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$ic Sdjanbfung ttttb ^uffietoaljrung ber

tuidjtigftcn fftapungSmtttel.
33on etrtem Sanb'SCrft.

1. Kiep «ub ^trob.
3lHe Steftlforten, aucft ©rieS, ©erfte unb

&afergrüfte, 9îeiS unb StaiS, Welcfte ju mancfter*
lei $weden in bet Ki'tcfte gebraust werben,
utüffen forgfaltig an einem t'rodenen Dtte auff
bewaftrt werben. ®er tpubtbeftanbtfteil ift
imtner bie ©tärle, welche bei ber ißerbauung in
®e£trin uitb3uder berwanbelt wirb ; fie fdpüfet baS
im Stagen liegenbe ©iweift bor 3etfcpng unb
bilbet im ©toffwecftfel baS Stittel jum gettanfafte.

©ewöftnlid; unterfcfteibet man einfad; ©d)Warj=
meftl unb 2Beiftmeftt, ©erfte unb fèafermefti.
3rrtftümlicft wirb baS SBeiftmeftl für napftaftcr
gehalten als baS ©d)Warjmel;l. ©erabe baS
UmgeEeftrte ift ber gaE, weil fid; in biefem
lefttèrn bie äuftere ©cftidft ber ©etreibeförner
befinbet unb biefe ©cftidp ben Kleber einfcftlieftt,
ben twrjüglicftften Säftrftoff beS ©etrcibeS.

33eim SBaden beS iBrobeS wirb bie ©tärle
beS SteftleS burd; ben Sauerteig, bie 2Bärme
unb ben ©influft beS SßafferS in ®e£trin unb
3uder oerwanbelt; babei bilbet ficft aucft
Koftlenfäure. hieburcft erftält baê 33rob bie
beïannte luftige SBefd;affenfteit. ®ie fftinbe beS

23robeS enthält diel ®e£trin, ift baber leichter
öerbaulicft, als baS 3"nere (Sßeicfte), in weh
cftem nocft üiel unberänberte ©tärle fidj befinbet.

grifcfteS, fogar warnteS 33rob ift batum
fdjäblid; bei fofortigem ©ffen, weil fid; rafcft
Koftlenfäure entwidelt unb ju Klumftenbilbung
ftteranlaffung gibt, SiemalS foHte man 31t biet
auf einmal baden, Weit Sörob gern geud;tigleit
anjieftt unb ^ieburcl; fcbimmlig wirb. ©oicfteS
Srob aber erregt feftr leicp Kolif, Sfagen= unb
®armleibeti. Slnteitung jum Saden beS SBrobeS

finbet ficft bei: ©ufaniia StüEer, „®ie hauSfrau
auf bem Sanbe". ©tuttgart, @ug. Ulmer, 1885.

2. ^artopf«.
®aft bie Kartoffeln aus 3ImeriEa burcft

$ranj ®rate gefointnen finb, weift ^ebermann.
äber nicftt Sdermann Weift, baft bie Kartoffeln
burd;auS nicp ben ungel;eurert Säftrwertft fta=
ben, ber ipen bom SBolEe im allgemeinen
jugefcpieben wirb, aucft bie beften ©orten

ftaben nicftt mcp als 21—23°/o ©tärlemeftl
unb nur IV2—2°/o ©iweift, b. p eigentlich finb
bie Kartoffeln biel ju wenig napftaft unb
berbienen gar nicht, fo fep gerül;mt ju werben;
fie pben nur ben 33orjug, baft fie leicht unb
in groften Stengen gepflanzt werben Eönnen,
aucft bem ©aumen nidftt übel fcbmeden, alfo
man focht unb iftt fie aud; in groften Stengen,
©ewift macp bie aufbewaftrung leine ©d;wie=
rigfeit, bocft foil man bie Kartoffel auf trode=
neu 33oben beS KeEerS bringen. iBeftreuen mit
einem ffhilber aus lO°/o ©alijftlfäure unb
90 0/0 adergpS pt unS gegen KartoffelEranh
(;eit im KeUer gute, fel;r gute ®ienfte geleiftet.
âud; nicht gar ju ftocft auffchichten ; bicS ber=

anlaftt balb nad; gebruar baS auSfeimen; eS

bertieren baburcft biefe Knollen ebenfo biel an
Säftrwertft als an ©üte für ben ©aumen.

©ar bielfad; finb bie fpbereitungSweifen
ber Kartoffeln ju aEen ©ffenSgelegenfteiten.
®aS ©tärEemcP befinbet fich in tieinen gellen ;

oiefe werben burd; fiebenbeS Sffiaffer, burcft
fiebenbeS ©aljWaffer, burd; ®amp gefpengt;
311 biefem iBcftufe ift eS gleichgültig, ob fie ge--

fd;ält werben ober nicp. aitberS beim 23raten
in l;eifter afd;e, welcfteS eine rafd;e llmwanb=
lung beS ©tärfemeps in guder prbeifübrt.
©ebratene, ungefd;äite Kartoffeln pben bapr
einen angenefttnen, füften ©efd;mad. Kartoffeln,
wcld;c man eintge im falten ftßaffer liegen
läftt, werben fcftneE weicp

©inem Stäbd;en übrigens, baS nur ge-
fd;weEte unb geröftete Kartoffeln ju bereiten
weift, würben wir rafften — nicftt ju fteiratften

3. Hifcfj.
Sîitd; ift bas ooEEommenfte aEer 9taftrungS=

mittel. Seit Stilcft aEein emäftten fteft gleich
beim ©intritt in bie SBelt biele ®ftiere unb ber
Stenfcft. ©in atofter ®ftcil aEer lanbwirtft*
fcftaftlicftcn ®eftrebungen jielt barauf ftin,
gute unb reichliche Stilcft ju erjeugen. 2Bir
fbnnen nicftt: auf biefe lobenSwertftcn 33cftrcbun=
gen*) eintreten, ebenfowenig als auf bie man=

äBas roir fetten in einer tanbreirttifciinftlicften Scftrift
getefen baten, erlauben roir unë an^ufiibren: 3m Stalle
jur ©ominerêâeit roerben bie Äübe gar iebr bureb bie

fliegen geplagt. 2)tan netnne eine 10—15>ige ©arboO
faure=2öfung, fpribc bamit ©oben unb SBänbe beb ©tatteb.
$ie fliegen manbern aub. 2tud) perfftebeb 3niettenputoer
oerbtafen teiftet gute SMenfte.
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Die Behandlung und Aufbewahrung der

wichtigsten Nahrungsmittel.
Von einem Land-Arzt.

l. Mehl und Mod.
Alle Mehlsorten, auch Gries, Gerste und

Hafergrütze, Reis und Mais, welche zu mancher-
lei Zwecken in der Küche gebraucht werden,
müssen sorgfältig an einem trockenen Orte auf-
bewahrt werden. Der Hauptbestandtheil ist
immer die Stärke, welche bei der Verdauung in
Dextrin undZucker verwandelt wird; sie schützt das
im Magen liegende Eiweiß vor Zersetzung und
bildet im Stoffwechsel das Mittel zum Fettansätze.

Gewöhnlich unterscheidet man einfach Schwarz-
mehl und Weißmehl, Gerste und Hafermehl.
Jrrthümlich wird das Weißmehl für nahrhafter
gehalten als das Schwarzmehl. Gerade das
Umgekehrte ist der Fall, weil sich in diesem
letztèrn die äußere Schicht der Getreidekörner
befindet und diese Schicht den Kleber einschließt,
den vorzüglichsten Nährstoff des Getreides.

Beim Backen des Brodes wird die Stärke
des Mehles durch den Sauerteig, die Wärme
und den Einfluß des Wassers in Dextrin und
Zucker verwandelt; dabei bildet sich auch
Kohlensäure. Hiedurch erhält das Brod die
bekannte luftige Beschaffenheit. Die Rinde des
Brodes enthält viel Dextrin, ist daher leichter
verdaulich, als das Innere (Weiche), in wel-
chem noch viel unveränderte Stärke sich befindet.

Frisches, sogar warmes Brod ist darum
schädlich bei sofortigem Essen, weil sich rasch
Kohlensäure entwickelt und zu Klumpenbildung
Veranlassung gibt. Niemals sollte man zu viel
auf einmal backen, weil Brod gern Feuchtigkeit
anzieht und hiedurch schimmlig wird. Solches
Brod aber erregt sehr leicht Kolik, Magen- und
Darmleiden. Anleitung zum Backen des Brodes
findet sich bei: Susanna Müller, „Die Hausfrau
auf dem Lande". Stuttgart, Eug. Ulmer, 1385.

2. Kartoffeln.
Daß die Kartoffeln aus Amerika durch

Franz Drake gekommen sind, weiß Jedermann.
Aber nicht Jedermann weiß, daß die Kartoffeln
durchaus nicht den ungeheuren Nährwerth ha-
ben, der ihnen vom Volke im Allgemeinen
zugeschrieben wird. Auch die besten Sorten

haben nicht mehr als 21—23°/« Stärkemehl
und nur M/s—2°/« Eiweiß, d. h. eigentlich sind
die Kartoffeln viel zu wenig nahrhaft und
verdienen gar nicht, so sehr gerühmt zu werden;
sie haben nur den Vorzug, daß sie leicht und
in großen Mengen gepflanzt werden können,
auch dem Gaumen nicht übel schmecken, also
man kocht und ißt sie auch in großen Mengen.
Gewiß macht die Aufbewahrung keine Schwie-
rigkeit, doch soll man die Kartoffel auf trocke-

nen Boden des Kellers bringen. Bestreuen mit
einem Pulver aus 10°/« Salizylsäure und
90°/« Ackerghps hat uns gegen Kartoffelkrank-
heit im Keller gute, sehr gute Dienste geleistet.
Auch nicht gar zu hoch aufschichten; dies ver-
anlaßt bald nach Februar das Auskeimen; es

verlieren dadurch diese Knollen ebenso viel an
Nährwerth als an Güte für den Gaumen.

Gar vielfach sind die Zubereitungsweisen
der Kartoffeln zu allen Essensgelegenheiten.
Das Stärkemehl befindet sich in kleinen Zellen;
diese werden durch siedendes Waffer, durch
siedendes Salzwasser, durch Dampf gesprengt;
zu diesem Behufe ist es gleichgültig, ob sie ge-
schält werden oder nicht. Anders beim Braten
in heißer Asche, welches eine rasche Umwand-
lung des Stärkemehls in Zucker herbeiführt.
Gebratene, ungeschälte Kartoffeln haben daher
einen angenehmen, süßen Geschmack. Kartoffeln,
welche man einige Zeit im kalten Wasser liegen
läßt, werden schnell weich.

Einem Mädchen übrigens, das nur ge-
schwellte und geröstete Kartoffeln zu bereiten
weiß, würden wir rathen — nicht zu heirathen!

3. Mlch.
Milch ist das vollkommenste aller Nahrungs-

Mittel. Mit Milch allein ernähren sich gleich
beim Eintritt in die Welt viele Thiere und der
Mensch. Ein großer Theil aller landwirth-
schafllichen Bestrebungen zielt darauf hin,
gute und reichliche Milch zu erzeugen. Wir
können nicht auf diese lobenswertsten Bestrcbun-
gen*) eintreten, ebensowenig als auf die man-

Was wir selten in einer landwirthschaftlichen Schrift
gelesen haben, erlauben wir uns anzuführen: Im Stalle
zur Sommerszeit werden die Kühe gar sehr durch die

Fliegen geplagt. Man nehme eine 10-15°/oige Carbol-
siiurc-Lösung, spritze damit Boden und Wände des Stalles.
Die Fliegen wandern aus. Auch persisches Insektenpulver
Verblasen leistet gute Dienste.



djcrlei Sitten, mit benen ÏRilchfbeifen bereitet
toerben. Auch bie Käfebereitung unb ben Käfe=
hanbel bürfen mir füglich hier übergeben. SBit
tooEen nur unfern ^auSfrauenrechtbringenb em=

pfeifen, bei ber Aufbewahrung fowohl ber AHlch
felbft als bei ber Sutterbereitung ja bie größte
fReinlidjfeit uno Sorgfalt ju beobachten. ®er
fftaum, wo bie 3JîiI^> aufbewahrt toirb, foE
Weber ju toarm noch ?u fait fein. ©rftereS
bebingt batbigeS ©auertoerben, IcfctereS ber=

binbert bie fftahmbilbung.
2Benn ERildj auf ben Sifch gebracht toirb,

foE biefelbe immer borerE ber ©iebhifce auS=

gefefet toorben fein, unb toenn man ben befannten
Kaffee bereitet, fo bringe man jur Kaffeefanne
bocp ja immer einen gut gefüEten SRilchhafen.
®er geringe ißerftanb einer fèauSfrau bcmiht
fich recht gut nach bem geringen Sropfen
ERilch, toelcher gar oft ben Kinbern jur ßi<horien=
brühe unb ben Kartoffeln gereicht toirb.

4. per.
5Die kühner richtig füttern unb beforgeti

ift zugleich bie befte Art, bie ©ier aufjubetoah*
ren. ©ier für fpäter aufzuheben, hat nur bann
einen ©inn, toenn bie 3«* ber fog. EJÎaufer an=

rücft, bon ©nbe Auguft ettoa bis gegen 3ieu-
jalsr. ©chon bon ERitte guli an fammett man
bie ©ier. 6ie toerben gereinigt an einem
fühlen Drte, am beflen in einem Korbe, aufbe=
toahrt. 2Bir empfehlen folgenbeS Verfahren :

ERan bereite aus 100 ®r. ©chtoeinefchmalj unb
10 ®r. ©alicplfäure eine gut gemifcpte ©albe,
beflreiche bamit bie reinen ©ier überaE unb
lege fte fo einfach in einen Korb. SDaS ©chmalj
berhinbert Luftzutritt, bie ©alichlfäure aber
bie pijbilbung. 2BaS immer bie Köchin auS
ben ©iern machen toiE unb fann, bie ©ier--

fpeifen unb ©peifen mit ©iern werben nicht
nur fchmadhaft, fonbern auch fe^r nahrhaft,
benn baS ©iweifj ift ber fiicEfioff^altigfie Elah=

rungSftoff. föchten boch gar manche grauen
lieber recht felbftfüchtig fein unb bie ©ier für
fleh behalten, als baraus einen unerträglichen
Ileinen §anbel machen. SQBie oft unb wie biel
würben bie Kinber beffer mit einem einzigen
@i genährt, als mit einer ganjen 3<*ht Kar=
toffeln! ERutter, wenn bu bie ©ier berfaufft,
benfe baran, bu mufft baS ®elb bafür bem
Arjte ober bem Apothefer bringen!
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5. §fleifch.
gebermann toeifj, baff bie gleifdjnahrung

ben SRenfdjen fräftiger macht als bie fPEanjen=
fofi, enthält boch baS gleifch faft aEe ©toffe,
auS Welchen ""fer eigener Körper jufammew
gefegt ift. gleifchfafer, gleifchfaft unb baS gett
finb bie hauptfächlichften 33eftanbtheile, toelche
er gebraucht, unb &hiere aEcr Arten faEen
bcfehalb ber ©feluft beS ERenfdjen zum Opfer.
SBir woEen unfere Sefpredjung auf ERinbfleifch,
Kalbfleifch unb ©djtoeinefleifd) befchränfen.

ERur bann fann baS gleifch einige Seit roh
aufbewahrt bleiben, toenn bie Kälte fo grofj
iE, baff eS gefrieren mu|. ®a nun aber bem
Sanbmann feiten ober nie ein ©iSfeEer jur
Verfügung fteht, fo muff ber erforberliöhen
Aufbewahrung eine fünfiliche Snbereitung bor»
angehen. Alan unterfcheibet als toidhtigEe Kon=
ferbirungSmethoben bas ©infamen unb baS

Köfeln.
E3eim ©infamen toirb baS gleifch mit einer

ERifchung bon 10 °/o ©alpeter, 2°/o Pfeffer-
pulber unb 88% Kodhfalz gut unb überaE
eingerieben, barauf in einem ©efüfj ober ©tänb=
djen unter fo ftarfer S3elaftung, baff baS 2ßaf=
fer nach 1—2 Sagen über bem Secfel fichtbar
toirb, 12—14 Sage liegen gelaffen, inbem man
bon geit ju 3«t bie entftanbene Srühe übergießt,
hierauf toirb eS an ftarfen Sßeibenbänbern ober
eifernen fèafen in bie Eiauchfammer ober baS
Kamin jum Srocfnen unb Räuchern aufges
hängt. 3ft nach 6—7 SBochen baS gleifch
troden unb geräuchert, fo wirb eS aus ber
IRauchfammer entfernt unb in einer luftigen,
fliegenfreien Kammer aufbewahrt.

®aS iE baS gewöhnliche Verfahren, na=
mentlich um größere ERengen ©chtoeinefleifdj
aufzubewahren. AnberS baS Köfeln; eS ift
mehr für fleinere ERengen unb befonberS für
Hinbfletfch geeignet, fßöfeln befleht barin, baff
man bas gleifch ganj bon ben Knochen frei
macht unb fich eine SBeijEüffigfeit herfteEt,
welche 10 °/o Kochfalj, 2% ©alpeter unb 1 %
KanbiSjucEer fammt einigem Pfeffer unb 2Bach=
holberbeeren enthält, gür 5 Kg. gleifch toer=
ben 3 Liter biefer 33eije genommen; barin toirb
baS gleifch 30 SRinuten gefönt, bann Pom
geuer genommen unb gänzlich erfalten gelaf^
fen. SBenn AEeS erfaltet ift, toirb gleif^i
unb 33eije in einen nadh SBerhältnifj gro|en

cherlei Arten, mi! denen Milchsveisen bereitet
werden. Auch die Käsebereitung und den Käse-
Handel dürfen wir füglich hier übergehen. Wir
wollen nur unsern Hausfrauenrecht dringend em-
pfehlen, bei der Aufbewahrung sowohl der Milch
selbst als bei der Butterbereitung ja die größte
Reinlichkeit uns Sorgfalt zu beobachten. Der
Raum, wo die Milch aufbewahrt wird, soll
weder zu warm noch zu kalt sein. Ersteres
bedingt baldiges Sauerwerden, letzteres ver-
hindert die Rahmbildung.

Wenn Milch auf den Tisch gebracht wird,
soll dieselbe immer vorerst der Siedhitze aus-
gesetzt worden sein, und wenn man den bekannten
Kaffee bereitet, so bringe man zur Kaffeekanne
doch ja immer einen gut gefüllten Milchhafen.
Der geringe Verstand einer Hausfrau bcmißt
sich recht gut nach dem geringen Tropfen
Milch, welcher gar oft den Kindern zur Cichorien-
brühe und den Kartoffeln gereicht wird.

4. Eier.
Die Hühner richtig füttern und besorgen

ist zugleich die beste Art, die Eier aufzubewah-
ren. Eier für später aufzuheben, hat nur dann
einen Sinn, wenn die Zeit der sog. Mauser an-
rückt, von Ende August etwa bis gegen Neu-
jähr. Schon von Mitte Juli an sammelt man
die Eier. Sie werden gereinigt an einem
kühlen Orte, am besten in einem Korbe, aufbe-
wahrt. Wir empfehlen folgendes Verfahren:
Man bereite aus 100 Gr. Schweineschmalz und
10 Gr. Salicylsäure eine gut gemischte Salbe,
bestreiche damit die reinen Eier überall und
lege sie so einfach in einen Korb. Das Schmalz
verhindert Luftzutritt, die Salicylsäure aber
die Pilzbildung. Was immer die Köchin aus
den Eiern machen will und kann, die Eier-
speisen und Speisen mit Eiern werden nicht
nur schmackhaft, sondern auch sehr nahrhaft,
denn das Eiweiß ist der stickstoffhaltigste Nah-
rungsstoff. Möchten doch gar manche Frauen
lieber recht selbstsüchtig sein und die Eier für
sich behalten, als daraus einen uneinträglichen
kleinen Handel machen. Wie oft und wie viel
würden die Kinder besser mit einem einzigen
Ei genährt, als mit einer ganzen Zahl Kar-
löffeln! Mutter, wenn du die Eier verkaufst,
denke daran, du mußt daS Geld dafür dem
Arzte oder dem Apotheker bringen!
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3. Misch.
Jedermann weiß, daß die Fleischnahrung

den Menschen kräftiger macht als die Pflanzen-
kost, enthält doch das Fleisch fast alle Stoffe,
aus welchen unser eigener Körper zusammen-
gesetzt ist. Fleischfaser. Fleischsaft und das Fett
sind die hauptsächlichsten Bestandtheile, welche
er gebraucht, und Thiere aller Arten fallen
deßhalb der Eßlust des Menschen zum Opfer.
Wir wollen unsere Besprechung auf Rindfleisch,
Kalbfleisch und Schweinefleisch beschränken.

Nur dann kann das Fleisch einige Zeit roh
aufbewahrt bleiben, wenn die Kälte so groß
ist, daß eS gefrieren muß. Da nun aber dem
Landmann selten oder nie ein Eiskeller zur
Verfügung steht, so muß der erforderlichen
Aufbewahrung eine künstliche Zubereitung vor-
angehen. Man unterscheidet als wichtigste Kon-
servirungsmethoden das Einsalzen und das
Pökeln.

Beim Einsalzen wird das Fleisch mit einer
Mischung von 10°/o Salpeter, 2°/» Pfeffer-
Pulver und 83°/» Kochsalz gut und überall
eingerieben, darauf in einem Gefäß oder Ständ-
chen unter so starker Belastung, daß das Was-
ser nach 1—2 Tagen über dem Deckel sichtbar
wird, 12—14 Tage liegen gelassen, indem man
von Zeit zu Zeit die entstandene Brühe übergießt.
Hierauf wird es an starken Weidenbändern oder
eisernen Haken in die Rauchkammer oder das
Kamin zum Trocknen und Räuchern aufge-
hängt. Ist nach 6—7 Wochen das Fleisch
trocken und geräuchert, so wird es aus der
Rauchkammer entfernt und in einer luftigen,
fliegenfreien Kammer aufbewahrt.

Das ist das gewöhnliche Verfahren, na-
mentlich um größere Mengen Schweinefleisch
aufzubewahren. Anders das Pökeln; es ist
mehr für kleinere Mengen und besonders für
Nindfleisch geeignet. Pökeln besteht darin, daß
man das Fleisch ganz von den Knochen frei
macht und sich eine Beizflüssigkeit herstellt,
welche l0°/o Kochsalz, 2°/o Salpeter und 1 °/o

Kandiszucker sammt einigem Pfeffer und Wach-
holderbeeren enthält. Für 5 Kg. Fleisch wer-
den 3 Liter dieser Beize genommen; darin wird
das Fleisch 30 Minuten gekocht, dann vom
Feuer genommen und gänzlich erkalten gelas-
sen. Wenn Alles erkaltet ist, wird Fleisch
und Beize in einen nach Verhältniß großen
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irbenett föafen gebracht, baë fjfleifcp fo gepreftt,
baff bie 23eise über bern Sdeifcp fiept, fomit
jeber Suftsutritt sum gleifcp abgehalten mirb.
©ie ißreffung gefcpiept am befteu butch einen
ftarfen ©edel mit gtofjen «Steinen belegt. 3)lan
fann stoar bon bent auf biefe 2Beife bepam
bellen ffleifcpe balb genießen, inbeffen ift eë beffer,
baëfelbe 3—4 äßocpen liegen su laffen, bann
baëfelbe gut abgetrodnet in bie Slaucpfammer
Su bringen unb erft, metin eë gans geräuchert
ift, in einer luftigen Cammer aiifsubetoapren.

Stuf biefe Slrt gefaljeneS ober gepöfelteS
ffleifcp hält ftch in ber SChat rccpt lange,
©ped unb ©cpinfen toerben nur gefallen. 68
berfiept ftch bon felbft, ba§ folcpeë gleifcp bor
bem ©enufj immer gut gcmafcpen unb längere
3eit gefocht merben mu|.

Kalbfleifcp eignet ftch nicht gut jur längern
Slufbetoaprung, toeil eë bid Staffer unb Seiim
fubflans enthält ; barum ift eë aud) nicht fo
nahrhaft toie Slmbfleifcp. ©aê ©leicpe gilt bon
©cpaf= unb 3«0snfteifd).

SBürfte eignen fich jtuar auch ju längerer
Slufbetoahrung, bürfen aber ja fein SJlepl ober
Stob enthalten unb nicht gar ju fiarf gcräu=
chert toerben. Ueberpaupt rnagen toir eë nicht,
bem Sanbmann baë Sßurften su empfehlen;
ber ©tunb liegt in ber leichten 6ntftepung beS

fog. SBurflgifteë, beffcn Statur unë einfttoellcn
noch gar nicht befannt ift. 33lut= unb Seber=

toürfie nehmen toir aus, ba fie gemöpnltcp nur
für gans furje 3^it gemadjt toerben.

3?ifcpe ermähnen mir pier nur borüber=
gehenb, ba mohl nur ber ©todfifcp, ben man in
fdjon getrodnetem 3"ftanb faufen fann, eine

©peife ift, meldte ber Sanbmann ettoa geniest.
68 ift mohl hier ber Ort, nod) einige SJterfî

male eineë guten ober fchlecpten (berborbenett)
gleifcpeS anjugeben:

a. Slafsrotpe garbe ift ein Reichen, bajj baë
©pier mahrfcpeinticp franf mar.

b. SSurpurrotpe garbe bebeutet, bafj baë
©hier nicht gefchlachtet morbcn ift.

c. 3fi gleifch nafj unb meid), fo hat baë
©pier an einer Kranfpeit gelitten.

d. ©tarf ricc^enbeë gleifdb rührt meifienS bon
Straeten her; alfo mar baë SThier franf.

e. ©efunbeë gMfd) fühlt ftch feft an, riecht
burcpauë nicht, pat ei" marmorirteS
Slnfepen.

6. ^arfdtgemwft!.
68 braucht nicfjtë alë etmaS guten SBiHen,

fo t;at auch bie Jgauëfrau beë Sanbmanneê ben

ganjen SBinter über ein frifcpeS, grünes ®e=

müfe su ihren unbermeiblichen Rartoffeln.
Slofenfopt, fjeberfopl, SJtarfeiHanetfohl läfjt

man einfad) im ©arten flehen; er fann nach
^Belieben auch bei sicmlid)ct Kälte bort geholt
tocrbett. SBirftng, Rabië toirb im ©pätperbfte
an ber nämlichen ©teile, mo er gcmacpfen ift,
mit ben SBurseln aufmârtî eingegraben; er
bleibt fo gegen Siegen unb Rälte ganj pübfcp
gefcpüpt unb fann ebenfalls beliebig jur Rücpe
gebracht toerben.

@ine anbete Slrt, ©etnüfe aufsubemahren, ift
baë &albftebcn (©cpmellen), Slbfühlen uni» ohne
©aljeinlage fßreffen in einem jmedmäfjigcn
hölsernen ©efäjj (©tänbli).

®aS ©auerfraut, bairifch Kraut. 5Dîan

erhält baëfelbe, menn bie feften Kopf* ober
KabiSföpfe auf bem ©chneibehobel feingefd;nit=
ten, mit ©als SBadppolberbeeren nach unb
nach in ein ©tänbli ftarf eingeftampft, mit
einem ©edel berfchloffen unb geprefjt merben.
@8 entfiept fepr balb SBaffer, melcpeS nach
2—3 SBocpen ju entfernen ift, anberë mirb eê

leicpt faul; ber ©edel mirb piebei abgenom=
men, glcicp nacb 6ntfernung beë SBafferê mie*
ber aufgefegt unb neu belaftet. SîotpcS Rraut
mirb s" bairifdtjem Rraut bermenbet; je nach*
brüdlicper man einftampft unb prefjt, befio *or=
Süglid)er mirb baô ©auerfraut.

Roplraben, Slüben, ©cpmarsmurseln merben
gans âpnlicp mie bie Rartoffeln jum Slufbe-
mapren bepanbelt, finb inbeffen fepon nach
Steujapr niept mepr brauchbar, meil fie leicpt
feimen ober bertrodnen.

7. ^filfcttfrüchfe.
Unter allen ©emtifen ftnb SSopnen, ©rbfen,

Sinfen biejenigen, rnelcpe ben größten Släpr=
mertp paben. 3pr ©ebalt an $roteïn fomopl
als an Roplenftoff ift fo bebeutenb, bap biefe
töülfenfrücpte bem gleifcpe nape fommen. 3"mr
finb fie nidpt leicpt berbauUcp, boeb fommt biel
auf Sllter unb mopl noep mepr auf bie 3"lm=
reitungëmeife an.

3ur Slufbemaprung merben entmeber bie

ausgereiften, trodenen Kerne benupt, ober bie
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irdenen Hafen gebracht, das Fleisch so gepreßt,
daß die Beize über dem Fleisch steht, somit
jeder Luftzutritt zum Fleisch abgehalten wird.
Die Pressung geschieht am besten durch einen
starken Deckel mit großen Steinen belegt. Man
kann zwar von dem auf diese Weise behan-
delten Fleische bald genießen, indessen ist es besser,

dasselbe 3—4 Wochen liegen zu lassen, dann
dasselbe gut abgetrocknet in die Rauchkammer
zu bringen und erst, wenn es ganz geräuchert
ist, in einer luftigen Kammer aufzubewahren.

Auf diese Art gesalzenes oder gepökeltes
Fleisch hält sich in der That recht lange.
Speck und Schinken werden nur gesalzen. Es
versteht sich von selbst, daß solches Fleisch vor
dem Genuß immer gut gewaschen und längere
Zeit gekocht werden muß.

Kalbfleisch eignet sich nicht gut zur längern
Aufbewahrung, weil es viel Wasser und Leim-
substanz enthält; darum ist es auch nicht so

nahrhaft wie Rindfleisch. Das Gleiche gilt von
Schaf- und Ziegenfleisch.

Würste eignen sich zwar auch zu längerer
Aufbewahrung, dürfen aber ja kein Mehl oder
Brod enthalten und nicht gar zu stark geräu-
chert werden. Ueberhaupt wagen wir es nicht,
dem Landmann das Wursten zu empfehlen;
der Grund liegt in der leichten Entstehung des

sog. Wurstgiftcs, dessen Natur uns einstweilen
noch gar nicht bekannt ist. Blut- und Leber-
Würste nehmen wir aus, da sie gewöhnlich nur
für ganz kurze Zeit gemacht werden.

Fische erwähnen wir hier nur vorüber-
gehend, da Wohl nur der Stockfisch, den man in
schon getrocknetem Zustand kaufen kann, eine

Speise ist, welche der Landmann etwa genießt.
Es ist wohl hier der Ort, noch einige Merk-

male eines guten oder schlechten (verdorbenen)
Fleisches anzugeben:

a. Blaßrothe Farbe ist ein Zeichen, daß das
Thier wahrscheinlich krank war.

d. Purpurrothe Farbe bedeutet, daß das
Thier nicht geschlachtet worden ist.

e. Ist Fleisch naß und weich, so hat das
Thier an einer Krankheit gelitten.

à. Stark riechendes Fleisch rührt meistens von
Arzneien her; also war das Thier krank.

s. Gesundes Fleisch fühlt flch fest an, riecht
durchaus nicht, hat ein marmorirtes
Ansehen.

K. Gartengemüse.
Es braucht nichts als etwas guten Willen,

so hat auch die Hausfrau des Landmannes den

ganzen Winter über ein frisches, grünes Ge-
müse zu ihren unvermeidlichen Kartoffeln.

Rosenkohl, Federkohl, Marseillanerkohl läßt
man einfach im Garten stehen; er kann nach
Belieben auch bei ziemlicher Kälte dort geholt
werden. Wirsing, Kabis wird im Spätherbste
an der nämlichen Stelle, wo er gewachsen ist,
mit den Wurzeln aufwärts eingcgraben; er
bleibt so gegen Regen und Kälte ganz hübsch
geschützt und kann ebenfalls beliebig zur Küche
gebracht werden.

Eine andere Art, Gemüse aufzubewahren, ist
das Halbsiedcn (Schwellen), Abkühlen un!» ohne
Salzeinlage Pressen in einem zweckmäßigen
hölzernen Gefäß (Ständli).

Das Sauerkraut, bairisch Kraut. Man
erhält dasselbe, wenn die festen Kohl- oder
Kabisköpfe auf dem Schneidehobel feingcschnit-
ten, mit Salz und Wacholderbeeren nach und
nach in ein Ständli stark eingestampft, mit
einem Deckel verschlossen und gepreßt werden.
Es entsteht sehr bald Wasser, welches nach
2—3 Wochen zu entfernen ist, anders wird es

leicht faul; der Deckel wird hiebet abgenom-
men, gleich nach Entfernung des Wassers wie-
der aufgesetzt und neu belastet. Rothes Kraut
wird zu bairischem Kraut verwendet; je nach-
drücklicher man einstampft und preßt, desto !»or-
züglicher wird das Sauerkraut.

Kohlraben, Rüben, Schwarzwurzeln werden
ganz ähnlich wie die Kartoffeln zum Ausbe-
wahren behandelt, sind indessen schon nach
Neujahr nicht mehr brauchbar, weil sie leicht
keimen oder vertrocknen.

7. MlsettMchte.
Unter allen Gemüsen find Bohnen, Erbsen,

Linsen diejenigen, welche den größten Nähr-
werth haben. Ihr Gehalt an Protein sowohl
als an Kohlenstoff ist so bedeutend, daß diese
Hülsenfrüchte dem Fleische nahe kommen. Zwar
sind sie nicht leicht verdaulich, doch kommt viel
auf Alter und wohl noch mehr auf die Zube-
reitungSweise an.

Zur Aufbewahrung werden entweder die

ausgereiften, trockenen Kerne benutzt, oder die



unreifen, noch meicße Kerne ßaltenben ©cßoten
merben mit ©aljmaffer beßanbelt, mie fogleicß
angegeben mirb, ober bie unreifen ©cßoten
merben gebörrt. ©rbfen, Sinfeti unb S3oßnen
benußt man aucß jut ïïteblfabrilation.

SaS ©infamen toon 33oßncn übet ©rbfen
gefcßießt auf folgenbe SBeife: ben Sonnen mer;
ben bie fog. gäben abgeftreift, baS ©alz,
5—7 »/o ber betreffenben SBobnenmenge, mirb
getrodnet unb geflogen. Sann merben bie in
2 Sß"le gefcbnittenen Sonnen in ftarffiebenbeS
SBaffcr etma 5 SJtinuten gelegt, barauf mit
einem ©ieblöffel herausgenommen, in faltem
SBaffer gut abgeführt unb nun genau fo unter
3ulage beS getrodneten ©alzes in einem irbe=
nen ©efäß befcßmert, mie mir eS beim ©auet;
traut gefeben haben.

©tatt beê getrocfneten ©aljeS fann man
aucb ©alj in fvebenbein SBaffer (300 ©r. j^er
Siter) auflifen unb bie SSoßnenfchoten bamit
übergießen. Slucß bei biefer SBeife foßen bie
Soßnen ftarf betaftet merben, fo baß baS

SBaffer über benfelben jufammenftießt.
3um Dörren ber Sfoßncn merben toorerft

bie gäben entfernt, bie hülfen in fiebenbem
SBaffer meicb gemalt, bann abgefüt;tt unb ent=
meber an gäben an einem troäenen, febr mar=
men ©rte aufgehängt ober auf SBeibenßürben
in ben nicht allgu marmen Saclofen gebracht.
Sie tooHftänbig trocfenen, faft ttingenben Soß;
nenhülfett müffen immer an einem troäenen
Drt aufbemahrt merben.

8. ®bCt.

Ser Stäbrmertß beê DbfteS ift nun einmal
nicht febr groß. SBaS bas Dbft auszeichnet, ift
befonberS ein angenehmer ©efcßmaä burch ben
©ehalt an ©äure unb 3uäer, melche bie S3er=

bauung beförbern. Sltan foßte glauben, nichts
fei fo leicht, als Dbft für ben SBinter im
Keller aufjubemahren ; allein bem ift nicht fo.
3» menig mirb gemößnlicß anfißeinenb Unbe=
beutenbeS außer Sicht gelaffen. Slorerft ift
Süftung beê KeßerS febr nötßig ; in bumßfer
ßuft fault Dbft fel;r leicht; bann mattet man
gar ju hanfig baS boßfommene Steifen nicht
ab, ober beim ippäen ift man nicht borfteßtig
genug. SSermunbeteS, gefallenes Dbft fault
mieber febr gern. Sfebor man SBinteräßfel in
ben Keßer bringt, füllten biefelben 2—3 SBo=
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dfen in einer fühlen, luftigen Kammer gelegen
haben. 3m Keßer muß man fie auf tröäenem
©troff, einen neben ben anbetn, mit ben ©tielen
aufmärts orbnen ; ßaufenmeife ilbereinanber;
fliehten maeßt balb gaulen. ©cßuß bor SJtäu;

fen ift felbftberftänblich.
SaS Sörren beS DbfteS gehört um fo meßr

Zur aSorftcßt einer JgauSfrau, als befanntlicß
eine große .Qaßl Dbftbäume nießt jebeS 3aßr
einen ©rtrag liefern. 3m ergiebigen 3aßre
berfießt ftch bie hauSfrau bureß Dörren bon
Dbft auf bie unergiebigen. Kirfcßen merben
mit aSortßeil in ßeißeS SBaffer gelegt, auf
igürben einfaeß an ber beißen ©onnenmärme
getroefnet unb gebörrt. gmetfeßgen unb Sfirnen
feßen mir gar oft auf bem marmen Kunftofen
liegen. SBenn bieS unter nötßigen SteinlicßfeitS;
maßregeln gefeßießt, fo ift bieS SSerfaßren eben;
fo bortßeilßaft als müßeloS unb ztbeefmäßig.
©üße Siebfei merben richtiger SBeife in 2 ober
4 Sßeile jerfeßnitten, bie Sfuzen unb Kernge=
ßäufe entfernt unb ebtnfo auf beut Kunftofen
gebörrt. ©auren Sleßfetn hingegen foHte man
bie ©cßale megneßmen; bazu bebient man fieß

gerne ber amerifanifeßen Sleßfelfcßälmafcßine.
Sann jerfeßneibet man ben SIpfel in 2 Sßeile,
nimmt SSuzen unb Kerngeßäufe meg. Stun aber
müffen folcße Sleßfel fofort einer größern <Qiße

auSgefeßt merben, bamit fie nahezu foeßen; ift
bieS gefeßeßen, fo merben fie auf ben Würben
aus bem Dfen genommen. SRan läßt fie ber;
bambfen, fteß abfüßlen unb bringt fie bann
erft mieber bon Steuern in ben unterbeffen eben=

faßS meniger ßeiß gemorbenen Dörrofen. ®ie=
fes leßtere Verfahren muß fo oft mieberßott
merben, bis bie Slebfel fieß leberartig anfühlen
laffen, b. ß. troclen finb. ©ie bürfen nicht
feßmarz fein unb foßen aueß naeß bem ©rfal=
ten nicht ßart merben.

3n neuerer 3«t ßat man au<ß angeratßen,
bie bereiteten Slebfel bureß Sambf erft meteß zu
fieben unb bann auf SBeibenßürben in bert
nießt zu beißen Öfen zu bringen. SBir glauben
biefeä Slerfaßren nur bemjenigen empfehlen zu
bürfen, ber einen richtigen Sampftopf befißt.
3ugegeben muß immerhin merben, baß auf
folcße SBeife gebörrteS Dbft fcßön auSfießt.

Stocb ermäßnen mir baS ©inmaeßen Don
33eeren, Stbttfofen, iffirfießen unb Pflaumen
u. f. m. in 3ucler. Siefe ©aeßen finb für

unreifen, noch weiche Kerne haltenden Schoten
werden mit Salzwasser behandelt, wie sogleich
angegeben wird, oder die unreifen Schoten
werden gedörrt. Erbsen, Linsen und Bohnen
benutzt man auch zur Mehlfabrikation.

Das Einsalzen von Bohnen oder Erbsen
geschieht auf folgende Weise: den Bohnen wer-
den die sog. Fäden abgestreift, das Salz,
5—7 > der betreffenden Bohnenmenge, wird
getrocknet und gestoßen. Dann werden die in
2 Theile geschnittenen Bohnen in starksiedendes
Waffer etwa 5 Minuten gelegt, darauf mit
einem Sieblöffel herausgenommen, in kaltem
Waffer gut abgekühlt und nun genau so unter
Zulage des getrockneten Salzes in einem irde-
nen Gefüß beschwert, wie wir es beim Sauer-
kraut gesehen haben.

Statt des getrockneten Salzes kann man
auch Salz in siedendem Waffer (300 Gr. per
Liter) auflösen und die Bohnenschoten damit
übergießen. Auch bei dieser Weise sollen die
Bohnen stark belastet werden, so daß das
Waffer über denselben zusammenfließt.

Zum Dörren der Bohnen werden vorerst
die Fäden entfernt, die Hülsen in siedendem
Wasser weich gemacht, dann abgekühlt und ent-
weder an Fäden an einem trockenen, sehr war-
men Orte aufgehängt oder auf Weidenhürden
in den nicht allzu warmen Backofen gebracht.
Die vollständig trockenen, fast klingenden Boh-
nenhülsen müssen immer an einem trockenen
Ort aufbewahrt werden.

8. Abst.
Der Nährwerth des Obstes ist nun einmal

nicht sehr groß. Was das Obst auszeichnet, ist
besonders ein angenehmer Geschmack durch den
Gehalt an Säure und Zucker, welche die Ver-
dauung befördern. Man sollte glauben, nichts
sei so leicht, als Obst für den Winter im
Keller aufzubewahren; allein dem ist nicht so.
Zu wenig wird gewöhnlich anscheinend Unbe-
deutendes außer Acht gelassen. Vorerst ist
Lüftung des Kellers sehr nöthig; in dumpfer
Luft fault Obst sehr leicht; dann wartet man
gar zu häufig das vollkommene Reifen nicht
ab, oder beim Pflücken ist man nicht vorsichtig
genug. Verwundetes, gefallenes Obst fault
wieder sehr gern. Bevor man Winteräpfel in
den Keller bringt, sollten dieselben 2—3 Wo-

5

chen in einer kühlen, luftigen Kammer gelegen
haben. Im Keller muß man sie auf trockenem

Stroh, einen neben den andern, mit den Stielen
aufwärts ordnen; haufenweise übereinander-
schichten macht bald Faulen. Schutz vor Mäu-
sen ist selbstverständlich.

Das Dörren des Obstes gehört um so mehr
zur Vorsicht einer Hausfrau, als bekanntlich
eine große Zahl Obstbäume nicht jedes Jahr
einen Ertrag liefern. Im ergiebigen Jahre
versieht sich die Hausfrau durch Dörren von
Obst auf die unergiebigen. Kirschen werden
mit Vortheil in heißes Wasser gelegt, auf
Hürden einfach an der heißen Sonnenwärme
getrocknet und gedörrt. Zwetschgen und Birnen
sehen wir gar oft auf dem warmen Kunstofen
liegen. Wenn dies unter nöthigen Reinlichkeits-
maßregeln geschieht, so ist dies Verfahren eben-
so vortheilhaft als mühelos und zweckmäßig.
Süße Aepfel werden richtiger Weise in 2 oder
4 Theile zerschnitten, die Buzen und Kernge-
häufe entfernt und ebenso auf den: Kunstofen
gedörrt. Sauren Aepseln hingegen sollte man
die Schale wegnehmen; dazu bedient man sich

gerne der amerikanischen Aepfelschälmaschine.
Dann zerschneidet man den Apfel in 2 Theile,
nimmt Buzen und Kerngehäuse weg. Nun aber
müssen solche Aepsel sofort einer größern Hitze
ausgesetzt werde», damit sie nahezu kochen; ist
dies geschehen, so werden sie auf den Hürden
aus dem Ofen genommen. Man läßt sie ver-
dampfen, sich abkühlen und bringt sie dann
erst wieder von Neuem in den unterdessen eben-
falls weniger heiß gewordenen Dörrofen. Die-
ses letztere Verfahren muß so oft wiederholt
werden, bis die Aepfel sich lederartig anfühlen
lassen, d. h. trocken sind. Sie dürfen nicht
schwarz sein und sollen auch nach dem Erkal-
ten nicht hart werden.

In neuerer Zeit hat man auch angerathen,
die bereiteten Aepfel durch Dampf erst weich zu
sieden und dann auf Weidenhürden in den
nicht zu heißen Ofen zu bringen. Wir glauben
dieses Verfahren nur demjenigen empfehlen zu
dürfen, der einen richtigen Dampftopf besitzt.
Zugegeben muß immerhin werden, daß auf
solche Weise gedörrtes Obst schön aussieht.

Noch erwähnen wir das Einmachen von
Beeren, Aprikosen, Pfirsichen und Pflaumen
u. f. w. in Zucker. Diese Sachen sind für
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Kranïe unb ©efmtbe etwa ein erwtinfcbteS
Sabfal. ttftan nimmt entWeber bie ganzen
faubern grüßte, lodft fie fo lange mit jtartem
guderwaffer (500 ©r. auf 1 Siter SBaffer), bis
bie glüffigfeit etwas fprupartig ju werben
beginnt. Sann bringt man 2lüeS in glafdjen
mit weitem Hälfe unb Berlorït biefelben gut
fchliefjenb, ober man jerftampft gobanniSbee=
ren, Himbeeren, gelöste Duitten, prefft ben

entftanbenen 33rei burcb ein ftarfeS Such Bon
BeinWanb aus, fo baff ber ©aft aufgefangen
wirb, hierauf todft man ben ©aft mit guder
(500 ®r. guder Per 1 Siter ©aft) fo lange,
bis bie glüffigfeit gaben jiebt, b. b- einigem
maffen bid fliegt, bringt man biefelbe in ein
©laSgefäfj, fo wirb fie beim ©rfalten jiemlicb
feft, eine Gelée, gebe Hausfrau Wirb mit bie--

fer îteinen Kunft gar oft greube matten.

9. IBeitt ttttb Ulopt.
Ser SBein aus Srauben unb ber ttftoft auS

Dbft jeber 2lrt, befonberS aus SHrnen unb
Steffeln, ift ©ache ber Sanbwirtbfcbaft unb Kü=

ferei. SaS gehört nicht in ben Cabmen unfe=

rer ©c^rift ; wir motten inbeff auf ben im gabr=
gange 1887 befinbUcben Slrtifel Berweifen unb
immerbin bemerïen, baff ber Ketter nicbt bumpfig
fein barf, gäffer unb Hahnen reinlich gehalten
fein rnüffen, wenn SBein unb -Kofi nicbt fdjlecbt
unb fcbimmlig Werben fotten. SBäbrenb ber
©äbrung ift im Ketter Suftjug nötbig, bamit
bie entweidbenbe Koblenfäure Ibjug erhält unb
ftch nidjt anfammeln lamt. Koblenfäure ift ein
giftiges ®aS, welches unter Umftänben leicht
©rfiidungstob Berurfacben !ann.

Kihlitbe grage.
SBenn ein gürft jwei ßeibärjte ^at, fîebert

bann beibe im gleichen ttîange ober ift ber eine
ber Dberleibarjt unb ber anbere ber Unterleibs
arjt?

©limjenbes geugniff.
S3aron: „tttun, wie ftnb ©ie mit ben gort*

fdjritten meines ©obneS aufrieben?"
Hauslehrer: „geh barf wohl breift be=

hausten, Hetr 33aron, gbr &err ©obn iiber=
Winbet bie leichteften Singe mit ben
gr äfften ©d)toiert gleit en."

Ser ©roftmutter spijotogtaplftc*
(3ttrc^erifc§.)

2JUS 33ilb ift ba Bom fßbot"graf>b/
Unb ich bitracbte 'S gnau.
Sodb glaub i, 'S fägi gwüfj len ttftenfcb,
SaS fei e fcböni grau!

tttti SSagge finb fo fdjüli bid,
Unb 'S ©ficht ift fdjo fo alt!
Unb bet, Wo fuft be ttttunb fett fb,
Hät'S nu en lange ©palt!

©S tbuet mer leib, fcbo wüge=n=6u!
Hett gern e fcböners ©ficht!
Sod? wüffeb er, wie'S ©prücbwort bei^t :

„3Jtenfch, ärgere bicb nicht!"

gn ©ebanfett.

fßrofeffor (ber ficb bie Haan fchneiben laffen
will) beim ©oiffeur: „Sonnerwetter, ift'S hier
aber ïalt. — ©ie erlauben fd)on, baff iä) ben

Hut aufbebalte!"

©tblmufler.
2Bo batte benn bas „luge" beS ©efefeeS

feine Dbren?

SRobleê SHkiljnad)t8gcfcbenf.

„©age, lieber greunb, was baft Su Seiner
grau ju SBeibna^ten getauft?"

„D nichts! geh habe ihr bagegen etwas ju
ihrem ©eburtstage Berfprodfen!"

SBiel öerlangt.

Sebr'er: „2BaS baft ®u ba?"
©cbüler: „SfticbtS!"
Sehr er: „Sann tbu'S weg!"

SÖßaS tttait fur einen ätoanjiger
Wommen fann.

SSiele Beute gibt'S — im Sernerlanb wie
anberswo — benen man baS ©leicbe naebfagen
fönnte, Wie fettem ©eintragen : ©r fehe febem 9îap=

pen burch neun fDiauern nach unb fei bebtg wie
eine «gange. gür folcpe Beute ift Bornebmlich
baS Heine ©efdftcbtcben beftimmt, baS ich jetjt
erjäblen werbe. Sie Slnbern bürfen'S aber auch

k

Kranke und Gesunde etwa ein erwünschtes
Labsal. Man nimmt entweder die ganzen
saubern Früchte, kocht sie so lange mit starkem
Zuckerwasser (500 Gr. auf 1 Liter Wasser), bis
die Flüssigkeit etwas shrupartig zu werden
beginnt. Dann bringt man Alles in Flaschen
mit weitem Halse und verkorkt dieselben gut
schließend, oder man zerstampft Johannisbee-
ren, Himbeeren, gekochte Quitten, preßt den

entstandenen Brei durch ein starkes Tuch von
Leinwand aus, so daß der Saft aufgefangen
wird. Hierauf kocht man den Saft mit Zucker
(500 Gr. Zucker per 1 Liter Saft) so lange,
bis die Flüssigkeit Faden zieht, d. h. einiger-
maßen dick fließt. Bringt man dieselbe in ein
Glasgefäß, so wird sie beim Erkalten ziemlich
fest, eine vslss. Jede Hausfrau wird mit die-
ser kleinen Kunst gar oft Freude machen.

9. Wein und Wost.
Der Wein aus Trauben und der Most aus

Obst jeder Art, besonders aus Birnen und
Aepfeln, ist Sache der Landwirthschaft und Kü-
ferei. Das gehört nicht in den Rahmen unse-

rer Schrift; wir wollen indeß auf den im Jahr-
gange 1887 befindlichen Artikel verweisen und
immerhin bemerken, daß der Keller nicht dumpfig
sein darf, Fässer und Hahnen reinlich gehalten
sein müssen, wenn Wein und Most nicht schlecht
und schimmlig werden sollen. Während der
Gährung ist im Keller Luftzug nöthig, damit
die entweichende Kohlensäure Abzug erhält und
sich nicht ansammeln kann. Kohlensäure ist ein
giftiges Gas, welches unter Umständen leicht
Erstickungstod verursachen kann.

Kitzliche Frage.
Wenn ein Fürst zwei Leibärzte hat, stehen

dann beide im gleichen Range oder ist der eine
der Oberleibarzt und der andere der Unterleib-
arzt?

Glänzendes Zeugniß.
Baron: „Nun, wie sind Sie mit den Fort-

schritten meines Sohnes zufrieden?"
Hauslehrer: „Ich darf wohl dreist be-

Häupten, Herr Baron, Ihr Herr Sohn über-
windet die leichtesten Dinge mit den
größten Schwierigkeiten."

Der Großmutter Photographie.
(Zürcherisch.)

Mis Bild ist da vom Photograph,
Und ich bitrachte 's gnau.
Doch glaub i, 's sägi gwüß ken Mensch,
Das sei e schöni Frau!

Mi Bagge sind so schüli dick.
Und 's Gsicht ist scho so alt!
Und det, wo sust de Mund sett sy,
Hät's nu en lange Spalt!

Es thuet mer leid, scho wäge-n-Eu!
Hett gern e schöners Gsicht!
Doch wüssed er, wie's Sprüchwort heißt:
„Mensch, ärgere dich nicht!"

In Gedanken.

Professor (der sich die Haare schneiden lassen

will) beim Coiffeur: „Donnerwetter, ist's hier
aber kalt. — Sie erlauben schon, daß ich den

Hut aufbehalte!"

Sthlmuster.
Wo hatte denn das „Auge" des Gesetzes

seine Ohren?

Nobles Weihnachtsgeschenk.

„Sage, lieber Freund, was hast Du Deiner
Frau zu Weihnachten gekauft?"

„O nichts! Ich habe ihr dagegen etwas zu
ihrem Geburtstage versprochen!"

Viel verlangt.

Lehrer: „Was hast Du da?"
Schüler: „Nichts!"
Lehrer: „Dann thu's weg!"

Was man für einen Zwanziger
bekommen kann.

Viele Leute gibt's — im Bernerland wie
anderswo — denen man das Gleiche nachsagen
könnte, wie jenem Geizkragen: Er sehe jedem Rap-
pen durch neun Mauern nach und sei hebig wie
eine Zange. Für solche Leute ist vornehmlich
das kleine Gefchichtchen bestimmt, das ich jetzt

erzählen werde. Die Andern dürsen's aber auch
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