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hateeber

fiir Kiiche und Haushalt.

Organ des Vereins ,Hausmiitterchen in Zirich.

Beilage zu Nr. 46 des ,,Schweizer Frauenheim’.

- . . s !
Nr. 20. H Redaktion: Frau E. Coradi-Stahl, Ziirich. H 12. Nov. 1898.
Inhaltsverzeichnis: Verfilschung von Nahrungsmitteln. — Ein ledernes Kapitel. — Speise-

zeddel fiir zwei Wochen. — Koch-Rezepte. — Allerlei Niitzliches, — Sprechsaal der ,Haus-
miitterchen®.

Was der Wechsel des Geschickes Aller #dussre Drang und Zwist

Dir beschert in Gram und Leide, Muss zum Segen sich gestalten,

Was der Neid des Augenblickes Wirst du treu zu jeder Frist

Dir zerstort in Gliick und Freude, Frieden mit dir selber halten,

VYerfilschung von Nahrungsmitteln.
o
Gesundheitsschiidliche Verfidlschungen von Nahrungs- und Genussmitteln
kommen jetzt im Vergleich zu frither weniger vor, aber immerhin ist Vorsicht
vonnéten, und wir hoffen auf den Dank unserer Leserinnen, wenn wir im Fol-
genden ihnen einige Winke geben, durch deren Beachtung sie sich vor Verfilschtem
und Verdorbenem leichter bewahren konnen.

Wenden wir uns zu denjenigen Verfilschungen, die tiglich auf Markten und
bei Marktwaren vorkommen, und betrachten wir einen der wichtigsten Bedarfs-
artikel, das Fleisch.

Eine eigentliche Verfilschung des Fleisches ist nicht gut mdglich, es kann
sich nur darum handeln, dass altes, bereits in Faulnis iibergegangenes I'leisch
oder solches von kranken Tieren in den Iandel gebracht wird. Kine ausser-
ordentliche Gefahr droht denjenigen, die Fleisch von kranken Tieren geniessen,
und deshalb richtet die Polizei ihr Augenmerk sehr sorgfaltig auf die Kontrole
alles eingefiihrten Fleisches und lisst dasselbe nicht nur auf Trichinen und Finnen,
sondern auch auf etwaige Krankheitserscheinungen untersuchen. Die Trichinose
der Schweine wiirde iibrigens viel weniger Gefahr bringen, wenn nicht in manchen
Gegenden die sehr gesundheitsschidliche Sitte herrschte, halb rohes oder ganz
rohes Schweinefleisch in gerducherten Wiirsten oder anderen Speisen zu geniessen.
Bekanntlich wird jede Trichine getétet, sobald das Fleisch gut gekocht wird, und
wo es landesiiblich ist, das Fleisch stets vollstindig gar zu kochen, kommt auch
kein Fall von Trichinosis vor. Grossartige Verfilschungen aber werden mit Wurst
vorgenommen, und die eigentiimliche Zusammensetzung der Wurst, ihr Einge-
schlossensein in einer Darm- oder Papierhiille, ermutigt gewissenlose Fleischer,
Verfilschungen damit vorzunehmen, welche geradezu unerhort sind, Jeder Haus-
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frau ist daher zu empfehlen, Wurst nur von bekannten Wurstfabrikanten und aus
renommirten Geschiften zu beziehen, da sie sonst in Wirklichkeit Gefahr liuft,
betrogen und samt ihrer Familie an der Gesundheit geschidigt zu werden.

Die unschuldigste Art der Wurstverfilschung, die aber immer noch ein_Betrug
ist, besteht in dem Zusatze von Mehl. Einzelne Wurstsorten, wie Blut-, Leber-,
Triiffel- und Weisswurst, enthalten 15 bis 25 Prozent Mehl, und dieser Zusatz
schidigt den Kaufer, indem das Mehl 60 bis 70 Prozent Wasser aufzunehmen
imstande ist; der Kiufer bezahlt dann also mit dem teueren Wurstpreise das
Gewicht von Wasser und Mehl und nicht von Fleisch und Gewiirzen. Dieser
Mehlzusatz hat aber auch noch den Nachteil, dass er leicht Féaulnis hervorruft,
und dass sich in der Wurst eine eigentiimliche giftige Substanz, das sogenannte
~ Wurstgift bildet, welches manchmal tbtliche Folgen hat. Todesfille durch Wurst-
gifc kommen besonders im Friihjahre vor, wenn die geriiucherten Waren dem
Gefrieren und Auftauen abwechselnd ausgesetzt gewesen sind. So heisst es denn
also auch beim Ankauf geriucherier Waren vorsichtig sein, denn wenn auch durch
scharfes Riuchern ein schlechter Wurstinhalt, besonders von schlechtem, {ibel-
riechendem Fleisch, verdeckt werden kann, so ist die Wurst um so gefihrlicher,
wenn sie gekocht genossen wird, weil dann die ganzen fauligen Teile und die
ganzen Gihr- und Fiulniskeime innerhalb der Wurst erst wieder lebendig werden.

Sehr stark gewiirzte Wiirste sind ebenfalls verdachtig. Manche unehrlichen
Woaurstfabrikanten verdecken den Geschmack von fauligem Fleisch durch sehr
starke Zusitze von Pfeffer, Petersilie, Nelken, Zwiebeln, Knoblauch u. s. w. Um
der Wurst eine frische Farbe zu geben, wird dieselbe ferner noch mit Fuchsin
cefarbt, eine Filschung, welche ebenso gesundheitsgefihrlich ist wie ein Zusatz
von Salpeter, von Salicylsiure, von Borsiure und Borax, welch’ letztere Mittel
man in die Wurst tut, um ihre Haltbarkeit zu erhéhen. —

Selbst mit dem Gefliigel, das auf den Markt kommt, wird allerlei Ver-
filschung geiibt, besonders wenn, wie in den grossen Stadten, das Gefliigel tot
und nicht lebendig verkauft wird. Um alten Hihnen das Aussehen von jungen
Tieren oder Kapaunen zu geben, werden ihnen die Sporen abgedreht, und Tiere,
die an irgend einer Krankheit gestorben sind, sucht man doch noch an den Mann
zu bringen, indem man ihnen nach dem Tode den Hals abschneidet und sie fir
geschlachtet ausgibt. Die erfahrene Hausfrau lasst sich jedoch durch diese be-
triigerische Manipulation nicht tduschen, sie weiss, dass die Schlachtwunde, die
einem lebendigen Tiere beigebracht wurde, ganz anders aussieht als eine Wunde,
die man einem Leichnam beibringt. Die Schlachtwunde am lebenden Tiere ist
nimlich blutunterlaufen, nicht nur unmittelbar an den Wundrindern, sondern auch
in der Umgebung, ausserdem sind die Venen und Adern des Tieres blutleer; bei
einem Stiick Gefliigel aber, das nach dem Tode erst geschnitten wurde, zeigen
sich die Wundrinder blassrétlich, die Umgebung der Wundrédnder weisslich, und
man sieht, dass die Adern voll Blut sind, welches bei richtigem Driicken auch
herauskommt. Besonders im Winter, wenn das Gefliigel gefroren ist, versuchen
die Gefliigelhindler manchmal einen Betrug, welcher eigentlich recht licherlich
ist. Da tote Hithner, Tauben u. s. w. stets ausgenommen verkauft werden, so
fiillen sie den Leib der Tiere mit Papier, angeblich um das Zusammenfallen der
Tiere zu verhindern; sie stopfen aber mit Gewalt so viel Papier hinein, dass die
Tiere ausserordentlich dick erscheinen, ausserdem beim Kauf in der Hand mehr
wiegen und so den Kiufer zu dem Glauben veranlassen, ein besonders gutes
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Stiick Gefligel erstehen zu konnen. Das Zufrieren des Leibes verhindert ge-
woéhnlich die Untersuchung des Inneren, und erst, wenn die Hausfrau daheim das
Stiick Gefliigel zurecht macht, findet sie seinen Makulaturinhalt.

Betrachten wir bei den Fleischwaren auch gleich noch die Fische, welche
bekanntlich in der Kiiche und in jedem Haushalt eine grosse Rolle spielen. Im
ganzen Binnenlande verlangt man, dass die Siisswasserfische in lebendigem Zu-
stande auf den Markt kommen. In manchen Gegenden aber kauft man auch tote
Fische, ganz gleich, ob sie aus dem Siisswasser oder aus der See stammen. Mit
toten Fischen aber werden betriigerische Manipulationen dadorch vorgenommen,
dass die Kiemen mit Anilinfarbstoff rotlich gefirbt werden. Bei frischen Fischen
sind ndmlich die Kiemen hellrot, die Augen durchsichtig und prall hervorstehend,
das Fleisch ist meist derb und elastisch, so dass I'ingereindriicke bald verschwin-
den, und der Geruch an den gedffneten Kiemen ist frisch. Um zu sehen, ob
die Kiemen mit Anilin gefirbt sind, ist es nur nétig, die Kiemen etwas mit dem
angenissten Finger zu reiben; der Farbstoff geht dann leicht herunter. Die beste
Probe fir die Hausfrau bleibt aber, die Kiemen des Fisches zu 6ffnen und hinein-
zuriechen. Ist der Geruch kriftiz und nicht upangenehm, so sind die Fische
immer noch geniessbar und kdnnen gekauft werden. Alte Fische riechen faulig
in den Kiemen,

Eine in’s Weiteste gehende Verfalschung wird mit den Fischkonserven ge-
trieben. Sowohl mit gerducherten, wic mit einmarinirten Fischen kann man be-
trogen werden. Sehr beliebt sind die kleinen Anchovis, indes gerade mit diesen
Fischen, die man in Gliser verpackt und in pikanter Sauce erhilt, wird viel
Betrug veriibt; man nimmt hier junge Heringe, Stinte und andere Tiere; ebenso
bei den Oelsardinen, bei denen man darauf sehen muss, nur Biichsen von beson-
ders renommirten Héndlern und Fabrikanten zu bekommen, da ganze Fabriken
davon existiren, dass sie nicht echte Sardinen, sondern minderwertige Fische nach
Art der Sardinen in Oel einlegen und in den Handel bringen. Diese Ersatzfische
sind ‘inbezug auf Wohlgeschmack mit den echten gar nicht zu vergleichen. Selbst
mit Sardeilen wird viel Betrug geiibt; an Stelle der echten Sardellen nimmt man
Pilcharden oder minderwertige Sardmensonten, ja auch Stinte und kleine Fluss-
fische, wenn, wie dies vorkommt, an der Kiiste des Mittelmeeres der Sardellen-
fang elnmal weniger ergiebig ist. —

Ein ledernes Kapitel,

Wenn der schneidige Nordwind pfeift und Millionen von Schneeflocken in
den Liiften wirbeln, reibt der Schustermeister sich vergniigt die Hinde und sact:
,Jetzt kommt meine Zeit“. Kbenso der Schuhhidudler. Je tiefer das Thermo-
metel sinkt, desto hoher schligt sein Herz fiir die frierende Menschheit und er
ist bestrebt, durch Lieferung von gutem Schuhwerk zur Linderang der Leiden
beizutragen. Es geniigt ihm nicht, auf dem Schusterstithlchen Par um Par selbst zu
fabriziren. Er liasst aus aller Herren Lidnder, wo das Leder und die Arbeits-
16hne billig sind, Ware kommen, um Gross und Klein, Arm und Reich nach
Bedarf zu vexsehen und dabei auch sein Profitchen zu finden

Treten wir einmal bei ihm ein, und wenn wir gleich unsere Einkiufe bei
ihm machen, so wird er uns um S0 lieber stine Ware zeigen.
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In symetrisch aufeinander gestellten Schachteln befindet sich Schuhwerk
I. Qualitit; die IL. Qualitit in geringerer oder gar keiner Verpackung ist unter
dem Ladentisch oder im Hinterzimmer untergebracht, Betrachten wir zuerst die
geringere Sorte. Kenner kdnnen sie leicht von der ersten unterscheiden am Leder,
an der Arbeit und an der Facon. Der Schuhhindler wird uns entschuldigen, dass
wir hinter seine Geschiftsgeheimnisse geraten, kann es ihm ja nur lieb sein, wenn
er kiinftic mehr Absatz fiir die bessere Sorte findet TLeder oder Stoff sind bei
der zweiten, also geringern Qualitit, weniger gut als bei der ersten. Man ver-
wendet dazu oft Leder, das beim Zuschneiden von Primaware abfillt. Die Arbeit
zeigt nicht das Feine, hiibsch Ausgeschaffte. Indes hat ein solcher Schuh als
neu immerhin noch ein anstindiges Aussehen und tut seinen Dienst einstweilen
wie der vornehmere; erst nach einigem Tragen treten seine Untugenden zu Tage.
Je nach der Gangart des Triigers wird der eine oder andere Absatz abschiissig,
abgelaafen und am iussern Rande gerippt, weil die aufeinander geleimten Leder-
stiicke sich zu losen beginnen. Schiefe Absiitze sind aber beim Gehen hinderlich
und konnen leicht ein Umknicken des Fusses zur Folge haben; auch ist es schon
vorgekommen, dass ein solcher Schuh seinem Triger abtriinnig geworden 1ist.

Nicht selten verwendet der Schuster als Zwischensohle diinnen Karton. Wird
dann beim Tragen der Schuh durchniisst, so klumpt sich der Karton zusammen
und der Triiger kann sich auf ein angenehmes Wandeln gefasst machen. Das
beste an der zweiten Qualitit sei der billige Preis, ist es aber nicht, denn was
woblfeil ist, ist gewdhnlich schlecht und darum teuer.

Nun zur Primasorte. Schon die elegante Verpackung verrit sie, dann das
Leder, die Arbeit und die Facon. Man verwendet zu dieser Qualitit vom besten
Leder; die Schuhe zeigen genauere, bessere Arbeit, der Schnitt ist grazids und
verindert sich beim Tragen nicht. Statt hoher, konkav geschweifter Absitze
kommen meist ungeschweifte vor, die mehr Sicherheit bieten und ohne plump
zu sein beim Tragen sehr angenehm sind. Wer die Qual eines hoben, stark ge-
schweiften Absatzes erfahren hat, weiss den Vorzug des ungeschweiften zu wiir-
digen ; iibrigens bezeichnen ja auch die Aerzte die hohen Absiitze als gesundheits-
schiadlich. Die Schuhe haben’s wie der Magen, sie wollen richtig behandelt sein.
Nasse, besonders Schneeschuhe werden leicht rot und miissen sorgfiltig getrocknet
und dann eingefettet werden; aber das Leder verbrennt sehr leicht, darum stelle
man sie nicht in’s heisse Ofenrohr. An neuem Schubwerk reibe man die Sohle
erst mit Leinol oder einer Speckschwarte ein. Zam Glinzendmachen verwendet
man jetzt vielfach statt Wichse Tannerin; dabei muss aber zuerst die Wichseschicht
entfernt werden.

Im Winter verwendet man gerne Einlegsohlen. Ks gibt deren von Filz,
Stroh und Kork; die zwei letzteren sind die besten. Elastique-Schuhe oder
Stiefel hemmen -die Blutzirkulation; die Hakenstiefel zerreissen leicht die langen
Rocke, am elegantesten, besten sind wohl die Knopfstiefel. Die Innenseite
der Schuhe wird gefiittert, entweder mit Stoff oder Leder, auch wohl mit Pelz.
Je nach Zweck werden die Schuhe und Stiefel auch genagelt. Der Bergsteiger
wird das Ballfraulein nicht um seine Atlasstiefelchen und dieses den Bergsteiger
nicht um seine schwerbenagelten Bergschuhe beneiden. Ueber die Fagon ent-
echeidet meist die Mode und da sind Leute, welche sich lieber nach ihrem Be-
hagen als nach der Tyrannin Mode richten, oft iibel daran. Verlangt z. B. je-
mand Stiefel ohne Absitze, so zuckt der Stiefelhindler mitleidig die Achsel und
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sagt: ,Es tut mir leid, solche haben wir nicht, sie werden nicht begehrt, gibt
aber dem enttduschten Jemand den tristlichen Rat, die Absdtze abnehmen zu
lassen, was schon wieder 1 Fr. per Paar mehr eintrigt. -

Die erste Fussbekleidung waren wohl die Sandalen, die schon von den
alten Griechen getragen wurden, urspriinglich eine Art holzerner Bindesohlen,
dann kamen wohl die Pantoffeln, die Schlappschuhe. Es gab eine Zeit, wo man
grosse Schnabelschuhe trug. Namentlich die Ritter trugen solche und es wird
uns erzihlt, dass vor der Schlacht bei Sempach die Gsterreichischen Ritter die
Schnibel an ihren Schuhen abschnitten. um nicht durch sie gehindert zu werden.
Zur Zeit Ludwigs XIV. kamen die Moli¢reschuhe auf. Den Namen haben sie
von dem bekannten franz. Lustspieldichter. Die vornehmen Herren trugen auch
wohl eine Art Stiefel, deren Rohr sich nach oben stark erweiterte. Die Schnallen-
schuhe waren zu Anfang dieses Jahrhunderts bei den Herren sehr beliebt, ebenso
die zierlichen Kreuzbindelschuhe bei den Damen. Eine eigenartige Neuheit sind
die Schneeschuhe, welche iiber dazu passende Unterschuhe getragen werden. Sie
baben gleiche Form wie die Unterschuhe, nur dass der Oberteil seitlich eine
tiefe Falte bildet, die das einschlipfen ermdoglicht.

Ein Schuh ist nur ein Schuh; aber wenn er nicht gut sitzt, zu kurz oder
zu eng ist, so kann er zum Tyrannen werden. Von zu kurzen Schuhen kommen
die eingewachsenen Nigel, die buckligen Zehen von zierlichen Hiihneraugen ge-
kront, die noch dazu als zuverldssige Wetterpropheten dienen, von den engen
Schuhen kommen dann die kalten Fiisse. Schade, dass der wackere Niirnberger
Meistersinger Hans Sachs, welcher war ein Schuh—macher und Poet dazu, nicht
ein fein Liedlein hinterlassen hat, der Eitelkeit vorzusingen, die noch immer zier-
liche Hiithneraugen und eingewachsene Nigel fabriziert. M2 K

—a Speisezeddel fur zwel Wochen, Bpe—

Sonntag: *Blumenkohlsuppe, Kalbsschnitzel mit Champignon-Sauce, gebratene
Gans mit warmem Krautsalat, * Chocoladestrudel. ‘

Montag: Gebrannte Mehlsuppe, Beefsteaks mit geschmorten Kartoffeln, Apfel-
beignets.

Dienstag: Suppe mit Kisekroutons, gerduchertes Liflli mit Sauerkraut und Salz-
kartoffeln. ’

Mittwoch: Kalbfleischsuppe mit Kalbfleisch und Reis, Hefenklosse mit gediimpften
Birnen.

Donnerstag: Suppe mit Eiergerste, Rindfleisch mit Sardellensauce und ge-
schmorten Kartoffeln, ausgebackene Pflaumen.

Freitag: Omelettensuppe, Farcebraten mit Salat, Griespudding mit Obstsauce.

Samstag: Franzosische Kartoffelsuppe, Schellfisch mit brauner Butter, Salz-Kar-

toffeln, Apfel-Compot.

*
¥

Sonntag: Bouillon-Suppe mit Eierklosschen, gepdckelte Rindszunge mit Meer-
rettig, gebratene Ente, Salat, Kastanienpudding mit Vanille-Sauce.

Montag: Nudelsuppe, Schafsbraten, *Kastanien mit Aepfeln.

Dienstag: Gemiisesuppe, Fleisch-Croquetten mit Schwarzwurzeln, Pudding von

saurem Rahm mit Zitronenschaum-Sauce,
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Mittwoch: Kiimmelsuppe, *Ochsenzungen-Ragolit mit Spinat und Kartoffeln.
Donnerstag: *Hasenpfeffer mit Kartoffelpurée, * Weinbeerpudding mit Wein-

schaumsauce.

Freitag: Bouillonsuppe mit Schwemmklosschen, Rindsbraten mit Salat von roten

Riiben, siichsische Kiasekeulchen.

Samstag: Hachissuppe, *Rehschlegel mit Kartoffelbiscuitpudding, Endiviensalat.

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

Koch-Rezepte.

Blumenkohlsuppe. Aus 100 Gramm
Butter und zwei Lofleln Mehl bereitet
man eine helle Mehlschwitze und fillt
dieselbe mit kochendem Wasser oder
Fleischbriihe auf, in welcher man kleine,
sauber geputzte und in Salzwasser halb
weichgekochte Blumenkohlréschen vollends
weich werden Jasst; man wiirzt die Suppe
mit gestossener Muskatbliite, zieht sie
nach Belieben mit zwei Eidottern ab und
richtet sie iiber Klosschen von Hiihner-
oder Kalbfleisch, Semmel- oder Gries-
klosschen oder auch mit Eier-Gelée an.

Rehschlegel , geddampft. Der Schlegel
wird wie gewdhnlich gehiutet und ge-
spickt, worauf man ihn mit zerschnitte-
nen Zwiebeln, Wurzelwerk, einigen Pfeffer-
kornern, einem Kriuterbundel, etlichen
Wachholderbeeren und 2—3 Zitronen-
scheiben in ein lingliches Casserol legt,
mit ein wenig Essig iibergiesst und unter
mehrfachem Umwenden zwei Tage ma-
‘rinirt. Dann zerldsst man in einer Didmpf-
pfanne 200 Gramm Butter, tut den Schle-
gel hinein und bestreut ihn mit Salz;
die Bestandteille der Marinade, mit Aus-
nahme der Zitronenscheiben und Wach-
holderbeeren, kocht man mit 3/4+ Liter
schwacher Bouillon aus, seiht die Briihe
durch, vermischt sie mit einer halben
Flasche Wein, schiittet einen Teil dieser
Mischung zu dem Schlegel und schmort
ihn wohl zugedeckt langsam weich, wo-
bei man ofters Brithe nachschiittet und
das Fleisch hiiufig damit begiesst. Ist

der Schlegel beinahe weich, so nimmt
man den Deckel ab und diinstet ihn unter
wiederholtem Begiessen mit der kurz ein-
gekochten Brithe vollends gar, so dass
er wie glasirt aussieht, nimmt ihn dann
heraus, entfettet die Sauce, kocht sie it
etwas brauner Coulis oder Fleischbrule
und hellbrauner Mehlschwitze auf, seiht
sie durch und reicht sie zu dem Fleisch.

Hasenpfeffer. Dazu nimmt man ent-
weder den ganzen Hasen, nachdem man
ihn ausgebalgt, mit einem Tuche abge-
rieben und sorgfiltig und regelrecht aus-
genommen hat, oder auch nur die Vorder-
teile (Laffen, Hals, Kopf, Herz, Lunge
und Leber), zerlegt das Fleisch in gefillige
Stiickchen, beizt es 3—5 Tage in gutem
Weinessig, dem man etwas Rotwein bei-
fiigen kann, gibt Zwiebel mit Nelken und
Lorbeer bei. Das Blut des Hasen, das
man (um das Herz liegend) sorgfiltig auf-
gefasst hat, wird mit 2—3 Loffel Essig
abgeriihrt und bei Seite gestellt. Beim
Zubereiten lisst man die Fleischstiicke
abtropfen nnd bratet sie dann in Fett,
hebt sie heraus und stellt sie an die
Wirme, wihrend man in dem Bratfette
93 Loffel Mehl rostet und mit der Halfte
der Beize und 1—2 Schopfléffeln Fleisch-
briithe abloseht, simtliche Spezereien, Salz
und Pfeffer beifiigt und gut aufkocht.
Das Fleisch wird hineingelegt und weich-
gedampft (1-—1'/2 Stunden). Fleischbriihe
wird immer nur wenig, aber so oft als
notwendig, beigegossen. 8—10 Minuten



vor dem Anrichten gibt man das Hasen-
blut (in Ermangelung dessen 4—6 Loffel
Schweineblut) hinzu und kocht noch ein-
mal gut auf.

Kastanien mit Aepfeln. Grosse, schone
Kastanien, die von der #ussern Rinde be-
freit sind, werden in Wasser weichgekocht,
geschiilt, in Butter und Zucker geschmort
und mit geschilten, in Scheiben geschnit-
tenen, in etwas Wasser mit Wein, Zucker
und Zitronenschale weichgediinsteten Ae-
pfeln vermischt, um sie dann als sehr
wohlschmeckendes Compot zu Kapaun-
oder Gans-Braten etc. zu geben.

Ochsenzungen- Ragout. Nachdem man
eine schone, frische Zunge gehérig ge-
wissert und abgeschleimt, vom Schlund
befreit und in Wasser mit etwas Salz,
etlichen Pfefferkirnern, einem Lorbeer-
blatt, Wurzelwerk, einer Zwiebel und
einem Kréuterbiindelchen weichgekocht,
abgezogen und in Scheiben zerschnitten
hat, kocht man die Briihe noch etwas
e'n und seiht sie durch. Nun schwitzt
man einen Kochliffel Mehl in Butter braun,
verkocht diese Mehlschwitze mit einem
Teil der Zungenbriihe und etwas brauner
Kraftbriihe, fiigt ein wenig Pfeffer und
Salz, einige ausgekernte Zitronenscheiben,
ein Dutzend kleine, in Butter und Zitronen-
saft gediinstete Champignons, ebensoviel
weichgekochte Morcheln, einige in Schei-
ben geschnittene eingemachte Triiffeln,
eine beliebige Anzahl Klésschen von Fleisclk-
farce oder geriihrtem Semmelteig, einige
Essloffel Kapern und 250 Gramm blan-
chirte, in Fleischbriihe gedampfte und in
Scheiben oder Wiirfel geschnittene Kalbs-
milch hinzu, legt die Zungenscheiben in
das Ragout, ldsst sie eine Viertelstunde
darin diinsten und richtet an.

Weinbeer- Pudding. 375 Gramm von
der Rinde befreites Mundbrot werden in
kalter Milch eingeweicht, wonach man
125 Gramm frische Butter schaumig riihrt,
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mit acht Eidottern, 250 Gramm Zucker,
etwas Zimmt und abgeriebener Zitronen-
schale, einer Prise Salz, 125 Gramm ge-
schilten und gestossenen Mandeln und
dem ausgedriickten Mundbrot durch an-
haltendes Riithren sehr gut vermischt, zu-
letzt einen Suppenteller voll Weinbeeren
und den Schnee der Eiweisse unter die
Masse zieht und den Pudding in einer
gebutterten, mit Semmel ausgestreuten
Form zwei Stunden im Wasserbade kocht.
Beim Anrichten gibt man eine Wein-
schaum-Sauce dazu. :

Chocolade - Strudel. Von 250 Gramm
Mehl, zwei ganzen Eiern, einem Eiweiss,
100 Gramm zerlassener Butter, etwas Salz
und einigen Loffeln lauwarmem Wasser
macht man einen Teig, den man tiichtig
durcharbeitet, dann in ein Tuch schligt
und an einer warmen Stelle eine Stunde
ruhen lésst. Hierauf breitet man ein
reines Tischtuch iiber einen Tisch, iiber-
streut es mit Mehl, legt den Teig darauf,
den man erst mit dem Nudelholz in der
Mitte diinn ausrollt und dann mit Hiilfe
einer zweiten Person ringsherum mit den
in Mehl eingetauchten Hinden so fein
als moglich auszieht, ohme dass er jedoch
Risse bekommen darf. Nachdem der aus-
gezogene Teig etwas abgetrocknet ist,
iiberstreicht man ihn mit zerlassener
Butter und bereitet die Fiille, indem man
100 Gramm Zucker mit sechs Eidottern
schaumig rithrt, 90 Gramm gestossene
Mandeln, 180 Gramm geriebene Choco-
lade und den Schnee der sechs Eiweisse
dazumengt und diese Masse messerriicken-
dick liber den Teig ausbreitet. Dann
rollt man den Strudel locker zusammen,
legt ihn schneckenférmig in eine butter-
bestrichene Pfanne oder ein Casserol,
glesst etwas siedenden Rahm dariiber, be-
streut 1hn mit Zucker und geriebener
Chocolade, lisst ihn bei ziemlicher Hitze
eine halbe Stunde im Ofen braun backen
und servirt ihn sofort.
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Allerlei Niitzliches.

Zur Pflege des Haares und der Kopf-| Waschung mit Franzbranntwein und ein
haut. Die Kopfhaut 3 mal wochentlich | Tag spiater wird feines Oel auf die Kopf-
mit guter Theerseife waschen, mit lauem | haut gerieben.

Wasser nachspiilen. Dann kommt eine

Sprechsaal der ,Hausmiitterchen*.
(Verein ehemaliger Schiilerinnen der Kochkurse an der Gewerbeschule Ziirich.)

Antworten.

50. Wagen Sie sich nur getrost an die Zubereitung von Mondamingerichten. Die Zeit
wird Sie lehren, dass Sie damit keinen Missgriff getan und Ihrer Kiiche und den grossen und
kleinen Kindern nur einen Dienst geleistet haben. Mondamin ist ,nahrhaft und sparhaft“.
Aus den Maiskernen gewonnen, ist es eigentlich nichts anderes, als entfltes Maismehl, das
auch noch die wertvolle Eigenschaft hat, die Milch leichter verdaulich und auch fir einen
schwachen Magen zutrdglich zu machen. KEs spart ihnen Eier und Rahm und ist iiberall da
zu empfehlen, wo sonst Kartoffelmehl und Stiirke etc. vorgeschrieben ist. Ich bereite zum Beispiel
Flammeries ganz ohne Hier mit Mondamin auf folgende Weise: Gute Milch wird zum Feuer
gebracht, dann kocht man Vanille oder Mandeln darin aus oder wiirzt die Speise, bevor sie
in die mit kaltem Wasser ausgespiilte Form gebracht wird, mit irgend einem guten Liqueur.
Dann stiirzt man die Form nach dem Erkalten und gibt eine Obst- oder Weinsauce dazu. Mondamin
ist iiberhaupt sehr angenehm und erfrischend fiir den Gaumen und in Anbetracht der grossen
»Glitte“ auch ganz dazu angetan, das Auge durch das tadellose Aussehen zu erfreuen. Selten
kommt es bei mir vor, dass irgend ein mit Mondamin in der Form zubereitetes Gericht unan-
sehnlich wird, Da es sehr aufquillt beim Verkiihlen, mdchte ich Ihnen empfehlen, nie zu viel
zu nehmen; in manchen Kochbiichern sind die Angaben wirklich zu wenig prézis, d. h. man
nimmt nachk diesen Vorschriften leicht zu viel. Ich bin gerne bereit, Ihnen mit Rezepten zu
dienen, wenn Sie es wiinschen. "Ich verwende gewdhnlich des Preises halber das offen ausge-
wogene. Frau P. in R.

50. Ich habe Mondamin mit dem gewdhnlichen Maismehl, das man zu billigem Preis iiber~
all haben kann, zu ersetzen gesucht und iiberraschende Erfolge erzielt, Saucen z. B. sehen
80 schén aus, als wiren sie mit Eidottern abgezogen, der Geschmack ist kernig und kriftig,
so dass auch der verwihnte Gaumen meines Gestrengen befriedigt wird. Machen Sie doch
auch damit Versuche, - JLUALO!

51. Wann die Pflegerinnenschule aufgetan wird, kann ich mit Bestimmtheit auch nicht
sagen, jedenfalls aber wird, wie ich hore, im Jahre 1899 mit dem Bau begonnen werden
konnen, Ein giinstiges finanzielles Resultat des vom Gemeinuiitzigen Frauenverein in Szene
gesetzten Wohltitigkeitshazar wird die Verwirklichung der Idee fordern helfen. Es mag da-
her die zukiinftige ,Schiilerin® vom Lande auch hingehen uund ihr Scherflein auf den Altar
der Néchstenliebe legen. Eine, die sich auch darum interessirt.

Fragen. :

52. Ist es eigentlich praktisch, fiir die Aussteuer der Midchen schon im Voraus zu
sorgen, bevor man weiss, ob die Tochter heiratet? Eine Ereundin von mir hat mit einer Sam-
melwuf, wie sie konsequenter kein Ansichtspostkartensammler aufweist, vom 13. Altersjahre ihrer
Tochter an alles irgendwie eriibrigte Geld in Aussteuer-Sachen angelegt, damit sie ja geriistet
sei, wenn der Rechte komme! Ich habe nun schon so oft beobachtet, dass der ,Rechte“ nicht
kam, oft auch gar keiner kam und finde es daher recht toricht, das Geld in tote Sachen an-
zulegen. 'Was meinen die den ,Ratgeber“ lesenden Frauen und Tochter hiezu? Bin ich im Recht,
oder ist der miitterliche Sammeleifer mehr zu loben. Ich bitte um freundliche  Stimmabgabe!

Eine Hausfrau ohne Kinder.

53. Wie bereitet man das sogenannte Pockelfleisch (Einpdckelung) richtiz zu und
wie ldsst sich dasselbe am besten benutzen und verwenden?

Stidterin, die auf’s Land geheiratet hat.

54. Wie verwendet man Kartoffelresten am besten? Mein Portemonnaie dringt auch
auf’s Sparen, wie weiland dasjenige des Studenten, der im Ratgeber Rat suchte und fand. Vielleicht
gibts auch so liebenswiirdige Hausfrauen und -Friulein, die meine Bitte aus dem Schatze
ihrer Erfahrungen beantworten. Vielen Dank. Anny.



	...

