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Sansroirtl)fdjaftltdjE ©ratisbeilap öer $djnjBtp frimra-$eitiut0.

©rfdjeint am erften ©oitntag jebeu 2)iouat§.

St. ©allen 9îr. 10. 0ftoher 1903

Die Kunst gut und praktisch einzukaufen.

f .u ben Sfßiffenfcljaften, bie eine gute tpauSfrau beftßen muß, foil
fie ben SHnforberungen geredß Werben, bie baS Geben an fie ftellt,

gehört bie Sunft beS ©inlaufS. ©ut unb praliifd) einzulaufen ift eine

flunft, bie gelernt fein will, unb bie jungen £>auSfraueu oft feljr biet

Seljrgelb foftet, feljït ihnen boct) nur allju oft bie tteberleguitg. ©S gilt
als allgemeine IRegel, baß ber Staun baS erwerbenbe, bie grau aber
baS erfjaltenbe ©lernen! in ber gamilie ift, unb in ben meiften gälten
wirb bieS aud) zutreffen. Stun wirb bei oberflächlicher fßrüfung ber

Serl)ältniffe bie Ülufgabe ber grau als bie bei weitem leichtere unb
niftljelofere erfd)einen, bod) fo ganz einfad) ift bie Sad)e nicht. Sur
rationellen gührung eines ^auShnlteS gehört ein geWiffeS ginanztalent,
ein offener Stiel, ftete Slufmerlfamleit unb nicht jute^t Suff unb Siebe

ZU ben übernommenen Pflichten. $m "pauSljalt beS StittetftanheS muffen
bie ©innahmen mit ben Ausgaben in ©iullang gebradjt werben, unb je

mehr ßraltifchen Sinn bie grau auf biefern ©ebiete betätigt, befto mehr
wirb fie im Stanbe fein, b.em Statute bte Sorgen abzunehmen unb fid)
eine Stellung neben ihm in ber ©ïiftenzfrage ber gamitie ju erhalten.
Stit zu ben ipanpthflichten ber grau gehört ber ©inlauf ber SebettS*

mittel unb wer überlegt, ben werben. bie auffaltenb billigen greife
nicht locleu, bettn er wirb immer bebenlen, baß eine gute SBare aud)
einen guten ißreiS hat unb bah ber in 2Sirllid)leit am beften lauft, ber
erfte Dwalität teuer bezahlt, gür einen leiber redjt großen Seil ber
Sfenfd)heit befißt baS 28ort „Sillig" einen ungeheuren Steij, ber fo
weit geht, baß er alte gehler berbeett, bie unter bent Sct)uße biefeS
SSorteS auftauchen. ®ie große ©enteinbe, ber baS „Sittig" berehrettben
Stenfcßen befißt leiber aud) unter bett öauSfrauen biele Überzeugung^*
eifrige Sîitglieber, bie felbft burd) bietfadjexx Sdjabett nicht babon ab*

Zubringen finb, „billig einzulaufen". @an§ allgemein gilt ber oft zitierte
fdjeinbar wiberfiunige Saß, baß gerabe baS Seure billig unb baS Silltge

DllusmrtMfiW GrllMMgk der Mweizer Frauen-Zeitimg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

wt. Gallen Nr. 10. (Oktober s HOS

Sie IMsl gut unâ praktisch einzukaufen.

u den Wissenschaften, die eine gute Hausfrau besitzen muß, soll
sie den Anforderungen gerecht werden, die das Leben an sie stellt,

gehört die Kunst des Einkaufs. Gut und praktisch einzukaufen ist eine

Kunst, die gelernt sein will, und die jungen Hausfrauen oft sehr viel
Lehrgeld kostet, fehlt ihnen doch nur allzu oft die kleberlegung. Es gilt
als allgemeine Regel, daß der Mann das erwerbende, die Frau aber
das erhaltende Element in der Familie ist, und in den meisten Fällen
wird dies auch zutreffen. Nun wird bei oberflächlicher Prüfung der

Verhältnisse die Aufgabe der Frau als die bei weitem leichtere und
mühelosere erscheinen, doch so ganz einfach ist die Sache nicht. Zur
rationellen Führung eines Haushaltes gehört ein gewisses Finanztalent,
ein offener Blick, stete Aufmerksamkeit und nicht zuletzt Lust und Liebe

zu den übernommenen Pflichten. Im Haushalt des Mittelstandes müssen
die Einnahmen mit den Ausgaben in Einklang gebracht werden, und je

mehr praktischen Sinn die Frau auf diesem Gebiete betätigt, desto mehr
wird sie im Stande sein, dem Manne die Sorgen abzunehmen und sich

eine Stellung neben ihm in der Existenzfrage der Famille zu erhalten.
Mit zu den Hauptpflichten der Frau gehört der Einkauf der Lebensmittel

und wer überlegt, den werden die auffallend billigen Preise
nicht locken, denn er wird immer bedenken, daß eine gute Ware auch
einen guten Preis hat und daß der in Wirklichkeit am besten kauft, der
erste Qualität teuer bezahlt. Für einen leider recht großen Teil ver
Menschheit besitzt das Wort „Billig" einen ungeheuren Reiz, der so

weit geht, daß er alle Fehler verdeckt, die unter dem Schutze dieses

Wortes auftauchen. Die große Gemeinde, der das „Billig" verehrenden
Menschen besitzt leider auch unter den Hausfrauen viele überzeugungs-
eifrige Mitglieder, die selbst durch vielfachen Schaden nicht davon
abzubringen sind, „billig einzukaufen". Ganz allgemein gilt der oft zitierte
scheinbar widersinnige Satz, daß gerade das Teure billig und das Billige



__ u -
àm ieuerfien ift, benn faft immer ïommt ber pnlenbe Söote beS biÖigen

Saufet — gum ©djaben beS Käufers — nad). ©eit mir ein 9M)rungS=
mittrfgefej) pben, fittb bie gätfcpngen ber SÖaren nidjt meprfo Ijäufig,
unb fie toerben immer rnep berfcpoittben, je Keiner bie 3al)( ber £>auS*

frauen mirb, bie auS UnïenntniS Söaren laufen unb ope fie §u prüfen,
ßerroenben. Sor allem fottte eS ben tpauSfraueh fRegel fein, fteiS bie

SBare in bern .guftanbe ju laufen, in bem fie ant menigften berfälfdjt
werben fattn, alfo gattj unb nidjt jerlteinert. Stelen jungen §auSfrauen
wirb eS angenehm fein, einige SBinïe jit erplten, bamit jie, auSgerüftei
mit einer möglidjft genauen SSarenlenntniS, bie ©ewitpit pben, für
ip ©elb auci) gute Sßare 31t erplten. Stm meiften ftraft fid) ber ©im
lauf billigen gteifcpS, benn gerabe bei biefem ift „bittig unb gut" nie*
mais bereinbar. ©uteS §deifib ift unter allen Kmftänben teurer, nidjt
nur in bem Sinne, baff mir gilets, Sraten unb anbere gute Stüde
teurer bejahen müßten, fonbern baS gleifct) eine! gemäfteten ober and)

nur gut gefütterten jungen SiiereS ift notmenbigermeife teurer, als baS

gleifd) eineS in ber Slrbeit abgetriebenen mageren 2üereS. ®er 9cäp-
ftoffgeplt guten gleifcpS ift aber Weitaus ppr, als bie ißreiSbifferenj
jwifcpn biefem vtnb bittigem Steifet). Stöir ermatten beim ©tnlauf billi=
gen gleifcpS jWar ein für baS Stuge größeres ©tüd, aber in biefem

grofjen ©tüde laufen wir Werttofe gafertt unb ©epen mit, mäpenb
baS teurere ©tüd Sftaftfleifd) burdjmeg gut unb näpftoffreid) ift. Sßie

oft fepumpft baS fcpiitbar grofje ©tüd bittigen gleifcpS im $of»fe jm
fammen unb nebenbei ift eS bann gemöplid) nod) prt unb unanfep*
lieb, fo bat bie ipauSfrau mit ber größten Kunft nidjt bermag, ipe
gamitie mit appetitlichen ©djeiben ju ßerfepn. Son großer 2Bid)figlcit
ift eS bapr, beim ©infauf bon gleifd) unbebingt auf gute unb nidjt
auf bittige SBare ju fepn, benn baS gute gleifct) bleibt faftig unb täjft
fid) in entfpredjenber gorrn auf ben $ifd) bringen, ift gepttreid) unb
mirb mit Slpetit gegeffen. SDlädjft bem gteifd) fptelen bie gette eine

befottberS midjtige fftotle. ©ute '«Butter ift für beu tpauSplt faft um
entbet)rlidj. Sie mufj btatgetb uttb bon gefepneibiger Sefcpffeupit
fein, feinen ju fap'gen ober gar ranjigen @efd)tnad pben unb beim

©epeiben ein gleichmütiges SluSfepn befipn. Stîit weiten gleden buretp
fejjie Sutter lenrtgeicljtiet fdjledjte StuSbutterung, pdjgetbe Sutter eine

fünftlicp, übrigens unfdjüblidje gärbung, unb brödtige, befottberS fette
Sutter ermedt ben Serbadjt einer Seimifcpttg mit anberen getten.
SBid)tig beim ©infauf ift aud) ber mep ober minber grote ©aljgeptt;
jroar pit fid) ftärfer gefallene Sutter Keffer, aber ip Stert benuim
bert fid) aud) baburd) unb man lauft teurer, ba burd) ftärleren @alj=
jufalj aud) ber SSaffergeptt fteigt. «Schweinefett unb tKiuöcrtatfl ift in
ber Kücp fep gebräuchlich unb fdper ju entbepen. ©uter unb frifepr

_ ?4 -
àm teuersten ist, denn fast immer kommt der hinkende Bote des billigen
Kaufes — zum Schaden des Käufers — nach. Seit wir ein Nahrungsmittelgesetz

haben, sind die Fälschungen der Waren nicht mehr so häufig,
und sie werden immer mehr verschwinden, je kleiner die Zahl der Hausfrauen

wird, die aus Unkenntnis Waren kaufen und ohne sie zu prüfen,
verwenden. Vor allem sollte es den Hausfrauen Regel sein, stets die

Ware in dem Zustande zu kaufen, in dem sie am wenigsten verfälscht
werden kann, also ganz und nicht zerkleinert. Vielen jungen Hausfrauen
wird es angenehm sein, einige Winke zu erhalten, damit sie, ausgerüstet
mit einer möglichst genauen Warenkenntnis, die Gewißheit haben, für
ihr Geld auch gute Ware zu erhalten. Am meisten straft sich der Einkauf

billigen Fleisches, denn gerade bei diesem ist „billig und gut"
niemals vereinbar. Gutes Fleisch ist unter allen Umständen teurer, nicht

nur in dem Sinne, daß wir Filets, Braten und andere gute Stücke

teurer bezahlen müßten, sondern das Fleisch eines gemästeten oder auch

nur gut gefütterten jungen Tieres ist notwendigerweise teurer, als das

Fleisch eines in der Arbeit abgetriebenen mageren Tieres. Der
Nährstoffgehalt guten Fleisches ist aber weitaus höher, als die Preisdifferenz
zwischen diesem und billigem Fleisch. Wir erhalten beim Einkauf billigen

Fleisches zwar ein für das Auge größeres Stück, aber in diesem

großen Stücke kaufen wir wertlose Fasern und Sehnen mit, während
das teurere Stück Mastfleisch durchweg gut und nährstoffreich ist. Wie
oft schrumpft das scheinbar große Stück billigen Fleisches im Topfe
zusammen und nebenbei ist es dann gewöhnlich noch hart und unansehnlich,

so daß die Hausfrau mit der größten Kunst nicht vermag, ihre
Familie mit appetitlichen Scheiben zu versehen. Von großer Wichtigkeit
ist es daher, beim Einkauf von Fleisch unbedingt auf gute und nicht
auf billige Ware zu sehen, denn das gute Fleisch bleibt saftig und läßt
sich in entsprechender Form auf den Tisch bringen, ist gehaltreich und
wird mit Appetit gegessen. Nächst dem Fleisch spielen die Fette eine

besonders wichtige Rolle. Gute Butter ist für den Haushalt fast
unentbehrlich. Sie muß blaßgelb und von geschmeidiger Beschaffenheit
sein, keinen zu salzigen oder gar ranzigen Geschmack haben und beim

Schneiden ein gleichmäßiges Aussehen besitzen. Mit weißen Flecken durchsetzte

Butter kennzeichnet schlechte Ausbutterung, hochgelbe Butter eine

künstliche, übrigens unschädliche Färbung, und bröcklige, besonders fette
Butter erweckt den Verdacht einer Beimischung mit anderen Fetten.
Wichtig beim Einkauf ist auch der mehr oder minder große Salzgehalt;
zwar hält sich stärker gesalzene Butter besser, aber ihr Wert vermindert

sich auch dadurch und man kauft teurer, da durch stärkeren Salzzusatz

auch der Wassergehalt steigt. Schweinefett und Rindertalg ist in
der Küche sehr gebräuchlich und schwer zu entbehren. Guter und frischer
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Staig ift bon fd)Wad)getber garbe nnb fefter SBefdjaffenbjeit. Sind) @d)Weine=

fett muff feft nnb fernig fein: fauft man bereits auSgelaffeneS gett, fo
acfyte man auf ein meines SluSfeljen nnb nidjt git tfarte iöefdjaffenfjeit,
benn in letzterem galle ift meift ein 3uîaè bon Hammeltalg borliam
ben, ber bem ©cfymalj mehr Sonfiftenj berteitjt, ihm aber and) bett
reinen ©efdjmac! nimmt. ®ie fOltldj gehört p ben wertboßften nnb

preiswerteren fftaljrungSmitteln, wenn man fie unberfälfdjt ertjält, aber
fein 3faf)rung§mittet wirb fo oft berfälfdß tote bie fOîitd). SJÎeiftenS be=

fteljt bie gälfdjung in boppeltem Slbrafjmen ober in mefjr ober minber
ftarfent SBafferpfajj. ©ute fette föfild) wirb beim ©intropfen in reineS
SSaffer unterfinfen, Weil fie fernerer ift als biefeS, aucf) beim Stuftröpfeln
auf ben gingernagel eine ^atbfugelige gorm mit urtburdjfidjtigen fRän*
berrt behalten, wäfjrenb bnnne entrahmte fDïild) auSeinanberlftuft. ®er
Sîâfe ift ein fepr eiweiffteidjeS SRafjrungSmittet, baS aber bisher für
ferner berbaulidj galt, wüptenb eS fid) jetjt burd) wiffenfdjaftlidje Unter*
fitdjrtngen ergeben l)at, bafs gut gefauter ®äfe leicht berbaulidj ift. ©igent*
lidje gälfdjungen, auffer fünftlidjer gürbung ober gelegentlicher SRet)t*

pfaj), fommen feiten bor. ©inlaufSregeln laffen fid) für ®äfe faum
geben, benn babei ift faft immer ber ©efdjmacf auSfdjlaggebenb, miß
ber ober pilanter, garter ober weidjer, frifdjer ober alter ®äfe, ein feber
finbet feine Siebljaber. ©eljr Wichtig für unfere SMdje ftnb and) bie
©tev. $War fönnen fie nidjt berfälfdjt werben, bod) madjt man oft bei

iljrem ©tnlauf trübe ©rfatjrungen, benn bei ben ©iern ift bie größere
ober geringere griffe bon groffer S3ebeutung. Um frifdje ©ter p er*

fennen, fdjüttle. man fie ïeidjt, fie bürfen bann ntdjt fdpappen, ober

man tjalte fie 'gegen baS Sic^t, wobei fie burdjfdjeinenb fein müffen.
©enauer fann man ifjre grifdje erproben, Wenn man fie in eine Üöfung
bon einem Seil Sodjfalj unb jeljn Seiten SBaffer legt. ©anj frifdje
©ier finfen langfam unter, über brei SCage alte fdjwimmen inmitten
ber ßöfung, alte ober bebrütete bleiben oben.

(©ct)Iufî folgt.)

Das flekrumttern kr Topfpflanzen int üteUer,

jg>M> m Seßer, Wenn er ffell, trotten unb fonnig, aud) gegen groft
fidjer ift, Jann man eine grofje Slnptjl bon fßftanjen gut über*

wintern, 5. 83. gud)fien, Hortenfien, geigen, ßorbeer, ©rannten, Dleanber
u.f.w., befonberS grofje Sübelpflanjen, bereit @pi|en nciljer bem bnrd)
bie Seßerfenfter einbringenben ßidjte ftetjen. gür Heinere f]3jlanjen ift
eS notwenbig, baff man eine Sablette ober 33ant einrichtet, um fie näher
an baS ßidjt p bringen. Sftan toälße pm ©inräumen ber ffSflanjen
einen ^eßen, fonnigen SCag, bamit fie boßftänbig troden untergebracht
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Talg ist von schwachgelber Farbe und fester Beschaffenheit. Auch Schweinefett

mnß fest und kernig sein: kauft man bereits ausgelassenes Fett, so

achte man auf ein weißes Aussehen und nicht zu harte Beschaffenheit,
denn in letzterem Falle ist meist ein Zusatz von Hammeltalg vorhanden,

der dem Schmalz mehr Konsistenz verleiht, ihm aber auch den
reinen Geschmack nimmt. Die Milch gehört zu den wertvollsten und
preiswertesten Nahrungsmitteln, wenn man sie unverfälscht erhält, aber
kein Nahrungsmittel wird so oft verfälscht wie die Milch. Meistens
besteht die Fälschung in doppeltem Abrahmen oder in mehr oder minder
starkem Wasserzusatz. Gute fette Milch wird beim Eintropfen in reines
Wasser untersinken, weil sie schwerer ist als dieses, auch beim Auftröpfeln
auf den Fingernagel eine halbkugelige Form mit undurchsichtigen Rändern

behalten, während dünne entrahmte Milch auseinanderläuft. Der
Käse ist ein sehr eiweißreiches Nahrungsmittel, das aber bisher für
schwer verdaulich galt, während es sich jetzt durch wissenschaftliche
Untersuchungen ergeben hat, daß gut gekauter Käse leicht verdaulich ist. Eigentliche

Fälschungen, außer künstlicher Färbung oder gelegentlicher
Mehlzusatz, kommen selten vor. Einkaufsregeln lassen sich für Käse kaum

geben, denn dabei ist fast immer der Geschmack ausschlaggebend, milder

oder pikanter, harter oder weicher, frischer oder alter Käse, ein jeder
findet seine Liebhaber. Sehr wichtig für unsere Küche sind auch die
Eier. Zwar können sie nicht verfälscht werden, doch macht man oft bei

ihrem Einkauf trübe Erfahrungen, denn bei den Eiern ist die größere
oder geringere Frische von großer Bedeutung. Um frische Eier zu
erkennen, schüttle man sie leicht, sie dürfen dann nicht schwappen, oder

man halte sie gegen das Licht, wobei sie durchscheinend sein müssen.
Genauer kann man ihre Frische erproben, wenn man sie in eine Lösung
von einem Teil Kochsalz und zehn Teilen Waffer legt. Ganz frische
Eier sinken langsam unter, über drei Tage alte schwimmen inmitten
der Lösung, alte oder bebrütete bleiben oben.

(Schluß folgt.)

Das Uetieruiintern der Topfpflanzen im Keller.

M Keller, wenn er hell, trocken und sonnig, auch gegen Frost
sicher ist, kann man eine große Anzahl von Pflanzen gut

überwintern, z. B. Fuchsien, Hortensien, Feigen, Lorbeer, Granaten, Oleander
u.s.w., besonders große Kübelpslanzen, deren Spitzen näher dem durch
die Kellerfenster eindringenden Lichte stehen. Für kleinere Pflanzen ist
es notwendig, daß man eine Tablette oder Bank einrichtet, um sie näher
an das Licht zu bringen. Man wähle zum Einräumen der Pflanzen
einen hellen, sonnigen Tag, damit sie vollständig trocken untergebracht
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Werben können. !yft bie Sluffeutemperatur 1 ©rab über Sîuïï, fo öffne
man getrofi bie genfter, urn frifdje Sufi Ijereittplaffeti. £jji ber Seller
feljr tief, Wie ^äufig in grofjen Stäbten, fo kann man and) fogar bei

einigen Sältegraben lüften. ÏRan bebenïe ftetS, bafj fid) bie ijßflanjen
im SSinter in ber iftpeperiobe befinben. @S ift batjer alles p ber=

meiben, moburd) fie prn treiben angeregt werben. 31 us biefem ©runbe
fei man auch mit bem Segiejjen fet)r borfidjtig. SRan barf bie -$opf=
ballen ganj austrocknen laffen; erft baS SBelfen ber Stätter gibt baS

$eid)en, bafs jcfjt gegoffen werben kann. 3Kan giejje alSbänn ebenfo

grünbtict), als wie int «Sommer, unb überzeuge fid), ob bie Slbjuglbdjer
ber ©efäfje nid)t berftopft finb. 2Bie biete ißflanjeit finb gerabe biefer
SerfäumniS wegen fdjott ju ©ruttbe gegangen. Sind) neunte man lein
Wärmereö SBaffer, als eS bie SBafferleitnng gibt; bie ißftanje würbe
fonft pnt frühen treiben angeregt werben, unb biefeS foil fdjon beS=

halb behütet Werben, Weil bie triebe ßiä)tmangelS l)alber gelb unb

fd)Wad) fein würben.

~gte$epte.
frproBf nttb gnt Bcfuttben.

ftitntfultoljlfllpjlt, ©in Sopf 331umenfoi)l wirb fauber gepult unb
eine Stunbe in SaljWaffer gelegt, bamit bie in ben Slumen fitjenbeit
$ierd)en perauSfriedjen. ®ann bringt man 1,5 ßiter SBaffer mit 20
©ramm «Saig pm Sod)en, tljut ben Slumenkohl Ijinein unb läfjt it)n
etwa 20 SRinuten Weic()kod)en. Dîtrn fcï)wi^t man 25 ©ramm SRef)t in
50 ©ramm Sutter hellgelb, giefjt unter langfamem 3îûl)ren baS Slumen«
fofjlmaffer htnp unb kocht fätnig. ®ie «Suppe, weldje noct) mit einem

©igelb abgequirlt unb mit fÇleifd^ertraït gekräftigt werben kann, wirb
über bem jerpflüctten Slumettkohl angerichtet.

*
Plirjclfltjipe. SJtan fdjneibet baS Sefte bon einem kleinen SBirfing«

köpf, f3roiebeln, gelben SRüben, einer Sartoffel, ißafiinaf, fßeterfitie unb
Sellerie mit SBurjeln nubelartig, bünftet alles in heiffer Sutter, [täubt
eS mit einigen Kochlöffeln SRelj1, rührt «Suppe baran unb läjjt eS fo
lange kocpen, bis bie SBurjeln Weid) finb. ®ann richtet matt bie Suppe
über geröfteten 3Beifjbrotfd)nitten an, nacpbem fie mit ßiebigS gleifd)«
eytrakt gekräftigt würbe.

*

ptbobrntett nnrtj Ijolliinbifdjcr |lrt. 3um Sraten wählt man baS

ßenbenftück ober gilet, baS 9?ierett= ober Sdjopftüct, bie Dberfdjale unb
baS fftippenftüct. ©anj frifd) kann man baS gleifd) nictjt gebrauchen,
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werden können. Ist die Außentemperatur 1 Grad über Null, so öffne
man getrost die Fenster, um frische Luft hereinzulassen. Ist der Keller
sehr tief, wie häufig in großen Städten, so kann man auch sogar bei

einigen Kältegraden lüften. Man bedenke stets, daß sich die Pflanzen
im Winter in der Ruheperiode befinden. Es ist daher alles zu
vermeiden, wodurch sie zum Treiben angeregt werden. Aus diesem Grunde
sei man auch mit dem Beziehen sehr vorsichtig. Man darf die
Topfballen ganz austrocknen lassen; erst das Welken der Blätter gibt das

Zeichen, daß jetzt gegossen werden kann. Man gieße alsdann ebenso

gründlich, als wie im Sommer, und überzeuge sich, ob die Abzuglöcher
der Gefäße nicht verstopft sind. Wie viele Pflanzen sind gerade dieser

Versäumnis wegen schon zu Grunde gegangen. Auch nehme man kein

wärmeres Wasser, als es die Wasserleitung gibt; die Pflanze würde
sonst zum frühen Treiben angeregt werden, und dieses soll schon

deshalb verhütet werden, weil die Triebe Lichtmangels halber gelb und
schwach sein würden.

Hiezepte.
KrproSt nnd gut Sesunden.

Dtumeukohlstlppc. Ein Kopf Blumenkohl wird sauber geputzt und
eine Stunde in Salzwasser gelegt, damit die in den Blumen sitzenden

Tierchen herauskriechen. Dann bringt man 1,5 Liter Wasser mit 2V

Gramm Salz zum Kochen, thut den Blumenkohl hinein und läßt ihn
etwa 20 Minuten weichkochen. Nun schwitzt man 25 Gramm Mehl in
50 Gramm Butter hellgelb, gießt unter langsamem Rühren das
Blumenkohlwasser hinzu und kocht sämig. Die Suppe, welche noch mit einem

Eigelb abgequirlt und mit Fleischextrakt gekräftigt werden kann, wird
über dem zerpflückten Blumenkohl angerichtet.

Wlirselsllppe. Man schneidet das Beste von einem kleinen Wirsing-
kopf, Zwiebeln, gelben Rüben, einer Kartoffel, Pastinak, Petersilie und
Sellerie mit Wurzeln nudelartig, dünstet alles in heißer Butter, stäubt
es mit einigen Kochlöffeln Mehl, rührt Suppe daran und läßt es so

lange kochen, bis die Wurzeln weich sind. Dann richtet man die Suppe
über gerösteten Weißbrotschnitten an, nachdem sie mit Liebigs Fleischextrakt

gekräftigt wurde.

Rilldàà nach holländischer Art. Zum Braten wählt man das
Lendenstück oder Filet, das Niereu- oder Schoßstück, die Oberschale und
das Rippenstück. Ganz frisch kann man das Fleisch nicht gebrauchen,
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eg muff abgehängt ltnb mürbe fein. 5îad)bem eg geflopft roorben ift
unb 12 ©tunben eingefallen gelegen tjat, wirb eg leidjt abgemafcben,
mit etmag Pfeffer unb mit Sftinberfett in bie ©ratpfanne gelegt. ®ag
gett tann rot) fein, aber man fann audj auggelaffeneg gett tjierju ber=

menben. ®ie Hälfte beS gettg (ju einem traten bon 4 Silo nimmt
man 3/s Silo gett) mirb unter ben ©raten unb bie tpälfte auf ben

traten gelegt. ®ann mirb bie ißfanne in ben gut erfyitjten ©ratofen
gefdjoben unb unter ftetem ©egieffen 2'h ©tunben gebraten. SWan ber=

geffe nid)tben traten einmal umjubreljen, fobalb bie untere Seite
braun ift. ©obalb ber traten auf ber @d)üffel angerichtet unb auf
irgenb eine SBetfe mann gefieïït ift, fodjt man ben ©ratenfatj bon ber
fßfanne mit fiebenbem SSaffer ober gleifd)brühe log, fei£)t bie ©auce
buret) ein ©ieb, nimmt bebeutenb bon bem Sîinberfett ab, îod)t fie mit
Vs Sîilo ©utter auf unb ferbiert fie neben ©alat, Sompott unb getod)*
ten Sartoffeln. ®ie tpauptfunft beim ©raten beftetjt barin, bafj man
be:t ©raten ohne Sufah bon SSJaffer meid) brät, oljne bag gett ber=

brennen ju laffen, moburd) ber ©efdjmacf bitter merben mürbe. SSaffer
ober gleifd)brüt)e mirb erft hinzugefügt, nad)bem bag gleifch aug ber
ißfanne entfernt ift.

*
ftftlltsleber in gutter geltrntfll. ®ie Seber tnirb gehäutet, in bünne

@d)eiben gefd)nitten, mit ©alj beftreut unb in 9Ket)l ober feinem ©rieg
umgemenbet. ÏUgbann ttjut man ©utter unb fein gefcfjnittene gmiebelit
in einen Siegel unb legt, menu bie ©utter recht fdjäumenb auffteigt,
bie Seber hinein unb läjft fie auf beiben Seiten fdj&n gelbbraun braten,
jeboch nid)t ju lange, fonft mirb fie ^art.

*

Jlilj •- Siuttt bietet augenehme 21bmed)glung alg. ,8ufpeife ju @e*

flügel :c. ®ie ißilje merben in mehreren SBaffern folange gebürflet,
big bag SBaffer bollftänbig fanbfrei ift; bgnn merben fie abgetropft,
mit 1 âmiebel fein gemiegt unb mit einer blonben ©üfjbutterfauce etma
20 SOèinuten lang aufgefodjt. ©obalb bie ©auce bie richtige Sonfiftenj
l)at, mirb fie bom geuer gebogen unb mit 1—2 ©gelb unb 1 ©üfjdjen
„SDiaggbäBürze" in ©efdjmac! unb garbe gehoben.

*
lüeflpljälifrticr fiartoffelpfmtnkuiljen. 9J?an reibt rohe gefchälte Sar=

toffeln, fdjüttet etmag SSaffer baranf unb ttjut eg junt Ablaufen auf
ein ©ieb ober in ein Sud), bann gibt man in einer @d)üffel einige
©er, fauren fftahm unb etmag ©alj h'nem unb bäclt bon bem Seige
in reidjlid) ©utter ïleitte flache Suchen, etma fo groff mie ©eeffteafg,
redjt troff. ©ogleid) aufzutragen.
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es muß abgehängt und mürbe sein. Nachdem es geklopft worden ist
und 12 Swnden eingesalzen gelegen hat, wird es leicht abgewaschen,
mit etwas Pfeffer und mit Rinderfett in die Bratpfanne gelegt. Das
Fett kann roh sein, aber man kann auch ausgelassenes Fett hierzu
verwenden. Die Hälfte des Fetts (zu einem Braten von 4 Kilo nimmt
man s/s Kilo Fett) wird unter den Braten und die Hälfte auf den

Braten gelegt. Dann wird die Pfanne in den gut erhitzten Bratofen
geschoben und unter stetem Begießen 2"/- Stunden gebraten. Man
vergesse nicht den Braten einmal umzudrehen, sobald die untere Seite
braun ist. Sobald der Braten auf der Schüssel angerichtet und auf
irgend eine Weise warm gestellt ist, kocht man den Bratensatz von der

Pfanne mit siedendem Wasser oder Fleischbrühe los, seiht die Sauce
durch ein Sieb, nimmt bedeutend von dem Rinderfett ab, kocht sie mit
V- Kilo Butter auf und serviert sie neben Salat, Kompott und gekochten

Kartoffeln. Die Hauptkunst beim Braten besteht darin, daß man
den Braten ohne Zusatz von Wasser weich brät, ohne das Fett
verbrennen zu lassen, wodurch der Geschmack bitter werden würde. Wasser
oder Fleischbrühe wird erst hinzugefügt, nachdem das Fleisch aus der
Pfanne entfernt ist.

Knllislàr in Kntier gebraten. Die Leber wird gehäutet, in dünne
Scheiben geschnitten, mit Salz bestreut und in Mehl oder feinem Gries
umgewendet. Alsdann thut man Butter und fein geschnittene Zwiebeln
in einen Tiegel und legt, wenn die Butter recht schäumend aufsteigt,
die Leber hinein und läßt sie auf beiden Seiten schön gelbbraun braten,
jedoch nicht zu lange, sonst wird sie hart.

-X-

Pils - Sauce bietet angenehme Abwechslung als. Zuspeise zu
Geflügel :c. Die Pilze werden in mehreren Wassern solange gebürstet,
bis das Wasser vollständig sandfrei ist; dgnn werden sie abgetropft,
mit 1 Zwiebel fein gewiegt und mit einer blonden Süßbuttersauce etwa
20 Minuten lang aufgekocht. Sobald die Sauce die richtige Konsistenz
hat, wird sie vom Feuer gezogen und mit 1—2 Eigelb und 1 Güßchen
„Maggi-Würze" in Geschmack und Farbe gehoben.

Westfälischer Kartoffelpfannkllchkll. Man reibt rohe geschälte
Kartoffeln, schüttet etwas Wasser daraus und thut es zum Ablaufen auf
ein Sieb oder in ein Tuch, dann gibt man in einer Schüssel einige
Eier, sauren Rahm und etwas Salz hinein und bäckt von dem Teige
in reichlich Butter kleine flache Kuchen, etwa so groß wie Beefsteaks,
recht kroß. Sogleich aufzutragen.
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(Omeletten. 6 @ier, 4 ©ßlöffel Buder, 1 ©ßlöffel feines HKetjt,
125 ©ramm Stutter; ©botter unb Buder werben 'U Stunbe gerührt,
frtrj bor bem Staden wirb ber ©erfepnee mit bent SRept piueingerührt.
©rft mit bent Söffet aufgerührt, bann gebaefen uttb auf eine Seite 8on=
fitüren tjinetnget^an unb boppelt gelegt. SRan fann fie and; nur mit
Buder unb Biwmet beftreuen, aitcp 9îum aufgießen unb anbrennen.

*
Srijleltftlje Otrieofdjuitten. Bu 1 Siter SRitd; rührt man 2 greffe

Soffen feines ©rieSmepl, Buder mit ©tronenfcpale, Btwmet, SRuSEat*

btüte, Saig unb 2 ©botter. ®ann ftreid)t man bieS fingerbicE auf flacpe

Scpuffeln, fepnetbet eS, Eatt geworben, in 3 ginger breite Scheiben, be=

firent biefe mit ÏRepl, breljt fie in © um unb beftreut fie mit BwiebacE.

hierauf werben fie in Schmelzbutter gelbbraun gebaden.
*

ftnrlolinkr fteljllfreife. i ©ßlöffel bolt SRepl, 2 ©ßtöffet boll
Buder, 100 ©ramm geriebenes SBeißbrot, 6 ©er, 1*/« Siter fauren
fRapm, gut abgerührt, bie £>älfte in eine beftridjene gorrn gefüllt, 10
bis 15 SRinuten gebaden, bann eine SRarmetabe baraufgegeben unb
bie anbere SRaffe barüber. fRacp iU Stunbe ftreut man geriebenes Strot,
ba§ mit Buder unb Bäumet bermifept ift, fingerbid barüber unb bädt
eS noch ©tünbe.

*
firnutffllilt. ©ewöhnticheS SBeißfraut wirb fein gehobelt, bann

5 SRinuten lang orbentlict) geïocpt, b. £)• in fiebenbeS SBaffer gefchüttet
unb 5 SRinuten barin ge!od)t, auf ein Sieb getpan. ®ort läßt man eS

abtropfen unb berfüplen. Stm beften macht man eS einen Sag borher.
©ine Bliebet, fein geriebenes Satj, fßfeffer, ©ffig unb eine ffSrife B'uder
werben gut barunter gemifcht.

*
llpfeliutflituf. SRan fdjätt 30 Stüd fd)öne Stepfei, !od)t fie mit

einem Siter SSeißwein ju einem SSrei unb treibt fie burch ein ^aarfieb.
Sann flößt man 250 ©ramm gefcpälte SRanbetn mit 2 ©ern reept
fein, tut fie nebft 125 ©ramm SRepl ju ben Stepfein, rührt baS ©anje
bolt jnfammen, fügt noch 125 ©ramm Buder, bie abgeriebene Schale
bon einer ©trone unb beren Saft, 180 ©ramm Shitter, 6 ganje ©er
nnb 10 ©botter baju, berrührt atleS Wohl, Jtept ben Scpnee bon 10

©weiß barunter unb büeft bie SRaffe in einer tßaftetew ober anberen

Scpûffel, welche borher mit Sfutter gut auSgeftricpeu würbe, bei fcpnelter
§iße.

*
fionffrnievilttg kr ^epfd. ®ie franjöfifcpeu Obftgärtner, benen

baran liegt, für ipre Stepfei ^öt)ere ißreife ju ergieten, inbem fie bie=
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Omeletten. 6 Eier, 4 Eßlöffel Zucker, 1 Eßlöffel feines Mehl,
125 Grcimm Butter; Eidotter und Zucker werden V» Stunde gerührt,
kurz vor dem Backen wird der Eierschnee mit dem Mehl hineingerührt.
Erst mit dem Löffel aufgerührt, dann gebacken und auf eine Seite
Konfitüren hineingethan und doppelt gelegt. Man kann sie auch nur mit
Zucker und Zimmet bestreuen, auch Rum aufgießen und anbrennen.

Athletische Mricsschnitten. Zu 1 Liter Milch rührt man 2 große
Tassen feines Griesmehl, Zucker mit Citroneuschale, Zimmet, Muskatblüte,

Salz und 2 Eidotter. Dann streicht man dies fingerdick auf flache
Schüsseln, schneidet es, kalt geworden, in 3 Finger breite Scheiben,
bestreut diese mit Mehl, dreht sie in Ei um und bestreut sie mit Zwieback.
Hierauf werden sie in Schmelzbutter gelbbraun gebacken.

knrlslinder Mehlspeise. 1 Eßlöffel voll Mehl, 2 Eßlöffel voll
Zucker, 100 Gramm geriebenes Weißbrot, 6 Eier, 1^/- Liter sauren
Rahm, gut abgerührt, die Hälfte in eine bestrichene Form gefüllt, 10
bis 15 Minuten gebacken, dann eine Marmelade daraufgegeben und
die andere Masse darüber. Nach Stunde streut man geriebenes Brot,
das mit Zucker und Zimmet vermischt ist, fingerdick darüber und bäckt

es noch >/z Stünde.
-Z5

Krautsalat. Gewöhnliches Weißkraut wird fein gehobelt, dann
5 Minuten lang ordentlich gekocht, d. h. in siedendes Wasser geschüttet
und 5 Minuten darin gekocht, auf ein Sieb gethan. Dort läßt man es

abtropfen und verkühlen. Am besten macht man es einen Tag vorher.
Eine Zwiebel, fein geriebenes Salz, Pfeffer, Essig und eine Prise Zücker
werden gut darunter gemischt.

Apfelauttauf. Man schält 30 Stück schöne Aepfel, kocht sie mit
einem Liter Weißwein zu einem Brei und treibt sie durch ein Haarsieb.
Dann stößt man 250 Gramm geschälte Mandeln mit 2 Eiern recht
fein, tut sie nebst 125 Gramm Mehl zu den Aepfeln, rührt das Ganze
voll zusammen, fügt noch 125 Gramm Zucker, die abgeriebene Schale
von einer Citrone und deren Saft, 180 Gramm Butter, 6 ganze Eier
und 10 Eidotter dazu, verrührt alles wohl, zieht den Schnee von 10

Eiweiß darunter und bäckt die Masse in einer Pasteten- oder anderen
Schüssel, welche vorher mit Butter gut ausgestrichen wurde, bei schneller
Hitze.

Konservierung der Aepscl. Die französischen Obstgärtner, denen

daran liegt, für ihre Aepfel höhere Preise zu erzielen, indem sie die-
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fetten big gum grüfjjahr unb ©otnmer aufbewahren, befolgen gu biefent
Sehrtfe fotgeubeg Verfahren: SKan eine Sifte ober beffer ein

gaff unb bringt auf ben Soben eine 5 (Zentimeter biete Sage gewöhn*
Iid)ett @ipg, wie er gum ®üngett benufgt wirb. Stuf ben ©ipg tommt
eine Sage Steifet, bie bortjer in ißapier eingewiefett finb, fo baß gWifd)en
ben eingetnen gritd)ten ein tteiner gwifdjenramn bleibt, hierauf ïommt
Wieber @ipg, bann Steifet unb fo abwechfetnb, bib bag goß bott ift.
®ett ©d)Iuß bittet wieber eine Sage ©ipg. Stimmt man bon ben

grüd)ten aug bem gaffe, fo muff man ©orge tragen, baff bie in bent*

fetten gurücfbteibenben ftetg mit @ipg bebeeft finb. Stuf biefe SSeife

fotten bie Stepfet big jitm ncidjften September fid) botlïommen gefuub,
fd)mac!t)aft unb faftig erhatten.

-X-

Jlnittllten HÖH Jlciö. 400 ©ramm steig werben breimat mit focljem
bem SBaffer täcf)tig abgebrüht. ®attn bringt mau 1 Siter SOtitcl) mit
0,50 ©tauge gerfdjnittener SSaniLIe, 100 ©r. Bucfer, 30 ©r. Sutter
unb 5 ©ramm ©atg gttm Sodjen, gibt ben Steig hinein unb läßt ihn
bei mäßigem geuer meid), aber nid)t breiig fodjen. Stun fd)üttet man
ben Steig in eine mit tattern SBaffer auggefpütte gorm unb täfft er*
fatten. SKan richtet ben gtammeri mit grud)t* ober Sanittenfauce an,

öiiiigc ïlegcln fiir bie pereituug non Pörrobfl. l. Sttteg gu börren*
beg Dbft muß gut reif fein; abgefalteneg,-angeftod)eneg ober notreifeg
Dbft gibt fein .guteg ®örrobft, and) muffen Steifet unb Strnett, bamit
fie nid)t fteefig werben, gebrodjett unb nid)t gefdjüttett werben; Bwetfcßgeit
müffen gefcl)iittett werben, fotten aber Porher am ©tiet etwag rungtig
geworben fein. 2. Steigeg Dbft fann btoß für ben fpattggebraud), nicht
aber für ben Raubet gebörrt werben. 3. Sitte Siebfei müffen gefd)ätt
unb bag Sernhaug auggefctjnitten werben, ba biefeg uitPerbaulid) ift,
wä()renb bei ber Sirtte, wenn man nur gemöhntid)eg ®ör.robft Witt,
©djate unb üernlfaug mitgebörrt werben fönuen. gür feinereg ®örr*
obft ift aber and) hier bag ©djäteu gu empfehlen. 4. SJÎatt barf nid)t
gît fdjneïï, aber aud) nid)t gu tangfam börren; gleichmäßige tpiße, fo
baß bag Dbft immer in einer SBörme Uon 50—60 ©rab Steanntur ift,
börrt ant beften. 5. ®ag Dbft barf auf ben gurten nur eingeht unb
nid)t gel)äuft liegen, bamit bie troefene warme Saft gut burd)giet)en
fantt. 6. 8u ftarfeg ®örren gibt fdjwargeg, bittereg Dbft, bag fid) nid)t
für bett Raubet eignet. 7. Slßcg ©teinobft muß er ft abmetfeu, etje eg

gebörrt wirb. 8. ®ag Dbft muß heiß aitg beut Dfen fottttnen unb ttad)*
her erfatten, wobttrd) eg einen fcßönen ©tang befommt. 9, @ut ge*
börrteg Dbft barf, Wentt man eg mit bem Sîctgef feft gufammenbrücft,
feine Sropfen mehr geben.

„
selben bis zum Frühjahr und Sommer aufbewahren, befolgen zu diesem

Behufe folgendes Verfahren: Man wählt eine Kiste oder besser ein

Faß und bringt auf den Boden eine 5 Centimeter dicke Lage gewöhnlichen

Gips, wie er zum Düngen benutzt wird. Auf den Gips kommt
eine Lage Aepfel, die vorher in Papier eingewickelt sind, so daß zwischen
den einzelnen Früchten ein kleiner Zwischenraum bleibt. Hierauf kommt
wieder Gips, dann Aepfel und so abwechselnd, bis das Faß voll ist.

Den Schluß bildet wieder eine Lage Gips. Nimmt man von den

Früchten aus dem Fasse, so muß man Sorge tragen, daß die in
demselben zurückbleibenden stets mit Gips bedeckt sind. Auf diese Weise

sollen die Aepfel bis zum nächsten September sich vollkommen gesund,

schmackhaft und saftig erhalten.
-X-

Flimmert vou RtlS. 400 Gramm Reis werden dreimal mit kochendem

Wasser tüchtig abgebrüht. Dann bringt man 1 Liter Milch mit
0,50 Stange zerschnittener Vanille, 100 Gr. Zucker, 30 Gr. Butter
und 5 Gramm Salz zum Kochen, gibt den Reis hinein und läßt ihn
bei mäßigem Feuer weich, aber nicht breiig kochen. Nnn schüttet man
den Reis in eine mit kaltem Wasser ausgespülte Form und läßt
erkalten. Man richtet den Flammeri mit Frucht- oder Vanillensauce an.

Einige Regeln siir die Bereitung von Dörrobst, t. Alles zu dörrendes

Obst muß gut reif sein; abgefallenes,^ angestochenes oder notreifes
Obst gibt kein.gutes Dörrobst, auch müssen Aepfel und Birnen, damit
sie nicht fleckig werden, gebrochen und nicht geschüttelt werden; Zwetschgen
müssen geschüttelt werden, sollen aber vorher am Stiel etwas runzlig
geworden sein. 2. Teiges Obst kann bloß für den Hansgebranch, nicht
aber für den Handel gedörrt werden. 3. Alle Aepfel müssen geschält
und das Kernhans ausgeschnitten werden, da dieses unverdaulich ist,
während bei der Birne, wenn man nur gewöhnliches Dörrobst will,
Schale und Kernhans mitgedörrt werden können. Für feineres Dörrobst

ist aber auch hier das Schälen zu empfehlen. 4. Man darf nicht

zu schnell, aber auch nicht zu langsam dörren; gleichmäßige Hitze, so

daß das Obst immer in einer Wärme von 50—60 Grad Reaumur ist,

dörrt am besten. 5. Das Obst darf auf den Hurten nur einzeln und
nicht gehäuft liegen, damit die trockene warme Luft gut durchziehen
kann. 6. Zu starkes Dörren gibt schwarzes, bitteres Obst, das sich nicht
für den Handel eignet. 7. Alles Steinobst muß erst abwelken, ehe es

gedörrt wird. 8. Das Obst muß heiß aus dem Ofen kommen und nachher

erkalten, wodurch es einen schönen Glanz bekommt. 9. Gut
gedörrtes Obst darf, wenn man es mit dem Nagel fest zusammendruckt,
keine Tropfen mehr geben.
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Jlpfelfjldft. SJiait bermifcpt einen gepäitften (Suppenteller t>oIX

geriebenen ©cpWarzbrote§ mit 200 ©ramm Sucfer, einem patben $pee=

töffet Simmt unb einer SRefferfpipe bod geflogener SSanitte unb gibt
bie ipätfte babon auf ben ©oben einer fepr fett mit ©utter befiricpenen
©iertucpenpfanne. ©iite ©iunbe borper pat man mürbe Slepfet gefcpätt
unb in ©cpeibcpen gefcpnitten, bic! mit gutter beftreut unb mit ©kip*
mein, fomie einem ©täbcpen Soguac iibergoffen. ®iefe bermifd)t man
bann mit Sîofinen, legt fie fepr bicpt in bie Pfanne, ftreut bie anbere

£>ätfte ©rot baritber, beträufelt atteb reicptid) mit ©utter unb töpt eS

brei ©iertetftunben bacten. *
Jlcjlftt einiumnriffll. Stuf 1 Sito gefcpätte, bon Sernpauê unb ©npen

befreite urtb in ©iertet gefcpnittene gute Stepfet läutert man 3U Sito 3ucfer,
tocpt ipn 51: ©prup unb giept ipn über bie Stepfet, wetcpe man atSbann 2

$age fo ftepen täpt. ®ann giept man ben ©prup rein ab unb gibt ipn mit
bem ©aft unb ber abgeriebenen ©cpale einer ©itrone nebft einem @tücfd)en

Ingwer aufS geuer unb täpt ipn ca. lh ©tunbe tocpen; gibt bie Stepfet ba-

ju unb tocpt fte nur weicp. Satt geworben, füllt man fie in ©täfer ab.
*

Jur irttilpuft ber Sdjilïiliùtfe nu «uferen SopfjiJliutjen werben fepr
biete Sftittet entpfopten, wetcpe aber teitweife ben gemeinfamen gropen
gepter paben, bap fie nicpt nur baê Ungeziefer bernicpten, fonbern bap
fid) ipre SBirfung aucp in fcpäbticper SBeife auf bie fßftanjen fetbft er=

ftrecft. Stm meiften ju empfepten iff bie Stnwenbung bon SPbatbbrüpe,
bie ntait buret) Stbtocpung orbinärer Sabafbtätter perftettt. ®a aber
biefe ©rüpe teiept ju ftarî unb bann fd)äbtid) wirb, fo empfieptt fid)
bie Stnwenbung ber befannien ©cpmibt'S fRitotina, wetcpe entfprecpenb
Zubereitet unb frei bon mineratifepen ©iften finb. ßeiepter wie ein ©er«

tilgen biefer ©cpäbtinge ift e§, beren Stuftreteu borzubeugen, waë am
beften baburd) gefd)iept, wenn wir jeber fßftanze einen ©tanbort am
weifen, ber ipr gufcigt, ben parten ©ewäcpfen bie nötige friftpe Saft
bieten unb fie wäprenb beb SBinterS nicpt in einen Staunt ftetten, ber

infolge poper SBärme beit ©ebürfniffen fepteept eutfpridjt.
*

(Singemndjtc friidjte in Jlnfdjen uor Stfjimmcl ;u fdjiipcit. SKan ftette
bie gefüllten, mit Sort berfdjtoffenen gtafepen einige Sage mit bent Sort
naep unten. SDaburd) burepziepen fiep bie ©orett ber Sorte mit ©prup,
wetd)er fcpnetl antroetnet unb tuftbidjten ©erfeptup perftettt, wenn bie

gtafepen, wieber umgebrept, rieptig gefteltt werben, ©ingemadjte grüepte
in ©täfern tonnen teinen ©epimmet bitben, wenn biefetben, fobatb fie
in ben ©täfern erfattet finb, bor bem ßubinben biet mit feingeftopenem
guefer bebeett werben. Sie ©enupung bon ©atiept beeinträchtigt ben

frifipen ©efipmaef ber griitpk-
Stebattian iml> »Bertas: Stau ölife ^aneggee in St. öata.

— 8ö —

Apfelspeist. Man vermischt einen gehäuften Suppenteller voll
geriebenen Schwarzbrotes mit 200 Gramm Zucker, einem halben Theelöffel

Zimmt und einer Messerspitze voll gestoßener Vanille und gibt
die Hälfte davon auf den Boden einer sehr fett mit Butter bestrichenen

Eierkuchenpfanne. Eine Stunde vorher hat man mürbe Aepfel geschält
und in Scheibchen geschnitten, dick mit Zucker bestreut und mit Weißwein,

sowie einem Gläschen Cognac übergössen. Diese vermischt man
dann mit Rosinen, legt sie sehr dicht in die Pfanne, streut die andere

Hälfte Brot darüber, beträufelt alles reichlich mit Butter und läßt es

drei Viertelstunden backen.

Aepsel MMMlllhen. Auf 1 Kilo geschälte, von Kernhaus und Butzen
befreite und in Viertel geschnittene gute Aepfel läutert man Kilo Zucker,
kocht ihn zu Syrup und gießt ihn über die Aepfel, welche man alsdann 2

Tage so stehen läßt. Dann gießt man den Syrup rein ab und gibt ihn mit
dem Saft und der abgeriebenen Schale einer Citrone nebst einem Stückchen

Ingwer aufs Feuer und läßt ihn ca. V« Stunde kochen; gibt die Aepfel dazu

und kocht sie nur weich. Kalt geworden, füllt man sie in Gläser ab.

Zur Ucrtilgnug der Schildliiuse an unseren Topfpflanzen werden sehr

viele Mittel empfohlen, welche aber teilweise den gemeinsamen großen
Fehler haben, daß sie nicht nur das Ungeziefer vernichten, sondern daß
sich ihre Wirkung auch in schädlicher Weise auf die Pflanzen selbst
erstreckt. Am meisten zu empfehlen ist die Anwendung von Tabaksbrühe,
die man durch Abkochung ordinärer Tabakblätter herstellt. Da aber
diese Brühe leicht zu stark und dann schädlich wird, so empfiehlt sich

die Anwendung der bekannten Schmidt's Nikotina, welche entsprechend

zubereitet und frei von mineralischen Giften sind. Leichter wie ein

Vertilgen dieser Schädlinge ist es, deren Auftreten vorzubeugen, was am
besten dadurch geschieht, wenn wir jeder Pflanze einen Standort
anweisen, der ihr zusagt, den harten Gewächsen die nötige frische Luft
bieten und sie während des Winters nicht in einen Raum stellen, der

infolge hoher Wärme den Bedürfnissen schlecht entspricht.

Eingemachte Früchte in Flaschen vor Schimmel zu schützen. Man stelle
die gefüllten, mit Kork verschlossenen Flaschen einige Tage mit dem Kork
nach unten. Dadurch durchziehen sich die Poren der Korke mit Syrup,
welcher schnell antrocknet und luftdichten Verschluß herstellt, wenn die

Flaschen, wieder umgedreht, richtig gestellt werden. Eingemachte Früchte
in Gläsern können keinen Schimmel bilden, wenn dieselben, sobald sie

in den Gläsern erkaltet sind, bor dem Zubinden dick mit feingestoßenem
Zucker bedeckt werden. Die Benutzung von Salicyl beeinträchtigt den

frischen Geschmack der Früchte.
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