brot hineinfchiebt. 2lTan vermifcht mm 5 £3ffel Rum mit 5 £5ffeln Rotwein
und 10 £affeln Faltem Juckerfaft, gieft dies iiber die Brstdhen und trankt fie vollig
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mit der Mifdnmg.  Wlan wendet fie darauf in abgeriebenen Semmelfrumen, badt
die Brétdhen in Sdymalz goldbraun und wenbdet fie, wenn fie aus dem Fett Formumen, in
Vanillezucter.

Obftpudding. AUus Eiweifreften wund Uberbleibfeln eines
gemifdyten ObftFompotts bereitet man den Pudding. Das Kompott wird
unter Riihren gefodht, bis die Friidyte serfallen und leidyt durd) ein Sieb geftridyen
werden Fénmmen.  Dann 16§t man auf einem Teller voll Sruchtmus 10 g weifie
Belatine in Fochendem Wein auf, gibt diefe L{ung dazu und lift fie Falt ftehen, bis
fie anfdngt dictlich su werden. 4 Eiweifs {hldgt man davauf su fleifem Sdnee, mifdyt
ihn unter die Mbftmafje und it den Pudding fteif werden. Er wird gejtitvzt oder
ungeftiivst ferviert und mit {haumig gefdhlagener, mit Danilleyucfer gewiivster
Sahne gereidyt.

Sdhaumringe mit Ularmelade find eine gute Derwendung von
E€iweifireften. Dier iibrig gebliebene Eiweifs fdildgt man ju fteifermt Schmnee,
unter den man 250 g Puderjucter mifdht. Die Ulaffe wird in eine fleife Diite
gefilllt, in die man unten eine Fleine Offnung macdht.  2Tan {prist Fleine Ringe auf
cin mit weifem, bebutterten Papier belegtes Vleh und badt die Schaumringe
blafigelb. Sie werden mit einer beliebigen §rudhytmarmelade beftrichen, worauf man
immer jwei Ringe aufeinanderfebt. Sie werden im Hrang auf eine Schiifjel gefesst
und in die litte fleife Schlagfahme gehduft, die man mit Stiickchen ver{dyiedenem
Srudytgelee belegt.

Reisbdllden aus Apfelreisreften. lan viihrt unter den Apfel-
veisveft dvei £5ffel voll geviebene fiiffe Ulandeln und ein ECigelb und formt dann
Eleine Bdlldhen davon, die man ringsherum mit beliebigem Srudhtmus beftreicht.
Die Reisbilldyen werden in Senmmelfrumen gewendet und lichtbraun gebacen. 2lian
aibt fie mit einer Frudhtfauce.

Allerleifpeife. Derfchicdene Hudyenvefte werden in Streifen
gefdyitten, dann rveibt man 50 g {fiife iandeln fein, vermifd)t fie mit einigen
Eigelb, 50 g feinem Sucker und foviel dicker, fiiffer oder faurer Sahne, daf ein Brei
entfieht, mit dem man bdie zerfdhnittenen Hudjenrefte beftveicdht. Refte beliebigen
Kompotts werden jerteilt, wenn es nédtig ift und {dhidhtweife mit den Kudhen-
iiberbleibfeln in eine feuerfejte Badfform gegeben. Suletst {dhldgt man einige Eiweifs
ju fteifem Schnee, fiifzt ihn mit Danillenzucter und dibevfiveicht die eingefchichteten Refte
damit. Die Speife wird im Ofen lichtbraun gebacfen und fofort aufgetragen.

Refterpfanntfuden. Ulildreisvefte werden mit einigen Eiern,
einigen £5ffeln voll geriebenen AUTandeln und aufgequollenen Rofinen vermifdyt und
ihnen foviel 2UTehl jugefest, als ndtig ift, um die AUlaffe haltbar ;u madhen. In
Sdmal; bicdt man Fleine, ditnne Pfanntuchen von der Ulafie auf beiden Seiten
lichtbraun, Deftveut fie mit Sinmet und aibt fie mit einer Fruchtfauce su Tifdy.

Shaumfpeife aus €iweiffrefien Acht Eiweifi werden u fleifem
Schnee gefdhlagen und behutfam mit 175 ¢ Sucker, mit dem man eine halbe Sdyote
Danille geftofen hat, und einer Prife Saly vermifcht.  Ulan jtreidyt eine Pudding-
form mit Budter aus, fiillt die Schneemafie hinein und ftellt die Sorm in heifes
Waffer, in dem man die Form 45 Ulinuten fteben [GFt, ohne daf das Wafjer Fodhen
darf. Au diefer Heit bereitet man eine Schofoladenfauce. 2Tan 18ft 150 g Schotolade
unter Riihren auf mit einer Taffe heiffer 21Tildy, verdictt die Ulaffe mit jwei Teeldfel
glattgeriihrtem ZTaismehl und gibt dann nody foviel Atildy) hingu, daf man eine dicke
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Sace erhdlt. Diefe ftellt man fo lange heifs, bis die Schaumfpeife fertig ift. Sie wird
geftiirst, mit einem Teil der Sauce diberfiillt und mit der iibrigen Sauce fiir fich fofort
sur Tafel aegeben.

Minifteripeifeaus Rejlen von beliebigen warmen Puddings ju
bereiten. Die Refte des Puddings werden in Scheiben gejchnitten und jede Schmitte
dann auf einer Seite dict entweder mit 2pfelmusreften oder einer beliebigen Srucdt-
marmelade beftrichen.  Ulan legt die befjtrichenen Puddingjcheiben nebeneinander in
eine mit Butter beffrichene Pfanne und bejireut fie mit Vanillezucker und gewiegten
Mandeln. Die Schnitten werden davauf mit etner Slitjfigkeit aus drei Eiern, etwas
glattgequirltem 2laismehl, feinem Sucker und einer Taffe fauver Sahne begoffen und
die Speife dann bei 2liittelhite goldbraun aebacten.  Die Oberhitse mufs viel fidrfer
fein als die Unterhite.

Hudenfpeife Refetroden gewordener Sandtorte jerlegt
man in gleichmafige Stiice, iibergieft diefe mit jerquirltem i, Sucker und Salyne,
bis fie duvchfeuchtet find, aber nicht serfallen und wendet fie dann in etner 2Tifdhung
aeriebener Ytandeln und Senmmelfrumen. Nian backt die Tortenftiide in Schmalz
lichtbraun wund legt fie fcheiterhaufenarti — auf cine  Schiiffel.  Ringsherum  legt
man XRefte eines guten Apfelmus, de man mit verfchiedenen etnge-
madyten ritchten untermifcht hat. Die Speife muf fofort fevviert werdei.

Semmelmehlipeife Mitbacdene Weifbrotreite geben eine
trefflidye MTehlfpeife. 2Tan fdmeidet fie in MWiivfel und vojtet diefe in Butter gold-
braun, worauf man die gerdjteten Weifibrotviivfel mit in Vutter und Sucker halb
weidy gefchnorten AUpfeljcheiben vermifdht.  Anf jwei Teller Weifibrofwiirfel rechnet
man 3 @eller Apfelfcheiben. Alsdann vithrt man 6 €igelb, 100 g Sucter, 100 g
gereinigte Hovinthen, eine Prife Salz, ehwas Hitronenfchale und 14 Citer UTildy gut
durcheinander, mifdyt Yeifbrotwiiviel umd pfelfdyeiben davunter und jieht sulet den
fteifen. Eiweifsfdhnee unter die Utaife. Sie wird in ene vorgerichiete Sorm gefiillt,
eine Stunde gebacken und mif einer warmen Sruchtfauce ferviert.

Suife Holle.
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