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Rateeber

fiir Kiiche und Haushalt.

Organ des Vereins ,,Hausmiutterchen® in Zirich.

Beilage zu Nr. 37 des ,,Schweizer Frauenheim,

Nr. 16. ?{ Redaktion: Frau E. Coradi-Stahl, Ziirich. | 10. Sept. 1898.
| AL I 4
Inhaltsverzeichnis: Obst- und Gemiiseverwertungskurs in Wiidensweil 1898. — Speise-
zeddel fiir zwei Wochen. — Koch-Rezepte. — Allerlei Niitzliches, — Sprechsaal der ,Haus-
miitterchen“.

Wer ist wohl unser bester und treuster Freund in Not?

Wer trostet uns so milde, wenn wir vom Leid bedroht?

Wer gibt uns frische Kréfte und neuen Lebensmut?

‘Wer heisst uns auszuharren mit unserm Gut und Blut?

Der Troster heisst »die Arbeite, gar schlicht ist sein Gewand,
Sein Angesicht ist strenge und rauh ist seine Hand;

Und doch streut diese Segen, ja reichen Segen aus,

Drum Freunde, sucht »die Arbeita, ruft sie in euer Haus.

Obst- und Gemiiseverwertungskurs i Widensweil 1898,

(Von einer Teilnehmerin.)
(Fortsetzung.)

P

Fiir die beliebte und sehr dankbare Erdbeerzucht wird folgende Einrichtung
getroffen. Die Stocke werden in Reihen gepflanzt; auf beiden Seiten, 10—20 Cm.
vom Boden werden Drithte gezogen und dariiber die Fruchtstiele gelegt. So ver-
hiitet man, dass die Beeren den Boden beriihren und durch Reger zu stark mit
Erde beschmutzt werden. Das Unterlegen von Mist, Sigespihnen, Torfmull, Holz-
wolle ist unzweckmiissig, weil sie Geschmack und Ansehen der Irucht beein-
triichtigen.

Soviel iiber die Pflege des Obstes. Nun zur Ernte desselben. Entsprechend
der Verwendungsart muss die Pfliickzeit gewihlt werden. Frithe Sommerfriichte
pliicke man §—10 Tage vor der Reife und lasse sie an trockenem, schattigem
Ort ausreifen, vielleicht zwischen Tiichern. Dies gilt besonders fiir Versandt-
und Spalierobst, Der beschattete Teil eines Plirsiches z. B. reift erst aus, wenn
der dem Lichte zugekehrte Teil schon iiberreif ist. Nimmt man die Frucht etwas
frither ab, so erzielt man ein gleichmissigeres Ausreifen der ganzen Frucht.

2. Binmachobst in Essig, Dunst, Marmelade, z. B. Stachelbeeren, Aprikosen,
Pfirsiche, diirfen nicht zu reif sein, weil sie sonst einen Teil ihrer angenehmen
Siure einbiissen.

3. Zum Dérren dagegen lasse man das Obst ganz gut ausreifen, weil die
vermehrte Zuckerbildung zur Erhaltung beitragt.
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4. Winterobst lasse man so lange an den Biiumen, als es die Witterung
erlaubt.

Einzelne Obstsorten sind sehr empfindlich fiir die Pfliickzeit: Magdalenen-
birnen werden mehlig, wenn man sie zu spit pflickt.

Frkenntniszeichen fiir die Reife des Obstes sind folgende: 1. Leichtes Lisen
der Frucht vom Baume; 2. Hellerwerden der Grundfarbe (rotgefirbte werden
dunkelrot); 3. das Braunwerden der Kerne (bei Spitobst trifft dieses Merkmal
nicht zu, erst wihrend der Lagerung tritt die Férbung ein); 4. Weich- und Saftig-
werden des Fruchtfleisches.

Wihrend man bisher fast allgemein mit der Ernte eines Baumes zuwartete,
bis man alle Friichte einheimsen konnte, besteht das neue Verfahren in dem so-
genannten Auspfliicken. Sobald sich einige reife Friichte zeigen, werden sie
gepfliickt, dann nach 1—3 Tagen wieder die reifen u. s, f. Man erhélt auf diese
Weise allerdings nicht so grosse Massen einer Frucht auf einmal, aber die Schmack-
haftigkeit der ecinzelnen ist bedeutender.

Alles Tafelobst muss von Hand gepflickt werden. Je sorgfiltiger man
dabei verfihrt, desto linger lisst es sich aufbewahren. Viele Systeme von Obst-
pfliickern, Liffelscheeren ete. kommen in den Handel. Meistens sind sie teuer
und nicht empfehlenswert. Personen, die an Schwindel leiden, konnen dieselben
mit Vorteil beniitzen; doch ist das Iandpfliicken immer das beste. Die Korbe,
die man verwendet, sollten gut ausgepolstert sein mit Holzwolle. Jede Ver-
letzung der Frucht, wenn sie auch dem Auge unsichtbar ist, also die geringste
Quetschung, der feinste Riss, birgt die Gefahr der Fdulnis fiir die Pflanze (iiber
das ,Warum* spéter). Daher ist auch jedes Schiitteln des Korbes moglichst zu
vermeiden. Beerenobst wird am besten in ganz kleinen Binsenkorbchen ge-
sammelt. i

Ist das Obst eingeerntet, so tritt an uns die Frage der Aufbewahrung. Welches
ist der geeignete Ort? Jeder beliebige Raum, wenn er folgenden Anforderungen
entspricht:

1. Das Obst darf in demselben nicht dem direkten Sonnenlicht ausgesetzt
sein. Die Sonnenwirme veranlasst nimlich eine grossere Wasserverdunstung, was
zur Folge hat, dass die Haut zusammenschrumpft. Eine gepfliickte I'rucht ist
keine tote Frucht, der Lebeprozess geht weiter und zwar lebhafter am Sonnen-
licht; sie geht daber um so rascher ihrem Verfall entgegen.

9. Der Raum muss eine niedrige Temperatur haben, 8 —10° Celsius (aber
nicht unter 2° im Winter). Je geringer die Temperaturschwankungen, desto
besser. 8° C. wire das beste. ;

3. Die Luft muss rein sein zur Erhaltung des guten Geschmackes. Also
Kiise, Sauerkraut etc. nicht in demselben Raume aufbewahren.

4, Die Luft soll missig feucht sein. Beim Einbringen des Obstes in den
Keller sollen die Ienster geschlossen sein, die Tiiren nur so viel gedffnet werden,
als unbedingt notwendig. Dieselben sind erst za dffnen, wenn sich Niederschlige
zeigen, Zement- und Asphaltwinde und -bdden, die in modernen Hiusern so be-
liebt sind, sind ungiinstig, weil fiir die Feuchtigkeit undurchlissig.

Vor dem Einbringen des Obstes soll der Keller grindlich gereinigt, sogar
ausgeschwefelt, die Winde mit Kalkmilch bestrichen werden. Die Hurden miissen
ebenfalls sorgfiltig gereinigt werden; bewegliche Gestelle sind vorteilhaft, weil
man sie im Sommer herausnehmen, waschen und gehorig trocknen lassen kann.
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(Zu erhalten bei Joh. Witschi in Hindelbank, Bern.) Zur besseren Uebersicht
dienen schiefe Hurden. Fleissiges Nachsehen ist notig, um die faulen Friichte
zu entfernen. Das Ilerausholen derselben sollte mit einem diinnen Haken, Stabe,
geschehen, damit man die gesunden I'riichte nicht beriihrt, sonst werden sie an-
gesteckt. Da ein Meterzentner Obst ungefihr 4 m?® Lagerplatz braucht, so ist
es nicht moglich, alles Obst einzeln auf Hurden zu bringen. Die Erfahrung hat
gezeigt, dass auch haufenweise aufbewahrtes Obst sich sehr gut hilt, wenn es
den Schwitzprozess durchgemacht hat; derselbe stellt sich immer ein, sofern nicht
beim Einbringen der Luftzug die Verdunstung zu stark befordert.

Steinobst ldsst sich nicht lange aufbewahreu. Es soll trocken auf die Hur-
den gebracht werden; der sogen. Duft, welcher eine Art Wachsiiberzug ist, trigt
zur Krhaltung bei.

Bei Trauben sollen die beschéiidigten Beeren sorgfiltig ausgeschnitten (cyselirt)
werden und dieselben dann an der Spitze, nicht am Stiele, aufgehingt werden,
weil so die Beeren einander nicht beriihren und daher weniger Ansteckung er-
folgen kann. Ilerr Schmid-Hirzig, Schlosswyl, Bern, verfertigt besonders prak-
tische Klammern zum Aufhiingen (3 I'r. 50 per IMundert).

Mit der Pflege des Obstbaues und mit den dadurch erzielten guten und
schonen Friichten wichst die Liebe zu demselben. So kann es kommen, dass
der Garten mehr Obst liefert als gebraucht wird und als gut aufbewahit werden
kann. Wo man nicht zu rechnen braucht, wird man gerne I'reunde mit einer
hiibschen Sendung iiberraschen. Die sparsame Hausfrau aber wird froh sein,
durch Versendung an ein Ilotel einen hiibschen Gewinnst zu erzielen. Wenn
das Unternehmen aber mit Erfolg gekront sein soll, so muss die Verpackung
rationell betrieben werden. KEs werden im Handel allerlei Versandkisten, -kérbe,
-fisser fabrizirt. Wollen wir eine Verpackung beurteilen, so priifen wir sie auf
folgende Eigenschaften: Das Versandmaterial soll billig, leicht, rein, elastisch sein.
Holzwolle ist sehr gut. Zu unterst legen wir ein weisses Papier, dann eine Lage
Holzawolle, sodann eine Lage Iriichte, die Stiele nach oben, die Zwischenriume
gehorig ausfiillen, keine Irucht darf sich bewegen; so fiillt man an bis oben,
une zwar recht hoch, dann noch eine Lage Holzwolle, ein Papier und durch
gelinden Druck die Friichte etwas zusammenpressen und den Deckel schliessen.
Der Herr Professor verriet uns auch, wie die Héndler eine so regelmiissige La-
gerung der Iriichte, die wir im Schaufenster bewuandern, erzielen, so dass man
bei Trauben fast keine Stiele sieht: Man beginnt mit der Verpackung auf der
Deckelseite und verschliesst mit dem Boden. So lachen dann den Empfinger
die schongeordneten Friichte der ersten Reihe an, wiihrend die nicht minder guten,
aber nicht so exakt geordneten der zuletzt gemachten Reihe ihm keinen so schinen
Anblick gewihren wiirden. Warum nicht den Schénheitssinn befriedigen auch
bei der Obstzucht? Dass aber einige Geduld und Uebung dazu gehort, ist selbst-
verstiindlich. Also probieren heisst’s, geehrte Leserinnen!

vl

Ein anderer Teil der Vortrige befasste sich mit dem Konserviren der
Friichte. Da war es zunichst der Direktor der Anstalt, der in sehr interessanten
Vortriigen mit Demonstrationen uns die wichtigsten Pilze, jene Verderber der
Konserven, vorfithrte. Kennt man ihre Lebensweise, so ergeben sich von selbst
die Vorsichtsmassregeln, die man zu beachten hat bein Einmachen. Je besser
erhalten die Friichte sind, desto besser und hiibscher wird auch die Konserve.
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Zum Leben bedirfen die Pilze vor allem der Feuchtigkeit, und diese sucht man
jhnen nun zu entziehen. So lange die Fruchthaut unverletzt ist, dringt kein Pilz
ein, ist aber ein, wenn auch nur nadelstichgrosser Riss vorhanden, so findet der
Pilz Nahrung genug, um sein Lieben zu fristen, und in kurzer Zeit sich ins un-
geheure zu vermehren. Man hiite sich auch beim Sortiren der Irichte, diese
mit von Fruchtsaft befeuchteten Hinde zu beriihren.

Es gibt drei Methoden um die Pilze in den Konserven bekimpfen:

I. Das Toten der Pilze durch Erhitzen und luftdichtem Abschliessen
des Eingemachten, damit keine Pilze mehr eindringen konnen.

IL. Man lisst die Fruchtsiifte soweit eindampfen, d. h. man entzieht ihnen
so viel Wasser, dass die Pilze nicht weiter leben kdnnen.

III. Man fiigt der Konserve antiseptische Stoffe bei, d. h. solche, die fiir
die Pilze giftig sind, nicht aber fiir die Menschen.

Zu I. Auf der Anwendung der ersten Methoden beruhen die Dunst-
konserven, die Obstsifte, die unvergohrenen Obst- und Traubenweine. Ilixakte
Arbeit und absolute Reinlichkeit sind die Hauptbedingungen fiir das Gelingen.
Die Gteschirre miissen vor dem Gebrauch griindlich ausgekocht, die Glidser mit
Alkohol oder Salzsiure ausgeschwenkt werden (bei letzterer soll noch  eine
Spiilung mit Wasser folgen). Praktisch ist es, fiir das Kinmachen jeweils einen
neuen Holzloffel anzuschaffen, der dann nachher zu anderen Zwecken gebraucht
wird. Die Stoffe, die zur Verwendung kommen, seien von guter Qualitit. Man
sei mit der Anwendung des Zuckers nicht zu sparsam und nicht zu verschwen-
derisch und richte sich nach dem Siuregehalt der Friichte. Stockzucker ist der
beste; iiber die Anwendung von Fruchtzacker entscheidet der persdnliche Ge-
schmack — nicht allen sagt er zu. |

Alle Friichte und Gemiise lassen sich in Duanst konserviren und zwar auf
verschiedene Arten. Lésst man sie vor dem Einfiillen in die Gliser lingere Zeit
kochen, so ist die Dunstzeit geringer und umgekehrt. Bei kiirzerer Vorkochzeit
bleiben sie daher schoner erhalten in der Form und Karbe.

Folgende Tabelle gilt im allgemeinen, vorausgesetzt, dass die Gemiise jung
und zart sind und zwar fiir 1 Liter haltende Gldaser. KEs brauchen:

Vorkochzeit Dunstzeit
Spargeln 5 Min. 50—60 Min.
Erbsen : hits HO60
Blumenkohl S 40—50
Bohnen i 5/4 Stunden
Carotten Bl 1 Stunde
Gurken B 50 Min.
Beeren, Steinobst verschieden 15 —20 Min.
Birnen 5 30 Min.

In rohem Zustande bediirfen Birnen, Pfirsiche, Aprikosen 40 Min. Dunstzeit.
Bevor man die Friichte im Dunst- oder Wasserbad kocht, bereitet man sie auf
eine der folgenden Arten:

1. Erlesene Friichte werden in gut gereinigte und getrocknete Gliser oder
Kriige fest eingefiillt und ca. 10 Minuten aufgekocht (Ileidelbecren, reife Stachel-
beeren, Kirschen).

2. Die Friichte lageweise mit pulverisirtem Zucker fest einfiillen, ein wenig
Rhum dariiber giessen und ca. 10 Minuten kochen (Erdbeeren, Himbeeren, ent-
steinte Aprikosen).
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3. Eine Zuckerlosung kochen, gut abschiumen, die Friichte schnell hinein-
bringen und alles sofort einfiillen — oder auch die Friichte in Gliser fiillen und
iiber dieselben die Zuckerlésung warm oder kalt giessen (Birnen kocht man vorher
weich darin 15—30 Minuten). ]

4. Die verschiedenen Beeren im eigenen Safte ein wenig dimpfen und
unter sorgfiltigem Riitteln einfiillen, mit ein wenig Zucker bestreuen, verschliessen
und 15 Minuten kochen.

Bemerkungen: Birnen bringe man sofort nach dem Schilen in die heisse
Zuckerlosung. Kocht man die Konserve im Wasserbad, so miissen die Gliser
mit Holzwolle und Tiicher umgeben werden, um das Zerspringen zu verhiiten,
Bei 1 und 2 sind die Friichte noch fast roh, und miissen beim Gebrauch allfillig
noch gekocht werden, je nach der Verwertung,

Es wurden 10 Systeme von Patentglisern vorgefiihrt. Bewihrt haben sich
vor allem die Systeme von Weck, fiissener, Stokle, Rheinsand und die Wolf-
schen Kriige. Beim Ankauf achte man auf weithalsige, leicht zu reinigende
Glaser. Diejenigen Systeme, bei welechen der Verschluss auf alle Gliser passt,
sind die vorteilhaftesten. Man wihle die Grosse der Gliser so, dass der Inhalt
fiiv ein einmaliges Gericht fiir die Familie ausreicht. Einmal gedffnet, muss die
Konserve sofort gebraucht werden. Die Temperatur des Wassers oder Dampfes
muss 70—80° C. betragen fiir eingemachte Friichte, fiir Séfte, auch unvergohrene
Weine, 100° C. fiir Gemiise.

Zu II. Diese Methode wird angewendet bei der Bereitung von Syrup,
Gelée, Pasten, Marmelade und beim Dérrobst.

Wenn diese Art gelingen soll, miissen die Fruchtsiifte geniigend eindampfen.
Bei Geelée und Marmeladen fiigt man Zucker hinzu, um nicht zu lange eindampfen
zu miissen.

Zun III.  Giftige Stoffe fiir die Pilze sind: 1. Salz (darauf beruht das Ein-
machen von Salzgurken, Sauerkraut, Bohnen). 2. Zucker. 3. Alkohol. 120 /o
vermag jede Gébrung zu verhindern. Empfeblenswerte Alkohole sind: Rhum,
Arrac, Kirsch, Cognac. 4. Issig (Essiggurken, Perlzwiebeln, Mixed Pikles,
Cornichons). IHssig und Zucker zusammen bei Ziwetschgen, Birnen, Gurken. 5.
Schweflige Siure.. Sie findet Anwendung beim Einbrennen von Féssern, Glisern
und um Niisse bis Neujahr frisch zu erhalten. Die gewaschenen, abgeriebenen
und gut getrockneten Niisse bringt man in eine gut schliessende Kiste, verbrennt
eine Schwefelschnitte und schiittelt tiichtig. 6. Die friiher wegen ihrer einfachen
' Anwendung beliebte Salicylsdure ist, weil giftig, nicht zu empfehlen.

~ (Fortsetzung folgt.)

—az«g Speisezeddel fiir zwei Wochen, gpe——

Sonntag: Flidchensuppe, *Kalbsherz, gespickt mit Kohl, Fidelipudding, Obst,

M ontag: Hafersuppe, Rostbraten mit Salzkartoffeln, Kabigsalat, gefiillte Omelettes.

Dienstng: Gebrannte Meblsuppe, gedimpfter ITecht mit ausgestochenen Kartif-
felchen, * Apfelkuchen ohne Teig.

Mittwoch: Feine Buttersuppe, Kalbsbraten mit Kartolfelpurée, Kopfsalat, Melonen-

Compote.
Donnersta g: Einlaufsuppe, Rindlleisch mit * Randensalat, Reisauflanf mit Aprikosen.
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Freitag: Kartoffelsuppe, *gefiillte Schweinsfiisse, Griescroquettes, Pllaumenauflauf,
Samstag: Einlaufsuppe, *gerollte Kalbsbrust, gebratene Kartofleln, gemischter Salat.

Sonntag: *Suppe mit Leberkltisschen; Beafsteaks mit Blumenkohl, Kartoffeln,

Ofenkiichlein mit * eréme brulée.

Montag: Maggisuppe, Rindsbraten, Kndpfli an saurer Sauce, Apfelmus.
Dienstag: Sagosuppe, Schweinebraten mit Rotkraut, Salzkartoffeln, Apfelomelettes.
Mittwoch: Gerstensuppe, Kalbfleisch- Voressen mit Maccaroni, Birnencompott.
Donnerstag: Flidchensuppe, Schweinspfeffer mit gedampften Riibli, Kartofleln.

Freitag: Rindfleischsuppe, Rindfleisch
salat, gediampfte Kartofleln.

mit brauner Sauce, Gemiise aus Kopf-

Samstag: Gemiisesuppe, Bratwiirste mit Kartoffelsalat, Mehlauflauf

Die mit * bezeichneten Rezepte sind in dieser Nummer zu finden.

- Koch-Rezepte.

Suppe mit Leberklisschen. /2 Kilo-
cramm Leber wird abgehiiutet, gehackt
und durch ein Sieb gestrichen, worauf
man 180 Gramm Butter zu Schaum rihrt,
zwei ganze Iier und vier Dotter, ein
wenig pulverisirten Majoran, Salz, Pfeffer,
Muskatnuss und die Leber nach und nach
dazu mischt und die Masse zu kleinen
runden Klgsschen formt oder mit einem
Essloffel zu Nocken absticht und in sie-
dender Fleischbrithe 5 Minuten kochen
lisst, um sie dann in die Suppe einzu-
legen. Oft tut man auch geriebene und
in Butter gerdstete Semmel, sowie etwas
feingehackte Petersilie, Zwiebel oder Cha-
lotten zu der Masse, oder bereitet sie
ganz wie die grosseren Kldsse, nur dass
man von allem etwas weniger nimmt,

Gerollte Kalbsbrust. Nachdem man eine
Kalbsbrust von allen Knochen und Knor-

peln befreit hat, bestreicht man sie auf.

der Innenseite entweder mit einer Fleisch-
farce, zu der man Krebsfleiseh oder ge-
hackte Austern mit verwendet, oder man
streut Pfeffer, Salz, gestossenen Macis,
gehackte Chalotten, Petersilie, Thymian
und Majoran dariiber, belegt die Kriiuter
mit saftigen Schinkenscheiben und fein-
geschnittenen, gekochten Kalbszungen,
harten Eiern und roten Riiben, rollt die

Brust fest zusammen, umschniirt sie mit
Bindfaden, dampft sie in einer Braise
weich, presst sie dann zwischen zwel
Brettern und gibt sie auf einer mit Peter-

silieund Zitronenscheiben garnirten Schiis-

sel auf. Will man sie warm serviren,
so iibergiesst man sie mit einer Sauce,
die man aus einer hellen Mehlschwitze
und starker Fleischbrithe nebst einigen
Liffeln fettem Rahm, Pfeffer und Salz
bereitet hat und garnirt die Brust mit
aebackenen Farceklosschen und Scheiben
von Kalbsmilch, die in Ei und Semmel
gewendet und in Butter gebraten sind.
Kalbsherz, gespickl. Aus mehreren
Kalbsherzen schneidet man die Réhren,
wissert sie eine Zeit lang ein, trocknet
sie ab, spickt sie reichlich mit Speck-
streifen, die in Salz, Pleffer und gepulver-
ten Kriiutern umgewendet sind, diinstet
sie mit reichlicher Butter, Zwiebel, Wur-
zelwerk und ein wenig Gewiirz weich,
nimmt sie heraus, verrithrt die Brithe mit
Mehl, verkocht sie mit Fleischbrithe und
etwas Wein und seiht sie dann durch,
um sie iiber den Herzen aufzugeben.
Gefiillte Schweinsfiisse. Die Fiisse wer-
den gesengt, gebriiht und geputzt, der
Linge nach entzweigespalten, mit Leinen-
band zusammengebunden und in einem



Casserol mit Wasser, Salz, Lorbeer-
blattern, einem Kriiuterbiindelchen, Zwie-
beln, Mohren und zwei Knoblauchzehen
ganz langsam weichgekocht, was min-
destens 5— 6 Stunden in Anspruch nimmt,
wobei man den Schaum fleissig abschopft
und hin und wieder etwas kochendes
Wasser nachgiesst. Wenn sie weich ge-
nug sind, ldsst man sie auf einem Durch-
schlag abtropfen und halb auskiiblen,
nimmt die Binder ab, fillt die Fiisse mit
einer pikanten Schweinefleisch- oder Kalb-
fleisch-Farce, taucht sie in zerlassene
Butter oder Oel, wendet sie in geriebenem
Weissbrot und brit sie iiber lebhaftem
Feuer auf dem Rost. Man gibt sie so-
fort auf einer heissen Schiissel auf und
isst sie mit Senf.

Reis- Auflauf mit Aprikosen. Man
britht 375 Gr. Reis, kocht ihn mit 11/2
Liter Milch, etwas frischer Butter, Salz
und einem Stiick kleingeschnittener Va-
nille langsam weich, wobei die Korner
ganz bleiben miissen, ldsst ihn auskiihlen,
vermischt ihn mit 8 Eidottern, 125 Gr.
Zucker und dem Schnee der 8 Eiweiss,
legt zuerst eine Schicht Reis in die ge-
butterte Form, darauf eine solche von
frisch als Compott gekochten oder in
Zucker eingemachten, abgetropften Apri-
kosen, und zwar zu oberst wieder eine
Lage Reis, streut Zucker, Zimmt und
kleine Butterstiickchen auf die Oberfliche,
biickt den Auflauf eine Stunde bel mis-
siger Hitze und reicht eine Aprikosen-
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Sauce dazu. Anstatt der Aprikosen kann
man ‘auch Aprikosen-Marmelade zum Ein-
filllen zwischen den Reis verwenden.

Apfelkuchen ohne Teig. 200 Gr. Zucker
ribrt man mit vier ganzen Eiern eine
Viertelstunde lang, fiigt 130 Gr, zerlassene
Butter, die abgeriebene Schale einer Zi-
trone, zwei Kaffeeloffel voll Zimmt und
200 Gr. Mehl hinzu, bestreicht ein Kuchen-
blech mit Butter, bestreut es dick mit
geriebener Semmel, fiillt die Masse gleich-
missig darauf, belegt dies mit Apfelschei-
ben, bestreut sie mit 130 Gr. Zucker,
der mit etwas Zimmt vermischt ist und
mit 100 Gramm feingewiegten Mandeln
und biickt den Kuchen bei starker Hitze
eine halbe bis drei Viertelstunden,

Créme briilée. /2 Liter Rahm wird
mit einer halben, kleingeschnittenen Schote
Vanille langsam zum Kochen gebracht
und eine Zeit lang ohne weiter zu sieden
auf einer warmen Stelle stehen gelassen,
dann durchseiht und mit zehn Eidottern,
125 Gr. Zucker und 1!'/2 Essléffel voll
Mehl iiber gelindem Feuer zu einer dick-
lichen Créme abgeriihrt, die man in eine
Schiissel ausschiittet. Hierauf schmelzt
man 63 Gramm Zucker unter fortwiahren-
demm Umriihren, bis sich derselbe rot-
braun farbt, giesst diesen Caramel in
langen Faden tuber die Créme, vermischt
sie rasch damit, betreut die Créme oben-
auf dick mit Zucker, tropfelt einen LifTel
voll Arak dariiber und glasirt den Zucker
mit einer glithenden Schaufel,

Allerlei Niitzliches.

Schwarze Flecken, wie man sie ge-
legentlich an Messing sieht, oder auch
Flecken, die an Messing von Fliegen her-
rithren, lassen sich leicht entfernen, wenn
man von dem gelben Sand nimmt, wel-
cher in den Hafnereien beim Schleifen
der Kacheln abfillt, diesen Sand mit Essig
zu einem Brei riihrt und das Messing
damit in gewdhnlicher Weise putzt.

Sollten durch Spirituosen oder heisse
G 'genstinde weisse Flecken auf Mabeln
oder Theebrettern etc. entstanden sein,
so ist ein einfaches Mittel, den Fleck mit
Kochsalz zu bestreuen und Oel dariiber
zu giessen, dann sachte mit einem wol-
lenen Lappen zu reiben. Der Fleck ver-
schwindet sofort. Man darf aber das
Salz nicht lange wirken lassen.
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Wasserflaschen, die vom Gebrauch triibe
geworden sind, lassen sich sehr leicht
mit lauem Wasser, dem ein wenig Salz-
siure beigegeben worden ist, reinigen;
sie werden dadurch hell und klar, na-
mentlich wenn man noch zerstossene
Eierschalen dazu tut und die Fliissigkeit
stark damit schiittelt.

Schwarze Ofenrohre werden schin
schwarzglinzend mit Wasserblei, das man
mit ein wenig kssig und Eiweiss zu ei-
nem zarten Brei anriihrt. Das Ofenrohr
oder Eisen iiberhaupt wird mit dieser
Masse angestrichen, trocknen gelassen
und nachher mit einer Biirste nachge-
biirstet.

Sprechsaal der ,,Hausmiitterchen‘.
(Verein ehemaliger Schiilerinnen der Kochkurse an der Geewerbeschule Ziirich.)

Antworten.

35. Nudeln bereiten wir mit Vorlicbe selber, sind sie doch bedeutend schmackhafter
als die gekauften. Wir rechnen je auf | Ei '/4 Glas Wasser, salzen dies und riihren Mehl
ein, bis ein glatter, geschmeidiger, ziemlich trockener Teig daraus wird.  Dann machen wir
kleine Britchen aus dem Teig, wallen sie recht diinn aus, bestreuen sie wieder leicht mit
Mehl, legen sie zusammen und schneiden mit scharfem Messer den Teig in belicbig feine
Streifen. Dann riitteln wir sie auseinander, legen sie zum Trocknen aus und heben sie dann
in Papierdiiten bis zum Gebrauche auf. Hausmiitterchen in B.

39. Sie sind wirklich gut berichtet worden. Honigessig ist vorziiglich und nach unserm
Dafiirhalten besser und gesiinder als jeder andere. Man verwendet das Wasser, das zum Aus-
schwenken des Gefiisses beim Honigschleudern gebraucht wurde und hilft mit etwas geringem
Nachhonig nach, um das Wasser recht siiss zu machen. Je siisser dasselbe niémlich ist, je
besser wird der Essig. (In Haushaltungen, wo man den Honig fertig geschleudert bezieht,
muss die Lisung mit dem guten Honig gemacht werden.) Das Wasser wird durch ein Tuch
gegossen und in e¢in Fisschen aufgefiillt, das man hinter den Ofen stellen kanu. Man giesst
nun etwas wenig Weinessig daran; nach einigen Tagen tritt Géihrung cin, welche 10—14 Tage
dauert. Wihrend dieser Zeit wird alles Unreine beim Spundloch ausgestossen. Das Fisschen
muss tiglich mit warmem Wasser oder Hssig aufgefiillt werden. Nach vollendeter Gihrung
wird das Fisschen verspundet und nach einigen Wochen kann der Essig gebraucht werden.
In Flaschen abgezogen, wird er noch besser. Probieren Sie’s, es wird Sie die geringe Miihe
nicht reuen! Eine, die gerne wirtschaftet.

A40. Sterilisiren Sie Ihre Bohnen und Sie werden im Winter herrliches, wie frisch
schmeckendes Gemiise haben. Jetzt, da man mittelst Wecks Frischhalter so leicht und sicher
Gemiise konservirt, wird das Zubereiten von Salzbohnen vielerorts als veraltet betrachtet. Koch-
lehrerinnen und Konservirkursleiterinnen bedienen sich des genannten Systems zu ihrer grissten
Zufriedenheit. Verlangen Sie Prospekt und Preisliste bei F. J. Weck, Badenerstrasse 259,
Ziirich-Wiedikon, die Thnen von der Firma gernc zugesandt werden.

40. Ich habe die Bohnen halbweich gesotten, abgefiidet und dann erst eingelegt. H.

Fragen.

41. Meine Schwester uud ich beabsichtigen, in einer grissern Stadt eine bessere Herren-
pension ecinzuriehten. Konnte mir eine erfahrene Pensionshalterin sagen, wie man sich am
besten ecinrichtet und ob man mit 100 Fr. Pensionsgeld pro Person und per Monat bei ca. 10
stehenden Giisten doch etwas verdienen und fiir die alten Tage zuriicklegen kann.,  Wir wiir-
den keine Zimmer vermieten und gedenken, mittags zwei Fleisch ete. mit Dessert und abends
ein Fleisch mit Gemiise zu geben. Ich bitte recht herzlich um Auskunft aus dem Lescrkreis.
Gemietet haben wir eine Wohnung von vier grossern Zimmern zu 1000 Fr. Die cine gedenkt
die Kiiche, dic andere die Bedienung zu besorgen. DML G

42. In dem Haushalt, den ich als Haushilterin angetreten habe, finden sich Haufen
vergilbter Wiische vor. Ich bin in Verlegenheit, wic ich diese wieder rein weiss bekomme.
Weiss jemand Rat? Besten Dank zum voraus. Il

43. Auf welche Weise kinnen Zwetschgen, die wir massenhaft im Garten haben, drei
bis vier Monate lang aufbewahrt werden? Ich ass letztes Jahr zu Weihnachten am Pensions-
tische vollkommen frische, die nicht eingemacht worden waren. Fiir die Angabe der Aufbe-
wahrungsweise wiire sehr dankbar >aula.
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