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Boden- und Kellerrdume.

) ) a2 6
P AW ie meiften Bodenfanumern der Wohnung pilegen gleichbedeutend mit ,Rum-
PAs pelbamimern” 3u fein, in denen man alles unterbringt, was man aus der
: 2. Wobmung los fein will, was abgenusst, aber nod) nicht véllig verbraudt
ift, und was augenblictlich auper Gebraud) ift.  In den Vodenfammern Ordnung
ju halten, {dyeint eine grdfere Humft 3u fein, als in der Wolnung felbjt. Und doch
ift nivgend eine geovdnete Inffandhaltung wund verflandige Einvichhing ndtiger als
in den Vodenfanunern.

Swei Bodenfamnern follte der geovduete Hausftand befitsen, die cine diefer
Bodentammern ijt fiiv die Aufbewalhrung fdnmsiger Wdjche und anderer damit
sufanumenhingender Dinge notwendig.  Die {dpwarze Wdfdhe in der Wohmmg auj-
subewabren bis jur Reinigung  Mivfte Faum einer Hausfrau einfallen, aber auch in
der dazu beftintmten BodenFanumer darf diefe nicht, wie es jo viel gefchicht, einfad) auj-
gejtapelt in Udrben oder Hiffen lingere Heit liegen.  Soldye {dhymuspige Idfche behilt
nicht mu die ihr anhaftende SeuchtigPeit, fondern fie ieht auch die der Suft an, und
dte rdtfelhaften Stockflecte finden hier die naturaemdfe Entjtebung. UTan muf die
eingelnen, fdhmusigen Wdjcheftiicte ausgebreitet iiber fdebende Stangen oder Seile
nicht 3u dicht aufhangen, fie, wenn fie fehr feudht find, audy einige Aiale wumbdngen.
2l beften wird eine Seite der Hammer ju diefem Swect eingerichtet, weldhe dann nody
etnen Fleinen Schrant jur Aujnahme der IWafdy- und Kiichenfeife, des Wafcdhpulvers,
Blaue und Starte enthilt, und Plas fiie die Wafdheleine, die WajdyFdrbe, weldhe man
an Haten aufhingt, Wringmajchine, Wajchbrett und devgleichen bietet.

Die andere Hilfte der Wamumer nimmt alsdann mandherlei andere Dinge auf:
Bausrat, der felten gebraucht wird, BGarderobe, die man in den Schréinten der Wolyming
nicht unterbringen Fann, die §lickentijte und die Reifefoffer und Reifetafchen. 2m beften
ijt es, rings an den Wdnden méglichit viele Vretter anzubringen, die man aus Kijten-
brettern leicht gewinnen wund vom Haustifdyler fitr weniges Beld anbringen lafjen Famn.
Auf diefen Vrettern Fann man am beflen allerhand Schadyteln wnd Kiftchen aufheben,
fich Bier, wenn man verftindig su Rate gebt, eine Fleine famofe Pacttammer einrichien.
lan mufi 3u diefem Sweck von vornberein mur fite den Verfand braudybare Hiften
und Hartons aufberabren, aus den Hiften alle 2Tigel 3ichen und fie nebft aufgeniipftem
gut jufammengerolltem Bindfaden in Fleinem Hiftchen neben die Kiften ftellen, audy
Dachlapier, buntes Eimwickelpapier, Holzwolle und devgleichen findet nebft Hammer
und Hange hier Plag, jodaf man alles sur Hand hat, um ein Hiftdhen oder Pafet
nad) auswirts rafd) und ohne Suchen und Jeitverluft packen su Ednmen.  Ulan muf
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fid) aber biiten, ,MInbrauchbaves” aufsubeben, dann hat man bald die gréfite Unovd-
nung auf der Bodenfammer. Untfer den Brettern befeftigt man Hafen und Scyrauben,
an diefen werden die auger Gebrvaud) befindlichen dlteren Kleidungsitiicfe, aud) Wajdy-
Eleider, iiber Biigeln aufgehingt und ein bunter Dorhang {diit die Saden gegen
Staub.  Sie miiffen natiiclich dfter nachgefehen, geliiftet und geflopft werden, damit
i) nicht etwa ATotten einniften. Wer beffere Hleidungsftiicte auf dev Bodentarumer
aufheben will — im Sommer die Wintergarderobe, im Winter das Sommerseny -—
der muf einent einfachen didytfchliefenden Scdyrant dafiir haben, defjen Iuhalt aber
audy monatlich geliiftet und geflopft werden muf.

Die Slickenfifte findet in diefer Vodenfammer ebenfalls ihren Plas.  In diefer
Hifte follen mur foldye Slicken 3u finden fein, die audy noch wirklid) Rwect haben, nidht
etwva Stoffrefte von Kleidern, die man vor Sahr und Tag befafs.  UTan muf alljabrlid
die Flicfen fidhten und die tiberflitffigen peroenden.  Die Kifte fiie die §licfen muf feft
und qut verfdliefbar fein, man teilt fie am bejtent durd) diinne Vrettdhen in vier
Sacher, die man mit Jeitungspapier ausklebt. T einem Sach hebt man Sutterfloffe,
im jweiten Derventleiders, im dritten Damentleiderftoffe und im vierten Vefatrefte auf,
fite Wajdhjtoffe ift ein. Fleines Ertrafiftdhen su nehmen, weldhes audy BVettzeug= und
Seinmandflicden aufninumt. Die cingelnen Sadhen werden sufanumengerollt und in
Seitungspapier eingefchlagen, mit breitem Ceinenband wmbunden und auf diefem mut
Reichentinte der TInbalt des Paletes beseichnet, man permeidet auf diefe Weife vdllig
das [iftige Suchen. 2MTan muf die Mollflicten iibrigens geaen 2liotten fchiien und
tut beffer, diefe ftatt in Papier in gany fefte Seinmandfdctdhen 3ut flecten, auf denen
der Inbalt verzeichnet wird. Vei dem Aufheben verfdhiedener Flicten darf man Gold-
und Silber- oder ietalljtictereien nicht olne weiteres fortlegen, man muf fie jtatt in
deitungspapier in {durefreiem Seidenpapier, wie es die Goldarbeiter benufsert, ein
wideln, davf fie auch nie neben weifse Sadyen legen, da der in diejen Stoffen enthaltene
Sdywejel Bold- und Silberjtictereien fchwary madt. Seidenftoffrefte werden briichig,
wenn man fie nicht fiber eine Hartonrolle, weldhe nuit einer Wattefcdhicht und Seiden-
papier iibersogen wurde, glatt und jtraff aufrollt, audy Leinvand follte man aufrollen.
Und mm der VBodenrummel! Es ift unglaublich, was davon die Schrdnte und Boden-
Fammern audy eines wohlgeordneten DHaushaltes pergen. Erft bei einem Umzug
Eomumen fie ans Tageslicht, fetsen den Hausheren in fpradylofes Exflaunen und werden
3 einem foldyen Aeitpuntte von der Hausmutter mit dent Niute der Derjweifhing
vernichtet. 1eshalb die Hausfrau alle diefe Dinge aufgehoben, fie vermag es felbil
nidyt 3u fagen, ihr Wahlfpruch yalles verwenden und ausniien” tragt meift die
Sduld. Da gibt es Feine Hdftcdhen und fein Schadtelchen, feine Scherben und Feine
nody irgendivie braudybare Sache, die eine der {ibertricbenen Reftvermendung verfallene
Bausfrau nidht aufhebt — vielleicht Fann fie davon einmal etwas gebraudyen. 1nd
es fiillen fich @:rubet{, Hiften, Schranfe und Bobdentanmier mit einem bunten Wirrwarr
aller mdglichen Dinge, die 3u befitsen einer verniinftigen Hausfrau Entfetsen
einjagen miifte.

Wit ehwa wollen wir jeder Reffverwendung den  Hrieg erfldven, cine
Wivklid praftijde Ausnusung fann wohl niislich fein, aber das AUnfammeln
aller maglichen Dinge muf3 verniieden werden: alle invaliden Aisbel- und Hiidyen-
gerdte, die nicht ausgebefjert werden Fonnen, perbrauchte Hovbe, verdriictte Hajten,
morfche Kdften, verblichene Dinge, perftaubte Blhumen und was es fonit fein mag, fie
alle find da, um aus der Welt gefchajft su werden, nicht um wunniige Raumper-
Idhwendung ju treiben.
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Jedenfalls mufi die Hausfraw, wenn fie denn den Entichlufs: , Sort mit dem
RQummel”, nicht fogleidh fafjen Fann, wenigftens e inmal im Jabr, etwa ur Seit
des Brofireinemadyens, eine grofie Truppenfebau iiber allen Vodenrunumel balten,
was fie bis dabin nody nicht Melegenheit hatte ju verbrauchen, das maa fie mm
getroft vernichten,

Eine ywedmdfige Derw endung mancher Dinge follen ihr die folgenden
Dinfe geben.

Die Flictentifte mdge suerft gefichtet werden. Die bunten Seiden-
refte loden mandhe Hausfrau nocdhy immer jur Herftellung von Decten, Niictentifjen,
Schiirzen und devgleichen, dic aber, mdgen fie nodh fo forgfiltia und gefdhmackvoll
gearbeitet fein, niemals den Urfprung aus Slicken verleugnen *émnen, und deshalb
die vergeudete Seit wicht lohnen. LTur einfacdhye, wenig Seit beanfpruchende Ver-
wendung foldher Aejte ift vom wirflich praftifhen Standpuntte lobnend. Kleine
Seidenrefte geben auf einfadye Weife die netteften Hiillen und Beutel fitr den Arbeits-
tifd) der Dausfrau, welde die mannigfadien Dinge eines foldhen Tifdes aufnelnen
und in Ovdnung halten, man braudt diefe ju *ucfcheu nur sufammensundben, und
wenn man wirflich Seit hat, nod) bunt uus_\mmbut e ein Befleiden und Wusfiittern
Eleiner Horbchen, Tafchen, Hiffen und dergleichen mit Seidenvejien gehort ju den
praftifdyen Derwendungsarten. — Anders verwendet man §lanellrefte. Diefe
geben oie praftifdhen Tellerdectchen fiirs gute Tafelgefchirr, welche die einzelnen
Sadjen vor Hriseln und Schrammen hitten.  Der praftifdhe Swedk ift bei ihnen Haupt-
fache, verfchiedene Farbe und ATufterung deshalb bei diefen Deckchen, die man ja dodh
nicht s fehen betommt, nicht fidrend. BGréfere Flanellftiice Fnnen sum Ausfcdhlagen
von cinfachen 2effer- und Gabelfsrbhen, aud) fiiv £8ffel- und Schlivfjelfsrbehen
genomnien werden, aud) Fann man fie fitv die inneren Tiven des Vuffets und BGldifer-
fdyranfes benugen, oder jum Einfd)lagen mandjer Silberfachen nehmen. Weife
Slanellvefte geben praftifdhe Tajchen fitr weiffe und gany jartfarbige Dand-
[d)ube, dte lange in ihnen fauber Dleiben.

Cretonne- und Baumwollflicden lafien fih mandhymal gut im
Shlajzimmer verwenden, hat man grdfere Rejte, Fann man die Bardine des Schuly
behdlters aus ibnen hevtellen, auch wohl die Wdnde ivgend einer in praffifdhem
Gebraud) befindlichen Wifte damit befleiden. Don Fleinen Reffen Fann man Bett-,
Biivften- oder Staubtudytafdhen fiire Schlafyimmer arbeiten, wobei die Riickrand
diefer Tafchen inmer aus einem mit Stoff besogenen Stitct Pappe gebildet wird,
wdbrend mit Steifgaze gefiitterter Cretonne die vordere Tajche bildet. Aucy Tafchen-
tuchbehlter, 2adelFiffen, Hiillen fiie Badeseug und Reifeuteniilien, die inumer mit
Gummiftoff gefiittert werden, endlich Tadeltditchen, Hammbelhilter und dergleichen
cignen fich sur Berfellung aus Cretonnereften. VBaummwollftoff-fliden
geben eine fehr nette Gartentijdhdecte: Die Flicten werden in Dreiecte gleicher Brofe
- gefdmitten und bis jur gewiinfdyten Grofe jufammengendht, worauf man die Decte
mit etnem Dreiten voten oder blawen Streifen von wafched tem  Schweizerfathn
umrandet.  Das dittelfeld der Decte wird mit einem verfchobenen Dreiedt aus Fleinen
Dateljternen dicht befet, fo dafi mur ein breiter Streifen der verfdyiedenfarbigen
Stoffitiicte ju fehen ijt, der eiven mofaitartigen €indeuct madht. Die Decke erhilt als
Abfdhluf eine breite bunte Spite, der buntgewiirfelte Charatter {tért bei diefer
Barten- oder Balfontifchdecte nidht im geringjten.
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Die grofite Slictenmenge flellen die Wollrefte. Don den Pleinen Reften it
nichts herzuftellen, man Fann fie hochjtens den Tachterdhen su den exflen Slictver-
fuchen geben. Don grdferen Reffen Fann man Topfanfafjer fite die Hiiche und die
Stube, Poliertiicher, wemn der Stoff weid) ift, Eterbiitchen, weldye die Eier lange
warm halten, und Einlagen filr warnme Schube, fite Hdrbdyen und Tafdyen heritellen.
Menn man trofzdem nody uniitse Aefte befifst, dann lieber fort damit, als fie unnédtig
Plat rauben. lafjen.

Alte £einwand ift vielfach niilidy 3 verwender. Bat man altes Tifch-
seug, geben die Deften Stellen nody mette Hinderfervietten, denen man durdy eine
Fleine Hreusftidyborte ein hiibjches Ausfelhen gibt. Anch Fann man Objtnuumbdtiicher aus
ilmen Herftellen, fie werden ringsunt ausgefranit, und in einev Ede mit einer Fleinen,
einfachen Stickerei verfehen. Praftifdh verwendet man auch foldhe Refte zu Pudbding:
oder Kiichentiichern, fie werden nur einfach gefdumt.  Kleinere Tifdyzeugrefte geben
Beutel firr alle mglichen Sachen, die man nuy einfacdh sufammenndbt, mit Aug
faum verfieht und ifnen mit rotem 1Dafdhgarn die Tinbaltsangabe aufftictt.  Die
letstent Refte geben nody Spiiltiider und Anfajier, doch muf man flets fimf bis fedys
paffend jurechigefcmittene Tidher sufammentegen, die {dhlechteften nad) innen, und
quer jufantmenijteppen.

Bettzeugrefte ageben gute Biigelbrettbesiige und die beften Erftlings-
windeln, auferdem aber die trefflichiten Derbandbinden, welche in Feinem Haushalt
feblen follten. Diefe BVinden miifjen 6 bis 10 em breit jein, thre Linge wdhlt man
gany verfchieden. Sie werden an beiden Seiten Deftodyen, an einem Ende in eine
Spite gefchlagen, und mit einem Band jum Hubinden verfehen. Nian vollt fie feft
auf, und bewalhrt fie am beflen mit anderen beliebig grofien und Fleinen Leimwand-
ftiicEchen in der Hausapothefe auf. Handtudreite geben noch gute Ueffers und
Abreibetiicher, man muf fie in paffender Deife sufanumenndhen.

Julettreftefind felyr praftifch 3u erwenden,  Starfe einfarbige Refte Fann
man anftelle von MWachstuch um Anafleiden von Fleinen oder grofieven Reife-
Eorben verwenden, auch geben fie jebr praftifde Fleine Besiige fite die wattierten
Unterlagen der Hleinen, da fie fich beffer trodnen und reinigen laffen, wie die linter-
lagen felbit. Awifden den Besug und die Unterlage fchiebt man ein Stitct undurdy
tiffige MWadbsleimwand.  Kleinere Tnlettrefte fann man nody sur Derffellung von
Beuteln und Sdctden fiiv Hlanuern, 1Wdfcheleine und dergleichen benuben, fie find
praftifdher als die Seinmwandbeutel und tonmnen nody durdhy Wadhfen undurdldffia
gemadht werden, fodafs fie den Tnbalt véllig vor Einftauben fchiiken.

~ iber die Ausniipung abge tragener Gavdero be laffen fidy Feinerlei
Winfe geben, meift wird die Hausfrau fie verfchenten oder, wo bdies nicht méglich
erfdyeint, dem 2lthandler verfaufen.

Daf alle verlesten Gefchivre, Tspfe, Schiifjeln und anderes {dhadhafte Haus:
gerdt niema = aufgehoben, fondern gleich beifeite aefdhafft werden follen, haben
wir f{dhon gefagt, wo die Hausfrau derartiges aber noch porfindet, faffe fie mufig
den Entfchluf, es 3u pernichter. Au verwenden find dagegen fiiv den Haushalt recht
sut die verfdyicdenen leeren Huufen, Dofen und Biichfen, die man in der Boden-
Bammer faft inmumer unbenubt phevumitehen hat. feeve §leifdhertralbt bitdhfen
fmp: man jur Aufnabme von Gewilry ausaeeichnet brauchen, fie werden von der
Etifette befreit und verfdyieden bromziert, man befejtigt ein breites, farbiges Band um
den Dals der Viicdhfen und fdreibt auf diefes den Inbalt der Biidyfe mit unausldidy
barer Seidyentinte.
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Waffel-, Bistuit- oder Pfefferfudendofen biegt man
juerft mit der mit Handjdul) befleideten Hand, um etwaige Derlesungen  3u
vermeiden, mit Aeifiel und Hammer juvedyt und beklebt fie innen mit weifem und
auffen. mit buntem Papier. E€in in Farbe abffechendes Papierfchild mit Inhalts:
vermerf wird dem bunfen Papier vorn recdt fichtbar aufgeflebt. Diefe meu und
fauber ausfehenden Biidhyfen find fiw die Aufnahme von Suppeneinlagen, Senmel-
mehl, Atandeln, Rofinen und dergleichen ausgeseidynet. Gréfiere, aufien vot beklebte
Biidyfen tonmen fiie Dovrite dienen, von denen man reichlichere ATengen hat, doch
miifjen alle diefe Biichfen, bevor man fie in Gebraudh) nimmt, einige Tage geliiftet
werden, damit der Gerud)y des Klebjtoffes véllig verfdpwindet. Leere Hafao -
bitdhyfen find praftifdy sur Aufnahme von Siindhdlichen, LidytitiicFhen, Pusbs-
papier, Pubfand und dergleichen. Kleine unvervleste Pappfdhaditeln
eignen fid) fiiv allerhand dyemifdie Pulver, fiir Gejundheittees und dergleichen, fie
mtiffen aber immer aufien new verflebt werden, ehe man fie in Gebraud) nimmt und
vor allem eine deutliche Inhaltsangabe tragen, um etwaigen nicht nur unangenehmen,
fondern oft fogar fdhadlichen Derwedyfelungen vorzubeugen.

Die yweite BVodenfammer des Haufes wird meift die fiir die Bedienung
bejtimmte Schlafjtdtte fein, denm sumal in ATictwohnungen diwvfte es felten Raum
dafiir in der eigentlichen MWobming geben.  Diefe Hanumer foll ftets ein nettes und
gemiitlides Ausfehen haben. o der Sufiboden Feinen Anjivich hat, wird ihn die
Hevrfchaft anbringen, aud ein ovdentliches 2Ausfitten aller etwaigen $ugen veran-
laffern, um das Eindringen von Ungesiefer su vermeiden. Die Winde follen, wenn
fie nicht Olfarbeanitrich) haben, dody Tapetenbefleidung jeigen, das Senfer muf Roll-
vorhang und bunt gebliimte, freundliche Gardinen haben. Eine Uletallbettitelle ift
fiir die Dienftboten die einig vichtige, ein gutes Vett Fann jedes AUTidchen verlangen.
€ine bunte Uberdecte fiir das Vett ift nicht ju vevaefjen, ebenfowenig follte eine
einfache Bettvorlage fehlen. Mo fein cinfadher Schrant fiiv die Garderobe des
Uladchens vorgefehen ift, muf eine mit Haten verfehene Ecte jur Aufnahme der
Lileidbung vorhanden fein, die durd) einen bunten Dorhang vor Staub bewabrt iff
und untfen ein 20 e hohes Vrett trigt, hinter das Scyube geftellt werden Fdnnen,
wdhrend oben das Edbrett jur ufnabme der Hutjchachtel dient. Sum Unter-
bringen der MWdfche mufi eine Kommode auf jeden Sall vorhanden fein, audy ein
netter Wajhtifd)y mit Spiegel und ein paar Stithle nidht fehlen. IWo man durd)
cinen Fleinen, mit Wafdydecte bedectten Tifch, ein paar biibjche Bilder, einen netten
Wandfcdhmuct die Kammer belebt, und iiber das Liiveau der Schlafftitte hinausheben
Famn, da follte man es nicht verfaumen, erntet man in vielen fallen audy Feinen
Dant, manchmal findet eine folde Fiirforge doch ein empféngliches Dery und
gewinnt uns ein anhingliches, nettes ATddchen.

Bat man diefe jweite Karmmer aber wider Erwarten nidyt nétig, als Aiabddyen
Fanumer 3u verwenden, fo Fann man aus ihr eitne DorvatsFanumer im engeren Sinne
berftellen, oder aud) ein jweites, einfaches Gajlftiibdyen hervidyten.  Diefe Hammer
muf gut geliiftet, und wenn nstig, verdunfelt werden témmen, alle Brettermwdnde
oder hineinvagendes Valfemwert nwf man gut weiffen, unter oufas von etwas
Chlortalt, der Dielenbelag muf forgfam ausgegipjt werden. Diefe Dorbereitungen
find nicdht als nebenfadhlich u behandeln, fie find febr wichtia, um das Eindringen
vort allerlei Ungegiefer ju verhindern. Siir die meiften Stadthaushaltungen ift grofier
Dorrat garnidht einmal anzuraten, bie Speifefammer wird als VorratsFanmier
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vollauf geniigen. Anders ift es fiir fandhaushaltungen, welche grofie Dorrdte haben
miifien, da fie nicht tdglidy ihren Bedarf erneuern Fdnnen, wenngleich audy fie nicht
mehr, wie in friiheren Heiten bei  den aufierordentlidy fchlecdhten Derbindbungen,
wodhenlange Dorforge 3u freffen brauchen. Die vielen prattijchen Derfandgefechifte
forgen auferdem fitr fehleunige Ergdnsung.

T groferen und fandhaushalhungen wird in der Bodenvorratsfammer das
Ulehl in groferer 2ienge porhanden fein, das man in einer Hijte, in Fdfjern oder
Sdden aufhebt. Die aus feftgeprefiter Papievmafie angefertigten Sdfjer, die einen
pafienden Declel haben miifjen, find die bejten Behdlter fite 2Tehl.  Vor Seuchtigheit,
dumpfer Suft und divefter Beftrahlung durdy die Somne ijt jegliches 2MTehl und
Alehlprdparat ju fdhiisen.

Betrodnetes Obft und getrodnete @emitfe Oifen micht,
wie es hiufig gefchieht, in leinenen, freihidngenden Sdcen aifgehoben werden, fie
sichen, bewalhrt man fie fo auf, die Feuchtigheit der Suft an und geben ihr Aroma an
die Suft ab, {odafy fie mit der Seit fade fehmecten.  2ian muf diefe Sadjen in hand-
lichen DolsFiften mit Dectel aufheben, ebenfo auch die getvoctneten MW iir 3~ und
yeilbrduter niemals in Biifdheln offen aufhingen, fondern in Blechbiichfen
aufbewalyren.

Hitlfenjridhte, Reis, Sago und Graupen Fommen in
beliebigen Behdltern 2Aufnahme finden. Sette halten fidy im Winter auf oder
Dorratsbodenfammer vortrefilich, fie miiffen aber Dei Eintritt des Sommers aus
diefen entfernt und an einen pithleven Ort gebracht werden.

An Stangen und Hafen hingt man Schinfen, die in leinene Beutel gegeben
werden, und MWurftwaven auf, fie diirfen aber mur 3u froftfreier Aeit dort hdngen
md audy in der heifsen Reit dovt nicht untergebradht werden, fodafl die Bobden-
vorrateFammer fiie diefe Dinge mur im Sriibling, Berbft und Dorwinter in Betradt
Formmt.  Jm grofien und gangen ijt dte Bobdenvorratstanumer ein Raum, den 3u
entbebren man wohl imijtande ift.

[ = L — )

Der Keller.

Sehr widhtig fiir jeden Haushalt ift ein guter Heller, der jur 2ufnahme und
Aufbewahrung vieler Dinge wmadnglich nstig ift.  Aufer dem Holz- und
Hohlenfeller nwf ein Weinkeller und ein guter Dorvrvatsfeller
vorhanden fein, denn in einem Raum Feuerung, ein und andere Dinge aufju
bewalyren, wiirde 3u den groften UngutvdglichPeiten fiibren.

Ein guter Keller muf flets méalichit hod) iiber dem Ulittelftand des Grund-
maffers gelegen fein, ift er das nicht, fo ift er bei dem gevingften Steigen des Grund-
lr:aﬁers feucht. Tgeder Heller mufi mindeffens mannshoch fein wnd Senffer nadh
TMorden haben, die man leicht dfinen famn. 2Aufren miffen diefe Senfter Holsldden
bftben, um den Keller, wenn es not tut, verdbunfeln 3t Fonnen, auch miiffen Draht-
gitter angebracht fein, weldhe als Schuts der Scheiben gelten. Die Wdnde miiffen
slatt verpuft und der Boden muf gut sementiert jein.

Wo man feuchte oder modrige Hellerrdwme findet, mufp man diefe trodnen
oder desinfizieren. Das Trocdnen agefchieht am Dejten durcd) das 2Aufftellen von
Hotsdfen, die man von einem Zlaurers, Simnter- oder Baumeifter borgen fann.
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Diefe Ofen werden mit Kofe gefitllt und brennend 13 Tage ftehen gelaffen. §enfter
" und Tiiren des Hellers mufp man Tag und Liadt gefdhloffen halten, fie mur 2 bis 3
Stmden am Tage Sffnen, damit die evwodrmie, mit Seuchtigheit geladene Suft
entweidien und Fiiblere, trocfene $uft dafiiv eintreten fann.  AUtan muf beim Offren
der fenfter vajdy und vorfichtig 3u Werke gehen und fidh nur fo furje Heit wie moglidy
im Keller aujbalten, wm nicht die Derbremmungsgafe einjuatmen.  Exft am 3. Tage
dffnet man, wenn der Dunft entwichen, alle Senjler und Tiiven und ldft bedftige
Sugluft durd) den Heller gehen. lan fehrt jeit den Raum mit feudptem Befen,
jcheuert den Boden mit fcharfer Seifeniauge und fiveicht davauf Decte und Wande
mit frifdhbereitetem, geldfchtem Halt, den nian mit Leimbriihe verfest, um ein {pdteres
Abfdrben der Winde 5u verbiiten.

ATodrige Heller mitffen desinfiziert werden. Am ecinfachiten diirfte inumer
das Ausfdpvefeln fein, docdh muf es griindlich vorgenommen werden. Bevor man mit
der Ausfdhwefelung beginnt, feudytet man Decte, Fufpboden, Stellagen und Winde
des Hellers mit einem Sappen anm, weil durd) die Seudhtigheit die MWivfung der
fchwefligen Séuve, das Derbremmungsprodutt des Scpwefels, wefentlich) unterftitst
wird. 2lle Offmmgen, Tiven und Fenjter miijfen gut gejdhlofjen werden, denn foll
das Desinfizieren niien, muff es wdhrend der 24 Stunden andauernd gefdhehen.
§iir einen etwa & m grofen Heller gebraucht man etwa 1 Hilo Scdhwefel, wenn dies
Mittel wirtlicd) belfen foll. Am billigften ijt es, wenn nan Stangenfcywefel in einem
flarfen, gufieifernen, altenn Topf fchmilst und alte Lappen durd) Eintauchen in die
Maffe mit Schwefel tranft. Utan nwuf den Schwefel langfam und vorfidhtig
fdbmelzen und ihn fofort vom Seuer nehmen, wenn diefer Settpuntt eingetreten ijt.
Wenn man die Sappen mit Schwefel gefrdnft hat, verteilt man fie im Heller 3u
mehreren Daufen, fie werden in Brand gejtectt und alles 24 Stunden feft gefchlofjen.
Dann halt man fid) ein mit €ffig getrinttes Tudy vor den Aumd und offnet rafd
die enfter, verldfit den Raum und befritt ihn evft nad) einiger Reit, wenn die BGafe
entwichen {ind, wieder,

Weuerdings vermag man auch durd) die Formalinlampe Heller mit
geringer Seudytigfeit ju trocnen wund modrige Heller ju desinfizieven. . T einem
Heller mit veiner und trocener Suft Famn man die verfdhiedenen Lebensmittel mit
Dorteil aufbewabren. E€in ordnungsmific eingerichteter MWein- und Dorratsteller
muf ein feftes Sager fite Sdfjer enthalten, IWandbretter und Cattengeriijte fiiv Wbt
befitsen, Baten fitr §leifch an der Decte, audh einen freifchwebenden Sliegenfchrant und
cinen gut verfdhliefbaven §lajdhenfchrant haben. Do fein befonderer Weller fitr
Gemiife 1nd Hartoffeln vorhanden ijt, muf man aud diefe notgedrungen in
demfelben Heller unterbringen. Dazu rvidhtet man eine Ecfe fiiv die Hartoffeln her,
wdbrend man in einer anderen Ecke trockenen Sand jum Einfdhlagen von Gemiifen
aufhduft. Wo nod) geniigend Pla vorhanden, ijt ein fefter Tifch im Heller
duferft angenehm.

Das wertvolljte, was der Heller enthilt, ift das goldene iafs, der Wein
Unter Wein im engeren Sinne verfieht man mur den Traubenwein, alfo die
alfoholhaltige Slitffigheit, weldye entfteht, wenn man den Saft der Ieintraube, den
NToft, obne jeden Aufats vergdhren und ficdy Fldven lift. Die Vereitung des Weines
hier 3u befchreiben ift obhne Awedt, weder Hausfrau nody Hausherrn wird fiirs
praftifdhe Seben damit gedient fein. Anders ift es mit der Herftellung von Wein
imweiteren Sinme, von @ b ft weinen; deren BVereitung ift an anderer Stelle
bei der Derwertung von Obft durd) den fadyPundigen litarbeiter befdjrieben.
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: Widitig ift eine wenigffens oberfladyliche Henntnis der perfdyiedenen IDein-
jorten.  Mian unterfdheidet nady Derhdltnis der verfchiedenen Bejlandteile, des
Gefchmacts, der Subereitung und der Jarbe: tro Fene oder faure Weine, wie
sum Veifpiel: Saar-, Ulofel-, §ra nfen- und Rheinweine, bei
denien die Géhrung beendet und aller oder faft aller Sucter in Alfohol umgewandelt
iff; fitfe eine, die nod) einen’ Teil Aucker gany unzerfetst enthalten, md gang
dictfaftige, fiiffe Lifdrweine. Mnter diefen Hauptforten hat man fdwere
Weine mit viel und [¢idyte Weine mit wenig lkobol, darunter w e i 3¢ Meine,
rote MWeine, hellroten und vd tlihen MWein. Die voten Weine
enthalten  Gerbitoff, junger  1Dein heift griiner Wein, im erflen  Iabr
Heuriger, aud) Aot abgelagerter Dein wird § irnewein genanmt.

Nieift werden die Weine nach ihren Erzeugungsorten benannt, wobei das
Veiwort Auslefe, Kabinett oder Awsbrud ene bejonders feine Sorte
beseichnet. Die verfchiedenen einzelnen Sorten aufzuzahlen ift wobl unmdglich, wir
Edmnen nur, um einen Anbalt 3u geben, einige der gefchafsteften Sorten nennen.  Die
befien eigentlidgen R heinweine find  der Johannisberaer, Ularfobrunmner,
Steinberger, Rauentaler, Ritdesheimer, Agmannshiufer (vot!). Unter den rhein-
heffifden Weinen fchit man befonders den Dochheimer, Siebfrauenmild),
Sharlachberger und Oberingelheimer, vON den Pidalzerweinen den Deides
beimer, Soriter, Ruppertsberger. Veliebter als R heinweine find jeht augen-
blicflich die Ulofelweine, befonders die leicht muffierenden, fprisigen 1Weine,
wie der Sadausdruct heifit, unter diefen find der Heltinger, Brauneberger, Schershof-
berger, Sieferer fefp befannt, am pevithmteften aber wobl der Bernfajiler Doftor.
Martgrifler, Saar- und Ahrweine find leichte MWeine, welde an
Blume die Rheimveine nicht erreichen.

Don auelindifdyen MWeinen find die fran3dfifchen Ieine die beriihime
feften. Die roten und weifen Vordeauyweine find die porsiiglichften, am
befannteften find die am linfen Ufer der Givonde wachfenden Aledocwe inemmd
noch mehr die aus der unmittelbaven Lidhe von Bordeauy ftanumenden Sorten, wie:
St Julien, Ulargeaur, fafitte, Latur, §arofe Vefamni
it aud) der rote und weife Burgunderwein, befonders die larfen
Chambervtin und €hablis, auch die fiidfranzdiifchen Weine UTuscat
und Rouffillon werden bei uns viel gefauft. 2Aus Ofterreid Ffonmen
de Doslawer und Erlauer Weine, aus Bshmen Ulalnider
Wein, aus Tivol Bojzener und Uievaner. Spanien umd Portugal
licfern Miadeiva, Portwein und Sherry, Ungarn Tofayer,
Briedenland Samoswen und Jtalien NMarfalawd Lacrymae
Chrifti.

Die verfdyiedenen Vervfdlichungen des Weines, die befanntlich aufere
ordentlidy grofs find, laffen fich nicht angeben bier, es wiitde aud) nublos fein, da man
fie im Haushalt nicht nadhweifen farn, fondern die Weine von einem Sachverfiindigen
chemifch wnterfuchen lafjen miifte. Priifen fam ein jeder mit geniigend feiner
Sunge und Geruch ausgeftatteter Nienfch den Wein auf feine Biite, ein erfahrener
Weinfenner verldft fidhy nicht mit Mneecht auf feine feine Runge, wer diefe nicht
Defist, mufs fich auf die Ehrlichteit feines Sieferanten verlafjen, inumer follte man
gerade in diefem all von fiveng foliden wnd reellen Gefchiften besiehen.

®uter Wein muf Plar und von dauerhafter Sarbe fein, voter deutfdher und
frangdfijcher Wein gibt beim Umfdyiitteln und Einfchenten blafivote Perlen umd
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ebenfoldien Schaum, fiinfiliche rote Sarbitoffe Fann man an der dunfelrofen oder
gar violetten §drbung von Schaum und Perlen erfennen.  Den avomatifdhen Gerud
des MWeines, die Blume, beobachtet man am beften in einem jur Hdlfte mit Wein
gefiillten @lafe.  Vor dem Hoften des IDeines jur Priifung iff nidht etwa, wie
¢es falfblich angenonumen wird, ein Stitd Hafe ju geniefien, fondern ein Stiict
froctenes Vrot oder ein Stitck Apfel. Der Hdife verumreinigt den Gefchmact, wdlrend
Brot und Apfel ihn Fliren.

Alle Siif- und Lifdrweine find feine veinen Laturweine, fondern
Hunjtgemijche, die auf befondere IDeife jubereitet und ftets mit Wlfohol wverfesst
werden, um fie transportfihig und haltbar ;3u machen. Diefe Weine Fdnmen jedody
frotsdem nicht su denm vevfdlfdhten MWeinen gerechnet werden, da fie fich eben
nicht anbders beveiten laffen.

Audy die Shaummweine, die wir hier Fury fireifen wollen, find gleich
den Siiffweinen Feine reinen Taturwveine, fondern wie diefe Numnjtprodufte; ju ihrer
Derftellung darf Fein Stavfesucter oder Glycerin als Derflifungsmittel genommen
werden und der jugefetste Alkohol muf vein fein. Die Hoblenfdaure muff auf dem
Wege der Gibrung erzeugt werden.  Urfprimglicdhy wurde der Schaunuwein mu in
der Champagne in Franfreich bergeftellt, daher flammt audy der Dame ECham-
pagner, der aber auch auf andere mouffierende MWeine iiberfragen wird. dest
fabriziert man den Schaunwvein nicht mu auch in andeven franzéfifcdhen Gegenden,
fondern audy in Deutfchland, in Offerveich, Ungarn wund talien, aber man follte
ibn nidht €hampagner falfchlich nennen, fondern rubig Schaunmvein heifien laffen,
er Dleibt darum an ®iite dody derfelbe.  franzdfifcher Champagner und deut{cher
Scharnmwein ift und Dbleibt etwas  verjchiedenes, vdllig ervveichen Fann  deutfdher
Schammwein den Champagner nicht, weil die fiidlichen Trauben jum toft fehlen,
aber es Fann rubia behauptet werden, dafi die deutfche Shaunmmwveinbereitung mit dex
des framsdfifchen Champagners vdllig auf gleicher H3he fteht. Watiiclidh) muf man
gute Sorten Faufen, nicht irgend eine unbefaimte 2tavte, die faft jdabrlich neu
erfcheinen.

In Deutfchland wund Ofterveic) frinft man fiigere Champagner als in Frant:
veich felbft, auch Rufsland liebt thn mild und {iiff, wdahrend England ihn am wenigften
fitfs, faft herbe ,ovv# frinft. 1D ann man Schaunuweine trinft, ift in den Ldndern
verfchieden.  In Franfreich gibt man ibn mur ju Auftern und ju leichtem Konfeft,
dagegen trinft man ihn in England gleich jur Suppe und womdglich ju jedem
Gericht.  In Deutfchland ift der Ulittelveg eingefchlagen, man gibt ikhn sum Braten.
Am beften wird flets ein Blas Sdhawmwein von herber Sorte in flader Sdjale
gereicht nad) der guten Suppe numden, man tamn den IWoblgefdhmact dann vollauf
wiirdigen und fonunt von Anfang an in eine animierte Stimnumg,  Dann aber
follte der Seft erfi wieder in langen Spigldfern beim Defjert erfcdheinen. In diefen
Gldfern entfaltet fid) das Ulouffeaur am beften und hilt fidh audy am langfen.
Der Schaunmwein muf Fiihl, aber nicht Falt fein, in diefem falle biifit er feinen
Woblgefdymact vdllig ein. Um ibhn, wie der Sranzofe faat, vichtig su frappieren,
geniigt ein jeln Uiinuten langes Drehen der §lafche in E€is volljtindia, was dariiber
ift, das ift vom Lbel.

Die didtijdhe Bedeuhung des Weines ift nicdht ju unterfdyiten. Trot aller
Temperenzler bleibt es eine fefiftehende Tatjadye, dafi der Wein auf den menfdhlichen
Horper eine Delebende und anvegende Wirtung ausiibt.  2Midgiger Weingenuf laft
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ein Befiihl von MWoblbehagen, Luft, Hidchiter Kraft und Utut entjtehen, weldes die
geiftigen Derflimnmumngen: Sorge und Gram verfdeucht. it Recht wird der Wein
ein Glittitein des Triibfinmes, ein Uleifter der Geifter genannt.  Ein mafiger ®Genuf
fhadet dem Horper nidyt, bei der Utablieit und nady ifr wird der Wein leichter
vertragen als in niichternem Ruftand. Starfe Weine gelten als Heil- und Stdr-
Fungsmittel bei dwonifdhen Schoddes und Entfraftungsiuftanden, ebenfo
dienen fie als BVelebungsmittel und werden von der meueren 2lTedizin i afuten
Heanfheiten hin und wieder als Unterftiiungsmittel sur Heilung angewandt,

Dielfach wird der MWein mit Waffer, Sucker, Gewiirzen und Eiern vermifht,
durd) Sufas von Sucker und Eiern enthilt er alsdann audy 2Tdhrwert. Die heifien
Atifchgegenitinde dienen als Erwdrmungsmittel, die Falten als Erquidungs:
getrdnfe.  2m bePannteften ift als heifes Gefrdnt dev Punfidy, als faltes die
Bowle Beide beFormmen mur, wenn fie fachgemdf bereitet werbder.

Site den P un f dy gibt es jwei Hauptregeln: man muf gute Sutaten nehmen
und den jugefetsten Rum oder Arral abbrennen. Die Weine follen nicht {dhwer, aber
von reinem aromatifchen Gefdymadt fein, ein Augiefien pon feurigem Wein obder gar
Champagner ijt muv fiie £alten Punfd, fit den es auch mehrfadhe Rezepte gibt,
anguraten. Vor allem muf man aber fite guten Rum oder Arrak forgen, verfdunmt
man das, it ein janunervoller Kater am Tage nad) der SPunfchfeier” unausbleiblid).
Don Rum muf man Jamaicarum nehmen, welcher 20 bis 77 % 2Alkohol enthdlt,
vom Arrak find Bataviaarrafl oder Arraf von @ o a am empfehlenswer-
tefter.  Rum und rraf find ftets abjubrennen, bei diefem Abbrennen verfliidhtigt fich
einerfeits ein @eil des 2AlPohols im Rum, wodurdh der Punjdh befommlidher wird,
andererfeits bildet fidy beim 2bbrennen ,Havamelucter”, weldher dem Punfd) ein
eigenartiges, feines Avoma gibt. Das Abbrennen gefchicht, indem man ein Stiict
auder in einen filbernen Loffel legt, den £6ffel mit Rum filllt und diefen mit eimem
Sidibus anftectt. Aian hilt den brennendert Rum diber den Punfdy, damit er in diefen
bineintrdufelt und giefit allméblich immer neuen Rum 3u, bis die ndtige Ulenge ver-
braudyt if.

Sehr belicbt ift bei heiffem Punfdh ein Sufa von Tee, der fid) harmonifch mit
den anderen Sutaten verbindet. Vei diefem Tee ift vor allem darvauf ju fehen, dafs er
midht u ftark und nicht ldnger wie eine Niinute gejogen bhat, denn f!arl’e_r, dunfler Tee
serftort die Seinbeit des Punfdyes. AMan rechnet auf 3 §Flajchen Wein 1 §lajde Rum
und 14 Siter Teeaufaup. Nber die Ulenge des Sucersufases su Punid) lafien fich
genaue Angaben bier nidyt machen, fie vichtet fich nach dem individuellen Gefchmact.

Audy Bowle erfordert gute Sutaten, man braudht jwar leichte, aber ja
nicht die billigen, faruren Weine, die bezeidynenderweife , Bowlenweine” heifsen. Leichter
gufer Rbeimwein oder fprisiger 2lofelwein ift am beften, wer die 2Tittel hat, Fann
jitlefst eine Slafche fdyweren Wein jujelsen oder audy Schaumwein nehmen.  Diefen
[ftéiercn durdy Selterswaifer, wie es oft gefehieht, erfetsen ju wollen, ift verfehrt, da
Selterswaffer feiner Salze wegen vollig ungeeignet ift. Alan muf, will man der
Bowle gern einen leichten, pricfelnden ®efdymadt geben, Fohlenfaures Wafjer nehmen.
QEI‘EEIITLan:ig wie beim Punjdy ift auch bei dex Bowlenbereitung eine genaue Gewichts-
angabe des Fucers maglich: die Siuve des Weines ift dafiir ausfdlaggebend. il
man fidyer fein, den , Indifferenzpuntt” des Weines, alfo den Punft, wo die Sduve
uriict, und der Jucergefchmadt aber nody nicht hervortritt, ju treffen, fo darf man
Powlen niemals mit Streu 3 o e v verfiifien, fondern muf dazu jtets einen Hucer-
fieup herjtellen. Dies gefcyieht durd) fimfminutenlanges Kodhen von | Hilo Sueter in
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14 Citer Waffer, wobei man den Suder gut ausfdhdumt. Der Sirup wird durd) eine
aebriihte Serviette gefeibt und in Fleine §ldjchhen gefiillt, in denen er fich, gut ver-
fortt, lange hilt. €in Weinglas voll diefes Sivups ijt gleich 200 g Sucker,  Fiir
das Ausziehen der aromatifchen MWiirzen, wie 3. B. Waldmeiiter, Erdbeeren, Prirfich,
Ananas giebt es moch befondere Regeln. Dafp Waldmeifter nicht ju lange
aussichen darf, ift wobl den meiften Bausfrauen befannt.  Das  Ausjiehen
gejdyieht am  Deffen, indem nwan  3u Biimdeln  zujammengebundenen  Wald-
neifter mit den Spitsen der Hrduter fo lange an einem Saden in den gefiifitent Wein
halt, bis diefer das liebliche Aroma angenonmen bat. — Don den €rdbeerven
muf ein Teil mit feinem Hucker durchitveut und mit etwas Wajjer befeuchtet 6—-8
Stunbden ausjiehen. Diefer Saft hat das gange Srudhtavoma angenommen, die
Erdbeeren felbit find nidht mehr ju brawuchen. 2lian legt in die fertige Bowle frifche,
leicht gesucterte ©rdbeeven. Ebenfo verfdbrt man mit den Pfivfidyen, die
aefdylt und i feine Scheiben gefchnitten twerden. Ananas nuf ebenfalls
24 Stunden mit Sucer und etwas Wein aussiehen und frifch eingesucterte Srucht
in die fertige Vowle gelegt werden.

Aufer 3u den Ulifdygetrdnten wird der Wein nod) jur Bereitung von Suyp-
pen, Saucen, Cremes und Sulzen verwendet, bei diefen ift su beachten,
daf der Wein im lefsten Augenblick evjt jugefelst wird, damit feine aromatifchen Stoffe,
fowie der grofite Teil des 2Alkohols fidh nicdht beim Evbitsen verflitchtigen.  §iir
alferfei warme wnd  falfe Weingetrinfe gibt das Hapitel , Familienfefte” noch
neue Rezepte.

Die meiflen Daushaltungen begiehen den Wein flafchenreif, alfo zum Benuf
vecht, entweder gleich auf lafchen gesogen oder in fleineren oder grofieren dfjern.
Bei Slafchemrveinen hat man nichts anderes 3u beachten, als daf fie liegend, nady den
Sorfen georduet im gut verfdylofienen §lafchenfdyrant aufgehoben werden und ein
Derseibnis des Dorrats, in dem verbraudter Wein abgeftrichen und neuer Vorrat juge-
fcbrieben wird, im Schrant angebracht ift, daneben hingt man cinen Tinfenftijt an ein
feftes Band, um flets Veides zu den ndtigen Einfragungen jur Hand 3u haben.

Niehr Ntithe macht die Vehandlhung der Faffweine; wer beim 2(bsichen von
Wein nidht fady: und ovdmmgsgemdf verfahrt, fann den gefamten Wein sum Der-
derben bringen und der Tutsen, den ein Vejug in Saffern gewdbrt, wanbdelt fich m
betrichtlichen Schaden. Das Saf mit dem Wein muf fofort in den Heller gebradht
werden, welcher nicht unter 8 © R. und nicht fiber 12 ° . haben darf, die Hellerluft
nuf rvein und froden fein, es  diirfen wdbrend der IDeinlagerung und  des
Absichens Feine BGemiife oder andeve Lebensmittel, die fchimmelnd oder faulend find;
im Heller fein. Das §afi muf mit dem Spund genau nach oben und dem Horfen
nadh vorn auf ein feftes Cager gelegt werden, und dann vorn und hinten mit jo swei
dreifantigen HBdlzern fo befeftigt wevden, daf es fidh nicht viitteln lagst; die Lage des
Sajfes mufs nadh hinten erhdht fein, fodafs es nach vorn ju abfillt. Dann Dringt man
durch fraftige Schldge mit dem flumpfen Ende eines Dactbeils auf Oie Daube in
nddyfter 2dhe des Spundes diefen jum Herausipringen oder entfernt il mit der
Spundsiehfdhraube wund flectt flatt defjen einen langen Eichenfpund von pafjender Dicle
binein, den man jweimal mit einem Seinentreifen wnwicelt, damit e feft febliefit,
fidh aber leicht und obhne Bewegung des Fafjes abnehmen [ifit. Wenn diefe Dorbe-
reitung vollendet, muf das §aff rubig 2—3 Wodyen lagern, dann wird der Wein
bei guter Witterung auf Slajchen gefiillt.
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_ Dicfe §lajchen mufs man jwei bis drei Tage vor dem BGebraudh in geniigender
Sahl veinigen. Mian fdyichtet fie in einen fauberen Hiibel und fiillt diefen mit veinem
Wafjer, 1at die §lajden einige Stunden davin und entjernt mun die Etifetten und
wdjcht die §lafchen von aufien mit den Qanden ab.  iir das Reinigen der inmeren
$lajdhe wird eine Prijtige $lafchenbiivite mit 2iefjingdrabt genommen und die 3u
jwei Drittel mit Wafjer gefiillten §lajchen Frdjtig damit ausgebiivitet, fic werden
jweimal nachgefpitlt, dann jum 2Abtropfen umgefehrt in einen Horb geftellt und jum
Austrocnen an einen luftigen, ftaubjreien Rawm gebradyt. ;

: Dor dem Beginn des Abzapfens, das mdglichit durch ywei Perjonen erfolgen
foll, von denen die eine abfiillt und die jweite porft, damit die Slajchen nicht lange offen
flehen, muf der Hahn eingefchlagen werden. Diefer ausfhlieflich sum Weinabsichen
benubste Dahn nufs, wenn er neu ift, mit Fochendem Wajjer ausgebriiht und in taltem
Waffer ausgefithlt werden, damit v jeglichen Holgerudy verliert. Uian {dhldgt den
Babn ein, indem man das hintere offene Ende des Hahngehiufes feft an den Pfropfen
Oriickt, der in dem Sapflodh des Sajjes ftectt, und dent Dahn durchy einige Fraftige
Sdldge mit dem Dolzfchlegel in das Saf hinein treibt. Das Anfchlagen des Sajjes
vor dem blagern ift falfch, bis zum Abfiillen ift der Haln ime Inmern meiff ver-
fehimmelt und befcdmuut.  Die oft empiohlene Derwendung eines Gummifchlauches
follte nur bei Sapfemweinen, die man alfo ldngere Heit im Sajje ldft, gefdpehen.

Man fiillt die lajcdhen vajdy, indem man fie didyt unfer den anfdnglich nur
halb bis dreiviertel gedffneten Hahn hilt, dev evft mit demt Seerwerden des Safjes
gany gedffuet wird. Die vollgelaufene Slajdhe — fo voll gelaufen, dafy mur noch
genau Raum fiir den Korfen bleibt — wird febmell mif einer leeven gewedyfelt, bis das
Saf abgelaufen ift; ein Schliefen des DHabyes follte vermieden, wenigjlens felr
langfam vollzogen werden. tan vermeidet ein Schaunten des Weines beim 2AD-
stehen, wenn man bdie §lafdhe etwas fdrdg halt. Das Derforfen muf fofort nach
dem Siillen gefdyehen. Die Horfe miijjen imnwer weu fein, gebraudyte, durchbohrte
Hovken follte man nie wieder fit Weine verwenden. Mian muf die neuen Horfen
griindlidh vor dem Gebraud) in Faltem IDafjer wafdyen, abtropfen lafjen und in
feuchtem Buftand verwenden. Das Eintreiben der Horken gefdieht ant bejten mit
einer Horfmafdyine, man flellt daju die Slajche in ein Nietallbecten mit Holzboden
und {dhligt den Horfen ein. 2ady dem Vertorfen trodhet man die Flafche oben gut
ab und taudt fie in fliifjig gemachten Slafchenlad, fodafs die ganze Horkfliche damit
bedectt ift, worauf man fie baldigft auf das Slajchengejtell legt.

Das leere §afi muf fofort nach dem 2bfiillen gereinigt werden.  an verforft
das Spundlody und fpiilt das Fafi jweimal mit veinernt Falten afjer aus, worauf
man es Furse Seit, mit dem Spund nad) unten, jum Auistropfen hinlegt. Dann fiihrt
man 14 Span Sdpwefel, das man an Draht befejtiat hat, bremiend durdy das Spund-
lod) in das Safs, und Lift es in dem §ap ausbrentien, worauj man das §aff nodymals
Qustropfen [dft und feft mit dem Spund perfdhliefit. €s mufs baldigit juriicfaefandt
werden.  Die richtige Temperatur des Jufbewahrungsortes fiir Wein ift 8—12 ° A,
liber die vidytige Temperatur der Weine beim Genus it in dem Kapitel: ,Temperatur
der Speifen und @etrdnte” das ndfige aefagt.  Das Absichen von Bier
ift dasfelbe wie beim IWein, nur muf man die Horfen nody durch einen fogenannten
Champagnertnoten fidhern Diefen Knoten ffellt man aus ftarfem Bind-
faden her. 2lTan ninmt den Vindfaden an feinen beiden €nden, fihrt damn mit dem
vecdhten Ende iiber das linte hiniiber, fodaf eine Sdhlinge entjteht, durch die man das
freie €nde nady oben fithet. Die Doppelfchlinge hilt man gedffnet, legt die untere

23 #
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horizontale um den Hals der Slajche, die obere vertifale iiber den Phropfen und 3ieht
die beiden Enden ftraff an, worauf man fie iber dem Hork in einen Doppelinoten
sufammenbindet.

Alle Weine, Biere, Branntweine, Effige, die lingere Heit erhalien werden
follen, miifjen wagrecht liegen, fodaf der Horf flets von der §liiffigheit beriihrt wird.
Sonft troctnen die Horbe aus und Suft dringt ein, ift aber der BVoden der §lajche
haher als der Hals, fo vermifdyt fich beim Offnen der Slajcdhe der abgelagerte Boden
fa mit dem JInbalt wnd macht ihn friibe. Siiffe Weine aber wnd Fruchifdfte in
Slajchen find ft e h e n d aufsubewabren, weil die fortodhrende Veriihrung der Auclers
16fung mit der UorFfubflany fdhlieflidy Géahrung hervorruft.

Yteben dem Wein lagern im Keller meift audy nody andere alfoholifche Getrdnte.
lle diefe Getrante find reine Genufimittel, deven fibermdfsiger Genufs fogar von den
fdhadlichften Solgen fite die Gefundheit begleitet iff. Der Branntwein, den
unfere arbeitende Bevdlferung noch inumer nidht entbehren levnen will, wenn der
Genuf audy glitctlicheroeife abgenonumen hat, ift der gefiahrlichite §lud); Iuftus von
Siebig fagt: ,Erv ift ein Wedfel ausgeftellt auf die Gefundheit, der immer prolongiert
werden mufs, weil er aus Ulangel an Ulitteln nicht eingeldjt werden fann”.  Vramnt-
wein gibt nur a n f dy e i e n d newe Heaft, in Wirklidyfeit jdpwdicht ex, als wiinfdhens-
wertes Erfasmittel follten an feine Stelle leichtes Bier, leichter A bjhwein, ditnmer
Haffee, Tee und Hafao treten. Der Vranntwein fommt aber fajt mur fiw die
arbeitende Bevslferung in Vetradyt, im Ueller des guten BViirgerhaufes ift er nicht,
wobl aber lagern in ihm nod) einige befondere Vranntweinforten.

Der Weinbranntwein, durd) die Dejtillation geringer Weine gewonnen,
ift unter der Beseidmung € ognac befannt.  Aus dem gegohrenen, frifhen Saft
des Jucerrohres wird der Juderbranntfwein oder Xum, aus dem gegol)-
venen Reis unter dufak des Saftes verfdyiedener Palmen durdy Deftillation der A rvat
beveitet, s Swetfchen und Pilavmen flellt man den unfer dem flawifchen TTamen
LS livomwis” befannten Pilavwmenbranntwein her, aus tleinen, jdhwarzen Hirv{dyen
wird in Siiddeutfchland des beviihmte Kiv | dhwaffer gewonnen, auh Heide [-
beerfdynaps gibt es im Sdywarzwald, und in Tivol und Ungarn einen I ad) -
bolderbramtwein. it Sufat von duder, dtherifden Olen, aromatifchen und
bitteren Pflanzenitoffen verfester Branntwein heifit £ifor.  Unfer diefen nennt
man jucferreidie und dickfliifiige Litsre € reme s, die mit ausgeprefiten Frudytfdjten
verfesten Ratafias.  Sriiber flellte man die €itdre durd) Deftillation des Robfloffes
in Alkohol her, jetst bereitet man vielfad) auf billigere und bequemere Wheife Lifdre
auf Falten 2Wege, indem man den Branntwein mit dtherifchen Mlen und gefldrtem
Suder (2 ke Sucer auf 1| Liter Waffer) mifdht.  Pilanzenteile, welche aussiehen
miifjen, iibergiefit man mit Vranntwein und Lift fie bei gelinder Wirme aussiehen
(digevieren).

Su den befannteften itdven gehdren Danziger Goldwaffer, Char-
treufe, Curacao, Anifette, VBenediftinerund Utavrajdine,
auch die bitteren UTagen- und Hrduterlifdve find weit verbreitet unter
den verfdyiedenflen BVenennungen.
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Der Fleiicheinkauf und die Friicherhaltung von Fleilch,

: Das leifdy gehdrt zu den wertvollfien Wahrungsmitteln, aber es ift audy im
Laufe der Reit eins der feucrfien geworden, fodafs eine genaue Henninis des Wertes
und der Giite der eingelnen Fleifchjtiicke fitr eine Hausfrau, die fparfam haushalten
will, unbedingt nétig ift.

Der Woblgefdymact eines Stitct §leifches ift in hohem Grade von der Hovper
ftelle abhdngig, von der es genonmmen ift. Jede Dausfrau follte daher die ,bant=
mifige” — wie der Sadhausdrudt lautet — Herlegung des Schlachifleifches Fenmen,
und die eingelnen Teile nady ihrem Wert u jdhiten wiffen und ihre ridhtige
Derwendung fiie die Hiidye Fenmen.  Deshalb werden die beifolgenden Abbildungen,
weldye das Serlegen deutlich jeigen, allen Hausfrauen willkormen fein.

==

Das Rind,

St Don ihm wird der Hopf, deflen §Sleifch fehnig und wenig {dymacthajt ift,
im Haushalt mit Ausnahme der Sunge, die frifdy verfdyiedenartig beveitet oder
gepdbelt oder gerduchert wivd, nicht gebraucht; hin und wieder wird das Ulaul 3u
Odyfenmaulfalat verwendet. Auch der Ha L bietet wegen feiner faferigen, fehnigen
Befdhaffenheit wenig gutes Sleifch.

Rind

L Bals. 2. Kamm oder Sdyulterblatt. 3. Sehlrippen oder Dordervippenitiict. 4. Hohes Roajtbeef

?bcr Mittelrippe. 5. §ladyes Woaftbeef oder gendenbraten. 6, Blume, Eke oder dickes Roaftbeef,

¢ Schwansitiick, 8. Mitteljdymwangjtii. 9. Unterfchwanstiict. 10 Hugel. 11 Diimmung.  12. Wady
bruft oder Spige. 13. Bruft. ¢ Blatt. 15 Wamme. 16, und 2. Refje (Beine). 18, Hopf.
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Das Dorvderviertel zerfillt in Blatt, falfde Lende, Sdhulterund
Maue Das Blatt oder der Bug ift im groffen und gangen faferig, und
sum Dampfen und Hochen am beftent 31 verwenden. Die falfde Lende,
welche am vorderen Rande des Schulterblattes liegt, hat eine walzenfdrmige Geftalt,
it ywar nicht entfernt o jart wie die vechte Sende, aber doch sum Braten ju empfehlen,
cbenfo liefert die eigentliche Schultermustulatur einent guten Rinderbraten.
Die Maus dagegen ift fo ftark febnig, daf ihr AnFauf wenig empfeblenswert it

Yad) AbISfung des Vlattes bildet der Teil vom erflen bis jum lefsten Riicken-
wirbel die Bruft mit den Rippen, das eigentlicdhe Dorderviertel, weldhes in
Kammitiicd, Hodyvippe, Brujtfern wund Spannrippe jerfallt.
Das Kammitiid wird mo als Hodfleifdy verwendet, aber bdie Dodyrippe
cignet fich vorziiglich sum Braten, wdbrend die Querrippe als Diingt- und Hodhfleifd
jebr gefchdsst ift. Der Brujftfern oder Furjweg die Rinderbruijt wird auj
mannigfache Weife bereitet, die Spannvippe liefert minderwertiges Hodyfleifch.

Das HintevvievtelwirdinSchof, Sende,Blume, Shwangy-
ftitct, ®berfdale, Wadenfjtitd, Sdhwanj und Baudy serlegt.

Der Scdyof, die Lendemvivbelfdule mit den aufliegenden Niusteln, aibt das
befannte Roaftbeef, wahrend unter dem Schof die Lende, das feinfte Stilcf des
ganzen Rindes liegt, die man ,ausgefdydlt” oder mit dem Schofs zufammen erhdlt.
Die an das Schwansftiict anfeblieffende B Lume ijf ju Schimorbraten, sum Einpdfeln
wund jum Dampfen  fehr beliebt.  Unterhalb nd hinter der BVlume liegt das
Shwanjziftitcd, das man in das dicte, cigentliche Sdpwangjtiict, den oberen Teil
und den Querf{dwang, den unteven Teil tfeilt. Die oberen Stiice  Fommen
gefpictt wie WId mit faurer Sabne jubeveitet werden wund find von  trefflichem
Befcdhmact, der Querfdpvan wird 3u Suppen verwandt. Emjpindelifdrmiges
Stitt §leifch leat vor und auj dem Oberfchentelbein, es iff unter dem lanwen
Rouladenfleifd allgenein befanmt. Die Oberf dale liegt an der
inneren Shenfelflache, fie bat feines, zartes §leifch und wird 3u Patel- und Rauddy
fleifch gern verwandt. Das Wadenftitd it fo fehnig, daf es in der befjeren
Hitche nicht gebraudt werden fann, der Schw anj aibt voriigliche Suppen, dody
ift ev mur an feinem oberen Ende verwendbar, md der Baudy gibt zihes, wenig
wobljdymecendes Sleifd).

Bu erwibnen find noch die Eingeweide und das Euter. Das
@B ehivn ift nicht fo beliebt, wie das Kalbshirn, wird aber dod) vielfach verwandt.
Heri wund Lunge geben billige und doch wobljdymectende Gevichte; von den
Baudyeingeweiden werden nur die Haldaunen und die Yeren verbraudht, die
Eeber wird jelten gebraucht, das € u te v endlid) wird gebacfen. Das U ieven-
fett aber findet in der Hiiche vielfady Derwendung, das Blut wird
nicht gebraudt.

=y

Das Kalb.

Eimfacher als beim Rind ift die Serlegung beim Kalb.

Der Hopi findet ju vielen Gerichten dev feinen Hiiche Derwendung, bdas
Halbshirvn wird ebenfalls in mannigfacher 1eife jubereitet.

Der Hals gilt als minderwertiges §leifch, das meift 3u Wurft mit verar
beitet wird.
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Dac Dorderviertel wird in das Blatt jerlegt, an dem meiff der
Oberfdientel mit dem Dorderfufvnrielgelent bleibt, es wird ju Sritafjee, Pheffer-
Fleifeh und andeven Diimpfaerichten benufst, die § it e werden u Siilzen veviwendet.
Der yweite Teil des Dorderviertels der Wit e n, iff ein fitr die Hiiche febr gefuchtes
Sleifchitiict, und auch das B v w fi it i G findet mamnigfache Subereifung.

Kalb.

L Kopf. 1a Gehirn (inmen), 1b Funge (innen). = Bals. 2a Kalbsmild. 3. Kamm. & 5
5a und 5b bilden jujammen den Riicen. 6, Schulter. 6a Bruftfpifge. 7. Benftjtiid.  7a, by
c (innen) funge, feber, Herj. 8. Heule. 9. Brujt. 10. Bejfe (Beine). 1. Fiife.

Das Hintervievtel zerfdllt in Heule, Wievenftitd und Baud.
Die Keule ift eins der beften Stiice, die man auf, die verfdhiedenfte Weife in der
Kiidhe verwendet, das Qierenitiicdd, aud wobl Sattel genannt, fleht an
®iite in erfter Sinie, die BaudyFlappen find minderwertis.

Don den Eingeweiden mwerden Hers md Cunge jufammen als
@ efchling e verfauft und gelten als billiges §leifchgericht. DieHalbsmildy,
die mur beim Kalbe vorfommende Bruftdriife, gibt eme ausgejeichnete Hranfenjpeife
nd findet audy fonft vielfache Derwendung. Daz Gefrdfe wird gefodt, Odie
Ceber ift eine ausaeseichnete Gemiifebeilage, dte icren Fémen ju allerhand
Pletnen @erichten verwandt werden. Das Blut wird oftmals jur Wwrft mit
verarbeitef.
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Bammel oder Lamm.

Jhre Rerlegung ift diefelbe wie beim Kalb, audy die Beseidmung der Stiicte
bleibt fidh gleich, die Dermertung in der Hiidhe wird danach den Hausfrauen ohne
weiteres Flar fein. Die Eingeweide werden, mit Ausnahme der Seber, die aber
piel trodener als die Halbsleber ift, nicht verwendet.

s d;:f.

\. Kopf. 2. Bals. 3. Bug. ¢ Dide Rippe. 5. LWierenftiid. 6. Kotelettenitiicf. 7. Blatt.
8. Baudjtiic. 9. Heule. 10. Beine.

==

Das Sdiwein.

Die vielfeitigite Verwendung findet das Sdywein, bejonders die fonjervierten
Durft- und Raucherwaren, die aus feinem Fleifdy bevgeftellt werden, find uns
unentbehrlid).

Der Kopf Pann serfeilt werden, wobei die Baden jur IDurfimadyerei
perwandt werden, die O hren fite fidh verfauft werden und audh Ritffel und
Bunge odiefelbe Beadhhung finden; bdas Hirn wicd wieder jur Wurjl
madjerei verwandt.

Der Hamm ift gut mit Sett durdyroadyfen und sum Péfeln, aud) sum Braten
geeignet, der Sped wird vorher abgetrennt und gefalzen und gerdudert, oder als
guftipect subereifet.

Das Dorderviertel serfillt in den Vorderfchinfen, der gepdtelt und
gerduchert, aber aud als Bratenfleifd) verfauft wird; das Dorder bein, weldes
nebft $uf und Sehen die Schweinstnddyel liefert und den Ritden- und
Brujtftreifen. Der Riifen wird ju Hoteletten verwandt, der Bruftjireifen
wird gepolelt als Pételrippden verwandt.
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: Das Bintevviervtel umfaft odas Carvvee mit der Sende, die
Heule, das Binterbein und den Bau diped. Das Carvee iff das
eigenl[id)e Bratenftiicf des Schyweines, Carvee und Ritdfen sufanumen gibt den befannten
RNippenfpeer, die abgeldite Riictermustulahir wird gepdtelt und gevdudert um

Sdwein.

I. Hopj. 1a Ohren, dagwifden Hirn, 1b Sdynange. 2. Hamm (bis jur punftierten £inie),
dariiber Riicfenfett oder fetter Speck. 3 Rippenitiicd, 4. Uliirbebraten mit fende. & Dorder-
Feule, 6. Bandy. 7. Schinfen oder Henle. 8, Didbein (Eisbein). 9. Spibent.

Cachsidhinten Die Heule wird als Sdyinufen, wie allen Hausfrauen
befannt ift, verwandt. Das Hinter bein wird wie das Vorderbein benuft und
der Baudyfped eingefalzen und gerduchert.

Widchtig find die Eingeweide beim Schwein. Die §ettlagerungen
swifdhen Baudfell ind Baucdymusfeln geben das Schmeer, die Brujtein:
geweide, das jogenamte Schweinsgef dlinge wird ju Wurft vevar-
beifet. Don den Baudeingeweiden gibt der geveinigte und gefiillte Ulagen
die Magenmwurift, dev Darm die Wmbiillung fite die verjchiedenen IDiirite,
dieaus €eber, Niily, Wieren und Birn beveitet werden, audy das Blut wird

jur Wurjibereifung verwandt.

Kennzeichen guter Ware.

Das ridhtig gewdiblte §leifchitiict vermag fein gutes @ericht ju liefern, wenn das
Sleifch nicht von gut gemdiieten, jungen, aefunden Tierven ftammt. Butes Rind-
fleifdy Dat bis ins dritte Sebensjalyr ein 3arifaferiges, siegelvotes §leifch, das
n}it weifiem und feflem Sett durchzogen ijt, blafrofes Sleifch wiivde auf fehlechte
Jiitterung, dunfelrotes auf groferes Alfer, als der Verwendung in  der Hiiche
sutrdglich ift, himveifen.

Bei Halbfleifd muf man auf helles, weifes §Sleifd), reichlich Sett und
didytes, feines Gewebe fehen. Das Halb muf mindeftens fimf Woden alt und gut
gendbrt fein. $leijd) jiingerer Tieve ift Fein Sleifch und von wiifjeriger Vefdhaffenbeit.
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Srither wurde dies §leifd) fiir gefundheits{cdhadlich gehalten, dies ijt es nicht, aber es
befitst aud) Feinen 2Tihrwert.  Hin und wieder, aber viel feltener als frither, Fommt
ein Pinjtliches Auiblajen jungen Halbfleifches vor, das durd) die Dausfrau leicht
feftsuftellen ift, da fich in foldhem Sall ein ins §leifd) geprefiter Singerdruct fofort
wieder hebt.

Gutes Hammelfleifd — am beften find Tiere im Alter von 2—3
Jabren — ift frdftic vot und mit jartem, weifen Sett cingehiillt, mageres, blaffes
Kleifch it faftlos, blauliches Sett it ein Seichen jdhlechter BVefchaffenheit.  Im
Spdtherbft und frithen Winter ift das leifd) fiir den Hiichengebraudy am beften. —
Sammyfleifd ift beller in der Sarbe und hat weicheres §ett, unter 6 Wodyen
jollte fein Lanmm gefchlachtet werden.

Sdyweinejletfd) hat je nach dem Horperteil, von dem es ftammt, eine
Lellvote bis mittelvote Sarbe, jarte Befchaffenheit und weiffes Sett. Die Schwarte
mufs hell fein, ihre Dicke gibt einen Anbalt fiiv das AWlter der Tiere; je dicker die
Sdywarte ift, wum fo dlter ift das Sdpwein. 2uffallend hellvotes, fich {chlaff anfiihlendes
Schweinefleifd) foll die Dausfrau nicht Paufen, da folches Sleifdy vielfady das
AUnzeichen von Finnen fein foll.

Auper dem Schlachtfleifd) fommen fiie die Wiiche nod) Gefliigel und
Wild in BVetradyt.

Uit Geflitgel Fann eine junge, unerfabrene Hausfraw vedht bhineinfailen,
wenn fie die Hennzeichen fitr Wlter und @iite nicht weify.  Su beachten it fiir jede
Dausmutter, daf alte Tieve mur gut yjum Hocdhen, mitteljunge. um Ddampfen und
Schmoren und junge jum Braten am geeignetffen find.  Cebendes efliigel ift,
wo es i haben ift, dem Einfauf toten Gefliigels vorsuzichen, da man dann ficherer
gebt, gefunde Tiere ju haben.  Diefe seigen fiets Delle, glidngende Augen, einen
voten Hanm, ein glattes Befieder und haben Frdftige Bewegungen. Bei gefdylachtetem
Gefliigel mufs man die Schladhhwunde befonders beachten, die blutig und ausein-
anderflaffend bei gefunden, frifch gefdhlachteten Tieven ift; ebenfo ift auch die Haut
suunterjuchen, die nidyt {dhlitpirig oder {dhleimig fein, auch feine dunfle Sarbe
seigen darf. — Als Erfenmungsieichen des Alters des Gefliigels ift im allgemeinen
3 beachten, daf alles funge Gefliigel lange Beine, weiche Haut, leiht ausziehbare
Sedern mit fettigem Kiel, einen fleinen voten Kanum, [dngere Krallen, {pite Habhnen-
fporen und einen leidht eindriickbaren Vrufttnodhen hat.  Vei einzelnen Gefliigelarten
laffen fich nody befondere Kennzeidhen angeben; fo haben junge Puter hell- und
blaugraue Beine, alte Tieve aber eine hornavtige und rdtliche Beinhaut; junge
Tauben haben einen {piten, fdhwadhen Scdhnabel wnd {pie Hrallen, wdhrend
Ote letteren bei alten Tieven flavf abgefhumpft und abgenupst find. §iir junge
Enten und Ganfe ift die Dide der Daut ein befonderes gutes Henmseichen;
vermag man einen Stectnadelfropf leicht in die Haut ju dviicken, fo find die Tiere jung.

Derhiltnismafig leicht it das Wlter des Wildgeflitgels 3u beftimnen.
Sunge Reb hiihner haben gelb behiutete Siifie, alte Tieve brdunlich fleifdhfarbene;
den jungen § afan erfennt man an den wenig ausgebildeten Sporen und biegfamen
Knochen; Hafel- und Bivfhithner seigen in ihrer Jugend ebenfalls
helle Beine.

Beim Wild foll man davauf adhten, dafi diefes auch wirklich gefchofjen ift,
was man an dem mit Blut unterlaufenen und blutig getrinften Schufifanal fieht,
weldjen jedes wdhrend des Lebens gefdhofjene ild jeigt, gewiirgtes ober in
Schlingen gefangenes IDild 3eigt diefen Schufifanal nicht.
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Dirid. Reh.

1) Kenle.
2) Riicfen oder FHiemer.
3) Blatt.

1) und 2) Heule.
3) Riicken oder Fiemer.
q) Blatt,

Wildichwein. Hale.
1) Keule oder Schlegel.

1) Hopf.
2) Riicben oder FHiemer. 2) Riicfen oder Fiemer.
3) Heule. 3) fdnfe.

4) Blatt.
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Alles Wildbret foll frifcdy viechen, denn man ift mebhr und mehr e Einfidyt
getommen, daf der fogenannte Haut gout oie SFeinbheit bdes Gefchmades flavk
beeintrdadytigt, ein jlarfer, devartiger Derwefungsgeruch fogar die Gefundheit {dyadigen
Famnn, weil ev Dergiftungepilze mit fich bringt, die ju {dhweven Erkranfungen fiihren
fonmen. Das lter des Wildes ift febnwer su erfennen, am ficherften seiat noch dicles,
glanzend und Flar ausfehendes Fett die Jugend an.

Der Hirv{dy ift am {dymadhafteften bis su einem Alter von 3 Jahren, {pdter
hat er grobfajeriges §leifch und gelb ausfehendes Sett und {dymectt nicht mehr. Das
Rehwild liefert feines Sleifch, ift aber audy im Preis viel hoher, verhdltnise
mafig felten ift das Damwild.

Die gréfite Rolle fpielt vom 1Vild ohne Sweifel der Hafe, der am beften
im fell gefauft wird. BVeim Hajen ldft fidh das Alter fehr gut feftitellen, wenn man -
ihi an einem der Vorvderldufe fury iiber den Sehen in die Hdhe hebt, der Hnodpen
des Caufes muf durch das eigene Gewicht des Dafen brechen, wenn ex gegen 9 lonate
alt, biegen, wenn er iiber 10 Uionate alt iff, wdhrend er, wenn er mehr als 2 Jahre
alt ift, gerade bleibt. Der junge Hafe hat immer einen runderen Hopf als ein dlteres
Ticr, audh hat jeder junge Dafe biz jum evften IJahr ein weifiliches Slecchen an der
Stirn.

Jedes 2Dild und Wildgefliigel hat eine gefebmdfiae Schongeit, die jedod) in den
verfdyiedenen Staaten verfdyieden ift, und jede Hausfrau wird diefe fiir den fiir fie in
Betracht Fommenden Teil ihres Daterlandes Fennen.

Die Fiidue.

Diel unbefannter als Sleifch, Befliigel und IDild find weitaus den meiften
Hausfrauen bdie §ifche, die ihnen auffilliger MWeife ihrem 2wusfehen und
Berformmen nad) meijt fremd find. Eine Flave Befprechung der ver{dyiedenen Fifche und
gute Abbildbungen werden daber grofien Lusen bringen, umal die Hodyfeefifcherei
einen geradezu gewaltigen Auffdhwung genommen hat, und Seefifche jefst in einer
Auswahl auf den Ulavft fommen, die man fidhy vor einem alriehnt nicht
trdaumen liefs.

Don bden §ifchen werden nur vereinelte Stifwafferjifde lebend gefauft.
Derlete, gefangene §ifche nod)y maglichft lange im MWafjer lebendig 3u halten, ift
Tierqudlerei und verbefjert fie nicht. Viel rvichtiger ift es, die gefangenen Fifdhe ju
toten und frifch gefchlachtet 3u verfaufen. 2ls Erfenmungsseichen frifdyer Sifche
find Flare und glanzende Schuppen und vote Hiemen anjufehen, der ganze §ifch muf
fteif fein und die Haut am Sdhwany darf fid) nicht abldfen.

Donden Siigwafferiifchen ift der § lupaal eigentlidh ein Aleertier,
dern die jungen 2Aale Fommen mur im Uleer jur IDelt, der 2Aal jedod), den wir
geniefsen, befindet fidh in Slitflen, Seen und Teichen, Fommt das ganze Jahr auf den
Ulartt, ift aber von Atdry bis Augujt am bejten. Die U | dye ift ein ladysartiger
Silh mit zartem §leifch, die in gréferen Bachen und Slitfjen lebt und diberall in
Deutfchland 3u finden ift, ihre befte Seit iff vom Oftober bis Dezember.
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£ Weit betannt find die Fovellen, diefe Meinen ladysartigen §ifche mit fchdner
@eid)mmg, die in rafdh fliefenden Bichen, hin und wieder audy in Gebivgsfeen leben,
ihre befte Reit ift §ebruar bis Juli, iy Preis aber ein devartig hoher, daf muv Reid)-
begiiterten der @enufi blaugetochter Forellen gegomt ift.

Saft fo fein wie die Forelle find die verfchiedenen Saiblinge. an hat den
Badyfaibling, der gleich der Sorelle im Bady lebt und pradhtvoll geseichmet it
den€Elfaffaibling, den {dhdniiaeseichneten aller §ifche, mit jtlidhem §leifch
und den Seefaibling aus den fubalpinen Bebirgsieen.

Selten ift die B ar be, die aud) wenig Bedeutung befitst, weil fie Fein fondexlich
wobljdmedendes §leifch hat. Ihre Leber, wie aud) ihr Rogen find giftig.

Derbreitet und hodhgefchdst ijt dagegen der B ar fdh, der am bejten von Auguit
bis April ift, wei verwandte aus AUmerita cingefiihrte §ifche, der §orvellen- und
Sdwarviybar{d, haben ebenfalls ein javtes, wohljcdhymectendes §leifdh und find
am beften von OFftober bis Dezember.

€in billiger Sifwajferfifdy ift der Blei, audh Braffe genanut, weldher in
gany Deutichland, am meiffen in rubigen Gewdfjern heimifdy ift. Er ifl dem Harpfen
im 2Ausfehen dhnlich, mu hdher als diefer, fein Gejcdhmad ijt qut, dody hat er viele
®riiten.  Die befte Jeit ift von Dezember bis April.

n Siiddeutfhland ift der Griindl ing, cin Fleiner barbendhnlicher $ifdh
mit Bartfiden am Niunde, fehhr beliebt, in Ylorddeutfchland fdhdatt man ihn weniger.

Dagegen Fernt jede Hausfran den gefrafiiaften §ifdy unferer Binnengewdfjer,
den Hedyt. 2Um beften find Hechte von 1—2 Hilo Gewicht, das Fleifd) grofever
Sifche ift hart, die befte Beit ift September bis Sebruar.

E€benfo befamt ift der Havpfen, der Shuppenfarpfen iftin Liord-
deutfhland, der Spiegel- und Schleifarpfen mit wenig oder Feinen
Schuppen in Stiddeutidhland beliebt. Der befte Harpfen ift der dreipfiindige, die befte
Seit ift von September bis Januar. Devwandt dent Harpfen ift die Havaufde,
die fellenweife fogar gesiichtet wird, fie hat ein gutes, aber etwas grdtiges Sleifdy,
wre befte Seit ift von Aai bis Uldr3.

Ein Derwandler des Slufibarjdies ift der Haulbarfd, fiix den Seine
fdmeder ift nur die Suppe vortrefflich, der Sifdy felbit, der von Desember bis April
am beften ift, feiner Griten und frocdenen Sleifches wegen aber nicht beliebt.

Dagegen ift filr jeden Seinfchmecker der €adys, der grofite §ifdy unferer
fliefenden Gewifjer, hodgefchint. Vie beften Eadfe find roffleifchig mit filberweifen
Schuppen, am gefdydttefien ift der Rheinlachs, die befte Reit ift von Januar bis Auguit.

Ein jabnlofer €achs ijt die Alardne, bie mur in einigen tiefen Seen Llord-
deutfchlands vorformmt, und am beften von Mftober bis Dezember ift.

Billig ift eine in Morddeutfchland fehr haufig vorfommende W e Ffifch-
art, die Plise, die allerdings viel Briten hat, aber fehr wobhlfdymedend ijt, am
beften von Degember bis 2iai genofjen wirb.

Ein in Sifiafjer lebender Schellfifdy ift die Quapype, defjen Sleifch febr
wohlfdymedend ift, er ift vom 2dry bis Oftober am Dbeffen.

) Sait gleichmwertig der Sorelle an Seinheit des Gefdmadtes ift die Sdyleie, die
l.iberall in Deutfdyland in Sliifjen, Biachen, Seen und Teichen vorfommt, ihre befte Heit
ift von Alai bis Otfober.

Aum Schluf nennen wir nod) als Sifwafferfifdy den Sanbder, der mit
Ausnahme des Rheines in allen deutfdien S§litffen heimifch iff. Das Sleifd) it
vorteefflich, die befte Beit ift pom Suli bis April.

=
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Die Seefiiche.

Den friiher befannten wenigen Seefifchen, weldhe im Vinnenland auf die Tafel
Pamen, find jetst eine grofie Reihe von neuen Sorten jugefiigt, weldye das {dyier uner-
fchdpfliche Nieer uns fchenft. Die Seefifche find mehr und mebr audy u ciner
Mahrung des Binnenlandes geworden, wobin fie dank des verbefierten und befdieu
nigten Derfandes frifdy und wohlfdmiectend Fommen. Dbgleich es feine gefesslichen
Schonseiten fiir die Seefifdhe gibt, fo haben fich fiir die LTordfee dod) fdbon beftimmie
Sangseiten herausgebildet, in denen die ifche in mehr oder minder grofier 2lenge
angebradht werden und danach niedrig oder hod) im Preis flehen.

E€in neuer, wohlfeiler Seefifch ift der A ufternfifdy, der einen dhnliten
Gefdymact und diefelbe Bereifungsweife wie der Schellfifd) hat, er wird bejonders
in den Iintermonaten gefangen.

Betanut ift der Habeljau, ein fdellfifhartiger §ifd) mit fehr grofen,
fdmwerem Kopf, fein Befdymad ift ausgeseicdhnet, ev wird faft das ganze Jahr gleidy-
mdfig aefangen.

Billig ift audh der B lattbutt, ein fehr hiufig vorfommender Plattfifch,
deffen Sleifd) etwas weidylich ift, am beften ift der Glattbutt von Jamuar bis Wpril, fein
Preis ift ein niedriger.

Der ardfite Plattfifch ift der Heilbutt (Plerdeflunder aud) genannt). Sein
$leifdy ift frifdy gany vorsiiglid), am meiften Fommt er von 2Tovember bis Alai in den
Hanbdel.

Einer der widhtigften Seefifdye ift der Hering, er wird frifd) als griiner
Bering, aefalzen als Alatjeshering, Dollhering und mariniert und gepdfelt (BViid-
ling) gegefien. Sein Preis ift auferordentlich niedrig, griine Heringe gibt es von
Yovember bis Mdry. E€in heringsartiger §ifd) ift die A [{e oder der Nlaififd,
er Formmt frifdy und gevduchert, befonders aber in lesterem Suftande in den Handel.

Einer der feinften Seefifche ift die ATafrele, die ein felr {dymadhaftes §leifdh
bat, fie ift frifch am beften pon Januar bis JIuni, gevdudert im 2ai.

Ylahe verwandt dem Schellfifch ift der Wittling, der leiner als diefer it
ihm feblt der den Schellfifdy Fennseichnende weifie §leck, das §leifdy ijt etwas weidylich,
er wird pon Llovember bis Sebruar veidhlidy gefangen.

Ein duerlich abjdyrectend haflicher Seefifd) ift der Rodhen, der aber ein
frefflich wobljdymedendes Sleifd) hat. E€s gibt einen G latt-und einen Stachel-
vodjen, die Dbefte Reit ift von LTovember bis Sebruar.

Der Dauptfifdy der Seefifche ift aber intmer nody der allen Hausfrauen beFannte
Scyellfifdy, feine befte Reit ift der AUTdry und OFfober, er wird befonders viel
im Februar und UTiry und Auguft bis Oftober gefangen.

Don den Plattfifchen ift die S o [ [ e der Dauptfifch, deven befte Heit Februar
bis Wpril ift.

Diel feltener ift der feinfte Plattfifdy, die Seejunge, die aber fehr fever ift,
. an ihre Stelle fritt die R otjunge, die hiufig vorfommt, niedrig im Preife fteht,
aber nicht den feinen Gefchmact der Seesunge hat. Am haufigjten find diefe Fifche
vou Auguft bis AUldrs.



367

: Ebenfo gefdyiifst wie die Seesunge it der Steinbutt, defjen befte Aeit von
‘I“@i}lff bie UTavs ift, eine billigere Abart mit weichlicherem, nidht fo wolhl{dymectendem
Sleifdh ift der Tavbutt, aud K leift genamt, der diefelbe Reit hat.

. Maffenhaft gibt es an manden Hitjten im Svithjalhy Stinte, Fleine $ijche
mit hilichem Geruch, die frotden ihre Liebhaber finden.
A o erwdbnen iff noch der Hnurvrhahn, oder fehr preiswert ift und ein
ieines §leifdy hat, fich aber fdhlecht verfenden [aft.

Reidy ift neverdings aud die Yuswabl an §ifdFonferven, die eineln

aufjufiihren unmaglidy und audy obne wefentlich praftifchen Ylufen ift.

=

Die Sriidierhalfung des Fleiides.

Wicht eine eigentliche Honjervierung des Sleifches finr Lingere @eit verjlehen wir
unter diefer frifcherhaltung, jondern es handelt fich um die Vewabhrung dev Srifde
fiie einige Tage, fo lange dies ywechmific mdslich t, obme dafi das §leifdy feine
gefunde Vefdyafenheit einbiift. YTan tamm das §leifd) fowohl in einer Fithlen Speife-
tammer, als audy im froctenen Heller aujbewalven, dev leptere diivjte fidh in vielen
Sdllen mebr empfehlen, da die verfchiedenen anderen Dorvrite, weldye die Speifefammer
birgt, einerfeits das Derderben des frijdhen §leijches befchleunigen, anbeverfeits felbit
der vafdheren Vevderbnis durd diefes ausgefetst find.

Wiemals darf §leijdy liegend aufbewalrt werden, es mufs fo freihdngend
aufgehoben werden, daf es weder mit anderen Sleifchitiicten nod) mit einer Wand in
Beriirung formmt, aud) darf es Peinesfalls von direften Sonnenftrahlen getroffen
werden.

€s gibt aufierdem mebhrere Bilfsmittel, Sleifd), lLinger als fonft méglidh, frifch
5w erhalten, Eines dev beffen ijt die 2mwendung von Borfaureldfung, mit der man
ein leinenes @udy tropinaf trdntt. Diefe Lojung ftellt man aus 50 Ceilen Wafjer
nd einem Teil Vorfiure her. Das gefrinfte Tudy wird fanft ausgewunden, auf
ene flade Sdhiiffel lang auseinandergelegt und  das Sleifdy eng bineingebiillt.
Trefilich) bewdhren fich auch ver{chiedene faufliche $rifdherhaltungsfliffigheiten. 3d)
[?Gbe das € arnolin von Dr. Ubel, BVerlin feit Tahren in Gebraud) und gute €r-
felge ersielt, man braudyt das Sleifchitiict mur fibevall gut mit der Sliiffigkeif einju-
flveidyen und es vor Infeften gefchiit, freibdngend aufzubeben. 1Wer foldjen Ulitteln
mifstrauifdy gegeniiberfteht, hat einige andere UiaglichPeiten, §leifch wenigitens einige
Tage su erhalten. Fie Kodhfleifed ift es ganj empiehlenswert, das leifd) einen Augen-
Dlict in Fodjendes Waijer vdllig witersutauchen, damn i evfaltetes abgefochtes MWaffer
u legen, und {dhlieflich Speifedl iiber sie Oberfliche des MWaffers ju giefren; fiir
Slkeifdy, das man braten will, ift diejes Derfabren jedoch nicht gut amvendbar, weil
das fo behandelte §leifdy die Sarbe pecliert.  Yian Fann diefes Sleifdh mit Palmin
teefflich einige GSeit evhalten. 2Tan macht den Braten bratfertig und je nach der Grofe
des Sleifchitiictes 2 bis 214 Kilo Palmin iliiffig, mit dem man vorfihtig den Braten
2‘_“““ iiberall fibergiefit, werm es nody halb flitffig ift.  Aan muf an den folgenden
Cagen nachfehen, ob fidhy auf der Settdecke Fein Bluttrspidyen jeigt, ein deichen, daf
dort die Settdecte nicht vollig dicht, n foldhem Salle muf man mit einem Teeldffel
Palmin die Offnung 3ugiefen. Mian fann das fo behandelte §leifch 5—6 Tage
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halten. Bei der Aubereitung muf man den Braten mit dem Nbersug auf ftarfer
Slamme rafd) fdymelzen, das Fett abgiefen und den Braten mit dem ndtigen Brat-
fett in den Ofen feten. Das abgegoffene Palmin Fann ju Honfervierungsswecten nod)
mehrere AUlale gebraudyt werden. Das Einlegen von Fleifch in vevdinmten E{fig,
Weifpbier oder Ulildy, das frither {ehr beliebt war, wird mit Recht nicht mehr
viel angewandt, da durdy diefe Aufberwahrungsmethode dem Fleijch wertvolle LTiihr-
jtoffe entzogen werden.

*e=s

Das Cinmachen pon Obif und Gemiiien.

Das Honfervieven von Objt und BGemiifen fiir die Seit, wo fie in frifdem
Suftande nicht su haben {ind, ift einer der widhtigften Sweige der Hodyfunit, weldher
nur von €rfolg begleitet ift, wenn die Hausfrau die BGefetse fennt, auf denen die Hunit
des Einmadiens fidh) aufbaut, und nach diefen Gefetsen auch) evatt avbeiten tann.

tan fann LHahrungsmittel vor dent Verderben nur fhiien, wenn die Fdulnis
Feime, weldie die Sadjen zerfetsen, getdtet werden und wenn man aud) dafiic forgt,
daf Peine Sculnis erregenden Sevjtdrer von neuem entjtehen Fénnen.

Dier Wege fiihren ju diefem HSiele, denn diefe Pilze gehen 3u Grunde:

€ vftens: bei andauernder Halte.

dweitens: durd)y Entzichen der ihnen jum BGedeihen ndtigen Feuchtiaheit.

Drittens: durd) anhaltende Erhibung und Ab{d)luf der atmofphdrifcdhen
Cuft und

Dievtens: durch Amwendung antijeptifcher 2tittel.

Dieandauernde Hdalte formmt fiiv das Einmadhen nicht in Befradyt,
wir haben fie aber beim Aufheben von Fleifd) und dergleichen auf € i s Fennen und
fdhdgen gelernt.

Auf dte Entzichung von Feudtigfeit war die ganze Einmader
funft der dlteren Seit aufgebaut, und audy unfere Hausfrauen iiben vielfad) das Eine
maden nod) nady diefem Grundfa — allerdings ohne oft eine Ahmung 3u haben.
Jedes Einmachen in Salz, Sucter oder € {ig entsieht den damit eingemachten
Sriichten oder Gemiifen Wafjer, deffen Sals oder Sucker jur £3fung bedarf und totet
dbamit die Fdulniskeime, denen Seuchtigfeit Lebensbedingung ift. Den DHausfrauen
wird es jest erflirlidy werden, weshalb Obft, dem aus falfdher Sparfamfeit 3u wenig
Suder beim Einfochen sugefesst wurde, fo leicht verdirbt und Schimmelpilze jeigt:
Daher hdrt man wohl von verdorbenen { it fen Saden, aber fajt nie von {dled
gewordenen Salzgemiifent, weil bei lessteren das jur €rhaltung ndtige Salz fo billig
ift, dafs die Hausfrau nidht in Verjudhung fommt ,3u fpaven’. Die Entsiechung von
Wafjer ift aud) das leitende Prinzip beim Dorren von Obft und Gemiifen, beim Ein
diclen und 2Abdampfen, wie beifpielsweife bei der Herftellung von Gelee und Objinus,
weldyes um fo haltbaver ift, je dicker es eingefodht, alfo je mehr SeuchtigPeit ihm ent-
30gen wurde.

Diedritte Art des Honfervierens von Sritchten und Gemiifen ift die fiir die
Oausfrau vidhtigfte und fiic den Wohlgefchmadt der Sadhen jutriglichite. €s ijt dies dev
v3llige Abfchluf der Cuft, welhe Fiulnispilse einfiihren Fsnnfe und die
vorherige Tstung der Schidlinge dburdy anhalten de Hige. Lady feinem Erfinder
rennt man diefes Derfahren das AU ppert|d e Syjlem, weldes von der Leuseit
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weiter ausgebaut wurde und in dem newen Wed | den Srifdhaltungs-
verfabhren den augenblictlidy hodhjten Brad der Dollfommenheit erveicht haben
diirjte. Diefes frifchhaltungeverfabren ift das dentbar einfachfte und bietet im Der-
gleid)y 3u anderen Syjtemen eine Erfparnis an Reit, @eld und Avbeitstrajt. Eine
genaie Henntnis lobnt fic fiix jede praftifche Hausfrau, fie findet fie in dem folgenden
Kapitel , Hodye auf Dorrat”.

Sehlen follen aber audy nidht wichtige Regeln fiir das Einmadien von Sriichfen
und Gemiifen in (uftdidyten BGldfern und Biichien, nadh altbefannter Art, die in den
verfchiedenften Derfdhluffyitenten von der Indufirie in dent Dandel gebradyt werden,
fodafs jede Dausfrau ihre Einmadgefdfe felbft [uftdicht verfdhlieffen Famn, die nicht
ohne Bedeutung fiie das BGelingen find. Nian muf vor allem fiiv eine geniigend ftarfe
und lange €rhisung forgen, da die Faulnisteime bei ichtbeachfung diefer einzigen
aber aud) widhtigen Regel micht getdtet werden. Man tut gut, um wegen der Hidkhe
der Hibe ficher 3u gehen, das MWajjer, in weldhem man die Sriichte oder Gemiife fochen
will, mit Sal3 oder Chlovfalcivm 3u verfessen. Tedes Wafjer, weldjes aufgeldfte Stoffe
enthalt, evreidht nadygewiefenermafen einen hoheren Dibegrad, als gewdhnlides
Waffer. Hlares Waffer focht bei 80 ° R, Salzwaffer erft bei 86 ° R, und mit
Cl’.["rraki“m verfefstes lDaffér gar erft bei 100 ° &. Die Kodpseit ift fiiv die ver
fchiedenen Sviichte verfchieden, fie betrdgt filr Stadelbeeren 25 Minuten;
g{f d tb eeren 12 tinuten, P flaumen 35—40 Miinuten, Birnen 30—50
Dom“',:"’ Ap kit Fofens0—a5 Utinuternt und fiic Pfirfi { ch e 30—40 linuten.
Dot den Bemiifen beanfprudit Spargel 1% Stunbden; Bitdfenerbfen
2V, ®ldfererbfen 114 Shmbe, Karotten 1% Shumnbde, Bohnen 1
Stunde, Champignon und Steinpilze 1% Stunben.

: Den $riichten Fann man den Sucer sufesen, audy fie nach dem Einfiillen in
Biid)fen oder Gléfern mit geldutertem Sucter begiefien, oder fie auch ohne Sucterufafs
lafjen.  Tedes Blas wird mit einem alten Tudh ummunden, audy der Hefjel, in dem
die @lifer oder Biichfen gefocht werden, muf eine mweide Unterlage haben. Die
gefdloffenen Gldfer oder Biichfen miiffen mit fo viel Wafjer umfpiilt fein, daf es
bis an den Hals reicht. Ste werden mit faltem Waifer aufaefetst; die fertig gefodhten
Bitchfen und BGldfer miifjen int Lefjel austithlen, fie werden damn gut abgewifcht und
an einen trocferen Auibewahrungsort gebradt.

Als piertes Alittel, Fiulnisfeime ju tdten, gelten die antejeptifchen 2Tittel,
die aber nur felten sur Honfervierung benubt werden Fommen, da fie teils aus giftigen
Subftanzen befiehen, feils den Gefdhymadt der mit ihnen Fonjervierten Sadhen unan-
genehm beeinflufjen. - $iic das Einmadyen fommt lediglich die Salicylfdure
in Betradt, die anfinglich mit grofem Subel begriifit wurde. Sie hat aber bald
Warner, befonders in franzéfijdhen Jvsten gefunden, auch deutjche Jrste veden thr nicht
das Wort, troldem wifjenfchaitlich nachgeriejen ift, daf die Salicylfdure in den
geringen Ulengen, in denen fie im Haushalt dody immer gebraudyt wird, nicht {chadlidh
ift. Aum Einmadpen mit Salicylfiure entfdliefen fich deshalb nidyt viele Hause
frauen, wir felbjt wiirden dies auch nicht fum, weil wir m Weddjden Srifdhhal:
tungsverfahren und in der 2Appert{dyen Einmadymethode befjeve Erfolge ersielen.

Wad) diefen allgemeinen Botrachtungen, die der Hausfrau das ,weshalb foche
ich fo ein” flar gemacht haber, diirfte das Honfervieven von Objt und Gemiifen ihr
wohl gelingen. — Uber das vidytige Aufbewalren diefer Sadjen ift fdhon vorher

geredet worden.
1. 4
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Das Aufbewabhrenvon Obftund §eldfriidten im Heller ift in
dem Hapitel Dausgarten {don eingehend behandelt, fodaff wir den Keller
verlafien Fnnten, wenn es nicht vielleicht gut wdre, einmal mit der 2idglichFeit 3u
rechnen, daff durd) Dervgefilichfeit der Sroft in den Heller durch die gefchloffenen
Senjter gedrungen ift und die Dausfrau vor e v frorenen Saden fleht. Gang ver-
loren find diefe Sachen nidht, fie miifjen aber vafch verwandt werden und vor allem
nicht su fdmell aufgetaut werden, denn aufgetaute Sadyen, fei es, was es fei, gehen
fdmell in Sdulnis iiber. €s ift daher anjuraten, da wo es méglich ijt, die gefrovenen
Dinge fo lange in gefrorvenem Sujtande u erhalten, bis man fie gebrauchen will.
Erfrovene € ie v werden in Faltem Wafjer in Fiihlem Rawme aufgetaut, ebenjo ver-
fdbrt man mit evfrovenen A p feln, die man, wemn gréfere AUlengen erfroven fein
follten, fogleic) in gefrovenem Aujtand {dhilt, weil fie durcy Auftauen leidyt ihre weifie
Sarbe verlieren und zu 2Apfelbrei tocht, diefen in Stevilifievgldfer fiillk und im
Srifdyerhalter einfocht.  lan hat fich den gefunden Apfelbrei fite den Winter alsdamm
auf diefe MWeife gefichert. 2Auch erfrovene @ e miiife lafien fid) auf diefe MWeife ver
werten, alfo flerilifieren, fodaf fie dem Daushalt nicht verloven gehen. Das bfefte
find erfrorene Havtoffeln, diefe vermag man ihres fadefiiffen Gejdmactes wegen
nicht su geniefien.  2Ind doch ift es ein Irrhum, daf durdh Erfrieren die Hartoffeln
unbedingt fiif werden miiten. Sie Founen {iiff werden, ohne ju erfrieven, und
erfrieren, obne fiify su werden.  Der Candwirtjchaftsgelehrie tiiller Thurgau hat
diefe abjonderliche Tatfade einer eingehenden Unterfuchung untersogen und gefunden,
dafs fchon eine lingere Heit andauvernder Herbjttemperahur von 0 Grad geniigh, um
die Siifigheit hervorjurufen, obne dafi die Havtoffeln gefroven find. Wenn Hartoffeln
im Heller aufbewvahrt ju werden, fo wird ein Teil ihres Stdrfegehalts in Sucer
verwandelt, der durd) den Atnumgsprozef der Havtoffeln bei einer Heller-Tenmperatur
von einigen Grad Warme aufgesehrt wird. Sintt die Temperatur auf 0 Grad und
tiefer, fo wird das Aufsehren dev verringerten Atnung wegen geringer, die Sucker-
bildung alfo ftidvker und diefe Suckeranbiufung erseugt den fiifen BGefchmact, ofme
dafs die Hartoffeln fdhon erfroven ju fein brauchen. Redht gefrieren die Hartoffeln
erft bei 3 © Kalte und foldhe Kartoffeln werden frosdem in dem Falle Feinen fiiflichen
Befdymact haben, wenn fie f hnell an ungefchiistemt Ort gefroven find, aber fie
werden {iif werden, wenn fie, wie dies in Hellern meift der Sall ift, Langfam
erfrieren.  Der fitfie Gefdymac nody widht gefrovener Hartoffeln it ficdy vertreiben,
wenn man fie an ecinen gleichmdpia warmen vt bringt, an dem dex itberflitffige
Suder fdhmell veratmet werden fann, wonady die Kartoffeln bald wieder ihren
urfpringlichen quten Gefdymact evhalten. Anders verhilt es fidy mit den wivk i &
erfrovenen Hartoffeln, fie diivfen nicht an einen warmen Ort gebradht werden, da fie
durch rafches Auftauen fofort faulen wiirden, fie miifjen gany allmdplid)y auftauen,
am bejten in mit Salz verfehenem Falten Wafjer in Fiihlem Raume. Dann muf man
die Hartoffeln auseinanderbreiten, auf Backbledhe fdhiitten und in fehr gelind warmen
Ofen frodnen.  Auf rafdes Saulen fei man gefaft, und audy eine nderung
des Gefdymackes wird flets eingetveten fein, man benusst foldhe Hartoffeln beffer 3u
fifen Havtoffelfpeifen oder jur Bereitung von Hartoffelftdrfe, als ju gewdhulichen
Salsz- und Rsftartofieln.

Suife Holle
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