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		[Vorworte]

		Vorwort zur ersten Auflage

		Selbst als unerfahrene Städterin durch meine Verheiratung auf
das Land gekommen, habe ich manche Mühe, manchen Kampf zu bestehen
gehabt, um mich in die vielen Pflichten, welche sich mir darboten,
einzuarbeiten. Obgleich ich mit großer Lust und Liebe an meine neue
Tätigkeit ging, so wollte doch zu viel auf einmal gelernt sein, und
mancher Fehler wurde aus Unkenntnis der Dinge gemacht; man mußte
erst durch Erfahrung klug werden. Wenn der Mensch wahres Streben,
sich fortzubilden, und Auge und Ohr offen hat, dann lernt er
allerdings im Leben nie aus.

		Wie aber gefallen wir unserm Hausherrn am besten? Als
tüchtige, fleißige Hausfrau, die da sucht, ihm eine fröhliche,
getreue Mithelferin in seinem ländlichen Wirkungskreise zu sein,
die seine Interessen zu den ihrigen macht, die Freude darin findet,
ihm sein Leben so behaglich wie möglich zu gestalten. Um das zu
erreichen, da heißt es lernen und schaffen, probieren und
studieren, da nehmen wir auch gern ein Buch zur Hand, besonders
wenn eine neue, uns noch nicht geläufige Arbeit an uns herantritt,
um Rat und Trost darin zu finden.

		Und in diesem Gedanken allein habe ich für Euch, Ihr lieben,
jungen Landwirtsfrauen, die Ihr noch unerfahren in Euren
neuen Lebensberuf eintretet, und für Euch, Ihr Gehilfinnen und
Wirtschafterinnen auf den Gütern, dieses Handbuch
geschrieben; möchte es Euch ein wirklicher Ratgeber und treuer
Freund in Eurem Wirkungskreise werden. Es sind nicht allein meine
eigenen, während zwanzig Jahre gesammelten Erfahrungen, sondern
auch mancher verständigen, praktischen Hausfrau habe ich dies und
jenes abgelockt, manch gutes Buch hat mir von seinen Schätzen etwas
für Euch hergeben müssen. [bookmark: page6]

		Und nun bitte ich Euch, liebe Schwestern, herzlich: heißt es
willkommen unter Euch, laßt es Euch einen kleinen Leitfaden fürs
Leben werden, und selbst, wenn es Euch einmal nicht die gewünschte
Auskunft gibt, werft es nicht ungeprüft zur Seite, sondern denket
daran, daß nicht allein die Ansichten im Leben sehr verschieden
sind, sondern auch noch niemals Vollkommenheit darin geherrscht
hat.

		Herbst 1886.

Die Verfasserin.

		*

		Vorwort zur fünften Auflage

		Bei der Neubearbeitung der »Stütze« zur fünften Auflage hat mich
die Erfahrung, daß das Buch auch in städtischen Haushaltungen gern
zu Rate gezogen wird, veranlaßt, darauf Rücksicht zu nehmen und
dasselbe auch für die Hausfrau in der Stadt eine kräftigere Stütze
werden zu lassen, ohne jedoch die Landwirtsfrau zu beeinträchtigen.
– Vieles Veraltete ist gestrichen und durch der Jetztzeit
entsprechende Neuerungen ersetzt worden.

		Ich hoffe, daß sich das Buch auch in dieser Form, wie bisher,
einen Freundeskreis erhalten bezw. ihn vergrößern wird.

		Eberswalde, Herbst 1906.

Die Verfasserin.
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		Erster Teil.

Häusliche Wirtschaft
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		I. Das Wohnhaus

		Die Beschaffenheit der Wohnungen, in denen sich das Leben einer
Familie abspielt, ist von so vielen Umständen abhängig, daß es
unmöglich ist, an dieser Stelle ein allen Ansprüchen gerecht
werdendes Bild davon zu geben. – Während die besonders in der
Großstadt teuren Wohnungsverhältnisse eine gewisse Beschränkung in
den Räumen auferlegen, steht den Bewohnern von Landhäusern in den
weitaus meisten Fällen bedeutend mehr Raum zur Verfügung. –

		Mögen die Wohnräume noch so bescheiden sein, so steht es doch
vielfach in der Macht der Hausfrau, ein behagliches und gesundes
Leben in ihnen zu ermöglichen. Vor allem sorge sie in ihrem Reich
für größte Ordnung und Sauberkeit und lasse nie vermissen, daß sie
es nach bestem Können und Vermögen auszustatten versucht hat. – Bei
Wahl einer Wohnung achte man zunächst darauf, daß den
gesundheitlichen Anforderungen Rechnung getragen werde. Die Räume
seien trocken, leicht heizbar und besonders für Licht und Luft
zugänglich. Im nachstehenden seien Ratschläge über das Bewohnen
eines einfacheren Landhauses erteilt, die auch in vieler Beziehung
auf städtische Haushalte Anwendung finden dürften.

		1. Die Vorhalle oder der Hausflur mache zu jeder
Tageszeit einen sauberen, ordentlichen, zum Empfang von Besuch
bereiten Eindruck. Es dürfen darin nicht fehlen: Kleiderrechen,
Spiegel mit Tischchen, Schirmständer und Bürsten; auch ist für
ausreichende, schnell in Tätigkeit zu setzende Beleuchtung zu
sorgen. Wo es der Raum zuläßt, schaffe man Sitzgelegenheiten und
statte die Vorhalle möglichst wohnlich aus (Anbringung von Waffen,
Jagdgeräten und -trophäen).

		2. Das Herrenzimmer wird man so legen, daß es
unmittelbar von der Vorhalle aus erreicht werden kann, ohne als
Durchgang nach anderen Räumen zu dienen, damit der Hausherr
jederzeit nur ihm geltenden Besuch empfangen und ungestört
Besprechungen abhalten kann. In Gutshäusern wähle man außerdem die
Lage so, daß der Wirtschaftshof von dort aus möglichst vollständig
überblickt werden kann. Die Ausstattung [bookmark: page14] setzt sich meist aus starken,
kräftigen Möbeln (Ledersofa und Sesseln, Diplomatenschreibtisch
etc.) zusammen.

		3. Das Wohnzimmer ist täglich der Sammelplatz
der Familie; man wähle daher praktische, bequeme Möbel und sorge
für Behaglichkeit, die durch das Arbeitsplätzchen der Hausfrau,
Blumentisch etc. erhöht werden kann. Das Instrument findet hier am
besten seinen Platz, auch die Familienbilder passen in diesen Raum.
Man hüte sich jedoch, das Wohnzimmer mit Zierrat und Nippes zu
überladen. Die Gefahr, etwas zu zerbrechen, stört die
Behaglichkeit. Überhaupt ist es kein Zeichen von gutem Geschmack,
seine Räume mit allerhand billigem Kram auszuschmücken; wenige,
aber gute Sachen werden viel besser die gewünschte Wirkung
hervorrufen.

		4. Dem Eßzimmer gebe man eine kühle Lage, wenn
möglich nach Norden, und wähle dazu einen auch zur Aufnahme von
Gästen genügend großen, von der Küche aus leicht zu erreichenden
Raum. Die Ausstattung (meist Eichenholz) besteht im wesentlichen
aus einem Ausziehtisch, geradlehnigen, kräftigen Stühlen, Büffet,
Anrichte und einigen kleineren Tischen zum Abstellen von Geschirr.
Ein leicht zu reinigender dauerhafter Teppich (Linoleum oder
Bungalowmatte empfehlenswert) und eine über dem Tisch hängende
große Lampe bezw. Krone gehören zur Einrichtung, die durch mit
Trinkgefäßen, Tassen etc. geschmückte Borde, Wandteller und
Stillleben noch vervollständigt werden kann.

		5. Das Zimmer der Hausfrau soll derselben
hauptsächlich dazu dienen, sich zurückziehen, ungestört ihre
Wirtschaftsbücher ordnen und ihren brieflichen Verpflichtungen
obliegen zu können. Hier werden daher unter anderem ihr
Schreibtisch und ein bequemes Ruhebett Platz finden. Gleichzeitig
eignet es sich auch zu einem Empfangszimmer für intimere Freunde
und ist alsdann, diesem Zweck entsprechend, reichhaltiger
auszustatten.

		6. Das Besuchs- oder Empfangszimmer. Wer über
ein solches verfügt, statte es vornehm, jedoch nur den
Verhältnissen der Familie entsprechend aus. Nichts ist verkehrter
als die Schaffung eines Prunkzimmers unter Vernachlässigung der
übrigen Wohnräume. Auch darf es bei aller Vornehmheit keinen
kalten, unbewohnten Eindruck hervorrufen. Man schaffe möglichst
viele Sitzgelegenheiten, um eine größere Anzahl eintreffender
Besucher ohne Schwierigkeit zum Sitzen auffordern zu können.

		7. Das Schlafzimmer sei das gesundeste und
hellste des Hauses. Man wähle dazu einen möglichst großen, nach
Osten gelegenen, mit hellen Tapeten oder ebensolchem Anstrich
versehenen Raum. Ein Belegen des [bookmark: page15] Fußbodens mit Linoleum erhöht die
Fußbodenwärme und erleichtert das Reinhalten, eine Hauptbedingung
in Schlafräumen. Da man sich hier die längste Zeit des Tages, wenn
auch schlafend, aufhält, so sorge man für reichliche Lüftung. – Wo
es der Platz erlaubt, stelle man die Betten mit dem Kopfende gegen
die Wand, so daß sie von beiden Seiten zugänglich sind. (Über ihre
Einrichtung siehe S. 65.) Außer den Bettstellen gehören in das
Schlafzimmer: Nachtschränkchen, Waschtische, beide wenn möglich mit
heller Marmorplatte bezw. -aufsatz versehen, Schränke für Kleider
und Wäsche, Spiegel und Frisiertisch für die Hausfrau.

		Die Kinder schlafen in den ersten Lebensjahren unter Aufsicht
der Mutter, am besten im Schlafzimmer der Eltern. Sollte das aus
mancherlei Gründen nicht angängig sein, so lege man das
Schlafzimmer der Kinder neben das der Eltern und statte es unter
Berücksichtigung der gleichen gesundheitlichen Bedingungen aus.

		8. Die Kinderstube. Auch für diese gelten die
unter Nr. 7 für ein gesundes Wohnen gestellten Vorbedingungen. Man
richte das Zimmer so ein, daß die Kleinen es als ihren liebsten
Aufenthalt ansehen und sich darin nach Herzenslust tummeln können.
Tische und Stühle sollen eine den Kindern bequeme Benutzung
zulassen. Schränke, Schübe und Borde zum Aufbewahren der Spiel- und
Schulsachen müssen vorhanden sein, um die Kinder frühzeitig an
Ordnung zu gewöhnen. Der Ofen ist so einzurichten, daß sich die
Kinder an ihm nicht verbrennen können. Als Beleuchtung diene eine
Hängelampe, und an den Fenstern bringe man Schutzvorrichtungen an,
welche ein Hinausfallen der Kinder bei geöffnetem Fenster verhüten.
Durch künstlerisch ausgeführte, dem Auffassungsvermögen der Kinder
angepaßte Bilder, wie sie jetzt in reicher Auswahl und preiswert zu
haben sind, kann auf ihren Schönheitssinn schon in frühem Alter
eingewirkt werden. Dasselbe gilt für die Auswahl der Spielsachen
und Bilderbücher.

		9. Das Gastzimmer soll stets zur Aufnahme von
Gästen bereit sein. Mit wenig Mitteln kann auch hier Behaglichkeit
erzielt werden. Dazu gehört, daß man das Zimmer, auch wenn es nicht
bewohnt ist, des öfteren lüftet und dem Gast all die
Bequemlichkeiten, die man selbst angenehm empfindet, nach
Möglichkeit zuteil werden läßt.

		10. Auch das Zimmer der Erzieherin, des
Kinderfräuleins oder der Wirtschafterin kann durch die Güte
der Hausfrau, selbst wenn es nur ein Giebelstübchen ist, einen
gemütlichen Eindruck erlangen. Das bewirken z. B. weiße Gardinen
und ein Nähtisch am Fenster, ein ansehnlicher Spiegel über der
Kommode, ein nettes Bild an der Wand, ein Bettvorleger und dergl.
[bookmark: page16]

		11. Die Zimmer der Beamten und Lehrlinge sind
meist in Nebengebäuden und werden darum nicht selten gewissermaßen
zu Stiefkindern der Hausfrau; diese muß daher die mit dem Reinigen
der Räume betraute Person des öfteren überwachen und dafür sorgen,
daß auch hier Ordnung und Sauberkeit herrscht. Fühlen die jungen
Leute, daß für sie in rechter Weise gesorgt wird, dann halten sie
auch selbst darauf, daß Bett, Sofa und Decken möglichst geschont
werden. Jedenfalls aber müssen die Möbel mehr widerstandsfähig und
praktisch, als schön sein.

		12. Auch die Schlafräume des Gesindes behalte
die fürsorgliche Hausfrau im Auge und ordne ein ausgiebiges Lüften,
tägliches Säubern und ordentliches Machen der Betten an. Durch
zweckmäßige Waschvorrichtungen gebe man dem Dienstpersonal
Gelegenheit, sich jederzeit ordentlich waschen zu können, und sorge
dafür, daß von Zeit zu Zeit durch ein Bad ein Reinigen des ganzen
Körpers vorgenommen werden kann.

		13. Das Badezimmer. Die längst Gemeingut
gewordene Erfahrung, daß ein, wenn nicht tägliches, so doch
wenigstens wöchentliches Baden für die Gesundheit des Menschen von
großer Bedeutung ist, läßt das Bedürfnis eines Baderaumes in der
eignen Wohnung zu einem immer dringenderen werden. Die neuen
städtischen Wohnungen tragen demselben meist Rechnung, aber auf dem
Lande ist aus Mangel an Wasserleitung etc. das Einrichten eines
Baderaumes oft mit Schwierigkeiten verknüpft. Doch auch dort läßt
es sich ermöglichen, da die Technik, was Badeeinrichtungen
anbelangt, die verschiedensten, allen Verhältnissen sich
anpassenden Arten geschaffen hat. Natürlich ist auch hier
Sauberkeit Hauptbedingung. Jede Wanne ist sofort nach dem Bade zu
reinigen. Zinkwannen scheuert man mit Soda-Seifenlauge und Sand
aus.

		Mit dem Badezimmer ist sehr oft das Klosett verbunden.
Sollte die Einrichtung eines Wasserspülklosetts nicht angängig
sein, so sorge man wenigstens für möglichste Geruchlosigkeit des
Trockenklosetts, die man durch Anbringung einer
Torfstreueinrichtung immerhin mit gutem Erfolge erzielen kann.
Klosettbürste und Wischtuch, sowie Klosettpapier dürfen auf keinem
Abort fehlen.

		14. Als Vorratskammer wähle man einen trocknen,
gut zu lüftenden, möglichst nach Norden liegenden Raum, damit die
darin aufbewahrten Vorräte nicht stocken. Im Sommer ersetze man die
Glasfenster durch Drahtgazefenster, um das Eindringen von Insekten
zu verhindern. Die Kammer stehe unter Aufsicht der Herrin, damit
diese genau über die Bestände unterrichtet ist und Neuanschaffungen
zur rechten Zeit vornehmen kann. Das in großen Kästen
aufzubewahrende Mehl [bookmark: page17] muß ausgetrocknet und öfter gerührt werden, damit
die Mehlmotte, der Mehlwurm und die Milbe nicht Eingang finden. Das
getrocknete Obst verwahre man sortenweise in Kisten mit Fächern.
Für den Vorrat an Erbsen, Bohnen, Grütze etc. lassen sich saubere
Kisten, in denen Ware gesandt wurde, verwerten.

		An Regalen darf es nicht fehlen. Es gibt so vieles, was man hier
gern aus der Hand setzt: leere Töpfe, Einmachgläser, Gerätschaften,
die im Jahre nur ein- oder zweimal gebraucht werden, und dergl.
mehr. Soviel es geht, bringe man Riegel mit Haken an, um Säckchen
und Düten (aber nie ohne » Inhaltszettel«) daran
aufzuhängen. Ein Kolonialwarenspind mit Schubfächern verschiedener
Größe ist sehr zu empfehlen. Zum Überhängen leerer Vorratssäcke
bringe man eine Stange und zum Aufhängen von Räucherware Haken an.
Um eingelegte Früchte, Kuchenvorräte, Sülzen, Pasteten etc. vor
Mäusen zu schützen, stelle man sie auf eine Schwebe (eine mit
Seilen an der Decke befestigte Holzplatte).

		15. Die Obstkammer. Die Temperatur derselben
darf nicht unter Null sinken, darum lehne man sie an eine warme
Wand oder einen Schornstein an (siehe Aufbewahrung des Obstes).

		16. Die Federkammer ist zum Schütten, Sortieren
und Aufbewahren der Federn und Betten ein recht nötiger Raum auf
dem Lande. An verschiedenen Haken hängen die numerierten
Federsäcke; ein Federsieb, erforderlich zum Reinigen der Federn
(siehe S. 66), fehle nicht. Zur Aufbewahrung des Bettvorrates finde
hier ein Bettspind seinen Platz.

		17. Eine Gerümpelkammer sollte die Hausfrau
nicht aufkommen lassen. Man hebt oft Kram auf, der niemals mehr
Verwendung findet, vollständig wertlos wird und nur Platz raubt,
wie: alte Bücher, Koffer, Stöße von Zeitungen, zerbrochene Sachen
etc. Dagegen können, falls noch eine Kammer vorhanden, in dieser
feste Holzkasten zur Aufbewahrung der Wintersachen und von Dingen,
die selten gebraucht werden, untergebracht werden.

		18. Eine Wäschekammer ist zur Aufbewahrung der
schmutzigen Wäsche sehr zu empfehlen. Die Wäsche hängt hier über
Stangen, dunstet dadurch schneller aus, und der Staub setzt sich in
dem Gewebe nicht so fest, als wenn das Leinenzeug in Kisten oder
Körbe gepackt wird. Die Reinigung wird infolgedessen eine
leichtere.

		19. Auf dem Trockenboden muß Zugluft leicht zu
ermöglichen sein. Über Spannen der Leinen siehe »Trocknen der
Wäsche« (S. 47). Eine verschließbare Tür ist selbstverständlich.
[bookmark: page18]

		Die Wirtschaftsräume

		Sie liegen meistens im Erd-, bezw. Kellergeschoß des Hauses und
haben einen besonderen Eingang, der, da gewöhnlich nicht
geschlossen, mit einem Windfang zu versehen ist.

		20. Den meist dunklen Korridor, in welchen die
Wirtschaftsräume münden, suche man durch Einsetzen von Glasscheiben
in die Türfüllungen zu erhellen. Ist ein Fenster vorhanden, so läßt
sich vor demselben ein geeigneter Platz zum Putzen von Lampen und
Schuhen anbringen. Eine Treppe, die nach den oberen Räumen führt,
muß durch eine Tür abgeschlossen sein. Lärm, Kälte, Kochdunst und
Fliegen dürfen nicht nach oben dringen. Elektrische Klingeln haben
hier ihren Meldeapparat.

		21. Zur Küche eignet sich ein großer, heller,
womöglich gewölbter Raum mit guter Lüftung (Glasjalousien in den
Fenstern). Ein allen Ansprüchen genügender Herd mit gut ziehendem,
von Witterungsverhältnissen nicht beeinflußtem Schornsteine ist
Haupterfordernis. (Näheres siehe im dritten Teil.) Eine Lampe
erhelle am Abend von der Decke aus die ganze Küche und eine zweite
besonders den Herd und den Anrichtetisch; eine dritte, falls nicht
Gas- oder elektrische Beleuchtung vorhanden, diene für das Hin- und
Hergehen. In der Nähe des Herdes müssen die am meisten gebrauchten
Gegenstände (Kelle, Löffel, Suppensieb, Salz- und Mehlbehälter,
sowie Topflappen) ihren Platz finden.

		Ein größeres Regal nimmt das Blechgeschirr auf. Borte, die, mit
Spitzen bekleidet, an der Wand entlang laufen, tragen blankes
Kupfer- und Nickelgeschirr und werden durch bunte, an Messinghaken
hängende Töpfchen geschmückt. Für das Eisengeschirr ist ein
festeres Regal notwendig. Ein großer Küchenschrank enthalte
genügend Raum für das in täglichem Gebrauch stehende Porzellan und
das braune Tongeschirr etc. Ein massiver Anrichtetisch mit starker,
stets sauber zu haltender Buchenholzplatte sei von allen Seiten
zugänglich. Schiebladen im Anrichtetisch nehmen Messer und Gabeln
auf, und ein Bodenbrett unterhalb desselben dient zum Absetzen des
Geschirres. Ein dreibeiniger Fleischhackklotz mit Deckel fehle
nicht, ebenso das zum Zerhacken der Knochen notwendige Beil. Ferner
ist eine richtiggehende Uhr dringend erforderlich.

		An kaltem und warmem Wasser darf es in der Küche nie fehlen. Wo
keine Wasserleitung vorhanden, suche man durch eine Pumpenanlage
die Wasserbeschaffung zu erleichtern. Die größte Reinlichkeit
herrsche in und um den Ausguß. Ein mit Zink ausgeschlagener,
dreiteiliger Aufwaschtisch, mit Wasserzu- und abfluß dient zum
Abwaschen des Geschirrs. Um die Zinkeinsätze zu schonen, fülle man
vor dem Eingießen des heißen [bookmark: page19] Wassers so viel kaltes ein, daß der Boden
fingerdick damit bedeckt ist. Massive Fußböden aus Fliesen,
Terrazzo etc. erleichtern die Sauberkeit, die durch
Fliesenbekleidung der Wände noch erhöht werden kann. Wo diese nicht
angängig, empfiehlt sich ein heller Ölfarbenanstrich. (Das soeben
gesagte gilt auch für das Badezimmer.)

		Eine Köchin, die Sinn für Sauberkeit und Ordnung in ihrer Küche
hat, ist nicht zu unterschätzen. Wo solcher nicht vorhanden, suche
die Hausfrau ihn nach Möglichkeit zu wecken. Allerdings ist das
Ordnunghalten einer Küche auf dem Lande des vielen Gesindeverkehrs
wegen oft erschwert; daher suche man diesen durch Einrichten eines
besonderen Warte- und Speiseraumes für das Gesinde und die auf dem
Gute beschäftigten Handwerker möglichst abzulenken.

		22. Die Speisekammer muß ihren Eingang vom Flur
aus haben, um gegen Wärme und Küchendunst geschützt zu sein. Zur
Erhaltung der Speisen ist gleichmäßige Temperatur und gute Lüftung
nötig. Der Eisschrank muß darin die kühlste Ecke einnehmen. Auf ein
langes Regal stelle man verschiedene Tönnchen in Porzellan oder
Emaille für kleine Vorräte von Kolonialwaren, Flaschen und
Fläschchen, wie sie sich in einem Haushalt so rasch ansammeln. Ein
Fliegenspind diene zum Aufbewahren kleiner Fettreste, ein zweites
für Speisereste. Ein Blechkasten enthalte das Brot, ein anderer sei
für die Kuchenwaren bestimmt. Auf einem Tische am Fenster liege ein
Ausschnittbrett und Messer zu raschem Gebrauch bereit. Die
Anschaffung einer anschraubbaren, festen Brotmaschine, mit
verstellbarem drehscheibenartigen Messer (Abb. siehe im dritten
Teil) ist sehr zu empfehlen. Auch eine Wage fehle nicht; in einem
großen Haushalt bedarf man deren sogar mehrere. Die Federwagen sind
am leichtesten zu hantieren, zeigen aber nicht so genau das Gewicht
an, wie die Balkenwagen (Fig. 1), es ist also ratsam, sich eine
solche anzuschaffen. Zum Wiegen größerer Vorräte ist eine
Dezimalwage erforderlich. Um ein Schwächen der Feder zu vermeiden,
lasse man die Gewichte nach dem Gebrauch nicht auf der Wage stehen.
Für Korken, Bindfadenreste und andere Kleinigkeiten eignet sich
[bookmark: page20] die Schublade
eines Tisches. Darunter finde der Papierkorb seinen Platz. Hier und
da läßt sich ein Nagel oder ein Riegel anbringen, um etwas
aufhängen zu können. An der inneren Speisekammertür mögen der Reihe
nach, mit Brettchen und Nummern versehen, Schlüssel der Türen, die
in andere verschlossene Räume führen, hängen, ebenso eine Tafel zum
Notieren anzuschaffender Vorräte etc. Für Kontobücher, etwas Geld,
Papier nebst Tinte und Feder richte man ein verschlossenes
Schubfach ein. Die Kochbücher müssen auf einem Bücherbrettchen
geordnet stehen.

		
Fig.1. Balkenwage.



		23. Der Kartoffelkeller muß monatlich für den
Hausbedarf mit einem bestimmten Quantum versehen werden und wird am
leichtesten durch das Kellerfenster gefüllt. Hier kann auch der
eingelegte Sauerkohl und das bald zu verbrauchende Wurzelwerk oder
Grünzeug untergebracht werden.

		24. Die Fleischkammer muß nach Norden liegen und
sich gut lüften lassen (Drahtgazefenster). Man hängt das Fleisch
mittels eiserner Haken frei an Stangen auf. Auch zum Aufbewahren
des eingepökelten Fleisches, der Heringstonnen, Salzgurken, Bohnen,
eingelegten Eier etc. ist dieser Raum bei angemessener Größe zu
benutzen.

		25. Als Weinkeller wähle man einen gegen das
Tageslicht geschützten, trocknen, nach Norden liegenden Raum und
sorge dafür, daß die Temperatur in ihm Sommer und Winter möglichst
die gleiche bleibe. Wer den Wein selbst auf Flaschen zieht, muß für
kräftigen Bock zum Lagern des Fasses, Hahn bezw. Schlauch,
Pfropfmaschine und Lackpfanne Sorge tragen. Zum Aufbewahren des
Weines eignen sich mit Ölanstrich versehene Holzregale an den
Wänden, oder eiserne, verschließbare Flaschenspinde, in denen man
auf kleinem Raum verhältnismäßig viel Flaschen unterbringen kann.
Auch der Biervorrat kann hier untergebracht werden, wenn kein
besonderer Raum dafür zur Verfügung steht.

		26. Der Petroleumkeller sei möglichst
abgeschieden; Eßwaren ziehen leicht den Geruch an. Der Raum sei
kühl, damit das Faß nicht leck werde; ein feuchter Sack, im Sommer
darüber gebreitet, schützt es davor. Eine Pumpe, in das volle Faß
gesteckt, erleichtert das Ausfüllen in die Kanne. Eine Schüssel zum
Unterstellen und Trichter dürfen nicht fehlen. Oftmals findet hier
auch das Schmieröl seinen Platz. Auf Regalen bringe man
Farbentöpfe, Lackkruken, Leimtiegel, Pinsel etc. unter. Der Keller
sei immer verschlossen.

		27. Die Waschküche oder das Waschhaus sei ein
möglichst heller, großer Raum mit Vrasenabzug und, wenn möglich,
Wasserleitung. Der massive Fußboden muß mit dem nötigen Gefälle
versehen sein, [bookmark: page21] damit das Wasser nach der Kanalisation, bezw.
einer Sammelgrube ablaufen kann. Kupferne, entweder eingemauerte
oder mit Eisenummantelung versehene Kessel dienen zum Bereiten des
heißen Wassers und Kochen der Wäsche. Eine Waschwanne auf
feststehendem Bock, so groß, daß 4-5 Wäscherinnen Platz daran
finden, Waschbretter oder Waschmaschine (siehe S. 41), ein Brühfaß
mit Deckel, ein Tisch zum Einseifen, Flecken und Aufschütteln der
Wäsche, verschiedene große und kleine Gefäße, Brühsack und Brühtuch
aus Barchent und Wäschekörbe in allen Größen sind notwendige
Utensilien im Waschhaus. Die Waschgefäße sind in Holz oder Zink in
Gebrauch; erstere streicht man der Haltbarkeit wegen von außen
an.

		28. Die Roll- und Plättstube suche man mit der
Waschküche in unmittelbare Verbindung zu bringen.

		Für größere Haushalte ist, wo es der Platz zuläßt, eine
Kastenmangel das empfehlenswerteste. Es werden aber auch andere,
billigere Drehrollen aus Eisen und Holz hergestellt, die für die
meisten Haushaltungen genügen dürften und bedeutend weniger Platz
beanspruchen. Die Plättbretter verwahre man hinter einem Vorhang,
um sie gegen Staub zu schützen. Die Plätteisen bedürfen eines
trockenen Standortes, um nicht zu rosten, und werden, wie die
Brennscheren, vielfach in wollene Umhüllungen gesteckt. (Näheres
siehe S. 50.)

		29. Eine Wirtschaftslaube, d. h. ein Plätzchen
im Freien, in der Nähe der Küchenräume, ist im Sommer ein
angenehmer Zufluchtsort, wenn die Hitze in den Küchenräumen allzu
drückend wird. Manche Vorbereitung zum Mittagbrot läßt sich hier
vornehmen.

	
		
		II. Die Hausfrau und ihr Walten

		1. Die Hausfrau

		»Eine Hausfrau, wie sie sein soll«, sagt Ebhart, »hat ein
schweres Amt, und wenn auch oft ihr Tun und Lassen nur aus
Kleinigkeiten besteht, sie oft gar nicht einmal selbst tätig ist,
sondern nur die Oberaufsicht führt, so hat sie nicht allein die
Verantwortung dafür, daß ihr Hausstand aufs beste und zum Wohle
aller ihrer Angehörigen geführt wird, sondern [bookmark: page22] es liegt ihr außerdem auch
ob, den Ansprüchen, welche die Welt an ihr Haus zu stellen das
Recht hat, in jeder Weise zu genügen.« – Wie viel größer und
schwieriger ist nun der Wirkungskreis einer Hausfrau auf dem Lande!
Sie, als Gutsherrin, soll ein leuchtendes Beispiel werden für so
viele, die unter ihrer Obhut stehen. Gehen von oben herab Fleiß,
Ordnung, Pünktlichkeit und treue Pflichterfüllung, gepaart mit
rechter Sparsamkeit und wahrer Gottesfurcht, aus, so brechen sich
diese Tugenden auch unter den Untergebenen Bahn. Zeigt die
Herrschaft aufrichtiges Interesse für ihr Wohl und Wehe, dann
erwacht das Vertrauen, und gern wenden sich die Bedrängten und
Hilfesuchenden an die Hausfrau, die Rat und liebreichen Trost zu
spenden versteht.

		Möge es jeder jungen Landwirtsfrau gelingen, sich zu einer
solchen Gutsherrin emporzuarbeiten. Bringt sie rechte Lust und
Liebe zu ihrer Pflichterfüllung, den nötigen Mut und feste
Willenskraft mit, so kommt sie sicher mit der Zeit ans Ziel. »Es
ist noch kein Meister vom Himmel gefallen«, er muß es erst durch
Mühe und Arbeit werden!

		2. Der Hausfrau Walten

		30. Das Frühaufstehen. »Morgenstund' hat Gold im
Mund.« Am Morgen fördert die Arbeit am besten. Ist man gesund und
kräftig, dann scheue man das Frühaufstehen nicht. Sobald die Herrin
zur Zeit auf dem Platze und mit tätig ist, geht alles von
vornherein einen geregelteren Gang. Besonders auf dem Lande gibt es
Arbeiten, wie Versorgung des Federviehs, des Milchkellers etc., die
am frühen Morgen ausgeführt und von der Herrin bewacht werden
müssen, sollen sie von dauerndem Erfolge begleitet sein. Ist
bereits ein Teil der Arbeit getan, ehe die Familie das
gemeinschaftliche Frühstück einnimmt, kann sich die Hausfrau dieser
als Mutter und Gattin ungestört ein Stündchen widmen.

		31. Ordnung, Sauberkeit und Reinlichkeit.
»Ordnung lehrt haushalten.« Ohne diese Tugend geht es trotz allen
Fleißes nicht vorwärts. Zunächst zeige man sie an sich selbst. Geht
die Hausfrau mit zerrissenen Sachen, schmutziger Schürze und
unfrisiertem Haar umher, kann sie es dann anders von ihrem
Dienstpersonal erwarten und verlangen? Wo sie genötigt ist, selbst
tüchtig mit Hand anzulegen, da gibt es allerdings auch
Beschäftigungen, die nur auf Kosten der eignen Sauberkeit getan
werden können; jedenfalls aber müssen die Spuren solcher Arbeiten
nach ihrer Erledigung schnellstens beseitigt werden. (Man sorge
daher vor allen Dingen auch für Waschgelegenheit in der Küche.)

		32. Pünktlichkeit ist zu allen Dingen nötig,
besonders aber wichtig bei den Mahlzeiten auf dem Lande. Verspätet
sich das Frühstück [bookmark: page23] der Beamten, welche die Arbeiter
anstellen sollen, nur um 15 Minuten, so ergibt eine solche
Verzögerung bei 20 Menschen 5 Stunden Arbeitsverlust. Und außerdem
sieht die Hausfrau noch eine dunkle Wolke auf des Hausherrn
Gesicht. Nicht anders ist es mit der Mittagsmahlzeit. Die
Mittagspause ist für die fleißigen Landleute nicht allein zum
Essen, sondern auch zum Ausruhen da. Wenn die Hofglocke läutet, muß
sowohl für die Herrschaft, als auch für das Gesinde aufgetragen
werden können. So ermöglicht man es, daß alles, was müde und matt
heimkehrt, sich nach erquickender Mahlzeit noch ein halbes
Stündchen Rast gönnen kann, ehe es wieder hinaus an die stramme
Arbeit geht. Wie peinlich aber, wenn die Leute wieder fort auf
ihren Posten müssen, ohne auch nur zum Essen Ruhe gehabt zu haben,
weil die Hausfrau unpünktlich war! Sie hat die Verantwortung, und
sie trifft der Tadel!

		33. Die Sparsamkeit. Eine Landwirtsfrau muß
genau und gründlich, vielleicht mehr als eine Städterin rechnen, um
sich nicht zu verrechnen. Letztere erhält ihr bestimmtes
Wirtschaftsgeld, um Butter, Eier, Milch etc. dafür einzukaufen. Die
Landwirtsfrau muß diese Artikel verkaufen, um sie zu Geld zu
machen. Für sie haben Butter, Milch und Eier ebenfalls den
Marktpreis, denn je mehr sie selbst verbraucht, desto weniger kann
sie verkaufen und diesbezügliche Einnahmen erzielen. Durch
vorteilhaften Verkauf der durch ihre Hand gehenden Erzeugnisse kann
sie den Wohlstand der Familie wesentlich fördern helfen. Ein wenig
kaufmännischen Sinn muß sie allerdings auch besitzen und sich gute
Absatzquellen zu verschaffen wissen. Je besser die Produkte, desto
höher die Verwertung. Es muß der Hausfrau eine Freude und Ehre
sein, auf diese Weise mit zum Erwerb beitragen und ihren
Wirkungskreis ohne Beistand des Gatten ausfüllen zu können.

		Die Sparsamkeit darf jedoch niemals in Geiz ausarten. Nichts
bestraft sich mehr, als geiziges Wirtschaften. Wer arbeiten soll,
muß auch sein Brot haben. Sei die Kost noch so einfach, – kräftig
und schmackhaft muß sie doch zubereitet und auch reichlich bemessen
sein. Sie soll nicht allein den Hunger stillen, sondern auch einen
Genuß gewähren. Sind nach dem Mittagsmahl die Schüsseln leer, und
verbreitet sich über alle Tischgenossen eine angenehme
Behaglichkeit und Ruhe, so fällt der Hausfrau dadurch das beste Lob
zu.

		34. Pflichterfüllung. »Wer ein Amt hat, der
warte seines Amtes«, das ist ein alter Spruch, der dem Menschen die
Berufspflicht an das Herz legen will. Ihn möge auch die junge
Hausfrau sich zum Wahlspruch nehmen. Und zum Trost sei ihr gesagt:
»Mit dem Amt kommt der Verstand.« Man muß nur gern lernen, Aug' und
Ohr offen haben und guten Rat annehmen, wo er geboten wird. Man
[bookmark: page24]
probiert und studiert, oft freilich nicht ohne Lehrgeld zu zahlen,
aber man kommt doch weiter, wird klüger durch Erfahrung und reicher
an

		35. praktischem Sinn. »Das ist eine praktische
Hausfrau«, so hört man gar oft über diese oder jene lobend
urteilen. Nun, was heißt denn eigentlich »praktisch«? Jedes Ding in
rechter Weise angreifen, sich jede Sache zunutze machen und ihr die
richtige Verwendung zuteil werden lassen. Kurz, eine praktische
Hausfrau weiß ebenso genau, was sie will, als, warum sie es will.
Sie legt ihren Schwerpunkt besonders auf Verwertung der Zeit und
richtige Verwendung der Arbeitskräfte. Mit richtiger Umsicht
entwirft sie die Einteilung des Tages, sucht sich die rechten
Kräfte für ihre Arbeit aus, hält auf pünktliche Ausführung
derselben, erspart durch Überlegung manchen Gang, und weiß stets,
was ihre Dienstboten tun und treiben, auch wenn sie nicht unter
ihnen ist.

		36. Die Dienstbotenverhältnisse werden leider,
und besonders auf dem Lande, von Jahr zu Jahr schwieriger. Alles
drängt nach industrieller Beschäftigung, wo höherer Verdienst und
größere Freiheit geboten werden. Das unverheiratete Gesinde wird
immer anspruchsvoller und kein Mädchen mehr möchte Magd sein.
Anhänglichkeit, Interesse für die Herrschaft und Treue sind immer
weniger zu finden. Allerdings wird in nicht seltenen Fällen das
schlechte Verhältnis nicht durch die Dienstboten, sondern durch die
unrichtige Behandlung seitens der Herrschaft hervorgerufen. Üble
Laune, zu vieles Tadeln und Schelten, Überanstrengung, schlechte
und knappe Kost tragen oft dazu bei, daß die Dienenden die Arbeit
aufkündigen. Man suche also ein in ihrer Pflichterfüllung
einigermaßen zufriedenstellendes Mädchen durch gute und gerechte
Behandlung zu halten und frage, wenn es trotzdem den Dienst
verlassen will, nach den Gründen, zu denen oft nur Hetzereien
Veranlassung gegeben haben. Durch Bitten, Zureden und
Versprechungen suche man es aber nicht zu halten. Ein Erfolg ist
doch nicht von Dauer. Auf dem Lande schlagen die Töchter der
rechtschaffenen, fleißigen und ehrlichen Gutsarbeiter noch am
besten ein; diese suche man zu gewinnen und für sich heranzubilden.
Zeugnisse von Mädchen, die andern Orts gedient haben, sind oft
nicht maßgebend. Die Hausfrau empfange das neueintretende Mädchen
in freundlicher, wenn auch gemessener Weise und mache es mit seinen
Pflichten bekannt. Sie führe es persönlich durch die Räume des
Hauses und übergebe ihm das Inventar, welches sie unter sich haben
soll, unter Aushändigung eines Zettels darüber, während ein zweiter
in den Händen der Hausfrau bleibt. Man darf in der ersten Zeit
nicht müde werden, die Arbeiten zu beaufsichtigen, wiederholt
Anleitung zu geben und streng darauf zu halten, daß jede Arbeit
sauber und gründlich ausgeführt wird. Anfangs, wo das Mädchen noch
vom ersten regen [bookmark: page25] Eifer beseelt ist, lernt es am besten.
Darum gebe man z. B. dem Zimmermädchen bald einige Anstandslehren:
wie es Gäste zu empfangen, nach dem Namen zu fragen, ins Zimmer zu
geleiten und anzumelden hat, kurz, wie es sich eines höflichen,
anständigen Wesens zu befleißigen habe.

		In Fällen, wo das Mädchen mit Arbeit überhäuft ist, scheue sich
die Hausfrau nicht, selbst mit Hand anzulegen. Sie vergibt sich
dadurch nichts, zeigt vielmehr den Dienstboten, daß sie die Arbeit,
die sie sonst nur beaufsichtigt, auch selbst zu verrichten
versteht. Um pünktliches Aufstehen der Dienstmädchen zu erzielen,
stelle man eine Weckeruhr in ihr Zimmer und überzeuge sich hin und
wieder persönlich, ob sie, wie vorgeschrieben, zur Stelle sind.

		Als tägliche Kleider sind Anzüge aus hellem Waschstoff und weiße
Schürzen als einfach und zweckentsprechend zu empfehlen. Der
Gebrauch von Küchenschürzen darf nicht beschränkt werden, um
Sauberkeit zu erzielen. So viel als möglich halte die Hausfrau das
Mädchen zum Guten an und achte auf ihren Umgang. Sie dulde von
Anfang an keine Widerrede, noch weniger Unwahrheiten und
Zuträgereien. Klatschen und Mißtrauen richten viel Unheil an. Zur
Veruntreuung gebe man keine Gelegenheit und verschließe die Dinge
(nicht zu vergessen Briefschaften), welche nicht in die Hände der
Mädchen fallen sollen. Soweit es angeht, gebe man herrschaftliche
Kost und karge damit nicht, da sonst dem Naschen Vorschub geleistet
wird.

		Ohne sich auf einen familiären Fuß zu stellen, kann die Herrin
auf die Interessen des Mädchens eingehen, Teilnahme für ihre
Familie zeigen und damit ihr Vertrauen gewinnen. Auch gewähre man
dem Mädchen dann und wann eine Stunde Zeit, damit es seine eigenen
Sachen in Ordnung erhalten kann, gönne ihm seinen bestimmten
Sonntag unbeeinträchtigt und gestatte ihm dann und wann, an einem
besonderen Vergnügen teilzunehmen. Auch achte man darauf, daß das
Mädchen genügend Zeit zum Schlafen verwende (6 bis 8 Stunden).
Schließlich halte man es zum Sparen an (Anlegung eines
Sparkassenbuches).

		37. Die Sonntagsruhe. Sechs Tage soll der Mensch
arbeiten und den siebenten ruhen! Leider kann selbst an hohen
Festtagen nicht die ganze Wirtschaft stehen bleiben, aber die
Hausfrau kann den Dienst um vieles erleichtern und dadurch auf die
Heiligung des Sonntags halten.

		Wenigstens einige Stunden der Ruhe muß der Sonntag allen
Gliedern des Hauses gewähren, in denen sie sich selbst angehören,
die sie abwechselnd zur Kirche benutzen können etc. Auch die
Herrschaft darf es nicht versäumen, den Untergebenen in Ausübung
der Frömmigkeit voranzugehen [bookmark: page26] und dem die Ehre zu geben, von dem alles
Gute kommt! Gibt Gott nicht Wachstum und Gedeihen, dann ist die
Arbeit des Landwirts umsonst.

		38. Die Krankenpflege. Wer ein Herz für seine
Mitmenschen hat, der wird auch die Schwachen, Kranken und
Hilfsbedürftigen des Gutes nicht vergessen. Und wiederum liegt die
Pflicht zu helfen vornehmlich der Hausfrau ob. Mit freundlicher,
mildtätiger Hand findet sie bald Eingang und Vertrauen bei den
Leidenden und sieht, woran es in den Hütten der Armen gebricht. Mit
einem Hausmittel oder einer kräftigen Speise, selbst nur mit Rat
und Trost verrichtet sie oft Wunderdinge. Für alte, arbeitsunfähige
Leute weiß sie täglich eine Suppe zu erübrigen, und so wird sie in
ihrem Kreise oft mit geringen Mitteln zu einer Wohltäterin.
Glücklich diejenige, welche mit reichen Händen geben kann und will!
Ihr bietet sich ein großes Feld zu segensreichem Wirken; möchte sie
es nicht ungepflegt lassen und bedenken, wozu ihr Gott die
irdischen Güter beschert hat! »Wohlzutun und mitzuteilen vergesset
nicht, denn solche Opfer gefallen Gott wohl.«

		39. Die Hausfrau als Krone der Familie. Noch
sind wir aber nicht am Ende mit der Schilderung der Pflichten einer
Hausfrau. Wie groß auch ihr Wirkungskreis sein mag, so darf sie
doch nicht in den materiellen Dingen des Lebens allein aufgehen;
als Gattin, Mutter, Wirtin kommen ihr noch andere hohe Pflichten
zu.

		Soll ein eheliches Glück zwischen den Gatten bestehen, so
gehören als feste Grundlage religiöser Sinn, herzliche Liebe mit
Achtung gepaart, und gegenseitige Wahrheit und Offenheit dazu. Mann
und Frau müssen eins sein in dem Wege, den sie gemeinsam wandeln,
in dem Ziele, das sie sich gesteckt haben, um sich ein friedliches
und zufriedenes Leben zu bereiten. – So hat der Mann als der
Stärkere seinerseits die Pflicht, seine Frau zu sich heranzuziehen,
sie nicht für unfähig zu halten, um sie in seine Verhältnisse
einzuweihen. Er muß ihr dieselben klar legen, mit ihr über alles
sprechen und darf kein Geheimnis vor ihr haben. Offen und ohne
Scheu muß er alle seine Sorgen mit der Gefährtin seines Lebens
teilen. Ein treues Weib wird nicht jammern und klagen, sondern sich
schicken und fügen lernen und, soviel in ihrer Kraft steht, helfend
zur Seite stehen. Sie weiß zu trösten und dadurch des Mannes Mut in
sorgenvollen Stunden zu heben, durch doppelten Fleiß und sparsame
Einteilung mancherlei Vorteil herauszufinden. Andrerseits aber wird
sie sich auch mit dem Gatten freuen über errungene Erfolge, und
suchen, durch sparsamen Sinn das Erworbene zu erhalten. Auf diese
Weise wird sie wahrlich die Krone des Hauses und schafft den
Ihrigen ein Heim, ein Familienleben voll Glück, Zufriedenheit und
Frohsinn. [bookmark: page27]

		Einen herrlicheren Beruf als den einer Mutter gibt es nicht.
Darum sollte sich auch keine Mutter denselben streitig machen
lassen, sondern eine jede ihre Kinder selbst erziehen. Sie darf
sich wohl gute Unterstützung suchen, aber ihr Auge muß immer
wachsam sein, und ihre freie Zeit gehört der Kinderstube. Ist es
doch erwiesen, daß gerade in den ersten drei Lebensjahren die
Grundlage zur Charakterbildung gelegt wird. Welche Verantwortung,
wenn es kein fester Grund ist, worauf weiter gebaut werden soll!
Nur zu früh schon muß sich die Mutter auf dem Lande von ihren
Söhnen trennen, weil diese zu ihrer weiteren Ausbildung in eine
Stadtschule geschickt werden müssen. Darum hat sie die kurze Zeit
für deren Erziehung gründlich auszunutzen. Sie ist verantwortlich
dafür, daß der Staat leiblich und geistig gesunde, arbeitskräftige
und opferfreudige Männer erhalte, denn die Tüchtigkeit der Mutter
vererbt sich fort auf den Sohn.

		Die Töchter dagegen verbleiben meistens länger unter der Mutter
getreuer Obhut und werden von ihr in rechter Weise geleitet. Mögen
sie schon im jugendlichen Alter lernen, ihr zur Hand zu gehen, die
Arbeit zu lieben, die Zeit nützlich anzuwenden. Eine liebevolle,
strenge Erziehung, gepaart mit einem fröhlichen und gemütlichen
Familienleben, ist ein Segen für das ganze Leben des Kindes. Dabei
können Leib und Geist gedeihen und sich weiter vorbereiten für die
Zukunft, die ja heutzutage oft herb genug an das Mädchen
herantritt, wenn es seinen eigenen Weg gehen, sich seinen eigenen
Wirkungskreis schaffen muß.

		Kommt eine Lehrerin ins Haus, so ist es wiederum die Mutter, die
zu prüfen hat, ob ihre Wahl die richtige war. Mit liebevollem,
herzlichem Wesen wird sie der Fremden entgegenkommen, wohl wissend,
daß Mutter und Lehrerin Hand in Hand gehen müssen, soll die
Erziehung gedeihen. Sie wird es verstehen, dem jungen Mädchen die
richtige Stellung im Hause einzuräumen, es zu sich heranzuziehen,
ihm eine mütterliche Freundin zu werden und dadurch das Gefühl der
Dankbarkeit in ihm zu erwecken und zu pflegen.

		Wer wollte sich in einem solchen Hause auch nicht wohl fühlen?
Da fassen auch die jungen Beamten und Eleven Vertrauen und
verkehren gern am Familientisch, wo die Hausfrau für jeden ein
freundliches Wort hat, wo sie durch erheiternde Spiele die
Unterhaltung zu würzen sucht, durch ernste Gespräche, gute Bücher
und Zeitungen geistige Anregung bietet und durch herzgewinnendes
Wesen bald die beste Ratgeberin und Helferin eines jeden wird.

		In einem großen Landhaushalt bedarf die Hausfrau meist einer
Vertreterin, einer Mamsell, einer sogenannten Stütze der Hausfrau,
der sie viel anzuvertrauen hat. Deshalb ist bei der Wahl derselben
große Vorsicht [bookmark: page28] anzuraten und sind, ehe man sich bindet, erst
sorgfältige Erkundigungen einzuziehen. Die eigentliche Führung des
Haushaltes aber gebe die Hausherrin nie aus den Händen und halte
auch die Vorräte unter eignem Verschluß. Sie teile die Arbeit des
Tages ein, bespreche mit ihrer Stütze den Speisezettel, wisse
immer, was im Hause geschieht, und überzeuge sich selbst von der
Arbeit ihrer Untergebenen. In ihrer Vertreterin suche die Hausfrau
Vertrauen zu sich zu erwecken und lasse ihr eine liebevolle
Behandlung zu teil werden. Der Eintritt in ein fremdes Haus ist für
ein junges Mädchen immer schwer, zumal wenn es seine erste Stellung
ist und die Kenntnisse noch mangelhaft sind; da bedarf es der
Nachsicht und richtigen Führung.

		Doch auch an euch, ihr »Stützen der Hausfrau«, darf ich wohl in
mütterlicher Weise hier ein Wort richten. Tretet nicht eher euer
Amt an, als bis ihr wirklich etwas versteht, bis ihr Haushalten
gelernt habt. Wenn auch Übung erst den Meister macht. Nur dadurch
werden die Stellungen der jungen Mädchen so haltlos, daß sie kühn
behaupten, Ansprüchen genügen zu können, denen sie noch nicht
gewachsen sind. Eine Stütze oder Vertreterin der Hausfrau muß
vorher auf dem Lande ihre Lehrzeit unter einer tüchtigen,
praktischen Anleitung nicht ein, nein womöglich zwei Jahre lang
durchgemacht haben, um ihrer Sache sicher zu sein. Muß sie doch
etwas von der Gartenkunst, viel von der Aufzucht des Federviehs,
von der Molkerei verstehen, in allen Zweigen des Hauswesens
bewandert sein, damit sie überall zu- und eingreifen kann. Dabei
aber muß sie auch gelernt haben, sich zu fügen und in manches zu
schicken. Eine jede Wirtschaft hat ihre eigene Art und Weise der
Haushaltsführung und weicht nicht gern davon ab. So hat das junge
Mädchen sich bescheiden und mit rechtem Ernst nach dem allen zu
erkundigen, hat der Hausfrau mit verbindlichem Wesen ohne
Widerspruch oder ohne es besser wissen zu wollen, entgegenzukommen
und still und in freundlicher Weise auf die Anordnungen
einzugehen.

		Vor allen Dingen aber hat die Stütze der Hausfrau die Interessen
der Herrschaft wahrzunehmen, sich über das Dienstpersonal zu
stellen, diesem, wenn auch freundlich, doch bestimmt und niemals in
allzu vertraulicher Art gegenüber zu treten. Es scheitert so oft
das gute Einvernehmen der Herrin mit ihrer Vertreterin daran, daß
diese es nicht lassen kann, mit den Mägden über die Herrschaft zu
sprechen, deren Klatschereien anzuhören, ohne sie zu verbieten,
Sachen zu verheimlichen und Durchsteckereien zu machen. Ist es erst
so weit gekommen, dann hat auch die Stellung des betreffenden
Mädchens keinen Halt mehr, das Vertrauen hat dem Mißtrauen Platz
gemacht. Darum, ihr lieben Stützen der Hausfrau, haltet es nur mit
der Herrschaft, erwerbt euch durch richtigen Takt [bookmark: page29] und Tüchtigkeit einen Platz
in der Familie, dann werdet ihr Befriedigung in eurem Berufe und
eine Heimstätte finden.

	
		
		III. Die Reinigung

		1. Die Hausreinigung

		Die ersten Stunden des Tages werden im Hause durch das Aufräumen
in Anspruch genommen, eine Arbeit, welche die Hausfrau den
verschiedenen Dienstboten, deren Ämtern entsprechend, möglichst
gleichmäßig zuteilen muß.

		40. Das Reinigen der Treppen, des Hausflurs, der
Vorplätze sei am Morgen die erste Arbeit, die meistens dem
Küchenmädchen übertragen wird. Das Haus und seine Umgebung muß
schon am frühen Morgen einen gepflegten Eindruck machen. Die Läufer
der Treppen bürste man täglich und klopfe sie dann und wann im
Freien. Strohteller, Matten, Abkratzbretter und Fußeisen müssen
immer sauber und Treppengeländer und Pfeiler staubfrei sein.

		41. Was gehört zum Aufräumen eines Zimmers?
Bürste, Klopfer und Decken für die Polstermöbel; Reisbesen für
Teppiche, bezw. fahrbare Teppichbürste (Fig. 5) oder Vakuum-Apparat
(über letzteren s. S. 27); Kehrbesen, zwei Handfeger (mit langem
und kurzem Stiel) und Müllschüppe zum Fegen; Schrubber,
Feuchtlappen und Eimer zum Aufwischen; Staubtuch, Staubwedel und
Pinsel für Möbel und Nippes.

		Kehrbesen aus Roßhaar sind der Dauerhaftigkeit wegen sehr zu
empfehlen. Sie dürfen aber niemals auf die Borsten gestellt werden,
damit letztere nicht weich werden und sich zusammendrücken.
Scheuereimer und Lappen müssen täglich, Besen etc. wöchentlich
einmal gründlich gereinigt werden. [bookmark: page30]

		
Fig. 2. Besenspind.



		42. Wie räumt man die Wohnzimmer auf? Vorerst
die Fenster auf und frische, reine Luft hinein, gleichviel, ob
Winter oder Sommer, und ob im Ofen das Feuer brennt; je mehr
Sauerstoff, desto freier atmet die Lunge. Dann beginnt das
Aufräumen: Man stäubt die Decken, Fenstervorhänge etc. aus und legt
sie zusammen, bürstet und bedeckt die Polstermöbel, stellt die
Möbel zusammen oder trägt, um Platz zu gewinnen, Stühle etc. in den
Nebenraum. Der Teppich wird abgebürstet und zusammengeschlagen. Die
Gardinen werden hoch genommen. Dann wird gefegt, zunächst mit dem
Vorkehrbesen unter Spinden, Kommoden etc., dann mit dem langen
Besen das ganze Zimmer, Strich für Strich, immer nach der Tür zu,
vor welcher man den Kehricht auf einer Schaufel aufnimmt. Die
gestrichenen Dielen werden wöchentlich 2-3 mal mit Schrubber und
Feuchtlappen aufgewischt, die gebohnerten Dielen, Parkett- oder mit
Linoleum belegten Fußböden nach dem Fegen mit einem weichen
Bohnertuch und der Bohnerbürste überrieben. [bookmark: page31] Dann und wann muß neues
Bohnerwachs aufgetragen werden. (Über Reinigung von Parkettfußböden
und gebohnerten Dielen siehe S. 26 u. 27.) Nach der Reinigung des
Fußbodens stellt man alle Möbel wieder an ihren gewohnten Platz,
darauf achtend, daß die Stühle nicht die Wand berühren, die
Tischdecken nicht schief liegen und nichts vergessen wird. Das
Abstäuben wird erst nach etwa einer halben Stunde, wenn sich der
Staub gründlich gesetzt hat, mit weichen Tüchern und Wedeln
sorgfältig vorgenommen. Weder Fensterleisten, Türen, Bilder, die
nicht schief hängen dürfen, noch der Sims des Ofens, die
Lichtmanschetten, die Kronen oder das Schreibzeug dürfen unbeachtet
bleiben. Unabgestäubte Gegenstände stören die Harmonie des ganzen
Zimmers.

		
Fig. 3. Möbelbürste mit Stiel.



		
Fig. 4. Teppichbesen.



		
Fig. 5. Teppichkehrmaschine.



		Nur in einem wohlgeordneten Raum schmecken die Mahlzeiten, darum
sei das Eßzimmer schon von der Frühstückszeit an untadelhaft.

		43. Was ist beim Ordnen der Schlafzimmer zu
beachten? Ehe man das Schlafzimmer verläßt, öffne man die
Fenster und schlage die Betten resp. Decken zurück, damit sie von
der Luft berührt werden und ausdünsten. Erst nach dem Frühstück
ordne man sie. Die Federbetten müssen gründlich aufgeschüttelt,
Matratzen wöchentlich einmal umgedreht, Steppdecken ausgeschüttelt
und Bettvorleger geklopft werden. Besondere Sorgfalt erfordert das
Reinigen der Waschtische und des Waschgeschirrs; man bedarf dazu
verschiedener Tücher und eines Pinsels, des letzteren für die
Nachtgeschirre. Auch die Eimer sind täglich gründlich auszuspülen
und auszutrocknen; Porzellaneimer sind den emaillierten
vorzuziehen. Gläser und Karaffen müssen blitzblank sein. (Über
Reinigung der letzteren siehe S. 22).

		44. Worin besteht die wöchentlich einmal in Wohn- und
Schlafzimmern vorzunehmende Reinigungsarbeit des Hausmädchens?
Polstermöbel werden, soweit sie nicht zu schwer sind, von der Wand
abgerückt, geklopft, in allen Falten gebürstet und bedeckt;
Türeinfassungen, Gardinenstangen, hochhängende Bilder etc. mit
einem langen Besen, (sogenannter »Eule«) abgefegt, etwaige
Spinnweben entfernt, der Fußboden besonders sorgsam bis in alle
Ecken gesäubert, Türen, Öfen, Spinde, letztere aber nur oberhalb,
feucht gewischt, Teppiche, falls sie nicht zu groß, im Freien
geklopft und etwaige schmutzige Fenster geputzt. Das Waschgeschirr,
besonders Eimer und Nachtgeschirr, unterziehe man einer gründlichen
Reinigung durch Ausseifen und Waschen mit warmem Wasser.

		45. Wie putzt man Fenster? Man bediene sich dazu
einer Stehleiter; Fensterbretter dürfen nicht betreten werden. Die
Rahmen werden vom Staube befreit, wenn nötig, abgewaschen, ehe das
Putzen [bookmark: page32] beginnt. Durch Vorreiben mit weichem,
feuchtem Zeitungspapier und Nachreiben mit trockenem werden
Glasscheiben gut rein. Auch lauwarmes Spirituswasser, mit einem
Schwämmchen auf das Glas gebracht, mit einem Putzleder oder
leinenen Tuch nachpoliert, gibt sehr klares, blankes Glas. Man
putze die Scheiben nie, wenn sie die Sonne bestrahlt; sie werden
alsdann blind. Auch bei Regenwetter hat das Putzen natürlicherweise
keinen Zweck.

		46. Spiegel und Bilderglas putze man vorsichtig
mit einem gut ausgedrückten Schwamm, um das Eindringen der
Feuchtigkeit am Rahmenansatz zu verhindern; man reibe mit weichem
Leder nach.

		47. Karaffen reinigt man mit einer Mischung von
Eierschalen, rohen Kartoffelstückchen, Salz und etwas warmem
Wasser; man schüttelt sie tüchtig damit, spült mit klarem Wasser
nach und stülpt sie zum Ablaufen in einem geeigneten Behälter
um.

		48. Wie reinigt man Bürsten? Die Borsten werden
in Sodawasser oder in einer Mischung von 1 Teil Salmiakspiritus und
8 Teilen Wasser gereinigt und nachgespült.

		49. Wie reinigt man Schwämme? Neue Schwämme
werden in Milch geweicht und wiederholt gedrückt, damit die kleinen
Steinchen und der Sand sich lösen. Schwämme, die durch Seife und
Fett die Fähigkeit verloren haben, Wasser aufzusaugen, werden einen
halben Tag in verdünnte Salzsäure oder Essigwasser gelegt,
wiederholt gedrückt und in klarem, kaltem Wasser nachgewaschen.

		50. Das Reinhalten der Küche bedarf, wie schon
an anderer Stelle erwähnt, besonders auf dem Lande, bei dem oft
starken Verkehr und Begehr der Leute, vieler Arbeit und eines
tüchtigen, die Sauberkeit liebenden Mädchens. Wenn dasselbe zu Bett
geht, muß die Küche den Eindruck der Ordnung machen und alles
beiseite geräumt sein. Am Morgen aber muß gefegt und abgestäubt
werden, ehe die Hausfrau dies Reich betritt. Schmutziges Geschirr
darf sich nicht anhäufen. Nach jeder Mahlzeit muß aufgewaschen
werden. Alle Utensilien in der Küche müssen sauber und blank sein
und wöchentlich einmal gründlich gescheuert werden. Der Kochherd
werde täglich geschwärzt.

		51. Wie wird Geschirr aufgewaschen? Vor dem
Aufwaschen wird sämtliches Geschirr sortiert, von etwaigen Resten
befreit und zusammengestellt. Silber, Messer und Gabeln sowie
Gläser werden jedes besonders gereinigt. Die Messer in einem
Spüler, so daß in die Hefte der Messer kein Wasser dringt. Gläser
spüle man in klarem, möglichst heißem Wasser und poliere sie
sofort; sie werden, so lange sie noch warm sind, [bookmark: page33] leicht klar und hell.
Das Geschirr wird in heißem Soda- und Seifenwasser, das alle
Fettteile gut löst, gewaschen und in klarem Wasser nachgespült.
Steingut und Porzellan werden zuerst gereinigt; man stelle die
Aufwaschwanne nicht zu voll, um Lücken und Sprünge zu vermeiden.
Emailliertes Kochgeschirr reinige man mit weichem Scheuerrohr,
niemals mit Sand, am allerwenigsten mit einem Messer, um das
Abspringen der Emaille zu vermeiden. Haben sich Speisereste an dem
Boden der Gefäße angesetzt, so löse man sie durch Erweichen mit
Sodawasser auf dem Herde. Blech- und Eisengefäße sind zunächst mit
feingesiebtem Sand und Scheuerrohr zu behandeln, dann trocknet man
sie mit einem kräftigen Lappen ab und läßt sie noch eine Weile auf
dem warmen Herd stehen. Küchenmesser und Holzkellen werden, damit
sie nicht stumpf und grau werden, nach dem Reinigen sofort aus dem
Wasser genommen. Ist der Aufwasch beendigt, wird der Aufwaschtisch
oder die Wanne rein ausgerieben und ausgetrocknet. Endlich werden
Ausguß, Tische, Bänke etc. gescheuert, alles in Ordnung gesetzt,
der Herd geputzt, die Wasserblase und der Kessel gefüllt und die
Küche gefegt. Eine fleißige, saubere Köchin wäscht sich auch ihre
Handtücher und Wischlappen aus, um sie für den nächsten Tag wieder
sauber zu haben.

		
Fig. 6. Aufwaschtisch.



		52. Das Aufwaschen des Kaffeegeschirrs muß
gleich nach eingenommenem Frühstück geschehen, sonst bleibt die
Arbeit nicht selten bis Mittag unausgeführt. Hat das Mädchen keine
Zeit, dann rasch selbst ans Werk, liebe Hausfrau! Zucker und Kaffee
setzen sich durch längeres Stehen fest an die Gefäße an. Je heißer
das Wasser, desto blanker das Geschirr. Ein Läppchen zum Waschen,
eine Bürste für die Henkel, eine kleine Zylinderbürste für die
Ausgießer der Kannen und dann und wann etwas Seife für die äußeren
Böden des Geschirrs sind zu gründlicher Ausführung dieser Arbeit
erforderlich. Löffel und etwaige Gläser werden zuerst gespült, dann
sofort abgetrocknet und poliert.

		53. Das Scheuern der Blechgefäße. Von Zeit zu
Zeit muß sämtliches Blechgeschirr mit einer scharfen Lauge von
Soda, Scheuerseife und gesiebtem, weißem Sand gereinigt, mit heißem
Wasser nachgespült und [bookmark: page34] einem wollenen Lappen nachgerieben werden.
Man scheuere Stück für Stück, je nach der Form rund oder
strichweise, sich wohl hütend, das Geschirr durch zu starkes
Ausdrücken aus der Form zu bringen, oder gar den Henkel
abzubrechen. Dann wird es weiter wie beim täglichen Gebrauch
behandelt und trocken in einen Korb gelegt. Soll das Blechgeschirr
rechten Glanz erhalten, so putze man es noch mit Putzstein und
Essig, oder geschabter Kreide und Spiritus. Auch für Eisengefäße
sind Laugenbäder vorzüglich. Sie nehmen sämtliche Fettigkeit fort.
Bei dergleichen Scheuerfesten werden die verschiedenen
Küchenschränke ebenfalls gesäubert und mit neuem Papier
ausgelegt.

		54. Wie erhält man Kupfer- und Messinggefäße
blank? Die Molke ist ein vortreffliches Scheuermittel, zumal
wenn die Gefäße einige Stunden darin gelegen haben. Auch durch
Essig und Salz erhalten sie einen guten Glanz. Ebenso ist Oleum, in
gebrühte Kleie gegossen, ein vorzügliches Putzmittel für Messing
und Kupfer, muß aber, da es ein starkes Gift ist, vorsichtig
angewandt und an einem sicheren Ort verwahrt werden. Man reibt die
Sachen damit ab, spült und trocknet nach.

		55. Wie behandelt man die Holzgefäße? Man
scheuert sie am besten mit Scheuerrohr und feinem, gesiebtem Sande
im Freien, am fließenden Wasser und bei hellem Sonnenschein, damit
sie bleichen können. Soda macht das Holz grau, dagegen nehmen
Schlämmkreide und gelöschter Kalk sämtliche Fettigkeit fort und
befördern das Reinigen. Die Hände leiden aber unter der Schärfe des
Kalkes.

		
Fig. 7. Messerkörbchen.



		56. Das Putzen der Messer. Die
Messerputzmaschinen, wie im dritten Teil abgebildet, sind sehr zu
empfehlen und erleichtern das Putzen ungemein (in jedem größeren
Küchengeschäft, z. B. bei Raddatz & Co. in Berlin W.,
Leipzigerstraße, zu haben); doch achte man darauf, daß die Messer
mit der Schneide nach oben zwischen die mit Gummiringen bezogenen
Walzen gesteckt werden, um ein Schartigwerden zu vermeiden. Größere
Maschinen sind den kleinen ihrer Standhaftigkeit wegen vorzuziehen.
Die Gabeln putzt man mit einem Lederlappen und Putzpulver. Ein
sorgfältiges Nachwischen der Griffe, Klingen bezw. Zinken mit
sauberem Tuch ist selbstverständlich. Rostflecken auf den Klingen
werden durch Abreiben mit Schmirgelpapier und Nachputzen mit einem
weichen Lederlappen, andere dunkle Flecke, die durch das Putzen
nicht weichen, durch Steinkohlenasche, die mit einem in Spiritus
getauchten Pfropfen aufgerieben wird, entfernt. Messerkörbchen mit
Henkel (Fig. 7), beim Bedienen an den Arm zu hängen, sind sehr
praktisch. [bookmark: page35]

		57. Das Putzen des Silbers. Ehe das Putzen
beginnt, werden sämtliche zu putzende Sachen zusammen getragen, der
Tisch wird zur Schonung mit Wachstuch bedeckt und der Putzkasten,
enthaltend: Putzlappen, Putzmittel und Bürstchen, bereit gestellt.
Als Putzmittel sind Silberputzseife oder -Pulver, auch Geolin zu
empfehlen. Man wähle kein zu scharfes Mittel, damit das Silber
nicht angegriffen wird. Es wird mit wollenem Lappen aufgetragen und
kräftig verrieben; ein zweites sauberes Tuch dient zum Nachreiben.
Man achte darauf, das Silber, wie feine Löffel etc. beim Putzen
nicht zu verbiegen; auch vor Hinwerfen, wodurch es leicht Beulen
erhält, ist es zu hüten. Silber, welches täglich recht heiß
gewaschen und beim Abtrocknen mit sauberem Tuch kräftig poliert
wird, braucht nicht wöchentlich geputzt zu werden.

		58. Das Putzen von Messingstangen, Hähnen, Lampen
etc. geschieht ebenso wie das des Silbers. Putzmittel:
Geolin.

		59. Nickel wird mit heißem Sodawasser
abgewaschen und mit einem Lederlappen nachpoliert; wenn nötig, mit
Geolin geputzt. (Über Reinigen des Nickel-Kochgeschirrs siehe im
dritten Teil.)

		2. Die Generalreinigung

		Frühjahr und Herbst bringen im Haushalt eine besondere Reinigung
und ein Ausmerzen nicht mehr brauchbarer Gegenstände mit sich. Da
werden nicht allein das Haus, sondern auch die Ställe und sonstigen
Räume, die unter der Obhut der Hausfrau stehen, besonderer
Besichtigung unterzogen; da werden kleine Schäden ausgebessert,
eine Arbeit, die auf dem Lande meist der geschickten Hand des
Stellmachers und Schmieds überwiesen wird, Verbesserungen
vorgenommen, Sachen, die in der betreffenden Jahreszeit nicht
gebraucht werden, verwahrt etc. Zu etwaigen Renovierungen stehen
den Städterinnen Handwerker aller Art zu Gebote, eine Landwirtsfrau
muß sich häufig nur mit einem sogenannten Faktotum, in Gestalt
eines alten Maurers oder Zimmermannes, begnügen, welcher
Gesinderäume, Küche, Kammern und Ställe weißt, Wohl auch Tapeten
ausbessert, Fußboden streicht, kurz, mit seinem Handwerkskasten und
Farbentöpfen zur Hilfe stets bereit ist. Ein kleiner Winkel im
Erdgeschoß wird ihm für seine Utensilien gern bewilligt, und die
Hausfrau weiß durch einen guten Trunk und schmackhafte Kost ihn
immer in guter Stimmung zu erhalten.

		60. Wie räumt man auf?

		Die Bodenräume. Die obersten Räume werden zuerst in
Angriff genommen. Der Trockenboden wird gründlich abgefegt
und bis in die Dachsparren von Staub und Spinngewebe befreit, der
Fußboden [bookmark: page36]
gescheuert, die Wäschestangen oder Leinen sauber abgerieben, die
Fenster geputzt. Die Kisten und Kasten (besonders auf dem Lande
häuft sich so viel an) werden einer Prüfung unterzogen, sowohl auf
ihre Brauchbarkeit, wie auf ihren Inhalt hin. Unnützer Kram wird
beseitigt. In der Vorratskammer bleibt kein Säckchen,
keine Schublade unberücksichtigt. Leere Töpfe und Gläser werden
zusammengestellt, alle eingemachten Früchte nachgesehen und, wenn
nötig, neu verbunden, die noch vorhandenen Vorräte notiert.

		Die Zimmer. Mit dem entferntest gelegenen Zimmer wird
die Reinigung begonnen. Sämtliche Nippes etc. werden gewaschen
resp. abgestäubt, in Körbe gelegt und zugedeckt in den Nebenraum
gebracht. Bilder und Spiegel werden von der Wand genommen und
geputzt (siehe S. 22), Polstermöbel und Teppiche gründlich
geklopft, (siehe weiter unten) schmutzige Gardinen und Vorhänge
ausgestäubt und zur schmutzigen Wäsche gebracht und nach dem
Aufräumen durch saubere ersetzt. Wollene Vorhänge werden von zwei
Personen geklopft und gebürstet, die Gardinenstangen gereinigt. Die
Doppelfenster werden (ist es die Frühjahrsreinigung) ausgehängt und
deutlich numeriert, in die Bodenkammer gestellt. Alsdann wird bei
weit geöffneten Fenstern gefegt, erst die Wände, wobei alle Möbel
abzurücken sind, dann der Fußboden. Ersteres geschieht, indem man
den Besen mit einem weichen Tuch oder einer gestrickten Besenhülle
umwickelt und die Wände Strich für Strich von oben nach unten
streichend, vorsichtig abreibt. Schadhafte Stellen werden
ausgebessert, überhaupt alles, was irgend der Reparatur bedarf,
wird wieder in stand gesetzt. Auch die Öfen sind nachzusehen. Dann
wasche man Türen und Fenster mit Kartoffelwasser (siehe Reinigung
von Ölanstrich S. 29), jedenfalls nicht mit scharfer Seifen- und
Sodalauge. (Fensterbürste Fig. 8.) Nunmehr wendet die Hausfrau ihre
Aufmerksamkeit den Möbeln zu. Mit einer Mischung von Wasser,
Spiritus und Leinöl zu gleichen Teilen und einem wollenen Lappen
wird in kreisförmiger Handbewegung die Politur eingerieben und mit
einem weichen Tuche recht kräftig nachpoliert. Der Fußboden wird
Strich für Strich mit Handbürste und Seifenwasser, das man öfter
wechselt, gewaschen und gut nachgetrocknet.

		
Fig. 8. Fensterbürste.



		Größere Teppiche, die nicht wöchentlich ausgenommen und geklopft
werden können, reinigt man vielfach mit fahrbarer Teppichbürste
(Fig. 5), die allen aufgenommenen Staub selbsttätig in einen daran
angebrachten Kasten wirft. Dieses Verfahren ersetzt aber das
Klopfen nicht und macht ein gründliches Reinigen, was bisher meist
nur von den [bookmark: page37] Teppichreinigungsanstalten ausgeführt
werden konnte, notwendig. Die in neuerer Zeit in Aufnahme
gekommenen Vakuum-Apparate (Fig. 9) (Absaugen des Staubes
bis zu 90 % in einen luftleeren Raum) erfüllen diese Aufgabe
vortrefflich. Es wird damit ein leichtes durchgreifendes Reinigen
nicht nur der Teppiche, sondern auch aller Polstermöbel, Vorhänge,
Gardinen etc. ermöglicht.

		
Fig. 9. Der Vakuum-Reiniger im Gebrauch.



		Das Reinigen des Parkettfußbodens. Man reibt ihn mit
Stahlspähnen ab, trägt, nachdem er sauber gefegt und trocken
überwischt worden, neues Wachs auf und überbohnert mit schwerer
Bohnerbürste in der Richtung der Holzfaser; letzteres wiederholt
man nach 1-2 Stunden, um den Glanz zu erhöhen.

		Gebohnerte, mit Ölfarbe gestrichene Fußböden reinigt
man mit Terpentin oder Salmiakwasser, allerdings auf Kosten der
Farbe, die etwas heller wird. Alsdann trägt man neues Bohnerwachs
auf und verfährt wie bei Parkettfußböden.

		Das Anstreichen des Fußbodens mit Farbe und Lack. Der
zu streichende Fußboden werde 1-2 Tage vor dem Streichen gründlich
gescheuert, damit er dazu ganz trocken sei. Dann streicht man die
vom Maler fertig bezogene Farbe gleichmäßig und dünn in der
Richtung der Holzfaser mit einem weichen Pinsel auf; besonders
abgetretene Stellen streicht man am Tage zuvor mit derselben Farbe
vor. Nachdem die Farbe vollständig getrocknet ist (wenigstens 36
Stunden dazu erforderlich), trägt man den Lack gleichfalls mit
weichem Pinsel auf. (Den [bookmark: page38] Lack beziehe man ebenfalls vom Maler, da er
mit Farbe und Terpentin gemischt sein muß.) Verdickt er sich beim
Streichen, so gieße man etwas Terpentin hinzu. Er trocknet
innerhalb 12 Stunden. Ehe man den neugestrichenen Raum benutzt,
wische man ihn einige Male mit kaltem Wasser auf. Den Pinsel
reinige man sofort nach beendigter Arbeit mit Terpentin und wasche
ihn mit schwarzer Schmierseife in warmem, nicht heißem
Wasser gründlich aus, spüle nach und hänge ihn zum Trocknen auf.
Der Rest der Farbe wird in einem engen Gefäß gut verschlossen
verwahrt, um möglichst das Bilden einer Haut zu vermeiden.

		Ritze in den Fußböden werden vor dem Streichen mit
Glaserkitt dicht gemacht.

		Die Wirtschaftsräume. Küche, Keller und Speisenkammer
ziehen durch frisches Weißen der Wände das reinste Kleid an. Ehe
der Maurer seine Arbeit beginnt, werden die Gegenstände
hinausgeschafft und die Fußböden dick mit Sand bestreut oder mit
alten Teppichen belegt, um sie gegen Kalkflecke zu schützen. Sehr
schmutzige, durch Rauch fettig gewordene Wände werden, nachdem alle
schadhaften Stellen ausgebessert sind, mit Schmierseifenwasser
abgewaschen, sonst hält die Kalktünche nicht daran fest. Gute Milch
verleiht Weiße, Salz verhindert das Abfärben, und Alaun schützt
gegen Ungeziefer, darum werden alle drei Ingredienzien dem zweiten
Kalkwasser beigemischt. Durch Abbrennen von Wacholdergesträuch oder
Schießpulver entfernt man den üblen Kalkgeruch. Der Kalkpinsel muß
sauber ausgewaschen, getrocknet und verwahrt werden. Sämtliche
etwaige Kalkflecken auf dem Fußboden reibt man vor dem Scheuern mit
Holzspänen oder Stroh ab.

		61. Einige Winke zur Erhaltung des
Hausgeräts.

		Holzgegenstände, die im Freien (Gartenmöbel) oder in
feuchten Räumen (Waschgefäße) stehen, streicht man der Haltbarkeit
wegen mit Ölfarbe an. Wäschepfähle, Gartenbänke etc. tauche man vor
Aufstellung mit dem in die Erde zu senkenden Teil in
Karbolineum.

		Teppiche wieder frisch zu machen. Die Teppiche werden,
nachdem man sie sorgfältig geklopft und gebürstet hat, mit
Sauerkohl oder gebrauchten feuchten Teeblättern abgebürstet, oder
man reibt sie mit einem in Salmiakwasser getauchten Lappen ab.

		Echte orientalische Teppiche zu reinigen. Man bereite
folgende Lösung: Ein Stück Gallseife für 10 Pf. verkoche man mit 2
l weichem Wasser und füge, wenn die Seife gelöst, vier Eßlöffel
Salmiakgeist hinzu. Nachdem der Teppich sorgfältig geklopft und
gebürstet ist, bürste man ihn mittels einer in die erkaltete Lösung
getauchten Handbürste, die helleren Stellen zuerst, strichweise ab.
Danach wird mit einem sauberen, in kaltes Wasser getauchten Schwamm
der entstandene Seifenschaum abgetupft und der Teppich mit mehreren
Leinentüchern trocken gerieben. [bookmark: page39]

		Wachstuch und Tischlinoleum werden mit Milch
abgewischt, um ihren Glanz zu erhalten.

		Neue Möbel werden leicht stumpf und zeigen kleine,
staubige und ölige Flecken. Mit einem in Terpentinöl getränkten
Lappen wird die Fläche gereinigt und gründlich nachpoliert. Neue
Möbel sollen nach Ablauf von 2 Jahren eigentlich aufpoliert
werden.

		Weiße Flecke oder Ringe auf mit Ölfarbe gestrichenen
Fußböden, welche meist dadurch entstehen, daß Wasser oder mit
heißer Flüssigkeit gefüllte Gefäße längere Zeit darauf stehen
bleiben, bestreiche man, falls sie nicht nach und nach von selbst
verschwinden, mit Öl oder Petroleum. Sollte auch das nicht helfen,
so muß der Fleck vorsichtig mit einer dem Fußbodenanstrich
entsprechenden Ölfarbe nachgestrichen werden.

		Tapeten und Decken werden, wenn sie staubig sind, mit
Brot (vom Tage vorher) abgerieben. Glanztapeten reinigen sich
leichter als stumpfe. Schadhafte Stellen bessere man sorgfältig
durch genau dem Muster sich anpassende Stücke neuer Tapete aus. Vor
dem Tapezieren bestreiche man die Wand mit dünnem Leim. Feuchte
Stellen der Wand werden, ehe die Tapete darüber geklebt wird, mit
Asphaltpapier, das man mittels darüber genagelten Leinewandstreifen
befestigt, belegt.

		Reinigung von Ölanstrich und Ölgemälden. Um den
Ölanstrich zu schonen, reinige man ihn mit Kartoffelwasser,
gewonnen aus rohen, geschälten und geriebenen Kartoffeln, auf
welche man Wasser gegossen hat; der Brei wird gerührt und, nachdem
er sich zu Boden gesetzt, das Wasser zum Gebrauch abgegossen. Auch
Ölgemälde und Bilderrahmen reinige man damit und benutze dazu ein
gut ausgedrücktes Schwämmchen.

		Bronzesachen werden durch Abwaschen mit Kartoffelwasser
(siehe Reinigung von Ölanstrich) gereinigt und nachgespült.

		Blind gewordene Fensterscheiben werden wieder hell
durch Einreiben des Glases mit Leinöl, das nach einigen Stunden
abgewaschen wird.

		Blind gewordene Spiegel reibe man mittels eines
weichen, in eine Mischung von spanischem Pfeffer und Wasser oder
Weingeist getauchten Läppchens ab und poliere mit Ledertuch
nach.

		Gipsfiguren wieder weiß zu machen. Etwas süße Milch
wird mit Zinkweiß erwärmt (auf 250 g Zinkweiß ungefähr 1 l Milch),
und die zuvor gut abgestäubte Figur ein- bis zweimal damit
überstrichen.

		Flecke aus Marmor entferne man durch Weichen mit Erd-
oder Baumöl und reibe nach einiger Zeit trocken nach.

		Ein haltbarer Kitt für Marmor ist Wasserglas, mit
feingeschabter Kreide angerührt. Für grauen Marmor mischt man ganz
fein gesiebte Holzasche darunter. Da Marmor einen rauhen Bruch hat,
hält an demselben der Kitt eher fest, als an Glas und Porzellan.
[bookmark: page40]

		Ausgezeichneter Kitt für Porzellan und Glas. Für 5 Pf.
Gelatine wird in Essigsäure im Werte von 10 Pf. am warmen Ofen
aufgelöst. Beide Bruchseiten des zerbrochenen Gegenstandes werden
damit bestrichen und dann so fest als möglich gegeneinander
gepreßt, bis die bindende Masse erhärtet ist. Viele Sachen lassen
sich, falls sie nicht in zu viele kleine Stücke zerbrochen sind,
auf diese Weise mit Erfolg kitten. In allen größeren Drogerien
erhält man übrigens auch haltbaren Kitt.

		Das Aufstecken der Gardinen. Man lege die gesäuberte
Gardinenstange auf die Lehnen zweier voneinander abgewandter
Stühle, nehme den Vorhang vor sich, lasse ihn auf den rein gefegten
Fußboden gleiten, achte darauf, daß seine rechte Seite dem Fußboden
zugewendet ist, und stecke erst den einen und dann den anderen
Flügel von der Mitte aus an das auf der Rückseite der Stange
genagelte Band fest. Je nach der Breite des Stoffes und der Fenster
richten sich die Falten, die man bei beiden Schals nach
entgegengesetzter Richtung steckt und so verteilt, daß sie nach der
Mitte hin reichlicher fallen. Die ein wenig angefeuchteten Gardinen
legt man mittels einer Stehleiter auf die Haken und ordnet sie in
leichte, regelmäßige Falten, wobei man die Bogen nach vorn zieht.
Stoffvorhänge näht man ihrer Schwere wegen an das auf der Stange
befestigte Band an. – Die Hausfrau halte streng darauf, daß die
Stehleiter stets in bester Ordnung sei und beim Gebrauch
feststehe.

	
		
		IV. Beleuchtung und Heizung

		1. Beleuchtung

		Die angenehmste und bequemste, allerdings im allgemeinen auch
die teuerste Beleuchtungsart ist das elektrische Licht; ihm reiht
sich besonders seit Erfindung des Glühstrumpfes das Gaslicht an,
und beide Arten verschaffen sich immer mehr Eingang, die
Petroleumlampe verdrängend. Trotzdem spielt

		62. das Petroleum, auch Erd- oder Steinöl
genannt, vorläufig als Beleuchtungsmaterial, zumal auf dem Lande,
eine große Rolle. Das beste Petroleum ist das Kaiseröl
(doppelt gereinigt, hinterläßt es keinen Satz in den Behältern).
Bei größerem Bedarf tut man gut, gleich ein ganzes Faß zu kaufen,
welches man in einem feuersicheren, kühlen und [bookmark: page41] verschließbaren Raume aufbewahren
muß. Mittels einer kleinen Blechpumpe wird das Petroleum aus dem
Faß in Blechkannen gefüllt.

		Das Reinigen und Behandeln der Petroleumlampen. In
größeren, auf Petroleumbeleuchtung angewiesenen Haushaltungen ist
das Reinigen der Lampen eine Arbeit, die täglich längere Zeit in
Anspruch nimmt und, soll die Leuchtkraft nicht beeinträchtigt
werden, mit größter Sorgfalt ausgeführt werden muß.

		Diese Arbeit geschehe am Vormittag. Sämtliche Lampen, aus den
Zimmern, Ställen und Wirtschaftsräumen, werden am Morgen an einen
bestimmten, möglichst hellen Platz gestellt. Zum Säubern ist
folgendes Putzzeug erforderlich:

		1. ein Wachstuch als Schutz für den Tisch,

		2. eine Lampenschere, um etwaige Unebenheiten am Docht zu
beseitigen,

		3. verschiedene Zylinderputzer, der Größe und Weite der Zylinder
entsprechend,

		4. weiches Papier, um den Docht abzureiben,

		5. Sandpapier zum Abreiben der Schornsteine von außen,

		6. Watte und eine Haarnadel oder ein kleiner zweiseitiger Pinsel
(erhältlich in jedem Klempnergeschäft) zum Entfernen sämtlicher
Schmutzteilchen innerhalb der Schornsteine,

		7. zwei Lampenputztücher,

		8. eine besondere, nur zu dieser Beschäftigung zu verwendende
Schürze, und endlich

		9. Reserve-Zylinder und Dochte.

		Alle die genannten Sachen werden in einem besonderen Kasten oder
einer Schublade aufbewahrt. Zylinder und Glocken werden täglich
sauber geputzt und dann und wann in Sodawasser gewaschen. Matte
Glocken bedürfen besonderer Aufmerksamkeit, sie erhalten schon
durch Berührung mit den Fingern Flecke. Beim Nachfüllen des
Petroleums schraube man den Brenner, ihn unten fest fassend, links
herum ab, hebe ihn mit der linken Hand heraus und gieße mit der
rechten nach, doch nur so viel, daß im Bassin noch ein kleiner,
leerer Raum bleibt. Alsdann schraube man den Brenner wieder auf und
reinige Lampenfuß und Bassin von außen recht sorgfältig. Der Docht
wird meist 20 cm lang geschnitten und reicht in dieser Länge
ungefähr 8-10 Wochen aus. Um ihn ganz auszunützen, wird an das
untere Ende desselben ein Stückchen Barchent, das bis auf den Boden
des Bassins reicht, angefügt. Das Bassin wird von Zeit zu Zeit in
Salzwasser gereinigt; Dochte wasche man nicht. Die kleinen Löcher
im Brenner, sowie in dem korbartigen Teil des Zylinder-Trägers
dürfen nie verstopft sein, damit die Flamme genügend Luft erhält.
Die Stäbe des Glockenträgers brechen bei dem Putzen der Lampe
leicht [bookmark: page42] ab, darum
ist Vorsicht geboten. Sobald das Putzen beendigt ist, wird jedes
Ding an den Aufbewahrungsort gebracht; keinerlei Spuren der
Tätigkeit dürfen zurückbleiben. Vor dem Anzünden wird die Lampe
noch einmal abgewischt. Nach dem Anzünden muß ein Regulieren der
Flamme vorgenommen werden, d. h. der Docht wird so hoch geschraubt,
daß die Flamme hell brennt, ohne zu blaken. Wird diese Vorsicht
nicht geübt, so kommt es nicht selten vor, daß die Flamme zu groß
wird und das Zimmer mit Qualm anfüllt. Das Auslöschen der Lampe
geschehe durch Herunterschrauben des Dochtes, die Flamme verlischt
dann meist von selbst; anderenfalls helfe man durch leichtes Blasen
in den Zylinder nach.

		Bevor Hängelampen und Kronen aufgehängt werden, ist der dazu
bestimmte Haken auf seine Haltbarkeit zu prüfen. Neu
einzuschraubende Haken suche man möglichst im Deckenbalken zu
befestigen. Die Bassins der Lampen, welche nur bei Festlichkeiten
brennen, leere man nach dem Gebrauch, und den Cylinder schütze man
durch ein Hütchen vor Staub. In den Wirtschaftsräumen sollten nur
Hänge- und Wandlampen benützt werden.

		Die Stalllaternen bedürfen, sollen sie nicht
Veranlassung zu Ärgernis geben, regelmäßiger Reinigung unter
strengster Aufsicht von seiten der Hausfrau. Am meisten bewährt
sich immer noch die alte viereckige Form mit starkem Gitter vor den
Scheiben, mit einer Vorrichtung, die Flamme, ohne die Laterne zu
öffnen, regeln zu können. Vielfach werden in den Ställen große
Lampen mit großem Blechschirm an der Decke angebracht, um eine
möglichst gleichmäßige Beleuchtung des ganzen Raumes zu
erzeugen.

		Explodiert eine Lampe, so greife man nicht nach Wasser, sondern
schütte Sand und Asche oder gieße Milch darauf. Auch Salmiakgeist
vermag die Petroleumflamme zu löschen.

		Die Beleuchtungstechnik hat gerade in den letzten Jahren viele
neue und gute Konstruktionen von Lampenformen und Brennern
geschaffen. Wer Petroleumlampen kaufen will, wird eine große
Auswahl finden. Man sehe dabei vor allem darauf, daß eine leichte
Reinigung, besonders des Brenners, vorgenommen werden kann und daß
der Behälter ausreichend groß ist und für einen längeren Abend
ausreicht. Je größer der Brenner, desto größerer
Brennstoffverbrauch.

		Spiritusbrenner. Einen Ersatz für das Gasglühlicht
bietet das ihm an Leuchtkraft fast gleichkommende
Spiritusglühlicht. Jede Petroleumlampe kann durch
Aufschrauben eines diesbezüglichen Brenners in eine Spirituslampe
umgeändert werden. Hängelampen eignen sich besonders dazu, da auf
ihnen die Glühstrümpfe am wenigsten durch Erschütterungen zu leiden
haben. [bookmark: page43]

		Gewöhnliche Petroleum-Hängelampen lassen sich im übrigen auch
ohne viel Mühe für Gasbeleuchtung umändern, welche Arbeit jeder mit
Gasinstallation vertraute Klempner vornimmt. Gasglühlicht-Apparate
müssen auch von Zeit zu Zeit gereinigt werden, indem man die
Brenner schmiert, sie durch Anblasen von Staub befreit und die
Zylinder trocken putzt.

		
Fig. 10. Glühlichtbrenner.

Fig. 11. Stalllaterne mit
Glühlichtbrenner.



		63. Die Stearinkerze. Eine gute Stearinkerze
darf sich nicht fettig anfühlen, muß hart und fest sein, klingen,
wenn zwei aneinander geschlagen werden, und den Docht in
verhältnismäßiger Stärke in der Mitte haben. Je besser das
Fabrikat, desto sparsamer das Brennen. Rollt sich abgeschabtes
Stearin zusammen und kohlt der Docht, so ist viel Talg darin. Dünne
und billige Ware verbrennt sehr rasch und tropft stark. Gute
Kronenkerzen sind selbst für den täglichen Gebrauch am
vorteilhaftesten. Eine Kerze, welche längere Zeit ungebraucht im
Zimmer steht, saugt viel Staub ein, wird gelb und brennt trübe.
Auch durch langes Liegen und Aufbewahren an einem feuchten Orte
verliert die Kerze an Ansehen und Leuchtkraft. Durch Lichtsparer
lassen sich die kleinsten Restchen Licht verwerten. Um das Tropfen
des brennenden Lichtes bei dem Umhergehen zu vermeiden, setze man
einen Glaszylinder über das Licht. Das Aufsetzen der Kerzen
geschehe mit Sorgfalt, so daß sie fest in der Tülle des Leuchters
sitzen, nicht schief stehen und nicht tropfen. [bookmark: page44]

		64. Der Wachsstock spielt nur noch zum
Weihnachtsfest eine Rolle. Er ist rasch zu entzünden, dabei sauber
und sparsam im Brennen, sollte jedoch der Feuergefährlichkeit
halber nie ohne Wachsstockbüchse oder Schere benutzt werden. Wachs
wird in der Kälte spröde und springt, deshalb bewahre man
Wachsstöcke und -kerzen nicht im Kalten auf. Am Weihnachtsbaum sind
letztere ihres schönen Duftes halber den Stearinkerzen entschieden
vorzuziehen; auch verursachen sie keinen Dunst.

		65. Das Nachtlicht. Als solches wird jetzt statt
der früher gebräuchlichen Öllämpchen eine besonders dazu geformte,
sparsam brennende Stearinkerze verwendet. Auch kleine, billige
Petroleumlämpchen sind zu diesem Zweck im Handel zu haben.

		2. Heizung

		Die klimatischen Verhältnisse zwingen uns in Norddeutschland
durchschnittlich an 200 Tagen des Jahres unsere Wohnräume künstlich
zu erwärmen. Die Art und Weise, wie dies geschieht, ist von den
örtlichen Verhältnissen, der Bauart des Hauses und der sozialen
Stellung der Bewohner abhängig und so mannigfach, daß es schwer
ist, ein vollständiges Bild aller Heizarten zu entwerfen.

		66. Welche Mittel dienen zum Erwärmen und Warmhalten
der Wohnräume?

		a) Gut heizende Ofen und heizkräftiges
Brennmaterial.

		b) Fest schließende Fenster und Türen; wo dies durch
die Verschlüsse nicht zu erreichen, lege man die bekannten
Wattezylinder ein. Gefütterte Fenstermäntel, bis an den Fußboden
reichend, geben Schutz gegen Zug. Moospolster, Strohrouleaux u.
bewähren sich noch immer in Gesindehäusern und Ställen.

		c) Teppiche und auch Linoleum auf kalten Fußböden.

		67. Das Brennmaterial. Seine Wahl hängt ganz von
der Bauart der zur Verfügung stehenden Öfen ab, und diese ist
gewöhnlich dem in der betreffenden Gegend am wohlfeilsten zur
Verfügung stehenden Brennmaterial angepaßt.

		Das Holz bleibt das reinlichste Heizmittel,
vorausgesetzt, daß man es mit trocknem, dichtem Holz zu tun hat.
Als vortreffliches Brennmaterial steht Buchenholz oben an. Ihm
folgt das Eichenholz, dann das der Birke, Tanne, Fichte, Erle und
endlich das der Weide. Lagerndes Holz darf nicht zu hoch aufgesetzt
werden und muß von Luftkanälen durchzogen sein oder öfters
umgesetzt werden, damit es nicht stockt. Mehr [bookmark: page45] oder weniger aber wird das
Holz im Hause nur noch zum Anzünden des Feuers gebraucht und nur in
holzreichen Gegenden, wo ein Absatz zu anderer Verwendung nicht
vorhanden, wird es direkt zum Heizen angewendet.

		Der Torf wird auf vielen Gütern selbst gestochen und
ist in trockenem Zustande durchaus kein schlechtes Heizmittel. Sein
Geruch beim Brennen durchzieht allerdings oft das ganze Haus, und
die Menge zurückbleibender Asche verursacht viel Staub. Auch
erzeugt der Torf bei weitem nicht die intensive Hitze wie Holz oder
gar Steinkohlen, trotzdem läßt er sich selbst zum Heißmachen der
Plättbolzen verwenden. Guter Maschinen- oder Preßtorf ist dem
Streich- oder Handtorf vorzuziehen; allerdings kommt es ganz darauf
an, ob er mit größeren oder geringeren Mengen erdiger Bestandteile
versetzt ist. Torf und Kohlen, zusammen verbraucht, liefern ein
empfehlenswertes Feuerungsmaterial.

		Die Steinkohle besitzt von allen Brennstoffen die
größte Heizkraft und übertrifft darin das beste Holz. Für den
Hausbedarf ist die Würfel- und Nußkohle die beste. Hat die Kohle
schönen Glanz und Schwärze und bricht sie leicht, so ist sie von
guter Beschaffenheit. Große Stücke werden vor dem Gebrauch
zerschlagen, wozu ein ausrangierter Schmiedehammer mit langem
Stiele gute Dienste leistet. Beim Einschaufeln in die verschiedenen
Kohlenbehälter werde der Grus nicht liegen gelassen, sondern mit
verbrannt. Die Kohle verlangt ein öfteres Schüren und brennt nicht
ohne Rost.

		Die Braunkohle verträgt keine Nässe, muß also trocken
aufbewahrt werden. Sie gilt als ein treffliches und billiges
Heizmittel, wo man sie mit Leichtigkeit beschaffen kann.

		Die Briketts oder Kohlenziegel, aus Abfällen der
verschiedenen Kohlensorten, wie solche auf den Gruben vorkommen,
bestehend, sind ein reinliches Feuerungsmaterial, brennen in Öfen
ohne Roste und hinterlassen viel feine Asche.

		Der Koks wird entweder bei der Gasfabrikation als
Nebenprodukt (als Gaskoks) oder in besonderen Öfen (als
Schmelzkoks) aus Steinkohle gewonnen. Guter Koks muß hart und
klingend sein und darf nicht leicht zerbröckeln. Infolge seiner
Porosität absorbiert der Koks bis gegen 20 % seines Gewichtes an
Wasser, er ist also vor Nässe zu schützen. Gas- und Schmelzkoks
geben ein gutes Brennmaterial.

		68. Welche Eigenschaften muß nun ein guter Zimmerofen
besitzen? Er soll dem zu heizenden Raume bei rascher Erwärmung
eine möglichst beständige Temperatur von 18-20° C. geben, er soll
so viel Wärme, als es angeht, aufspeichern, um nach dem Erlöschen
des Feuers noch eine Zeit lang Wärme abgeben zu können, er muß
leicht zu bedienen [bookmark: page46] und zu regulieren und im
Brennmaterial-Verbrauch so sparsam als möglich sein.

		Der Kachelofen, unser bester Freund im Winter, hat in
Norddeutschland bis jetzt das Feld behauptet, trotzdem ihm durch
die vielen, oft recht guten Konstruktionen der eisernen Öfen
ernstlich Konkurrenz gemacht wird. Er hat den Vorzug angenehmerer
und länger andauernder Wärmeabgabe, läßt sich aber nur langsam
anheizen, besitzt eine nur sehr geringe Regulierfähigkeit und nimmt
sehr viel Raum in Anspruch. Andererseits jedoch ermöglicht das zur
Herstellung von Kachelöfen zur Verwendung kommende Material,
denselben das kunstvollste Aussehen zu geben, so daß sie unter
Umständen eine Zierde des Zimmers werden können.

		Der Kamin, in den wärmeren Gegenden Europas
gebräuchlich, tritt bei uns in den Wohnräumen nur als Zierofen auf,
um zu einem gemütlichen Plauderstündchen bei offenem Feuer
einzuladen.

		Der Backsteinofen, nur aus Mauerziegeln gesetzt und
angeweißt, reicht für den Milchkeller, die Federviehställe und
andere untergeordnete Räume vollständig aus. Er erwärmt sich zwar
etwas langsam, hält aber die Wärme dann desto andauernder fest.
(Über den Küchenofen siehe im dritten Teil.)

		Die eisernen Öfen werden als fertige Ware in den Handel
gebracht. Sie sind in ihren Arten so verschieden und den
mannigfachen Anforderungen, die an sie gestellt werden, so
zweckentsprechend angepaßt, daß es nicht schwer fallen wird, je
nach Bedarf etwas Gutes und Passendes zu finden. Zum Beheizen von
Wohnräumen sind die Regulier-Füllöfen. Sie werden am Morgen gefüllt
und brennen bei richtiger Wartung den ganzen Tag hindurch, das
Zimmer gleichmäßig erwärmend. Man erhält die Öfen in der
verschiedenartigsten Ausführung, nur mit einem einfachen
Blechmantel versehen, oder auch in Majolika-Ausstattung.

		Des Gasofens wird man sich dort bedienen, wo eine
andere Heizart einzurichten nicht möglich oder nur eine zeitweise
Erwärmung untergeordneter Räume in Frage kommt. Die Gasheizung ist
bedeutend teurer, wie jede andere Heizung und auch vom
gesundheitlichen Standpunkte aus oft nicht einwandfrei.

		Der Petroleumofen wird nur aushilfsweise dort gebraucht
werden dürfen, wo die andere Heizung versagt oder sonst nicht
heizbare Räume vorübergehend erwärmt werden sollen.

		Zum Schluß sei noch der sich immer mehr bahnbrechenden
Zentralheizung Erwähnung getan. Dieselbe ist, gerade für
Wohnhäuser als Warmwasserheizung ausgebildet, von großem Wert in
gesundheitlicher wie wirtschaftlicher Beziehung, so daß die gegen
Ofenheizung höheren Anlagekosten nicht ausschlaggebend sein
sollten, von ihr abzusehen. [bookmark: page47]

		3. Das Einheizen

		Das Einheizen kostet in einem großen Landhaushalte sehr viel
Zeit und Aufsicht. Um es einigermaßen regelrecht zu betreiben,
teile man den verschiedenen Dienstboten ihre bestimmten Öfen zu und
unterweise sie, sich nach der Innen- und Außentemperatur zu
richten, d. h. bei größerer Kälte mehr, bei geringerer weniger
Brennmaterial aufzugeben. Schon am Abend vorher muß jedes Mädchen
ihr Heizungsmaterial zusammentragen. Späne oder kleingespaltenes,
trocknes, kieniges Holz dienen zum Anzünden, nachdem zuvor der Rost
aschfrei gemacht und die nicht verbrannten Kohlen zurückgelegt
worden sind. Vielfach werden beim Anzünden die bekannten
Kohlenanzünder verwandt, welche als Tafeln mit verschiedenen
Abteilungen in den Handel kommen. Petroleum soll man der großen
Feuersgefahr wegen nie zum Anzünden benutzen. Auch das Übertragen
der glühenden Kohlen von einer Feuerstätte zur anderen werde nicht
erlaubt. Zum Abtragen der oft noch heißen Asche verwende man nur
eiserne Behälter mit Deckel, um jegliche Feuersgefahr zu vermeiden.
Jedwede beim Einheizen verursachte Schmutzerei werde sofort
beseitigt.

		Die Streichhölzer müssen in jedem Raum etc. ihren bestimmten
Platz haben und dürfen sich nie auf Öfen, Leuchtern und noch
weniger in den Taschen der Mägde befinden. Auch sehe man darauf,
daß brennende oder glimmernde Streichhölzer nicht achtlos
fortgeworfen werden.

		69. Das Ausbessern der Öfen. Vor Herannahen des
Winters versäume man niemals, sämtliche Öfen im Hause einer genauen
Besichtigung, Ausbesserung und Reinigung durch einen
Sachverständigen zu unterziehen. Die Unterlassung dieser Arbeit
kann im Winter üble Folgen haben.

		Die Heizkörper der Zentralheizung müssen vor Beginn der
Heizperiode einer gründlichen Reinigung von Staub unterzogen
werden, wenn dies nicht täglich geschehen kann.

	
		
		V. Die Wäsche

		70. Wann soll gewaschen werden?

		Eine alte Erfahrung lehrt, daß eben schmutzig gewordene Wäsche
sich bedeutend leichter auswäscht, als wenn dieselbe längere Zeit
liegt, ehe [bookmark: page48]
sie gereinigt wird. Der Körper des Menschen ist bekanntlich mit
Talgdrüsen bedeckt, welche die Tätigkeit der Haut bewirken, diese
geschmeidig machen und sie vor dem Einfluß der Luft schützen.
Verbindet sich diese Art Hautschmiere beim Ausscheiden zugleich mit
der Abschuppung der Epidermis und dem Staube, so verursacht sie das
Schmutzigwerden der Wäsche, dringt, je länger, je mehr in das
Gewebe, wodurch dasselbe nicht allein leidet, sondern auch leicht
Krankheits-Übertragungen stattfinden können. Das ist auch der
Grund, weshalb gebrauchte Wäsche nach einigen Wochen viel
schmutziger erscheint, als es beim Wechseln der Fall war, und sich
schwerer auswaschen läßt. Demgemäß müßte Wäsche so rasch als
möglich wieder gereinigt werden, wenn nicht Zeit, Feuerung und
Seife dabei in Betracht gezogen werden müßten. Drei bis vier Wochen
läßt sich Wäsche ohne Nachteil ansammeln, zumal wenn sie an einem
luftigen Ort über Stangen hängt und nicht feucht in Körbe gepackt
wird, wo sie Stockflecken ausgesetzt ist.

		
Fig. 12. Seifenschrank.



		71. Womit wird gewaschen?

		1. Mit Wasser. Auf die Beschaffenheit des Wassers werde
hauptsächlich gesehen. Je weicher dasselbe, desto löslicher der
Schmutz. Regenwasser ist deshalb bevorzugt, weil es keine
organischen Teile mit sich führt. Fluß- und Teichwasser ersetzen es
mit etwas Soda einigermaßen, während Quell- Wasser viel kalkige und
auch mineralische Teile, wie Ocker, mit sich führt und sich mit der
Seife nicht verbindet; dieselbe wird dadurch zum Teil unlöslich und
schwimmt auf dem Wasser. Durch Abkochen mit Borax und Soda, auf 100
1 Wasser je 50 g, lösen sich die harten Teile auf.

		2. Mit Seife. Dieselbe wird entweder aus tierischem
oder pflanzlichem Fett bereitet. Tierisches Fett, in Verbindung mit
Natronlauge, (Seifenstein-Soda) ergibt durch Kochen die harte,
weiße Kern- oder Oberschalseife, während Pflanzenfett in Verbindung
mit Kalilauge (Pottasche), auf kaltem Wege hergestellt, die Faß-
oder Schälseife ergibt. Durch ihre Zusätze sind Kristall-, Elain-
und Terpentin-Salmiak-Seifen die bevorzugten.

		Je trockner die Seifenstücke, desto vorteilhafter.
Ausgetrocknete Seife muß hohl klingen, wenn man zwei Stücke
zusammenschlägt. Seife, die sich im Wasser rasch löst, hat zu viel
flüchtige Salze und ist minderwertig. Man kaufe Vorrat und stelle
die Seife so auf, daß die Luft hindurch kann. Ein verschließbares
Lattenschränkchen (Fig. 12) zur Aufbewahrung ist zu empfehlen.
[bookmark: page49]

		3. Sodawird in Krystallform und als Pulver (Bleichsoda)
in den Handel gebracht; je weißer, desto reiner. Sie darf nur
aufgelöst Anwendung finden, damit das Gewebe nicht angegriffen
wird.

		4. Salmiak wirkt fettlösend und verseifend,

		5. Terpentin reinigend, deshalb sind letztere beide,
zusammen verwendet, vorzügliche Reinigungsmittel.

		6. Borax und Lessive Phönix machen das Wasser weich.
Lessive Phönix hat in der neueren Zeit sehr viel Aufnahme
gefunden und ist besonders für das Abkochen der Wäsche sehr zu
empfehlen.

		72. Waschmethoden.

		a) Die Handwäsche. Bevor mit dem Waschen begonnen wird,
wird die schmutzige Wäsche ausgesucht, gezählt und aufgeschrieben.
Aus der Stückzahl läßt sich beurteilen, wie viel an Waschmitteln
gebraucht wird, da zu 250-300 Stück Wäsche groß und klein ungefähr
1½ kg Seife, ¼ kg Soda und ½ kg Terpentin-Salmiak-Seife nötig
sind.

		Das Einweichen. Es hat den Zweck, den Reinigungsprozeß
zu erleichtern. Die Gewebefasern quellen allmählich auf und
bewirken die Auflockerung des Schmutzes, zumal wenn die
Wäschestücke in warmem Wasser leicht durchgerieben und die
unreinsten Stellen eingeseift worden sind. In einem Sodalaugenbade,
dem auf einen Eimer Wasser 1 Eßlöffel Terpentin und 2 Eßlöffel
Salmiak zugesetzt worden sind, bleibt die Wäsche über Nacht stehen.
Die schmutzigste Wäsche wird nach unten gelegt. Heißes Wasser beim
Einweichen würde ein Gerinnen der Eiweißteile zur Folge haben und
die Reinigung erschweren. Bunte Wäsche wird nur mit lauwarmem
Wasser, ohne jeden Zusatz, übergossen.

		Das Waschen der Wäsche. Am folgenden Tage wird die
Wäsche aus dem Einweichkübel gewunden, in heißem Laugenwasser unter
Hinzunahme von Seife gründlich durchgewaschen, ausgewunden, Stück
für Stück noch einmal durchgesehen, um etwaige Flecke zu entfernen
(siehe S. 45), auf die linke Seite gekehrt, noch einmal leicht
eingeseift und gekocht.

		Das Kochen der Wäsche geschieht im Kessel. Man breite
darin ein Barchenttuch aus, nachdem man zuvor etwas kaltes Wasser
hineingelassen hat, um das Anbrennen zu verhindern, schüttle die
Wäsche hinein, fülle den Kessel mit kaltem Wasser und koche die
Wäsche unter Zusatz von Lessive Phönix, vom Kochen an etwa 10-15
Minuten, nicht zu lange, um das Gelbwerden zu verhindern. Dann
nehme man die Wäsche mit einem Stock heraus, schrecke sie ab und
wasche sie noch einmal leicht durch, um sie alsdann zu spülen.

		Das Spülen geschieht am besten in fließendem Wasser
(Bach, Fluß); steht letzteres nicht zu Gebote, lege man die Wäsche
mehrere [bookmark: page50]
Stunden in klares, kaltes Wasser und schwenke sie vor dem Auswinden
hin und her, um alle Seifenreste zu entfernen.

		Das Bleichen. An das Spülen reiht sich das Bleichen der
Wäsche, das in manchen, besonders Gebirgsgegenden noch sehr üblich
ist. Man unterscheidet Rasen- oder Naturbleiche und chemische oder
Kunstbleiche. Bei der Naturbleiche müssen Sonne, Luft und
Feuchtigkeit zusammen auf den Stoff einwirken. Gemähter Rasen,
Sonnenschein und Flußwasser sind Hauptbedingungen zum Bleichen,
ferner häufiges Begießen und Wenden der Wäsche. Taufrische Nächte
eignen sich vortrefflich dazu. Für vergilbte Wäsche ist Bleichen
das beste Klärungsmittel. Von der Bleiche kommend, wird die Wäsche
noch einmal gespült, dann auf einem Tisch sortiert und geblaut.

		Durch das Blauen erhält die Wäsche eine leuchtendere
Farbe. Ultraminblaupulver ist allen anderen Blaustoffen
vorzuziehen. Man fülle es in ein leinenes oder Barchent-Säckchen,
überbrühe und schwenke es einigemal in dem zum Blauen bestimmten
Wasser, bis dieses eine gleichmäßige, hellblaue Farbe angenommen
hat. Dann schüttle man die sortierte Wäsche möglichst einzeln
hinein und ziehe sie durch das Wasser. Dasselbe ist öfter zu
erneuern. (Taschentücher, Handtücher, Bettwäsche, weiße
Strümpfe.)

		Das Stärken. Durch dasselbe erhält das Leinen- und
Baumwollgewebe mehr Steifheit (Appretur), darum füge man, je nach
gewünschter Steifheit der Wäsche, dem Blauwasser weniger oder mehr
Stärke bei (Bereitung der Stärke siehe Anmerkung). Leibwäsche und
Tischwäsche erhalten einen kleineren Zusatz von Stärke als
Schürzen, weiße Unterröcke, Kleider etc. Wollwäsche wird nicht
gestärkt. (Bunte Wäsche siehe S. 43.) Nach dem Stärken wird die
Wäsche aufgeschüttelt und geschlagen, doch vorsichtig, um sie nicht
zu zerreißen; die mehr gestärkten Stücke werden zwischen den Händen
tüchtig geklopft, damit die Stärke gleichmäßig in die Gewebefasern
eindringe und beim Plätten nicht am Eisen klebe.

		Anmerkung. Man stärkt mit: a) Kartoffelstärke.
Sie wird in einer der Menge entsprechend großen Kasserolle mit
kaltem Wasser verrührt und dann unter schnellem Rühren mit nicht
ganz kochendem Wasser überbrüht. Sobald sie sehr dick wird, gieße
man schnell kaltes Wasser hinzu, um das Glasigwerden zu verhindern.
Das Wasser dazu muß vorher bereit stehen, b) Weizenstärke.
Sie ist feiner aber teurer als Kartoffelstärke und muß bei der
Bereitung aufkochen, um gar zu werden, c) Reisstärke.
Hoffmanns Reis-Strahlenstärke ist die beste; man verwendet sie
teils roh (siehe Herrenwäsche S. 50), teils gekocht zu feinen
Gardinen, Blusen etc. d) Gelatine. e) Kleiderleim
(siehe Satin zu waschen S. 43).

		Das Trocknen, Legen und Plätten der Wäsche s. S. 47 u.
f.

		b) Das Waschen mit Hilfe der Wasch- und
Wringmaschine.

		Die Waschmaschine ist eine der größten Erleichterungen
im Haushalt; trotzdem wird ihr wiederholt mit Argwohn begegnet,
weil das rechte [bookmark: page51] Eingehen in ihre Vorzüge fehlt. Die Maschine
verlangt allerdings ein gutes Einweichen und Einseifen, besonders
der schmutzigsten Stellen, bevor das Waschen beginnt; sonst ist der
Gang der Reinigung derselbe wie bei der Handwäsche. Die Vorzüge der
Maschine sind folgende:

		a) durch das kochend heiße Laugenbad, in dem die Wäsche
gewaschen werden kann, wird der Reinigungsprozeß bedeutend
gefördert;

		b) das Gewebe wird geschont, weil kein Zerren und Reißen
stattfindet;

		c) binnen 6-10 Minuten werden 12 Handtücher oder 10 Paar
Beinkleider etc. rein und sauber gewaschen; dadurch wird Zeit und
Arbeitskraft gespart.

		
Fig. 13. Waschmaschine.



		
Fig. 14. Dampfwaschmaschine zur Benutzung auf
dem Kochherd.



		Besonders auf dem Lande sollte daher bei den mangelnden Kräften
nirgends die Waschmaschine fehlen. Ganz vorzügliche Waschmaschinen
sind die im Bilde veranschaulichten; Fig. 13 besonders für große
Haushaltungen, Fig. 14 für kleinere zu empfehlen. Letztere hat den
Vorzug des immer kochenden Wassers. Auf Wunsch wird ein besonderer
für die Waschmaschine eingerichteter Kochofen geliefert.

		Die Wringmaschine (Fig. 15), die an jeden größeren
Waschkübel oder an die Waschmaschine angeschraubt werden kann,
bietet folgende Vorteile: [bookmark: page52]

		a) sie gewährt Erleichterung,

		b) schont die Wäsche,

		c) spart an Zeit.

		Man lasse die Wäschestücke möglichst gleichmäßig durch die
Wringe gehen, die Knöpfe nach innen gekehrt, damit sie nicht
Druckstellen im Gummi hinterlassen oder platzen; Bettbezüge mit der
offenen Seite nach unten, um schnelleres Ablaufen des Wassers zu
ermöglichen.

		
Fig. 15. Wringmaschine.



		c) Das Waschen mit dem Waschbrett von gewelltem
Zinnblech oder aus Porzellan hat den Vorteil, den Stoff sowie die
Hände der Wäscherinnen zu schonen, andrerseits aber greift das Hin-
und Herreiben die Arme sehr an. Besonders für Strümpfe,
Küchenwäsche oder sonstige schwer mit der Hand zu waschende Sachen
zu benutzen.

		d) Die Bürstenwäsche. Drillsachen, Läufer,
Arbeiteranzüge, Küchenwäsche werden, auf dem Tisch liegend, mit
Wasser und Schmierseife gründlich gebürstet, dann gewaschen.

		73. Besondere Wäschereien.

		Küchenwäsche. Ein vorzügliches Mittel zum Abkochen der
oft recht schmutzigen Küchenwäsche ist »Superol«, in Pastillen zu
beziehen von der Firma Bartsch & Strumberg in Altona,
Oeverseestr. Die Wäsche wird im Kessel mit kaltem Wasser, mehreren
Pastillen Superol, einem [bookmark: page53] Zusatz von Terpentinseife und Soda zum Kochen
gebracht und etwa 20 Minuten gekocht. Dadurch löst sich der Schmutz
und es ist ein leichtes, sie alsdann 1-2 mal in der Maschine zu
waschen, das erstemal in der Superollauge, das zweitemal in
Seifenlauge. Das unter d angegebene zeitraubende Bürsten wird
dadurch überflüssig.

		Herrenwäsche siehe S. 50.

		Wollwäsche wird in viel, stark schäumendem, warmem
(nicht heißem) Seifenwasser, dem man etwas Provenceröl und Borax
zusetzen kann, erst von rechts, dann mit erneutem Seifenwasser von
links auf- und niedergestaucht, in klarem, warmem Wasser gespült
und entweder unausgewunden oder nur leicht ausgedrückt auf die
Leine gebracht.

		Bunte Wäsche, welche ihrer oft unechten Farben halber
ohne Zusatz von Soda in nicht heißem Seifenwasser gewaschen wird,
darf nicht gekocht und muß unter Berücksichtigung des Stoffes (ob
Baumwolle oder Leinewand) gestärkt werden. Einfarbige
Baumwollengewebe, besonders blaue und rote, nehmen Stärke schlecht
an, gelöste Gelatine bietet Ersatz dafür. Bunte, in den Farben
zarte Blusen oder Kleider wasche man in Gallseifenwasser und spüle
sie in kaltem Wasser mit einem Zusatz von Essig; ausgewunden
schlage man sie, anstatt sie auf die Leine zu hängen, wo die Farben
leicht verlaufen, in ein trocknes Tuch und plätte sie noch feucht.
Farbige Seifen (Erfinder Dr. Arnold) oder Pulver, die
jetzt in allen Farben nebst Gebrauchsanweisung in den Handel
gebracht werden, eignen sich vortrefflich zum Auffrischen der
Farben.

		Satin, Cretonne und Musselin zu waschen, ohne daß die
Farben leiden. Diese Stoffe werden lauwarm entweder in Mehlsuppe
oder in einem Aufguß von Seifenwurzel, welche in allen
Drogenhandlungen zu haben ist, gewaschen. Zum Stärken werde
aufgelöste Gelatine oder Kleiderleim benutzt. Auf eine Tafel Leim
wird 1-1½ l Wasser gegossen und die Masse gut durchgekocht; die
Lösung ist gut, wenn man den Klebstoff zwischen den Fingern fühlen
kann.

		Schwarzen Kaschmir oder Seide zu waschen. Auf einen
Eimer lauwarmen, weichen Wassers wird ein Tassenkopf voll
Salmiakgeist gegossen und der Stoff, am besten zertrennt,
hineingelegt. Nach Ablauf einer halben Stunde wird derselbe zweimal
durchgewaschen, gespült, ausgedrückt, in Tücher eingeschlagen und
feucht von links geplättet. Die fleckigen Stellen hat man mit einem
weißen Faden gekennzeichnet, um sie besonders vornehmen zu
können.

		Schwarze Röcke, unzertrennt, werden über das Plättbrett
gezogen, mit heißem Salmiakwasser oder schwarzem Kaffee strichweise
abgebürstet und links, oder, wenn das nicht angängig, mit
übergelegtem Leinentuch von rechts geplättet. [bookmark: page54]

		Schwarze Schürzen werden in einem Aufguß von Tee oder
Tabak wieder sauber, oder wie schwarze Röcke behandelt.

		Schwarzen Atlas reinigt man durch Überstreichen mit
einem in Bier oder Branntwein getauchten Schwamm, reibe mit einem
Leinentuch, immer in gleicher Richtung streichend, nach und plätte
von links.

		Sammet wird mit Gaze oder Tüll abgerieben und durch
Halten über Wasserdämpfe aufgefrischt.

		Weiße Spitzen werden vor dem Waschen gleichmäßig
zusammengeheftet oder auf einen Spitzenwäscher gewickelt und durch
ein darüber geheftetes Stück Mull geschützt, dann in Seifenwasser
gedrückt oder gerollt, durch dünne Reisstärke gezogen, ausgedrückt
und auf weicher Unterlage von links geplättet. Gelbe Spitzen müssen
im Schatten trocknen. Echte Spitzen werden nicht gestärkt.
Man spannt sie auf eine Flanelldecke auf und befestigt sie mit
Stecknadeln, jedes Pikot sauber auflockernd. Schwarze
Spitzen wasche man in Kaffee oder Tee.

		
Fig. 16. Gardinenspanner.



		Gardinen und Vorhänge von feinem Gewebe werden
ausgestaubt, darauf wiederholt in frischem Laugenbade gedrückt und
gestaucht, bis das Wasser klar bleibt, dann gespült und gestärkt.
Zum Trocknen eignen sich vorzüglich die Gardinenspanner (Fig. 16),
zwei Flügel übereinander gespannt. Steht letzterer nicht zur
Verfügung, wird jeder Flügel recht gleichmäßig über zwei Leinen
getrocknet, alsdann eingesprengt und, wenn möglich, von zwei
Personen gleichzeitig auf zwei Plättbrettern geplättet.

		Hellseidene Stoffe wäscht man mit gutem Erfolge mit
Kartoffelwasser (siehe S. 29, Ölanstrich). Dasselbe wird zu
gleichen Teilen mit Weingeist vermischt. Mit einem in diese
Flüssigkeit eingetauchten Schwamm wird der auf ein sauberes
Plättbrett ausgebreitete Stoff von rechts gleichmäßig abgerieben
und von links geplättet, sobald er etwas getrocknet ist. [bookmark: page55]

		Rohseidene Stoffe werden in heißem Seifenschaum
gewaschen, gespült und durch lauwarmes Wasser mit einem Zusatz von
Spiritus gezogen, dann feucht geplättet. Will man dem Stoff ein
klein wenig Steifheit geben, so stärke man ihn mit gelöster
Gelatine, auf eine Bluse 2-3 Blatt.

		Weißseidene Tücher werden in lauwarmem Seifenwasser
gewaschen, gespült, ein wenig geblaut, in ein trocknes Tuch
eingeschlagen und feucht von links mit nicht zu heißem Eisen
geplättet.

		Seidene Bänder werden in Benzin getaucht, mit einem
Leinentuch von beiden Seiten schnell abgerieben und mit nicht zu
heißem Eisen von links geplättet.

		Weiße Deckchen mit bunten Stickereien werden in mäßig
heißem, schäumendem Seifenwasser, Gallseife oder noch besser
Stickereiseife (in Tappisseriegeschäften käuflich) zweimal
gewaschen, in Essigwasser gespült, durch die Wringe mehreremal
recht trocken ausgewrungen, in ein Leinentuch geschlagen und
feucht, von links auf weicher Unterlage und unter kräftigem Druck,
geplättet.

		Hellwollene Kleider, die unten am Saum schmutzig
geworden sind, reibe man mit warmem, mit Benzin angefeuchtetem
Kartoffelmehl ab.

		Einfarbige Wollstoffe werden in einem Aufguß von
Quilajarinde warm gewaschen. Auf ein Kleid 125 g. Feucht von links
zu plätten.

		Weiße Lederschuhe reibe man mit Benzin oder
pulverisiertem Bimsstein und dann mit Kreide ab; ganz feine Schuhe
zuvor mit Eiweiß statt Benzin oder Bimsstein.

		Glacéhandschuhe werden einzeln gereinigt; jeder
Handschuh einzeln zweimal in Benzin gewaschen, schnell auf die Hand
gezogen, mit einem Leinenlappen trocken gerieben und an die Luft
zum Ausziehen des Benzingeruches gehängt.

		Wildlederne Handschuhe werden in warmem Seifen- oder
Salmiakwasser gewaschen, über die Hand gezogen, um ihnen wieder die
Form zu geben und im Schatten unter häufigem Reiben, wodurch dem
Hartwerden vorgebeugt wird, getrocknet.

		74. Flecke zu entfernen.

		Das Flecken der weißen Wäsche, ehe sie gekocht wird.
Rotwein-, Blut- oder Obstflecke lege man 2-4 Minuten in
Javellesche Lauge (präpariert in Drogenhandlungen käuflich), drücke
sie alsdann gut aus und wasche in heißem Wasser nach. Rost- und
Tintenflecke entferne man mit Kleesalz. Man gieße kochend
heißes Wasser in ein verzinntes Gefäß, streife die fleckige Stelle
über die Wandung desselben, tauche einen Finger in etwas Kleesalz
(in ein kleines, hohes Gefäß zu schütten, damit nichts verstreut
werde) und reibe mit 1 bis 2 Körnchen den Fleck, wenn nötig, unter
nochmaligem Anfeuchten, bis [bookmark: page56] er schwindet. Alsdann wasche man die
Stelle sorgfältig in heißem Wasser nach und entferne jede Spur des
Kleesalzes; auf diese Weise angewandt, greift es die Wäsche nicht
an. Etwaige zurückbleibende gelbe Stellen älterer Flecke waschen
sich nach und nach aus.

		Rotweinflecke, noch frisch, bestreue man mit Salz,
gieße Arak darauf und wasche sie gleich aus. Ältere tauche man in
Eau de Javelle (siehe Flecken weißer Wäsche).

		Blutflecke, noch frisch, zu entfernen. Man lege den
befeuchteten Fleck auf eine harte Unterlage und reibe darauf so
lange vorsichtig mit dem Reifen eines Schlüssels hin und her, bis
sich das Blut löst. Alsdann wasche man nach. Oder: Man reibe den
trocknen Fleck mit befeuchteter Sunlight-Seife ein und wasche nach
einiger Zeit kalt oder lauwarm nach, eignet sich für alle Stoffe
vorzüglich.

		Blaubeer- und Kirschflecke weichen durch Schwefeldampf.
Man hält einen brennenden Schwefelfaden unterhalb des befeuchteten
Fleckes, so daß der Dampf hineinziehen kann. Ein etwa
zurückbleibender gelber Schein vergeht durch Nachwaschen.

		Stockflecke weichen in einer Lösung von Kochsalz und
Salmiak, zu gleichen Teilen; nach einigen Stunden wasche man sie
aus.

		Stearinflecke entfernt man am besten, indem man sie
zwischen Löschpapier von links überplättet.

		Fettflecke aus Wollstoffen zu entfernen. Das
bekannteste Mittel ist gereinigtes Benzin, doch gieße man dasselbe
nicht auf den zu reinigenden Stoff, sondern befeuchte, um Ränder zu
vermeiden, das zum Reiben bestimmte Leinenläppchen damit. Auch
Äther eignet sich dazu, besonders bei zarten Farben.

		Tintenflecke, noch frisch, werden durch Zitronensaft
beseitigt. Die Flecke werden 10-15 Minuten darin geweicht und
ausgewaschen. Nötigenfalls wird das Verfahren wiederholt. Zuweilen
bleibt ein gelber Fleck zurück, der, wie unter »Flecken der Weißen
Wäsche« angegeben, beseitigt wird, falls er sich nicht nach und
nach auswäscht. Durch Einreiben mit Glyzerin und Nachwaschen in
warmem Seifenwasser weichen frische Tintenflecke aus gefärbten
Baumwollen- und Wollenstoffen. Auch der sogenannte Tintenstift
beseitigt sie.

		Teerflecke lösen sich durch Einreiben mit Eidotter oder
ungesalzener Butter, nach Verlauf einiger Stunden wasche man sie
warm aus. Etwaige Fettspuren werden nach dem Trocknen mit Benzin
beseitigt.

		Pech- und Harzflecke in farblosen Sachen werden durch
Fett erweicht und mit Seifenspiritus nachgerieben. In gefärbten
Stoffen weicht man den Fleck durch gereinigtes Terpentinöl auf und
wäscht mit lauwarmem Wasser nach. Etwaige Fettspuren entferne man
nachträglich mit Benzin. [bookmark: page57]

		Ölfarbenflecke entfernt man, indem man sie mit
Terpentinöl befeuchtet und schnell eine Schicht Tonerde darauf
streut, um einer Randbildung vorzubeugen. Nach einiger Zeit nehme
man die Tonerde vorsichtig ab und reibe, wenn nötig, mit Benzin
nach.

		Grasflecke, noch frisch, wasche man mit Wasser und
Seife aus; ältere weiche man in saurer Milch und wasche mit süßer
Milch nach.

		Kaffeeflecke beseitigt man aus allen Stoffen durch
Bestreichen mit Glyzerin und Nachwaschen mit warmem Wasser.

		75. Das Trocknen. Wenn möglich, trockne man die
Wäsche im Freien, da:

		1. das Sonnenlicht bleichend wirkt,

		2. die Wäsche schneller trocknet,

		3. der zur Verfügung stehende Trockenplatz gewöhnlich größer
ist, als auf dem Boden.

		
Fig. 17.



		Die Leinen werden im Freien mittelst Stützen hoch gestellt. Um
den Trockenboden auszunützen, empfiehlt es sich sehr, die Leinen
parallel laufend, in etwa 30-40 cm Abstand, zu ziehen (Fig. 17), so
daß die Stücke quer von einer Leine zur andern gespannt werden
können, die großen natürlich unter Auslassung von 1-2 Leinen.
Schnuren, die sonst nur für 10-15 Stück Wäsche ausreichen würden,
fassen auf diese Weise das Doppelte bis Dreifache. Man befestige
die Wäsche mit Klammern, und zwar die Zipfel zweier nebeneinander
hängenden Stücke stets mit einer. Das Aufhängen geschehe
sortenweise und möglichst gleichmäßig, damit die Stücke eine gute
Form behalten; dadurch wird das Legen erleichtert. Die großen
Stücke klammere man mit Überschlag mehrmals an und achte darauf,
daß der Stoff da, wo man die Klammern befestigt, etwas
zusammengeschoben werde, um ein Verziehen und das Bilden von Bogen
zu vermeiden. Doppelte Stücke werden an der weiten Seite so
befestigt, daß die größere Hälfte derselben lose von der Leine
herunterhängt (Hemden am Saum, Hosen am Gürtel etc. Hängend
schüttle man sie nochmals auf, damit die Luft leichter
durchstreiche. Bunte Wäsche trockne man auf dem Boden, damit die
Sonne sie nicht bleiche. Man sorge für Zugluft, um das Trocknen zu
beschleunigen. Das Abnehmen der Wäsche geschehe gleichfalls
sortenweise. Man lege die Stücke glatt in Wäschekörbe und sammle
die Klammern in einen dazu bestimmten Korb. Die Leine wickle man
auf einen Leinenwickler (Fig. 18) oder über Hand und Ellenbogen zum
Kranz auf und verwahre sie sorgfältig.

		
Fig. 18. Aufwickler für Wäscheleinen.



		76. Das Legen der Wäsche. Gut gelegt ist halb
gerollt! Hierbei gilt es nicht allein, die Stücke einer Sorte,
sondern auch einer Größe, [bookmark: page58] eines Musters übereinander zu legen. Man
kehre die Stücke rechts (ausgenommen Bettbezüge, die oft von links
gerollt werden, um das Beziehen der Betten zu erleichtern, aber
dadurch des schönen Rollglanzes entbehren), sprenge die zu trocknen
Stücke etwas ein, streiche Saum und Webekante mit befeuchteter Hand
aus, recke sie der Länge nach möglichst fadengerade (Tischtücher
und Servietten quer und lang recken) und lege sie, je nach Größe
und Form, der Länge nach 2-, 3- oder 4teilig und schlage sie
dementsprechend zusammen, den Namen möglichst nach außen. Bei
quadratischen Stücken achte man darauf, immer den Saum zu brechen,
Webekante auf Webekante zu legen. Ferner achte man bei allen
Stücken auf etwaige schadhafte Stellen, Löcher, fehlende Knöpfe und
Bänder etc. und zögere nicht, die kleinen Ausbessereien noch am
selben Tage vorzunehmen. Nur größere Flickereien verschiebe man auf
gelegenere Zeit, doch lasse man auch diese sich nicht ansammeln,
sondern schreite bald ans Werk. Handtücher werden 4teilig, der
Breite nach, gelegt, Taschentücher 2teilig, 6-7 übereinander und
dreiteilig zu kleinen Packen zusammengeschlagen; Servietten, die
kleinen 3-, die großen 4teilig gelegt, halb oder 3teilig
zusammengeschlagen. Tischtücher und Bettlaken lege man 4-,
Bettbezüge 3teilig und schlage sie, je nach Größe, mehrfach
zusammen. Nachtjacken, Hosen, Hemden und Küchenschürzen werden der
Länge nach 2 teilig, letztere 4 teilig gelegt und je nach Größe 2-,
3- oder 4 fach zusammengeschlagen; Ärmel, Lätze, Bänder werden
feucht und glatt ausgestrichen und nach innen gelegt. Strümpfe 3
teilig; letztere lege man erst nach dem Rollen, beim Sortieren,
paarweise zum Stopfen zurück.

		77. Das Rollen ist, um schönen Glanz zu
erzielen, mit großer Sorgfalt auszuführen. Man schlage zunächst ein
Ende des Rolltuches um die Rollkeule, lege Wäschestücke möglichst
einer Sorte und Größe auf das Rolltuch und wickle sie fest und
glatt mit dem Rolltuch um das Rollholz. Alsdann schiebe man es
zwischen die Rolle, die gleichmäßig und nicht zu rasch darüber hin-
und hergezogen bezw. gedreht wird. Zeigen sich beim Abwickeln noch
rohe Stellen, so müssen die Stücke ein zweites Mal gerollt werden.
(Anschaffung von Mangeln siehe S. 11).

		Nach dem Rollen sortiere man die Bettwäsche, d. h. lege alles,
was zu einem vollständigen Bezug gehört, ineinander, gebe allen
Stücken, die nicht mehr geplättet werden (siehe S. 49), die für den
Wäschespind gewünschte Form und verwahre sie sorgfältig (siehe S.
52). [bookmark: page59]

		
Fig. 19. Verbesserte
Eisengestell-Wäscherolle.



		78. Das Plätten. Tändelschürzen, Blusen, weiße
Stickereiunterröcke, Kleider, Frisiermäntel lege und rolle man
nicht, sondern wickle sie, gleichmäßig eingesprengt, in ein
Leinentuch, um sie am nächsten Tage zu plätten. Von gerollter
Wäsche plättet man Leibwäsche, Taschentücher und Küchenschürzen;
Bett-, Tischwäsche und Handtücher überstreiche man nur, falls sie
schlecht gerollt sind, um sie des Rollglanzes nicht zu
berauben.

		Plättregeln: a) Größte Sauberkeit bei allen dazu
gehörigen Utensilien; b) Ausziehen und Festplätten der
Maschinennähte; c) fadengerades Plätten; d) glatte Stoffe, wie
Battist, Schirting, auf der rechten, gemusterte auf der linken
Seite plätten; e) Stickereien auf Flanell und von links, fest
andrückend, plätten; f) bei allen Sachen zuerst die Stickereien,
Volants, Bänder, Gürtel etc., dann den Körper, nur, wenn das Eisen
zu heiß ist, plätte man zuerst die großen Flächen, um es schnell
abzuplätten und das Sengen zu vermeiden; g) die Bolzen sengender
Eisen sind sofort auszuschütten; h) sengende und hängenbleibende
Eisen an der Plättfläche mit in ein Läppchen gewickeltem Wachs oder
Stearin zu bestreichen; ebenso, wenn Stärke daran klebt, letztere
zuvor mit einem Messer zu entfernen (ein Zeichen schlechten
Ausschlagens nach dem Stärken); i) versengte Stellen mit kaltem
Wasser mehrmals anzufeuchten und in der Sonne bleichen zu lassen;
k) bei Blusen und Kleidertaillen plätte man zuerst [bookmark: page60] die Ärmel (Ärmelbrett),
dann den Rücken, zuletzt die Vorderteile und den Kragen, ob von
links oder rechts, hängt von der Art des Stoffes ab (Wollsachen
möglichst nur von links); l) Sachen von empfindlicher Farbe und
feinem Gewebe sind unter weißem, übergelegtem Tuch zu plätten.

		Die Plätteisen. Bolzen-, Gas- (Fig. 20) und
Spiritusplätteisen (Fig. 21) sind jetzt die gebräuchlichsten. Je
schwerer das Eisen, desto kräftiger der Druck; darum ist in vielen
Haushaltungen das sich immer noch bewährende Bolzeneisen zu finden.
Die schmiedeeisernen Bolzen sind den gußeisernen vorzuziehen. Von
Zeit zu Zeit müssen sie erneuert werden. Ein neuer Plättbolzen
braucht, um glühend zu werden, halbsoviel Zeit und Feuerung, als
ein verbrauchter Bolzen, der oft bis zum Weißglühen erhitzt wird;
er blättert ab und wird in kurzer Zeit unbrauchbar. Das Plätten mit
dem Kohlenplätteisen ist des ausströmenden Dunstes wegen
gesundheitsschädlich.

		
Fig. 20. Gasplätteisen.

Fig. 21. Spiritusplätteisen.



		Die Herrenwäsche. Das Waschen der Kragen, Manschetten
und Chemisettes erfordert viel Mühe und Sorgfalt. Man binde die
Stücke paarweise zusammen (um das Hängen über die Leine zu
erleichtern), dann weiche man sie in lauwarmem Wasser mit einem
Zusatz von Salmiak und Terpentin ein und entferne durch öfteres
Reiben und Stauchen und unter mehrfachem Erneuern des Wassers
möglichst jegliche Stärke. Erst dann werden sie unter gründlichem
Einseifen, besonders der Ränder, heiß gewaschen, danach wiederum
eingeseift und mit kaltem Wasser und einem Zusatz von Lessive
Phönix in einem sauberen, mit einem Tuch ausgelegten Gefäß auf das
Feuer gebracht, wo sie langsam bis zum Kochen kommen müssen, dann
gespült, geblaut und aufgehängt.

		Zwei Rezepte für rohe Stärke zum Glanzplätten:

		a) 125 g Hoffmanns Reisstrahlen-Stärke, 1 l Wasser, ein
gehäufter Teelöffel Borax. Man löst die Stärke in dem Wasser auf
und gießt den in etwas kochendem Wasser aufgelösten Borax
erkaltet hinzu. Ausreichend für 40-50 Kragen und
Manschetten. Je nachdem man die Wäsche mehr oder minder steif
liebt, verringert oder vermehrt man etwas [bookmark: page61] die Menge des Wassers. Die
Wäsche wird am besten am Abend vor dem Plätten gestärkt. Man tauche
3-4 Manschetten oder Kragen gleichmäßig in das Stärkebad, drücke
und stauche sie wiederholt darin, winde sie aus und wickle sie fest
in ein Tuch ein.

		b) Ein vorzügliches Glanzplättmittel ist die
»Brillant-Glanz-Stärke«, in roten Paketen käuflich. Das sehr
einfache Rezept ist auf den Düten vermerkt, nur empfiehlt es sich,
statt des angegebenen lauwarmen Wassers, heißes Wasser zu nehmen,
doch so, daß man noch die Hand darin halten kann. Erkaltet, stärke
man in oben angegebener Weise und plätte nach etwa einer Stunde.
Das Oberhemd bleibt beim Stärken links. Um das Eindringen der
Stärke in den Hemdenstoff zu vermeiden, fasse man es dabei fest und
dicht um den Rand des Chemisettes. Sollte trotzdem etwas darüber
hinausgehen, so verreibe man sie mit einem Leinenlappen. Das
Entstehen von Blasen beim Plätten kann verschiedene Ursachen
haben:

		1. der Ober- oder Unterstoff ist zu dickfadig gewebt, so daß die
Stärke nur schwer genügend eindringen kann,

		2. die Stärke ist zu dünn angerührt und besitzt keine
Klebekraft,

		3. die Wäsche ist nicht genügend in der Stärke gestaucht oder
endlich

		4. das Eisen ist nicht heiß genug; man sorge daher für möglichst
gleichmäßig heiße Eisen.

		Das Plätten oder Bügeln der Kragen und Manschetten wird auf
einem Flanell mit darüber gelegtem, sauberem, weißem Tuch
vorgenommen. Man ziehe das Stück seiner Form nach gleichmäßig aus
und plätte es von links leicht an; alsdann beseitige man etwaige
Fältchen der rechten Seite mit einem sauberen, feuchten Läppchen
oder Falzbein und plätte unter öfterem Hochheben des Stückes so
lange, bis dasselbe trocken und steif ist. Um ein Sengen zu
vermeiden, plätte man mehrere Stücke abwechselnd, bis sie trocken
und hart sind. Den Glanz erzielt man auf einem Brett mit darüber
gebreitetem Flanell, indem man das Stück rechts anfeuchtet und mit
der vom Klempner eigens dazu abgerundeten, hinteren Kante des
Eisens poliert. Rundung erhalten Kragen und Manschetten dadurch,
daß man mit der rechten Hand das Eisen an dem einem Ende des
Stückes ansetzt und leicht darüber hinfährt, während die linke
Hand, die mit Daumen und Zeigefinger (ersteren unten haltend), das
betreffende Ende anfaßt und das Stück, dem Eisen nachgehend,
rundend hervorzieht. Das Verfahren wiederholt man am andern Ende.
Am Oberhemd plättet man das Schulterstück zuerst. Der Rücken wird
alsdann genau doppelt gelegt und geplättet, darauf Vorderteil und
Ärmel, die Manschetten, wie oben angegeben, und dann erst das
Chemisette. Man schiebt ein mit Flanell bedecktes Brett unter
dasselbe und plättet es wie Kragen und Manschetten, doch nur von
rechts. Zum Schluß plätte man das Halsloch und gebe dem Chemisette
durch leichtes Schwenken [bookmark: page62] des Eisens über die linke Seite eine etwas
gewölbte Form. Alsdann falte man das Hemd dreiteilig sorgfältig
zusammen. Die Ärmel lege man nach innen; sind die Manschetten steif
geplättet, dann schlage man den unteren Teil des Ärmels zurück, so
daß die beiden Manschetten in guter ovaler Form unter dem Halsloch
nebeneinander liegen; zum Schluß schlage man das Hemd, der Größe
entsprechend, mehrfach zusammen, so daß an der Oberfläche nur das
Chemisette sichtbar ist und überplätte die Ränder, um der Form mehr
Festigkeit zu geben.

		79. Der Wäscheschrank sei der Stolz der
Hausfrau, nicht allein, daß sie ihn mit Bändern und Sprüchen ziere,
sondern auch die verschiedenen Sorten Wäsche mit größter
Genauigkeit an ihre bestimmten Plätze lege. Stoß an Stoß reihe sich
wohlgefaltet aneinander. Die frisch gewaschene Wäsche werde nach
unten in die Stöße gepackt, letztere dutzendweise zusammengebunden.
Das Zählen der Wäschestücke geschehe von unten nach oben an der
Rückenseite. Ein feiner Geruch von Reseda, Veilchen oder Lavendel
durchdufte Leinen und Schrank.

	
		
		VI. Die Kleidung

		80. Wie soll man sich bekleiden? Dr. Franz
Höber schreibt in seinem Buche: »Gesundheitslehre für das
Volk« unter anderm folgendes: Die Wirkung der Kleider besteht
darin, daß sie die Wärme, die ihnen der Körper fortwährend zuführt,
nur sehr langsam wieder an die Luft abgeben; während sie von außen
kalt werden, bleibt die innere Seite ziemlich gleichmäßig warm und
zeigt bei einem gut gekleideten Menschen selbst bei strenger Kälte
immer noch 25-30° C. Die Kleider frieren, wie sich ein berühmter
Forscher drastisch ausdrückt, für uns; sie müssen also, sollen sie
ihren Zweck erfüllen, schlechte Wärmeleiter sein. Die Stoffe, die
dieser Forderung entsprechen und sich zur Bekleidung unseres
Körpers eignen, sind nicht sehr zahlreich und – mit Ausnahme der
Baumwolle – seit den ältesten Zeiten dieselben geblieben. Sie haben
ein sehr verschiedenes Wärmeleitungsvermögen; der eine hält mehr,
der andere weniger warm. Worin liegt diese Verschiedenheit? Nicht
in der Stärke des Stoffes; jede Hausfrau weiß, daß unter Umständen
ein fingerdickes Zeug weniger warm hält, als ein ganz leichtes. Die
Beobachtung der Tiere wird uns den Schlüssel dazu liefern. Der
natürliche Pelz der in der kalten Zone [bookmark: page63] lebenden Vierfüßler, das Gefieder der
Vögel, sie alle bilden nicht eine glatte Decke, sondern bestehen
aus einer Anzahl wärmerer Schichten, seien es Haare oder Federn,
die alle eine Menge Luft zwischen sich fassen. Wenn es sehr kalt
ist, sträuben die Vögel ihr Gefieder, um die Luftschicht zwischen
ihren Federn noch zu vermehren.

		Ein Kleiderstoff ist ein um so schlechterer Wärmeleiter, je mehr
Luft er zwischen seinen Poren faßt. Die Kleider haben also nicht
etwa den Zweck, die Luft von unserem Körper abzuhalten, sonst
müßten diejenigen Stoffe, welche für die Luft undurchlässig sind,
die wärmsten sein. Hier ist das Gegenteil der Fall; wir wissen sehr
wohl, daß wir im Winter mit Glacéhandschuhen an den Händen frieren,
während wollene Handschuhe, welche die Luft durchlassen, warm
halten. Ein Kleidungsstück, welches mit frischer Watte, die große
Mengen Luft zwischen sich faßt, gefüttert ist, hält außerordentlich
warm; ist diese Watte aber durch langen Gebrauch zusammen gedrückt
und dadurch ihr Luftgehalt sehr vermindert worden, so hat sie jene
schätzbare Eigenschaft zum größten Teil eingebüßt. Die
Durchlässigkeit der Kleider für Luft aber hört bei einem gewissen
Punkte auf ein Vorteil zu sein, nämlich dann, wenn die Poren der
Kleiderstoffe sich in dem Maße erweitern, daß sie der Luft ohne
Schwierigkeit den Durchgang gestatten (abgetragene und zerrissene
Kleidungsstücke).

		Die Stoffe müssen ferner so beschaffen sein, daß die daraus
gefertigte Kleidung die Ausdünstung der Körperoberfläche nicht
hindert. Jedermann weiß aus Erfahrung, wie lästig
Kautschukregenmäntel und Gummischuhe beim Gehen sind. Können die
feuchten Ausdünstungen und flüchtigen Ausscheidungsprodukte der
Haut nicht nach außen entweichen, so schlagen sie sich zum Nachteil
der Gesundheit auf unsern Körper nieder. Fast alle Stoffe nehmen
Wasser auf, allerdings in sehr verschiedenem Grade; Wolle z. B.
mehr als Leinwand, gibt aber, und darauf ist das Hauptgewicht zu
legen, dasselbe auch sehr viel langsamer ab. Wir erkälten uns
deshalb in wollenen Kleidern weit weniger leicht, als in solchen
aus Leinwand, Battist oder Baumwolle. Jedermann kennt das
unangenehme Gefühl, das ein nasses Leinwandhemd auf dem Körper
verursacht. Freilich wird es schnell wieder trocken; aber durch die
rasche Verdunstung, durch die schnelle Abgabe des aufgenommenen
Wassers wird unserm Körper oft so viel Wärme entzogen, daß wir
frösteln. Personen, die stark arbeiten, also leicht schwitzen, oder
die sich hohen Temperaturen aussetzen müssen, sollten deshalb keine
Leinwandunterkleidung tragen. – Nasse Kleider auf dem Leibe zu
behalten ist unter allen Umständen schädlich. Ganz besonders gilt
dies von nassen Strümpfen; dem Körper wird, bis diese wieder
trocknen, eine übermäßige Wärmemenge entzogen.

		Kein Kleidungsstück darf an irgend einer Stelle des Körpers so
eng anliegen, daß es den Kreislauf des Blutes hemmt. Das starke
Schnüren [bookmark: page64] der Frauen rächt sich im Leben nur zu bald.
Die eingeschnürte Leber drückt auf den Magen, der Kreislauf des
Blutes wird gehemmt, die inneren Organe erkranken mehr oder
weniger. Daher ist das Tragen von Reformleibchen, welche mit
Knöpfen geschlossen werden und nur auf dem Rücken Fischbeinstangen
enthalten, sehr zu empfehlen. Heutzutage ist in der Beziehung ein
erfreulicher gesundheitlicher Fortschritt zu verzeichnen, indem die
meisten jungen Mädchen entweder leichte, lose sitzende Korsetts
oder obenerwähnte Reformleibchen mit angeknöpften Unterkleidern
tragen. Auch die eng anliegenden hohen Stehkragen sind
verwerflich. Sie verwöhnen nicht allein den Hals und machen ihn
anfällig, sondern wirken auch leicht schädigend auf das Augenlicht,
indem sie infolge des festen Anliegens Blutstockungen erzeugen. Das
unpraktischste auf dem Gebiete der Frauenkleidung ist die
Schleppe. Durch das Schleppen und Aufstoßen der Kleider
schädigt die Frau nicht allein ihre eigene Gesundheit, sondern auch
die ihrer Mitmenschen, indem sie beim Gehen viel Staub und damit
Bazillen aufwirbelt. Der fußfreie Rock, 10 cm vom Fußboden
entfernt, gestattet, daß die Frau rasch dahin schreiten kann, ohne
ihr Kleid zu heben und unsauber zu machen. Das Kleid selbst soll
sich in allen seinen Teilen dem Körper anschmiegen, soll jeden
Druck, jede Einengung vermeiden. Um diesen Ansprüchen zu genügen,
haben die Reformkleider mit entsprechender Unterkleidung, bei
welcher die Last der Hauptsache nach durch die Schultern getragen
wird, jetzt vielfach Eingang gefunden. – Das Prinzip, unnütze
Stoffülle zu vermeiden, führte zu einer Verengung der untersten
Bekleidung. Das Beinkleid und Hemd werden durch eine Hemdhose aus
porösem Stoff, teils mit langen, teils mit kurzen Ärmeln ersetzt.
Der vollständig ausgeführte Anzug besteht demnach aus:

		1. einer Hemdhose oder anschließendem Hemd und Beinkleid,

		2. Korsettersatz mit daran geknöpftem Stoffbeinkleid,

		3. fußfreiem Kleid.

		Ein oder zwei Unterkleider können, je nach der Witterung,
untergezogen werden. Diese Art der Kleidung würde jedenfalls die
dem weiblichen Körper zuträglichste sein.

		Was das Schuhwerk anbelangt, so entspricht dasselbe oft noch
wenig den hygienischen Anforderungen. Die Füße müssen sich dem
Schuhwerk und dessen Mode anpassen, statt daß es umgekehrt ist.
Bald werden die Schuhe spitz, bald breit gearbeitet, bald mit
hohen, bald mit niedrigen Absätzen, wie es eben die Mode mit sich
bringt. Wir müssen von einem zweckmäßigen Stiefel verlangen, daß
der Fuß auf der Sohle bequem ruhen kann, daß die Zehen
hinreichenden Spielraum haben, um sich frei zu bewegen, und daß der
Absatz niedrig und breit ist. Fig. 22 zeigt uns in deutlicher
Weise, wie sehr darin gefehlt wird, und wie wir in unverzeihlicher
[bookmark: page65] Weise
nur der lieben Eitelkeit und Mode wegen gegen unsere Gliedmaßen, ja
gegen den ganzen Körper sündigen.

		
Fig. 22. A. Fuß in natürlicher Form. B. Fuß
mit den Linien eines Stiefels. C. Fuß im Stiefel.



		81. Wie erhält man sich seine Sachen?

		Die Kleider. Man vermeide es so viel wie möglich, mit
gutem Anzuge in der Wirtschaft zu hantieren oder schütze sich
wenigstens durch eine große Hausschürze. Für die Ärmel sind Schoner
sehr praktisch. Auf der Reise oder Ausfahrt sind für den Sommer
leichte Staubmäntel, Schleier über die Hüte, sowie Leinwanddecken
die besten Schutzmittel gegen den Staub. Bei dem Einsteigen in den
Wagen werde der Rock glatt gezogen, um Druckstellen zu vermeiden.
Die sparsame Hausfrau zieht sich nach der Heimkehr um und sorgt
dafür, daß ihre Sachen ausgestäubt und abgebürstet an Ort und
Stelle kommen. Röcke und Taillen werden auf einem Bügel
zusammengehängt; feine Sachen mit einem Tuch bedeckt oder in einen
Sack von Schirting gesteckt.

		Die heutige Mode ist so wechselnd, daß es zweckentsprechend ist,
sich nicht unnötig viel Garderobe anzuschaffen; doch bestimmen
hierbei natürlich die zu Gebote stehenden Mittel und der eigene
Geschmack. Ein tadelloser Anzug, ohne Überladung, wird stets sein
Recht in der Gesellschaft behaupten, er mag noch so einfach sein.
Vor allen Dingen aber mache es sich die Hausfrau zur Aufgabe, im
Hause als Vorbild der Sauberkeit zu gelten. [bookmark: page66]

		Hüte werden mit Sammetbürste und Wedel sorgfältig
abgestaubt und in einer Hutschachtel gegen Staub abgeschlossen.

		Sonn- und Regenschirme nehme man nie ohne Futteral mit
und zeichne sie, um Verwechslungen vorzubeugen. Im nassen Zustande
schüttle man sie auf und stelle sie in Schirmständer oder spanne
sie zum Trocknen auf.

		Das Schuhwerk. Jeder gut sitzende Schuh hält länger,
als ein schlecht sitzender. Vor dem Putzen ist das Schuhwerk vom
Schmutz zu reinigen. Glanzleder werde nur mit Öl abgerieben, dann
und wann bedarf es des Lackierens. Ziegenleder, das sehr angenehm
im Tragen ist, wird mit Schuhcreme eingerieben und nachgebürstet.
Nur feste hohe Schuhe und Stiefel aus Kalbleder werden gewichst.
Bei nassem Wetter bedarf der Stiefel mehr Fett, um das Wasser nicht
durchzulassen. Der Stiefelputzer hat darauf zu achten, daß die
Wichse nicht nach innen oder oben an den Rand geschmiert werde. Ein
bestimmter Kasten nehme alle Putzutensilien auf. Gummi-Überschuhe
werden feucht abgewischt; ein Abreiben mit Öl von Zeit zu Zeit
frischt ihren Glanz wieder auf.

	
		
		VII. Die weibliche Handarbeit

		82. Das Nähen.

		Die Nähutensilien. In einem großen Landhaushalte bleibt
die Handarbeit während des Sommers nicht selten ganz ruhen, weil in
Garten, Haus und Hof die Arbeit sich häuft. Desto eifriger und
fleißiger wird dann im Winter an den langen Abenden genäht und
geflickt, da darf es nicht an dem nötigen Material fehlen. Zunächst
werden die vorhandenen Bestände an Nähutensilien nachgesehen, ehe
an der Hand eines Preisverzeichnisses die Bestellungen gemacht
werden. Den Flickenschub prüfe man auf seinen Inhalt hin und suche
die zu verwendenden Stoffreste hervor. Man sorge für größte Ordnung
im Flickenschub und wickle die verschiedenen Stoffe paketweise
zusammen.

		Das Nähen mit der Hand. Trotz aller Nähmaschinen darf
das Handnähen doch nicht ungeübt bleiben. Es bildet die Grundlage
zu allen feineren Handarbeiten, und darum ist es Pflicht der Schule
und des Hauses, die Mädchen in den Jahren ihrer Ausbildung in allen
nützlichen Handarbeiten gründlich anzuleiten. Keine Naht darf ihnen
fremd bleiben, und jede Ausführung derselben muß sauber sein. Auch
gibt es so manche [bookmark: page67] Naht, die nur mit der Hand gemacht werden
kann, wie die Überstechnaht, der Hohlsaum etc.

		83. Das Stopfen ist zwar eine mühsame, aber
zugleich wichtige und lohnende Arbeit, da es wesentlich zur
Erhaltung der Wäsche und Kleidungsstücke beiträgt. Man beachte das
kleinste Loch und stopfe es, um es nicht zu übersehen, vor dem
Rollen. Die Wahl der Stopfnadel ist von Wichtigkeit. Sie muß ein
längliches Öhr haben und darf weder zu stark noch zu kurz sein. Das
Material zum Stopfen richtet sich ganz nach dem betreffenden Stoff,
dessen Farbe und Stärke. Zum Stopfen von Wäschestücken verwendet
man das offene Garn, den allbekannten Twist. Er ist weich, füllt
gut und seine Fäden lassen sich je nach der Stärke des Gewebes
leicht teilen. Bei Seiden- und Wollstoffen nimmt man die
ausgezogenen Fäden des Zeuges selbst, um die Stopfe so wenig
sichtbar wie möglich zu machen. Das Stopfgarn darf niemals dicker
sein, als der Faden der schadhaften Stelle, und die Stopfe darf
nicht zusammengezogen werden. Bei langen Rissen lege man etwas
Stoff oder Band unter, um mehr Festigkeit zu erzielen. Dreiecke
oder Schlitze in den Kleidern suche man möglichst unwahrnehmbar von
links zusammen zu fügen, ohne ein Fädchen des Stoffes zu verlieren.
Im Handarbeitsunterricht lehrt man als Grundlage ein Loch
quadratförmig ausschneiden und es dann regelrecht stopfen. Im
praktischen Leben läßt sich dies selten so ausführen, man hat sich
ganz nach den schadhaften Stellen des Wäschestückes, das oftmals
ein so festes Stopfen nicht verträgt, zu richten. Der Hauptsache
nach unterscheidet man Leinwand- und Damaststopfe.

		a) Die Leinwandstopfe. Die ungleichen Fäden des zu
stopfenden Loches werden zunächst abgeschnitten, so daß ein
möglichst geradliniges, sauberes Loch entsteht, alsdann führt man
die Kett- oder Längsfäden ein, etwa 1 cm (je dünner der Stoff,
desto weiter) von der schadhaften Stelle entfernt, beginnend und
nimmt immer einen, höchstens 2 Fäden des Gewebes auf, während
ebensoviele liegen bleiben. Ist der erste Faden eingezogen, geht
die Nadel zurück, indem sie die übergegangenen Fäden jetzt aufnimmt
und die anderen liegen läßt. Man hüte sich vor zu scharfem Anziehen
des Fadens für den Fall, daß das noch neue Stopfgarn in der Wäsche
einläuft. Mit dem Einziehen der Querfäden verfährt man ebenso (Fig.
23). Die Fäden müssen nach beiden Seiten hin so dicht gezogen
werden, daß sich die Dichtigkeit der Stopfe dem des Gewebes
anpaßt.

		
Fig. 23. Leinwandstopfe.

Fig. 24. Damaststopfe



		b) Die Damaststopfe. Nachdem die Kettenfäden, wie oben
angegeben, eingezogen worden sind, arbeitet man den Durchschuß oder
die Querfäden folgenderweise ein: 1. Reihe: 4 Fäden überspringen, 1
Faden aufnehmen. 2. Reihe: auch 4 Fäden überspringen und 1 Faden
aufnehmen, [bookmark: page68] aber so, daß der dritte der in der vorigen
Reihe übersprungenen Fäden aufgenommen wird. Man kann auch 4 Fäden
aufnehmen und einen überspringen und auch hier in den folgenden
Reihen immer um einen Faden vorrücken. Die Zahl der aufzunehmenden
Fäden und das Versetzen derselben richtet sich ganz nach dem Muster
des zu stopfenden Gewebes (Fig. 24).

		84. Das Einsetzen oder Flicken. Wo das Stopfen
nicht mehr ausreicht, kommt das Einsetzen an die Reihe. Das
schadhafte Stück wird fadengerade herausgeschnitten, das
einzusetzende genau nach der Form des ersteren, jedoch so viel, als
für die Nahteinschläge erforderlich, größer geschnitten und dann
mit einer leichten Kappnaht eingenäht. Man nehme feines Garn dazu
und mache nicht zu enge Stiche. Bei den Ecken achte man darauf, daß
keine Falten entstehen; um letzterem vorzubeugen, schneide man in
jeder Ecke die Schnittkante ein klein wenig ein. Zum Ausbessern
nehme man einen zu dem schadhaften Stück Wäsche möglichst passenden
Stoff, nicht stärker, aber haltbar. Die noch dauerhaften Stücke von
zurückgelegter Wäsche eignen sich am besten hierzu. Bettücher
werden gestürzt oder umgenäht, d. h. man schneidet sie in der Mitte
durch, näht die Webekanten überwendlich zusammen und säumt die
Außenkanten ein. Bettbezüge kann man, wenn sie oberhalb dünn
werden, gleichfalls umdrehen, indem man sie an der Öffnung zunäht
und die entgegengesetzte Seite aufschneidet und einsäumt.

		85. Das Zuschneiden der Wäsche.

		Welche Stoffe nimmt man für die Wäsche? In neuerer Zeit
hat die Baumwolle in ihren verschiedenartigen Geweben die Leinwand
vielfach verdrängt und wird sowohl zu Bett- als auch zu Leibwäsche
gern verwendet. Baumwollenstoffe, wie Shirting, Dowlas und
Hemdentuch, oder Louisianna und Köper (letzteres besonders für
Beinkleider, Nachtjacken oder Untertaillen), stellen sich bei ihrer
Dauerhaftigkeit bedeutend billiger und werden auch für die
Gesundheit zuträglicher gehalten als Leinwand. Doch, während das
Baumwollengewebe durch häufiges Waschen [bookmark: page69] nach und nach vergilbt, da
das Seifenwasser in die Fäden eindringt und Spuren davon
zurückläßt, wird Leinwand nach jeder Wäsche weißer. Das Bielefelder
Leinen genießt gegenüber dem schlesischen und holländischen den
Vorzug, das irische steht im Preise noch höher. Bei guter Leinwand
dürfen die Webekanten nicht zusammengezogen sein und muß der Stoff
wenig Appretur haben. Durch Reiben erkennt man die Feinheit und
Gleichheit des Gewebes, da sich die Fäden stets rechtwinklig
verknüpfen, also genau senkrecht und wagerecht stehen. Die
senkrechten nennt man Kette oder Kettfäden, die wagerechten Schuß-
oder Querfäden. Für Tischzeug ist nur Leinwand zu empfehlen. Man
unterscheidet darin Schachwitz-, Jaquard- und Damastgewebe,
letzteres ist das feinste. Jaquard hat die Muster des Damastes,
aber das Gewebe ist, wie bei Schachwitz, köperartig. Für den
täglichen Gebrauch ist das sogenannte Hausmacherdrell am
zweckentsprechendsten. Die Tischtücher sehen zwar gröber aus, weil
sie derb sind, halten sich aber lange sauber und glatt und sind
unverwüstlich.

		Das Zuschneiden der Bettwäsche. Zu einem Deckbettbezug
aus einer Breite gehören 4 in Leinwand oder Baumwolle (160 cm
breit), zum Bettuch 2 m 33 cm und zum Kopfkissen 1 m 66 cm. Die
Säume werden 2-3 cm breit gemacht. Als Schluß benützt man meistens
Unterknöpfstreifen, in Wäschegeschäften erhältlich. Bei
Selbstanfertigung derselben ist darauf zu achten, guten
Inlettstoff, doppelt genommen und zweimal durchgesteppt, mit
Perlmutterknöpfen bester Qualität – ohne scharfen Rand – zu wählen,
doch bewähren sich auch die Schnürbänder, durch gewebte Bettlitze
gezogen, als höchst praktisch.

		Das Zuschneiden des Frauenhemdes.

		1. Die Maße für ein Frauenprisenhemd mit langen Keilen und
Keilärmeln für normale Größe sind folgende: Leinwandlänge 2,60 m,
Breite 85 cm, Rumpflänge 2,30 m, Rumpfbreite ? der Leinwandbreite,
Keilbreite ? der Leinwandbreite. Die Keillänge richtet sich nach
der jeweiligen Rumpflänge; sie reicht bis zum Ärmelansatz.
Ärmelweite für je einen Ärmel 75 cm im Breitefaden geschnitten,
Ärmellänge 15 cm, Ärmelkeil 11 qcm, Schlitzlänge 15 cm, Breite der
Schlitzprise: a) der oberen 7, d) der unteren 6 cm, Länge der
Schlitzprisen 18 cm, Ausschnittsprisenlänge 1 m, Prisenbreite 6 cm
(Fig. 25).

		2. Sehr beliebt sind die einfachen glatten Hemden mit
Schulterschluß. Diese werden je nach Größe der betreffenden Person
(Normalgröße 2,60 m) geschnitten. Von der Stoffbreite (83-85 cm)
schneidet man die Keile, je nach Stärke der Person schmäler oder
breiter, von der oberen Weite bis ungefähr zur Mitte ab und setzt
sie am entgegengesetzten Ende wieder an, um dadurch dem Hemd die
notwendige Weite zu geben. Um ein Verschneiden zu vermeiden,
empfiehlt es sich, die Keile vorher in [bookmark: page70] Papier zu schneiden und an die
Leinwand probeweise anzulegen. Das Hemd wird auf der Schulter
geknöpft, oder wenn es reich besetzt ist, mit Trägern oder
buntfarbigem Band gehalten (für durchbrochene Blusen sehr hübsch).
Das Ärmelloch schneidet man nach der Figur aus, jedoch erst,
nachdem das Hemd seine Garnierung erhalten hat, da sonst bei reich
besetzten Hemden der Ausschnitt leicht zu tief gemacht werden würde
(Fig. 26).

		
Fig. 25.. 26. Zuschneiden des
Frauenhemdes.



		
Fig. 27. Zusammensetzung des Mannshemdes.



		Das Mannshemd (Fig. 27). Dazu gehören 3 m Leinwand, 85
cm breit. Die Leinwandlänge zum Rumpf beträgt 2 m, Rumpflänge 1 m;
sie behält die ganze Leinwandbreite. Zu beiden Ärmeln sind 56 cm,
zu jedem Ärmelkeil 16 cm im Quadrat, zu den Schulterstücken je 25
cm Länge und 12 cm Höhe nötig. Die Bündchen der Ärmel sind je 25 cm
lang, 12 cm hoch. Der Kragen ist 45-47 cm lang, 18 bis 20 cm im
Bruch breit, jeder Schulterstückkeil 10 cm im Quadrat,
Rumpfschutzkeil ebenfalls; beide Ärmelschutzkeile sind 6 cm im
Quadrat, beide Schlitzbefestigungen (eine auf der Vorder-, die
andere auf der Rückseite des Hemdes) 2 cm breit, 6-10 cm lang. Beim
Zuschneiden eines Dutzends kann man [bookmark: page71] etwas über 1 m Stoff sparen, auch
ist das Muster für eine sehr starke, große Person gerechnet. Man
zieht am Rücken und Brustteil Falten oder ordnet dieselben
chemisettartig (Fig. 27).

		86. Das Zeichnen und Sticken der Wäsche.
Taschentücher, Servietten, Tischtücher und Tellertücher zeichnet
man übereck, die Webekante zur linken, die gesäumte Kante zur
rechten Hand. Man halte dabei genau die Mitte. Bettücher werden auf
dem Längsfaden, oberhalb des Saumes in der linken Ecke, so daß die
Webekante links liegt, gezeichnet, Bettbezüge in der Mitte des
Schlusses, Handtücher in der Mitte über dem Rand. Mannshemden
erhalten das Zeichen unten an der vorderen linken Ecke und
Frauenhemden in der Mitte des Ausschnittes. Gröbere Sachen:
Küchenwäsche, Gesindeleinen zeichne man mit Kreuzstich; für
Strümpfe, Untertaillen, Röcke etc. genügen die auf Band gewebten,
großen und kleinen Buchstaben.

		Gut gestickte Buchstaben sind eine Zierde der Wäsche. Um dies zu
erreichen, ist eine sorgfältige Aufzeichnung nötig und beim Sticken
auf saubere Ausführung von Haar- und Grundstrichen zu achten.
Erstere arbeitet man in seinem Stielstich, letztere stickt man
dick, d. h. sie werden unterlegt und je nach Art der Buchstaben,
die gotischen gerade, die lateinisch geschriebenen schräg gestickt.
Das beste dazu zu verwendende Stickgarn ist das D. M. C. Glanzgarn;
die gangbarsten Nummern für gröbere Wäsche, die meist in rot
gestickt wird, sind Nr. 20-35, für feinere Wäsche, weiß gestickt,
Nr. 35-80. Nadeln sind halblang, für gröbere Arbeiten in Nr. 5-7,
für feinere in Nr. 8-12 zu wählen. In den Rahmen gespannt, läßt
sich jede Plattstichstickerei, besonders von ungeübter Hand,
sorgfältiger ausführen, kostet aber mehr Mühe und Zeit.

		87. Die Madeira- oder Bindlochstickerei finde an
dieser Stelle ihrer stets sich erfreuenden Beliebtheit wegen
Erwähnung. Bei Ausführung derselben ist besonderer Wert auf gutes
Vorziehen der Aufzeichnung sowie auf richtiges, nicht zu tiefes
Einschneiden der Löcher zu legen. Die runden schneidet man, von der
Mitte ausgehend, kreuzweise, die länglichen, schmalen dagegen nur
längs ein, gibt alsdann dem zu stickenden Loch durch genaues
Unterschieben des Stoffes eine gute, der Vorzeichnung entsprechende
Form und umstickt es recht dicht mit gleichmäßigem
Bindlochstich.

		88. Das Schneidern. Durch einen Schneiderkursus
sollte jedes junge Mädchen die Fertigkeit zu erlangen suchen, sich
Änderungen und Ausbesserungen selbst machen zu können. Besonders
auf dem Lande ist es viel wert, in dieser Beziehung nicht auf die
Hilfe Anderer angewiesen zu sein, da die Schneiderinnen nicht gerne
dorthin gehen. Sollte dies nicht auch für die Stützen der Hausfrau
ein Wink sein, schneidern zu lernen, ehe sie in ihren Beruf treten?
Eine verständige Herrin wird sie deshalb [bookmark: page72] nicht mißbrauchen, sondern
es dankbar anerkennen, wenn sie auch darin Hilfe findet. Ehe die
Schneiderei beginnt, wird gründlich überlegt, was anzuschaffen und
vorzubereiten ist. Alle Nähutensilien, Knöpfe etc. sind in ein
bestimmtes Körbchen zu legen, Stoffe und alle zu verbrauchenden
Rester ebenfalls. Man fange nicht zu viel auf einmal an und suche
selbst mitzuhelfen oder noch andere Hilfe beizugeben, um die Arbeit
zu fördern.

		89. Die Nähmaschinehat sich heutzutage so
eingebürgert, daß fast in jedem Haushalt eine solche zu finden und
sie ein unentbehrlicher Schatz für die Hausfrau geworden ist. Bei
Anschaffung einer Maschine empfiehlt es sich, sich an einen
Fachmann oder ein Spezialgeschäft zu wenden, da der Preis und die
Wahl derselben natürlich ganz von den an sie gestellten Ansprüchen
abhängen: ob es eine Familien- oder Schneider- oder speziell
Weißnähmaschine sein soll, ob sie besonders Stopf- und
Stickereiarbeit zu leisten hat etc. Die Systeme und die dazu
gehörigen Apparate sind so mannigfaltig und erfahren immer wieder
Neuerungen und Verbesserungen, daß näher darauf einzugehen an
dieser Stelle nicht möglich ist.

		
Fig. 28. Weberknoten.



		90. Das Häkeln. Die Ausführung des Häkelns ist
sehr leicht; man unterscheidet eigentlich nur drei Maschen, die
Luftmasche, die feste Masche und das Stäbchen, die nun in ihrer
mannigfaltigen Anwendung die verschiedensten Muster hervorbringen.
Die Modenzeitungen und Tapisserie-Geschäfte bringen sie uns in
reichster Auswahl. Es möge hier nur noch des Weberknotens Erwähnung
geschehen, den wir seiner Festigkeit wegen beim Anknüpfen der Fäden
gebrauchen, und welcher durch Fig. 28 veranschaulicht wird.

		91. Das Stricken. Ebenso wie dem Spinnen,
welches durch Spinnereien und Webereien schon längst verdrängt
worden ist, ergeht es jetzt dem Stricken. Die Strickmaschine,
welche 30-40 Paar Strümpfe an einem Tage liefern kann, macht es
nicht zur dringenden Notwendigkeit, daß der Bedarf an Strümpfen im
Hause beschafft wird. Auch ersparen die Füßlinge, welche jetzt in
allen Größen und Geweben in den Handel gebracht und an die
Strumpflängen angenäht werden, der Hausfrau die Mühe des
Anstrickens. Immerhin darf sie es nicht unterlassen, ihre Töchter
in dieser Handarbeit zu unterweisen. Während der Strickstrumpf in
der Hand wächst, kann man sich gleichzeitig am Lesen eines
anziehenden Buches erfreuen. Auch gibt es viele nackte Kinderbeine,
denen ein warmer, dauerhafter Strumpf zur Weihnachtszeit [bookmark: page73] not tut.
Nachstehend ein Rezept zu einem gut sitzenden Frauenstrumpf in
Estremadura Nr. 5:

		Maschen 24 pro Nadel. Um haltbaren Rand zu
erzielen, stricke man als Abschluß Mausezähnchen: 10 Touren rechts,
nächste Tour (Zähnchentour) I mal umschlagen, 2 Maschen
zusammenstricken. Bei der ersten der nun wieder folgenden 10
glatten Touren wird der jedesmalige Umschlag als Masche
abgestrickt, um wieder die Anschlagsmaschenzahl zu erhalten;
nächste Tour: Zusammenstricken jeder Masche mit der
gegenüberstehenden Anschlagsmasche. Alsdann Rand nach Belieben
lang: 2 rechts, 2 links. Dann glattes Stück mit Naht (1 Masche
links) so lang, daß man ein Quadrat legen kann. Nun folgt das
Abnehmen: rechts und links von der Naht je die 2. und 3. Masche
zusammenstricken, alsdann 6-7 Touren ohne Abnehmen, dasselbe so oft
wiederholt, bis die Zahl der Ausschlagmaschen um ¼ verringert ist
(also 12 mal abnehmen = 24 Maschen). Das auf diese Tour folgende
glatte Stück richtet sich nach der betreffenden Beinlänge. Ferse:
Die Zahl der vorhandenen Maschen wird gleichmäßig verteilt. Die
Nadeln rechts und links der Naht sind die Hackennadeln (die Naht
wird bis nach Beendigung der Ferse fortgeführt), deren Maschen man
zur Erleichterung auf eine Nadel strickt. Man beginnt die Ferse: 1.
Masche abheben, 2. Masche (sogenanntes Nähtchen) links, folgende
Maschen rechts bis zur zweitletzten, dieselbe links (wieder
Nähtchen), letzte Masche rechts stricken. Strickzeug umdrehen: Die
Hackennadel mit Abheben der ersten Masche links stricken. Die Zahl
der Nähtchen entspricht der Maschenzahl einer Nadel. Darauf folgt
die Kappe: Die Nadel bis 3 Maschen hinter der Nahtmasche
abstricken, folgende abheben, wieder folgende abstricken, die
abgehobene überziehen, eine rechts nachstricken: umdrehen: Abheben
der ersten Masche, links stricken bis 3 Maschen hinter die Naht,
zwei zusammenstricken, eine links nach, umdrehen. Bei den folgenden
Touren werden jedesmal die letzte Masche vor und die erste nach dem
Loch zu einer vereinigt, wie bei erster Tour angegeben.
Wiederholung der Touren, bis die stehengebliebenen Maschen
aufgearbeitet sind. Alsdann folgt das Aufstricken der
Hackenrandmaschen, zuerst links der Nahtmasche, dann Abstricken der
beiden Strumpfnadeln, die vor dem Hacken liegen geblieben waren,
und Aufstricken der 2. Hackenrandmaschen bis zur Nahtmasche, die
nun aufhört. Jetzt ist der Strumpf wieder rund. Es beginnt der
Zwickel: Erste Nadel rechts bis auf 3 Maschen abstricken, nächste
Masche abheben, folgende abstricken, abgehobene überziehen, letzte
abstricken. Nächste beiden Nadeln rechts abstricken, letzte Nadel:
erste Masche rechts, zweite abheben, dritte abstricken, abgehobene
überziehen, bis zu Ende rechts stricken. Es folgen 2 Touren ohne
abnehmen. Diese Abnehmetour wiederholt sich so oft, bis die
Maschenzahl dieselbe ist, wie sie vor Beginn der Ferse war. Es
folgt ein glattes Stück, ungefähr so lang, wie das Zwickelstück.
Dann folgt die Fußspitze: 1. Masche abstricken, 2. abheben, 3.
abstricken, abgehobene überziehen, 7 rechts nach. Wiederholung bis
zum Schluß der Tour. Dann 7 Touren rechts ohne Abnehmen. Dann
Abnehmen nach je 6 Maschen, darauf 6 Touren zwischenstricken u. s.
f. die Zahl vermindern bis zum Schluß des Strumpfes.

		Das Stopfen des Strumpfes wird oft in Form der
Leinwandstopfe (siehe S. 57) ausgeführt, doch ist die Strickstopfe
entschieden vorzuziehen. Eine gute Stopfe darf nicht dicker und
höher als das Gewebe sein, sonst drückt der Schuh. Darum wähle man
weiches, der Stärke des Gewebes entsprechendes Material. Zum
Stopfen von feinen gewebten Strümpfen nehme man Twist, der in allen
Strumpffarben käuflich ist. Jede dünne Stelle werde sorgfältig
durchzogen. Auf einem sogenannten Stopfer oder Pilz hat man den
besten Halt zum Stopfen. [bookmark: page74]

		Die Strickstopfe (Fig. 29 u. 30). Ist die Strickerei
ganz durchgerissen, so müssen die Fäden soweit aufgelöst und
abgeschnitten werden, als sie schadhaft sind, so daß ein
geradliniges Loch entsteht und die Maschen klar hervortreten.
Alsdann spannt man, wie in Fig. 29 und 30 veranschaulicht, Fäden
(bei farbigen Strümpfen am besten in weißem Garn, da man sie nach
beendigter Stopfe wieder herauszieht), welche die
gegenüberliegenden Maschen miteinander verbinden, aber nach beiden
Seiten hin etwas über dieselben hinausgehen. Nun folgt das
Nachbilden der Maschen, natürlich in dem Strumpfe entsprechendem
Material. Man beginnt der Haltbarkeit halber ebenfalls etwa 2
Maschenstreifen vor dem Loch. An demselben angekommen, nimmt man
das linke Glied der Randmasche und das rechte Glied der ersten
losen Masche auf, schlingt den Faden um die beiden zu dem
betreffenden Maschenstreifen gehörigen Spannfäden, sticht von oben
nach unten in dieselbe Masche zurück, nimmt alsdann das linke Glied
der 2. Masche auf, u. s. f., wohl darauf achtend, daß die Maschen
gleichmäßig groß, denen des Strumpfes sich anpassend, nachgebildet
werden. Bei der gegenüberliegenden Randmasche angekommen,
überarbeitet man wiederum 2 Maschenstreifen, um Haltbarkeit zu
erzielen, dreht die Arbeit um und geht, in gleicher Weise die
Maschen nachbildend, in der nächsten Maschenreihe zurück.

		
Fig. 29 und 30. Strickstopfe.



		Was macht man mit alten Strümpfen? Man schneidet die
Füßlinge ab und verwendet die längs durchgeschnittenen
Strumpflängen zu Putz- oder Topflappen.

	
		
		VIII. Das Bett

		92. Die Bettstellen. Die Holzbettstellen mit
Sprungfedermatratze, die bei Anschaffung auf ihre Spannkraft und
Elastizität wohl zu prüfen ist, bleiben noch immer beliebt. Zwar
erfreuen sich jetzt die eisernen Patentbettstellen, die
solid gearbeitet, von einfachster bis [bookmark: page75] elegantester Ausführung in allen
Größen zu haben sind, großer Verbreitung, doch haben sie gegenüber
den Holzbettstellen den Nachteil mangelnder Wärme. Um letzteren
abzuhelfen, empfiehlt es sich, die Sprungfedermatratze, ehe man die
Roßhaarmatratze darüber breitet, mit dichtem Läuferstoff zu
belegen; er wird, um nicht zu verrutschen, an allen 4 Ecken
angebunden.

		93. Wie soll das Bett beschaffen sein? Im
Gebrauch stehen:

		a) Reformbetten,

		b) die von altersher bekannten Federbetten.

		a) Dem Reformbett geben viele aus gesundheitlichen
Rücksichten den Vorzug. Es besteht aus: Sprungfedermatratze mit
Roßhaarmatratze überdeckt, Feder- oder dünnem Roßhaarkissen als
Kopfunterlage, einer Schlafdecke und einem kurzen Oberbett
(Plumeau) für die Füße. Die Schlafdecken sind in den
verschiedensten Stoffen, Fries, Flanell, Barchent oder wattiert in
Wolle, Seide, Cretonne etc. von einfachster bis reichster
Ausstattung käuflich; das sogenannte Kuvert tritt hier an Stelle
des Bettbezuges. Auch die Daunendecken finden vielfach
Anwendung; sie sind schmiegsam, warm und leicht und daher sehr zu
empfehlen. Zu ihrer Herstellung wählt man den feinsten
Eiderdaunensatin, der mit 1 kg Daunen gefüllt wird. Zum
Plumeau braucht man 4 m Stoff und ½-1 kg Daunen oder beste
Federn. Die Bezüge werden je nach Geschmack mit reicher Stickerei
ausgestattet.

		b) Das Federbett besteht aus: Sprungfedermatratze mit
darüber gebreiteter Roßhaarmatratze oder Feder-Unterbett, zwei
Kopfkissen, bezw. einem Kopfkissen und Pfühl, und einem Deckbett.
Für Unterbett und Pfühl wählt man als Inlettstoff feinsten
Bettdrell, für Kopfkissen und Deckbett feinsten Federköper, beides
am besten in rot, der Farbenechtheit wegen.

		Zur Füllung eines Unterbettes gehören 4 kg, zum Pfühl ungefähr
1½ kg Schleißfedern; zum Kopfkissen 1-1½ kg beste Federn,
untermischt mit Daunen, von letzteren bis zu ½ kg (das eine
Kopfkissen stopft man gewöhnlich etwas voller, als das andere); zum
Deckbett 2 kg Füllung, zusammengesetzt aus ? Daunen und ? bester
Federn.

		Die Leute- und Handwerkerbetten werden bedeutend derber
als die herrschaftlichen Betten gestopft. Hierzu lassen sich die
Federn der Hühner, Tauben und Puten verwenden, nur müssen sie
vorher des Ungeziefers wegen gut ausgetrocknet oder besser noch
gewaschen werden. Strohsack, Unterbett, zwei Kissen und ein
Deckbett oder eine Decke geben ein vollständiges Leutebett ab. Der
Strohsack, auf einem mit Gurtband bespanntem Holzrahmen ruhend,
behauptet auf dem Lande als Lagerstätte des Gesindes noch vielfach
seinen Platz. [bookmark: page76]

		94. Die Behandlung der Betten. Das Sonnen der
Betten dient zur Erhaltung der Federn, schützt gegen Motten
und geschieht gewöhnlich zweimal im Jahr. Zu dem Zweck ist eine
sogenannte Bettsonne, aus Böcken mit in den Querbalken
eingreifenden Leisten, die leicht abzunehmen sind, bestehend, zu
empfehlen; sie kann auf dem Lande vom Stellmacher hergestellt
werden. Wo das Sonnen auf dem Rasen geschieht, lege man die Betten
erst hinaus, nachdem der Tau getrocknet ist; auch vor den
Niederschlägen des Abends behüte man sie. Ein schattiger Platz ist
der grellen Sonne, welche die Federn mürbe macht, vorzuziehen.
Öfteres Ausklopfen und Wenden ist notwendig.

		Der Bettvorrat wird in einer starken, langen Kiste aufgehoben.
Noch besser ist ein Bettspind, dessen Inhalt man bei geöffneten
Türen mit einem Blick übersehen kann.

		Das Umschütteln der Betten wird vorgenommen, wenn die
Inlette durch neue ersetzt oder gewaschen werden sollen. Man trenne
das Bett so weit auf, als es oberhalb überstochen ist, und nähe die
beiden Inlette so aneinander, daß sie durch eine Öffnung verbunden
sind. Durch Schütteln und Drücken gehen in kurzer Zeit die Federn
aus dem einen Inlett in das andere.

		Das Reinigen der Federn geschieht, soll es gründlich
bewirkt werden, durch Waschen. In einem Haushalt mit genügenden
Wirtschaftsräumen kann man diese Arbeit selbst ausführen. Man legt
die Federn eine Nacht in klares, kaltes Wasser, bringt sie alsdann
mittels eines Federsiebes (Mehlsieb) in eine Seifenlauge, die
stark, aber nicht bis zum Kochen, erwärmt wird und rührt sie dabei
des öfteren. Darnach werden sie in klarem, kaltem Wasser, das so
oft erneuert wird, bis alle Seifenteile entfernt sind, gespült und
in einem warmen Raum, auf Lagen gebreitet, vollständig getrocknet;
letzteres dauert gewöhnlich 2 Tage. – In einem kleinen Haushalt mit
beschränkten Räumen dürfte man diese Arbeit besser einer
Reinigungsanstalt übergeben. – Nach einer ansteckenden Krankheit
ist eine solche Reinigung bezw. ein Desinfizieren durchaus
notwendig.

		95. Das Sammeln neuer Federn. Gänse und Enten
müssen vor dem Schlachten rein ausbaden und dann in einem warmen,
dicht mit Stroh ausgestreuten Stalle trocknen. Das Rupfen ist
möglichst gleich nach dem Schlachten, so lange die Tiere noch warm
sind, vorzunehmen; es geht alsdann am schnellsten von statten. Die
verschiedenen Arten, wie Daunen, Schleiß-, Hals- und Flügelfedern,
werden in Töpfe sortiert. Abgebissene und gelbe Federn, oder solche
mit dicken, unreifen Kielen, werfe man fort, sie befördern das
Eindringen der Motten. Neue Federn müssen mehrfach geklopft und
gesonnt werden, um Staub und Ausdünstung [bookmark: page77] zu beseitigen. Man verwahrt
sie in Säckchen, deren Inhalt auf einer daran befestigten
Papierfahne anzugeben ist.

		96. Das Schleißen läßt sich an frischen Federn
besser als an altgewordenen und gewaschenen vornehmen. Es hat den
Zweck, die Mittelrippe nebst dem Kiel zu beseitigen. Man hält dazu
die Federn an der oberen Spitze zwischen Daumen und Zeigefinger der
linken Hand fest und zieht mit gleichen Fingern der rechten erst
die eine, dann die andere Seite der Federfahne bis an den Kiel
herunter.

		Der Bedarf an Federn ist gegen früher geringer geworden, daher
sind sie im Preise vielfach gesunken. Gute Ware behält aber immer
ihren Preis, Schleißfedern 3 M., Daunen 5 M. Oft sind die in den
Handel gebrachten Federn mit Kalkstaub vermischt, um sie schwerer
zu machen. Der letztere zerreibt die Fahnen, die dadurch
auseinanderfallen. Alte Federn sehen schmutzig-grau aus, haben
gebrochene Spitzen und knoten sich zusammen, während neue Federn
elastisch sind und beim Loslassen aufgehen.

	
		
		IX. Die Geselligkeit

		97. Anstandsregeln beim Essen. Die Art und Weise
zu essen, ist ein zuverlässiger Maßstab für den Bildungsgrad des
Menschen, darum befleißige sich ein jeder des besten Anstandes bei
Tisch und gehe besonders die Hausfrau mit gutem Beispiel voran. Mit
feinem Takt muß sie es verstehen, auch etwaige Hausgenossen, denen
in dieser Beziehung gute Manieren abgehen, zu wahrem Anstand zu
erziehen. Daß sie aber vor allen Dingen die eigenen Kinder von
klein auf dazu anhalten muß, ist selbstverständlich.

		Zum guten Ton beim Essen gehören folgende Regeln:

		1. Ein jeder Tischgenosse hat sich nach dem Schall der
Mittagsglocke pünktlich und sauber gekleidet mit freundlichem Gruß
einzufinden. (Waschen der Hände nicht zu vergessen.)

		2. Das Zeichen zum Setzen pflegt von Seiten der Hausfrau
auszugehen; die jungen Leute nehmen erst Platz, nachdem sich die
älteren gesetzt haben.

		3. Das Rücken der Stühle beim Niedersetzen und Aufstehen
geschehe so geräuschlos als möglich. [bookmark: page78]

		4. Jegliches Geräusch beim Essen, sei es durch lautes Schlürfen
oder Kauen, durch Kratzen auf den Tellern etc., ist unziemlich,
ebenso unnützes Aufstehen und Hin- und Herrennen.

		5. Man setze sich so nahe an den Tisch, daß nur ein ungefähr
handbreiter Abstand zwischen Tisch und Körper ist und bewahre eine
gute, nicht nachlässige Haltung.

		6. Die jungen Glieder der Tischgesellschaft dürfen nicht eher zu
den Speisen greifen, auch nicht früher mit dem Essen beginnen, als
bis die älteren es getan haben.

		7. Die linke Hand liege während des Essens (von Suppe etc. wo
nur die rechte Hand tätig) leicht neben dem Teller auf dem Tisch.
Es ist unschicklich, während der Essenspausen oder der Unterhaltung
die Arme bis zum Ellenbogen auf den Tisch zu legen oder gar zu
stützen.

		8. Man hebe den Arm, wenn man Gabel oder Löffel zum Munde führt.
Die Speisen mit dem Messer zum Munde zu bringen ist unfein.

		9. Niemand greife mit seinem eigenen Messer oder Gabel in die
herumgehenden Schüsseln, auch nicht in das Salzfaß. Damit niemand
dazu gezwungen sei, sorge die Hausfrau überall für die zum Zulangen
notwendigen Geräte.

		10. Das Darbieten von Schüsseln, Kannen etc., die man dem
Empfänger so zu reichen hat, daß die Vorlegegeräte bezw. Henkel ihm
zugekehrt sind, muß in höflicher Weise unter leichtem Neigen des
Kopfes geschehen.

		11. Die Unterhaltung werde (besonders von den jüngeren Gliedern
der Tischgesellschaft) nicht in überlautem Ton geführt.

		12. Bevor alle am Tisch Sitzenden abgespeist haben, darf die
Tafel nicht aufgehoben werden; auch hat sich vorher niemand ohne
besonderen Grund und ohne sich bei der Hausfrau bezw. maßgebenden
Persönlichkeit entschuldigt zu haben, zu entfernen.

		13. Jedermann hebe den Stuhl beim Verlassen des Tisches an,
damit kein unnützes Geräusch entstehe, sondern nur ein fröhliches:
»Gesegnete Mahlzeit« erschalle.

		98. Wie deckt man den Tisch? Der Frühstückstisch
wird nicht selten recht stiefmütterlich behandelt. Ein
Familienglied nimmt seinen Kaffee um diese, ein anderes um jene
Zeit ein. Die Arbeit drängt, daß man kaum einander »Guten Morgen«
sagt. Sollte sich das nicht anders einrichten und eine bestimmte
Stunde finden lassen, wo ein gemeinschaftliches Frühstück die
Familienglieder alle im traulichen Zwiegespräche vereint? Dazu aber
werde der Tisch so freundlich wie möglich hergerichtet. Auf
sauberem Kaffeetuch stehen die Tassen mit Löffel in Reihen
aufgebaut, des dampfenden Kaffees harrend. Sahnen- und Milchtöpfe,
[bookmark: page79] sowie
Zucker stehen auf kleinen Tabletts ihnen zur Seite. Weiß- und
Graubrot mit Butter und Honig fehlen zur ersten Mahlzeit nicht.
Keine Tasse ohne Henkel, kein Milchtopf mit abgeschlagenem
Ausgießer etc. darf gelitten werden, wenn der Kaffeetisch einen
guten Eindruck machen soll.

		Bei dem Decken des Mittagstisches achte man zunächst darauf, daß
das Tischtuch an allen Seiten gleichmäßig überhänge und nicht den
Eindruck der Unsauberkeit mache, und daß alle dazu erforderlichen
Gegenstände, wie Teller, Messer, Löffel etc. peinlich sauber seien
und mit großer Sorgfalt und Regelmäßigkeit darauf geordnet werden.
Die Teller werden in gleichmäßigen Zwischenräumen (ungefähr 30-35
cm ein) voneinander und 2 cm vom Rande des Tisches entfernt
aufgestellt, die Servietten, in Ringen steckend, auf die Teller
gelegt, rechts davon die Messerbänke mit Messer und Gabel (Messer
rechts, den Rücken nach außen, Gabel links) der Suppenlöffel schräg
darüber. Ein Glas, entweder zu Wein, Bier oder Wasser stelle man
rechts, den Kompotteller mit Löffel links hinter den Teller. Vor
den Platz der Hausfrau werden die tiefen Teller, zu einem Stoß
aufgeschichtet, gestellt, daneben liege die Suppenkelle, dahinter
zum Schutz des Tisches eine Holz-Rolldecke oder Unterlage aus
Linoleum, Porzellan etc. für Suppenterrine und heiße Schüsseln. In
der Mitte des Tisches wird ein zierlich gestickter Läufer
ausgebreitet, worauf Salzfaß mit Löffelchen, Brotkorb mit Messer,
gedämpftes Obst, Salat und dergleichen Platz finden. Das
Hausmädchen hat sich nach den auf den Tisch kommenden Speisen zu
erkundigen, um danach den Tisch zu decken und es an nichts fehlen
zu lassen. Zerlegt der Hausherr oder die Hausfrau den Braten, so
werden Messer und Gabel, Messerschärfer und Teller für die
Fleischscheiben bereit gestellt.

		99. Das Ordnen des Eßzimmers nach der Mahlzeit
geschehe ohne viel Geräusch. Beim Zusammenstellen der Teller werden
die Rückstände auf einen Teller gesammelt und das Geschirr auf
großen Teebrettern nach der Küche getragen. Alles übrige bringe man
an seinen Aufbewahrungsort zurück, die Servietten wohlgeordnet in
die Ringe und das Tischtuch sorgfältig in die alten Brüche
zusammengelegt nach dem allbekannten Spruch: »Willst du dein
Tischtuch rein erhalten, so leg' es in die richt'gen Falten«.
Alsdann öffne man das Fenster, fege aus und stäube ab. Hierauf hat
die Bedienende Gläser, Löffel, Messer und Gabeln abzuwaschen und
sofort, nachdem sie überzählt wurden, zu verwahren. (Über Reinigen
bezw. Putzen derselben siehe Nr. 51 und 56).

		Die Gastlichkeit

		»Kommt dir zu Haus ein lieber Gast, gib's ihm, so gut du's immer
hast«, heißt ein alter Spruch. »Gib's ihm, so gut du's immer [bookmark: page80] hast«, d. h.
so wie du es bieten kannst, liebe Hausfrau, nicht über deine
Verhältnisse, aber mit der rechten Freude, Gastfreundschaft zu
üben. Jeder, der in dein Haus eintritt, ob geladen oder ungeladen,
muß fühlen, daß er willkommen ist, keine Umstände bereitet und doch
geehrt wird.

		Es kommt nicht allein darauf an, »was« man gibt, sondern auch
»wie« man es gibt; darum lasse es sich die deutsche Hausfrau
angelegen sein, durch alle ihr zu Gebote stehenden Mittel ihren
Gästen den Aufenthalt in ihrem Heim lieb und angenehm zu machen und
so den wohlbegründeten Ruf echter, deutscher Gastfreundschaft zu
wahren.

		Die Einladungen müssen je nach Größe und Art der Festlichkeit
8-14 Tage vorher abgeschickt werden, zumal vom Lande aus, wo der
Postverkehr immer etwas erschwerter ist.

		100. Das Decken der Festtafel ist im
wesentlichen dem des täglichen Tisches gleich, nur wird es mit noch
größerer Sorgfalt und der Festlichkeit entsprechender
Reichhaltigkeit ausgeführt, damit die Tafel in ihrem Festschmuck
die Gäste erfreue und die Feststimmung erhöhen helfe. Um jedes
unliebsame Geräusch beim Wechseln der Teller zu vermeiden, wird
unter das mit einem geschmackvollen Tischläufer geschmückte
Tafeltuch eine helle Friesdecke gebreitet. Die Servietten werden
vielfach in allerhand künstliche Formen gebrochen; um diese
herzustellen, müssen sie aber oft angefeuchtet und in so viele
Falten gebrochen werden, daß, um ihr Ansehen zu wahren, einfachere
Formen, wie Dreieck, Bischofsmütze oder Dütenform
darin vorzuziehen sind (Serviettenbrechen s. S. 72 u. 73). – Ein
feines Tafelservice, sowie Schalen aus Krystall gehören vor allen
Dingen zum Tafelschmuck; alles, was auf den Tisch kommt, zeichne
sich aus durch Glanz und Sauberkeit. Die silbernen Gabeln und
Messer lege man rechts vom Teller, daneben den Suppenlöffel und das
Salzfaß, links vom Teller Fischbesteck, hinter den Teller
Käsemesser und Löffel zur süßen Speise. Der Kompotteller stehe
hinter dem großen Teller etwas links seitlich, der Löffel liege
darauf. Schaum-, Rot- und Weißweinglas ordne man entweder hinter
dem Teller in Dreieckform oder etwas rechts seitlich in schräger
Linie von links oben nach rechts unten, mit dem Schaumweinglase
beginnend. – Andere Weine, wie Sherry etc. werden in besonderen
Gläsern herumgereicht und, wenn diese geleert, fortgenommen, falls
nicht ein nochmaliges Füllen gewünscht wird. In Zwischenräumen von
4-5 Gedecken setzt man zwei Flaschenuntersetzer für die Tischweine
und legt daneben die Korken. Rot- und Weißweine müssen temperiert
werden. Ersterer muß Stubenwärme haben, letzterer auf Eis stehen.
Für Eis und Konfekt oder Obst werden besondere kleine Teller zwei
und zwei übereinander gesetzt, dazwischen ein kleines Deckchen, den
Eislöffel nach oben. Alle die zum Wechseln notwendigen Geräte haben
abgezählt auf [bookmark: page81] dem Anrichtetisch zu schnellem Gebrauch
bereit zu stehen; ebenso genügend Messer, Gabeln oder Löffel für
die herumzureichenden Schüsseln, damit es an nichts fehle. Die
Sitte, daß jedem Gast nach beendeter Mahlzeit oder mit dem
Nachtisch eine Glasschale mit lauwarmem Wasser zum Spülen der
Fingerspitzen gereicht wird, bürgert sich immer mehr ein und wird
stets als angenehm empfunden werden.

		101. Der Schmuck der Tafel (Fig. 31). Die Mitte
des Tisches nimmt ein mit Früchten und Blumen geschmückter
Tafelaufsatz ein. Silberne Schalen und geschmackvolle Körbchen
aller Art, mit Konfekt und Früchten gefüllt, wechseln mit kleinen
Blumensträußen, eingelegten Früchten, leuchtendem Obst malerisch ab
und wirken beim Lichterglanz effektvoll.

		
Fig. 31. Tafeldekoration.



		Zum Weihnachtsfest sollten die Tannen mit ihren duftenden
Zweigen und die silbernen Lamettafäden zum Ausputz nicht fehlen,
während die Ostertafel die bunten Eier, in Moos oder knospende
Birkenreiser gesteckt, sowie die Osterhäschen mit ihren gefüllten
Kiepen verlangt. Pfingsten, das liebliche Fest der Maien, ladet
durch seinen Frühlingsschmuck, sein Birkengrün in das gastliche
Haus ein. Zur Rosenzeit schmücke man die Tafel mit einzelnen,
leicht darauf gelegten Rosen, im Herbst mit buntem Weinlaub,
welches, in Ranken und leichte Zweige geordnet, durch seine
leuchtende Farbe besonders wirkungsvoll ist; kurz, zu jeder
Jahreszeit [bookmark: page82] kann der eigene Garten den Tafelschmuck
liefern und dank einer geschickten Hand und eines guten Geschmacks
mit wenig Mitteln viel Wirkung erzielt werden. Nur achte man
darauf, möglichst wenig hohe Blumensträuße oder -töpfe und dergl.
zur Ausschmückung zu verwenden, um die Unterhaltung zwischen den
einander gegenüber sitzenden Personen nicht zu beeinträchtigen.

		Auf geschmackvolle Wahl der Tischkarten, welche auf den
Weingläsern oder den Servietten ihren Platz finden, wird viel Wert
gelegt. Mit bezüglicher Zeichnung oder hübscher Malerei, auch
altdeutschen Trinksprüchen geziert, geben sie oftmals Anlaß zu
Scherz und Neckerei.

		Endlich ist für reichliche Beleuchtung, am besten Oberlicht, zu
sorgen, um den ganzen Raum genügend zu erhellen; auch Kerzenlicht,
von auf dem Tisch stehenden Armleuchtern ausgehend, gibt der Tafel
ein festliches Gepräge.

		102. Das Serviettenbrechen.

		a) Bischofsmütze (Fig. 32). Dazu falte man die
Serviette in ein wie in Fig. 32 b angegebenes Längsstück, breche
die zwei Enden nach der Mitte zu, (siehe Fig. 32 c), klappe zwei
diagonal gegenüberliegende Ecken um (siehe Fig. 32 d) und schlage
nun die beiden Längsseiten der Serviette zusammen, so daß die
Spitzen nach außen kommen (siehe Fig. 32 e), breche die rechte
Seite der Serviette bis zur Spitze um und stecke den Zipfel hinter
die vordere kleine Spitze, wie Fig. 32 f zeigt. Hierauf wende man
die Serviette, wiederhole dasgleiche mit der linken Seite und
erweitere sie schließlich zu einer stehenden Mütze (siehe Fig. 32
a). [bookmark: page83]

		
Fig. 32. Serviettenbrechen:
Bischofsmütze.



		
Fig. 33. Serviettenbrechen: Das Dreieck.



		
Fig. 34. Serviettenbrechen: Tüte oder
Türmchen.



		b) Das Dreieck (Fig. 33). Man falte die
Serviette in ein aus 2 Quadraten bestehendes Längsstück, schlage
die beiden oberen Ecken nach der Mitte der unteren Längsseite
zusammen (siehe Fig. 33 a), schlage die Zipfel, die Serviette dabei
umwendend, kreuzweise übereinander und erweitere sie zu einer Tüte,
in welcher ein Tafelbrötchen oder Sträußchen Platz finden kann
(siehe Fig. 33 b).

		c) Tüte oder Türmchen (Fig. 34). Diese
Figur setzt sich aus vier Dreiecken zusammen (siehe Fig. 34 a). Man
falte die Serviette in ein aus 2 Quadraten bestehendes Längsstück,
schlage Dreieck 1 auf Dreieck 2, beide zusammen auf Dreieck 3 und
klappe die 4. Ecke darüber. Hierauf erweitere man die Figur in der
Hand zu einer Tüte und schlage den unteren Zipfel nach außen um,
damit die Form auf dem Teller steht (siehe Fig. 34 b).

		103. Das Bedienen bei Tisch. Ehe die
Festlichkeit beginnt, unterweise die Hausfrau die Bedienenden aufs
genaueste über die Reihenfolge der Speisen und Getränke und die
dafür bestimmten Geräte, damit keinerlei Störungen hervorgerufen
werden und die Hausfrau nicht genötigt ist, von Tisch aufzustehen,
um Anordnungen geben zu müssen. Das Bedienen muß so geräuschlos wie
möglich geschehen, mit der größten Sauberkeit und Aufmerksamkeit
und rasch hintereinander fort, ohne große Pausen. Ein Bedienender
lerne vor allen Dingen sehen, woran es fehlt und hören, was
gewünscht wird. Niemals darf ein Glas, Teller, Messer oder dergl.
dem Empfänger ohne Teebrett gereicht oder gar vor ihn hingestellt
werden. Jede Speise wird von der linken Seite angeboten und so, daß
der Nehmende bequem die Schüsseln erreichen kann. Die letzteren
müssen auf der flachen Hand mit untergeschobener Serviette
angeboten werden. Ehe ein neues Gericht aufgetragen wird, werden
die Reste des [bookmark: page84] vorangegangenen vollständig entfernt.
Nach der Suppe werden die tiefen Teller und Löffel von der rechten
Seite fortgenommen, indem man den ersten aus der rechten in die
linke Hand nimmt, den zweiten mit dem linken Arm festhält, den
Löffel des letzteren auf den ersten Teller legt, den dritten Teller
auf den zweiten setzt und so fort, alle Löffel auf dem in der
linken Hand befindlichen Teller sammelnd. Auch kleine Teebretter
eignen sich zum Abnehmen des Geschirrs. Reine Teller werden
ebenfalls von der rechten Seite hingestellt. Würde man jedoch zwei
sich unterhaltende Personen dadurch im Sprechen stören, so setzt
oder entfernt man die Teller ausnahmsweise von der linken Seite.
Messer und Gabeln werden, um die Gefahr des Fleckemachens zu
vermeiden, auf dem dazu gehörigen Teller, nie ohne diesen, vom
Tisch genommen. Der Bedienende sammle sie in einem an seinem Arm
hängenden Messerkorb (Fig. 7) oder auf oben erwähntem Teebrett.
Wird Gemüse mit Beilage gereicht, so biete man ersteres mit der
linken, letztere mit der rechten Hand an; ebenso bei Braten mit
Beiguß. Die zum Braten gereichten Kartoffeln und Salat werden
entweder von einer zweiten Person angeboten oder zuvor rechts und
links von dem beginnenden Gast mit der Bitte, sie, nachdem er
zugelangt, weiter zu reichen, niedergesetzt.

		Der Bedienende beginne mit dem Herumreichen der Speisen bei der
Hauptperson und gehe dann der Reihe nach. Im engen Familienkreise,
oder wenn die Hausfrau die einzige Dame ist, langt diese zuerst zu.
Bei größeren Festlichkeiten werden die Bedienenden unterwiesen, im
Herumreichen der Gerichte abwechselnd bei den verschiedenen Damen
dem Range nach zu beginnen und dann in der Reihenfolge zu
bleiben.

		Ein geschulter und gewandter Diener übernimmt mit Leichtigkeit
die Bedienung von 10-12 Personen, es sei denn, daß die
Nebenschüsseln noch nachgetragen werden sollen. Darnach werde
ermessen, wieviel Bedienende nötig sind, damit keine Störungen und
Pausen stattfinden. Sämtliche Speisen werden im richtigen
Wärmegrade auf die Tafel gebracht. Übervolle Schüsseln sind unfein
und geben leicht Veranlassung zu Flecken auf den Kleidern der
Gäste. Zerbricht ein Glas und ergießt sich die Flüssigkeit auf das
Tischtuch, so werde diese Ungeschicklichkeit, ohne Aufsehen zu
erregen, beseitigt. Nichts darf die frohe Stimmung der Tafelrunde
stören. Wirt und Wirtin haben darauf zu achten, daß die Gläser der
Gäste immer wieder gefüllt und die leeren Flaschen durch volle
ersetzt werden.

		104. Das Heizen geschieht bei Gesellschaften nur
zu oft im Übermaß. Als Anfangstemperatur genügen 12-13° C., selbst
wenn man dabei zuerst frösteln sollte. Zimmer, die nur geselligen
Zwecken dienen, müssen einige Tage vor dem Feste durchwärmt werden.
[bookmark: page85]

		105. Der Platz bei Tisch. Ungefähr 60-70 cm Raum
hat ein jeder Gast zu beanspruchen, wenn er sich behaglich bei
Tisch fühlen soll. Durch die Anordnung der Tafel in Hufeisen- oder
T-form gewinnt man einige Plätze mehr, erhält aber auch manche
unangenehme Ecke. In einem genügend breiten Zimmer deckt man am
vorteilhaftesten zwei gleichlaufende Tafeln.

		106. Die Tischordnung kostet reifliche
Überlegung, wenn man jeden Gast befriedigen will. Der Hausherr
führt die älteste oder vornehmste Dame, oder diejenige, welche er
das erste Mal empfängt, zu Tisch. Dann reihen sich die anderen
Gäste an, und den Schluß bildet die Hausfrau mit dem vornehmsten
Herrn. Sitzen sich Wirt und Wirtin in der Mitte der Tafel
gegenüber, so reihen sich die Ehrengäste zu beiden Seiten an, und
die Jugend oder die nächsten Freunde des Hauses nehmen die Enden
der Tafel ein. Der Unterhaltung wegen ist es besser, wenn die Wirte
weiter voneinander getrennt sind, alsdann gibt es ein Oben und
Unten an der Tafel, und die Tischordnung beginnt bei der Spitze.
Festmahle, Mittagsmahle etc. sollten nie länger als höchstens zwei
Stunden dauern, um nicht zu ermüden. Darum müssen die Gänge rasch
hintereinander folgen. Die Wirtin hebt die Tafel auf, indem sie das
Mundtuch zur Seite legt und sich vorher mit einem Blick des
Einverständnisses und einer kleinen Verbeugung gegen den
vornehmsten Gast gewandt hat. Jeder Herr führt seine Dame in das
Empfangszimmer zurück, wo sich bald eine ungezwungene Unterhaltung
Bahn bricht. Die Diener reichen starken Kaffee in kleinen
Mokkatassen herum, bieten verschiedene Liköre, Zigarren und
Zigaretten an, später Bier und Selters- oder Sodawasser.

		107. Das Büffet. In einem geselligen Hause,
besonders auf dem Lande, findet sich an Geburtstagen etc., wozu
keine bestimmten Einladungen ergangen sind, nicht selten viel
Besuch ein, auf welchen die Hausfrau vorher nicht mit Bestimmtheit
rechnen konnte. Dann nimmt sie gewöhnlich ihre Zuflucht zum Büffet,
d. h. die Speisen werden samt und sonders nebst Messern, Gabeln und
Tellern auf einem Tisch aufgestellt und nun sehe jeder zu, daß er
das Gewünschte erhalte und es ihm schmecke. Wenn irgend möglich,
vermeide man diese Art Abendbrot. Ganz abgesehen davon, daß beim
Büffet eine viel größere Abwechslung an Speisen aller Art vorhanden
sein muß, als bei einem Abendtisch, wo man seinen bestimmten Platz
einnimmt und daß nebenbei viel gutes Essen zugrunde geht, sind auch
der Hausfrau Pflichten dabei weit größer, will sie ihre Gäste alle
angeregt und in Unterhaltung wissen. Die Herren ziehen sich nach
dem Essen nur zu gern wieder in das Rauchzimmer zurück, die Damen
wagen kaum ihr Zimmer zu verlassen, und nur ein vertrauter,
bekannter Kreis, gewöhnlich die heiteren Glieder der [bookmark: page86] Gesellschaft, findet
sich zusammen, um sich bei Tisch zu amüsieren, während die anderen
unbeteiligt und leicht mißmutig der Fröhlichkeit von fern zusehen.
Wird aber jedem Gaste ein bestimmter Platz bei Tisch angewiesen und
ist ihm durch die Fürsorge des Wirtes die richtige Ansprache zuteil
geworden, dann ist für jedermann gesorgt.

		Verschiedene Speisezettel bei besonderer Gelegenheit

		Vorbemerkung: Die Zusammenstellung der
Speisezettel bei einer größeren Mittagstafel macht der Hausfrau
besonders auf dem Lande oft mehr Schwierigkeit als nötig. Am
geeignetsten ist es, sie sucht das, was das Gut liefert, in bester
Beschaffenheit auf den Tisch zu bringen, dann legt sie bei ihren
Gästen weit mehr Ehre ein, als wenn sie die Delikatessen aus der
Ferne bezieht.

		Man achte darauf, daß wenigstens ein
sättigendes Fleischgericht entweder eingangs oder zuletzt als
Braten komme; die anderen Gänge können mehr oder weniger nur aus
Leckerbissen bestehen, die zum Trinken reizen und den Gaumen
kitzeln. Außerdem hüte man sich vor Wiederholungen. Gibt es z. B.
Hühnerfrikassee als Eingang, so nimmt man zum Schluß als Braten
nicht Pute, überhaupt nicht wieder Geflügel, sondern Rehziemer,
Hase, Filet und dergleichen. Waren dagegen Roastbeef, gedämpfte
Ente oder Hammelrücken als Mittelschüssel, so sind dann
Kalbsrücken, Fasan oder Pute am Platze. Läßt man zwei Suppen
auftragen, so erfordert der feinere Brauch, daß die eine dunkel und
pikant, die andere hell und mild sei. Wenn zwei größere Braten
verschiedener Sorte serviert werden, so sind sie beide an der
ganzen Tafel anzubieten. Vor allen Dingen lasse es sich die
Hausfrau angelegen sein, gut zu kochen, lieber weniger Gerichte,
aber gute Küche zu liefern; der Vorteil ist dabei stets auf ihrer
Seite.

		Warum macht man sich die Geselligkeit aber durch so
viel Luxus teuer und dabei doch steif und ungemütlich? Wie viel
unnützen Ballast könnte und sollte man in dieser Beziehung über
Bord werfen und sich dadurch das Leben erleichtern! Wann hat man
den größten Genuß von der Geselligkeit? Wenn man im schlichten
Sonntagskleide fröhlich und gemütlich unter Freunden am
Familientisch bei einem einfachen Mahl und einem Glase Wein sitzt
und Humor und Witz einander die Hand reichen, so daß die Stunden
nur zu rasch dahinfliegen.

		Man bedenke nur, was dem Magen zugemutet wird bei
einem großen Mittagsmahl, dessen Reihenfolge ungefähr folgende ist:
1. Suppe, 2. Vorspeise, 3. Fisch, 4. großes Fleischstück, 5. warme
Pastete, 6. kalte saure Schüssel, 7. warme süße Speise, 8. Braten,
9. Gemüse, 10. Butter, Käse, Pumpernickel, 11. Eis und Nachtisch,
12. Kaffee und Likör und dazu noch alle die verschiedenen
Weine.

		 

		108. Speisezettel Nr. I. (Bei
einer großen Festlichkeit.)



Holsteinische Austern.

Krebssuppe – Brühe mit Markklößchen.

Römische Pasteten – Kaviar mit gerösteten Brötchen.

Schinken in Burgunder – Rostbraten mit Meerrettich.

Forellen mit frischer Butter – Lachs mit Champignons.

Pastete von Krammetsvögeln – Hasenpastete.

Putenbraten – Rehziemer – Salat und eingelegte Früchte.

Stangenspargel – Artischocken.

Eis und Baumkuchen.

Butter, Käse, Pumpernickel – Nachtisch: Früchte und Süßigkeiten.
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		109. Speisezettel Nr. II.



Tomaten-Suppe – Sherry.

Kleine Käse-Aufläufe in Porzellanbecherchen.

Gedämpfte Schweinsfilets – Haut-Sauterne.

Zander auf Pariser Art – Rüdesheimer Hinterhaus.

Plum-Pudding mit Weinschaumsauce.

Rehbraten, Salat, Kompott – Merkur.

Blumenkohl mit Parmesankäse.

Eis – Chateau Fleurennes.

Käsestangen – Nachtisch.

		110. Speisezettel Nr. III.

Ochsenschwanzsuppe – Lachs mit Butter – Schinken in Burgunder mit
Kastanien – Pasteten, Austernbrötchen, Hummern, Kaviarbrötchen etc.
– Putenbraten mit Salat – Stangenspargel – Käsestangen – Weingelee
mit Früchten, Baumkuchen.

		111. Speisezettel Nr. IV.
(Jagdessen).

		Erbssuppe mit Schweinsohren – Zander mit Butter –
Rehrücken mit Edelpilzen – Schoten mit kalter Zunge – Kapaun mit
Endiviensalat – Butter, Käse, Pumpernickel – Nesselrode –
Baumkuchentorte.

		112. Speisezettel Nr. V.
(Jagdessen.)

		Brühe mit Einlage – Ragout fin in Muscheln –
Gekochte Rinderbrust mit Meerrettich – Karpfen blau mit Butter –
Gänsebraten mit Schmorkohl – Butter, Käse, Radieschen, Pumpernickel
– Früchte und Süßigkeiten, Brottorte.

		113. Speisezettel Nr. VI.
(Einfaches Mittagbrot.)

		Brühsuppe mit Schwemmklößchen – Teltower Rübchen
mit Gänsebrust – Parmesanhecht – Entenbraten mit Salat und
gedämpftem Obst – Kaffeecrême – Brot, Butter und Käse.

		Oder Nr. VII.

		Französische Suppe – Rührei mit Schinken in
Muscheln oder Ragout fin in Muscheln – Grüne Bohnen mit Hering oder
kalter Zunge – Rindsfilet, Salat Kompot – Käsestangen –
Obstkuchen.

		

	114.
Frühlings-Speisezettel für 8 Personen mit ungefährer
Kostenangabe.



	Brühe mit Morcheln und
Spargel, 1½ kg Rindfleisch, ½ Liter Morcheln, ½ kg Spargel
	2,35 M.



	Krebse 2 Mdl., à 1 M.,
Butter, Kümmel, Salz
	2,30 M.



	Taubenpastete, 4 Tauben, ½
kg Rindfleisch, Speck, Gewürz etc.
	3,50 M.



	Stangenspargel 2 kg, à 1,50
M., Butter
	4,50 M.



	Rhabarberkompott, Salat
	0,80 M.



	Kalbsrücken 2½ kg, à 2 M.,
Butter, Speck, Sahne
	6,00 M.



	Butter, Käse,
Radieschen
	0,80 M.



	Vanille-Eis, ½ Liter Sahne,
Vanille etc.
	1,25 M.



	 
	 



	Summa
	21,50 M.





		

	115.
Sommer-Speisezettel für 8 Personen mit Kostenangabe.



	Krebssuppe mit Krebsnasen (1
Mandel Krebse)
	2,00 M.



	Ragout fin in römischen
Pasteten
	2,75 M.



	Schleien, 2½ kg, mit Butter
und Kartoffeln
	6,00 M.



	Grüne Erbsen mit gepökelter
Zunge
	4,00 M.



	Junge Hühner mit Salat und
gedämpften Aprikosen, 3 Hühner à 1 M
	5,50 M.



	Chokoladentorte und
Früchte
	3,00 M.



	Käsestangen
	0,50 M.



	 
	 



	Summa
	23,75 M.





		

	116.
Herbst-Speisezettel für 8 bis 10 Personen mit
Kostenberechnung.



	Tomatensuppe
	2,00 M.



	Kalbsleberpastete
	3,00 M.



	Schinken in Burgunder, 3 kg
à 2,40 M., Kastanien
	10,50 M.



	Aal in Gelee, 1½ kg
	4,00 M.



	Rebhühner mit Gurkensalat
und gedämpftem Obst
	9,00 M.



	Chokoladenauflauf
	1,00 M.



	Brot, Butter und
Käseteller
	1,00 M.



	Süßigkeiten und Obst
	1,50 M.



	 
	



	Summa
	32,00 M.





		

	117.
Weihnachts-Speisezettel für den 1. Feiertag, mit
Kostenberechnung für 12 Personen.



	Brühsuppe mit
Markklößchen
	3,00 M.



	Gänseleberpastete mit
Zitrone, selbst bereitet
	6,50 M.



	Karpfen blau gekocht, mit
Meerrettich und Butter, Karpfen 3½ kg
	8,00 M.



	Teltower Rübchen mit
panierten Würstchen
	3,50 M. [bookmark: page89]



	3½-4 kg Putenbraten mit
Krautsalat und Apfelmus
	10,00 M.



	Pfefferkuchen, Äpfel und
Nüsse
	3,00 M.



	 
	



	Summa
	34,00 M.





		118. Speisezettel beim Festessen im königlichen
Schlosse gelegentlich des Krönungs- und Ordensfestes am 15. Januar
1890.

		Gärtnersuppe – Gedämpfte Steinbutten – Schmorfleisch mit Gemüse
– Hummern-Auflauf mit Edelpilzen – Wildschweinskopf – Metzer
Hühner, Früchte, Salat – Biskuit, Sahnenspeise – Nachtisch. (Ganz
deutsch.)

		119. Verschiedene Abendessen, wenn auf dem Lande
unerwartet Besuch kommt.

		1. Krebse in Butter und Petersilie geschwenkt – Backhähnchen mit
Spargel – Stachelbeertörtchen – Butter und Käse.

		2. Rührei mit Schinken in Muscheln – Sülze mit Remouladensauce –
Sauresahnenspeise – Brot, Butter und Käse.

		3. Maccaronis und Schinken in der Form gebacken, mit
Sardellensauce – Kalter Aufschnitt – Fruchtflammri mit
Vanillensauce.

		4. Gebratene Tauben mit Salat – Eierkuchen mit Stachelbeerkompot
– Brot, Butter und Käse.

		5. Schoten und Mohrrüben mit Omelettes und Aufschnitt –
Schlagsahne mit Schwarzbrot und geriebener Schokolade – Brot,
Butter und Käse.

		6. Fisch mit Meerrettichsauce, Kartoffeln, Salat – Brot, Butter,
kalter Ausschnitt – Erdbeeren mit Schlagsahne.

		7. Grüne Bohnen mit Hering – Kalter Aufschnitt – Himbeeren und
Johannisbeeren roh mit Zucker gemischt.

		8. Hammelkoteletten mit grünen Bohnen – Roher Schinken, Brot
Butter und Käse – Bavaroise.

		9. Hartgekochte, halbierte Eier mit Remouladen- oder königlicher
Senfsauce angerichtet und mit Sardellen garniert – Kalter
Ausschnitt – Obst.

		10. Kartoffelsalat mit kaltem Ausschnitt oder Bratkartoffeln mit
Setzeiern – Sardellenbrötchen – Tee – Flammri mit Sultanrosinen und
Eierschnee.
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		Zweiter Teil.

Die äußere Wirtschaft

		[bookmark: page92] [bookmark: page93]

		I. Das Molkereiwesen

		1. Der Kuhstall

		Reinlichkeit, Ordnung und Pflege sind, wie überall, so auch im
Kuhstall die Grundlage, auf welcher das Gedeihen des Rindviehs
beruht. Ein gesunder, massiver, hoher und richtig ventilierter
Stall trägt viel dazu bei. Schlechte Dünste müssen ab-, gute Luft
muß einziehen können, ohne Zugluft zu verursachen. Zuträglich für
das Vieh ist es, wenn der Stall im Winter warm, im Sommer möglichst
kühl ist. Die Futtertische oder Krippen werden vor jeder Fütterung
rein ausgekehrt und ausgewischt, die Lagerstätten trocken und
sauber gehalten und täglich dreimal ausgestreut. Das Ungeziefer
wird durch alljährliches frisches Kalken der Stallwände
einigermaßen vertilgt und ferngehalten. Die Schwalben und Spinnen
sind die besten Fliegenfänger, darum vertreibe man sie nicht.

		120. Die Kuh (Fig. 35). Die Milchergiebigkeit
der Kuh hängt von ihrem Futter, von der Rasse ab, die gezüchtet
wird, und ganz besonders von der Veranlagung des Einzeltieres. Die
Zucht zu bestimmen, ist Sache des Gutsherrn. Nur darauf sei noch
aufmerksam gemacht, daß besonderes Gewicht auf den Stammhalter des
Rindviehs, den Bullen, zu legen ist und dieser nicht aus der
eigenen Herde stammen darf.

		Nach dem 4. bis zum 7. Kalben erreicht die Kuh in der Regel im
großen Durchschnitt ihre höchste Leistungsfähigkeit und wird als
gute Milchkuh bei 500 kg Lebendgewicht täglich durchschnittlich 7-8
Liter Milch geben. Frühestens mit 1½ Jahren darf das Kuhkalb, die
sogenannte Färse, zur Begattung zugelassen werden, und auch dann
nur, wenn es kräftig und wohl ausgebildet ist. Übergeht man den
Trieb, welcher sich durch Brüllen, Unruhe und geringe Freßlust
bemerkbar macht, so wird das Tier leicht zu fett, die Milchorgane
entwickeln sich nicht und schließlich kann ein solches Tier
unfruchtbar bleiben.

		Das Kalben. Die Kuh trägt neun volle Monate, einige
Tage mehr oder weniger. 4-6 Wochen vor dem Kalben darf sie nicht
mehr gemolken werden, selbst wenn sie täglich noch 3-4 Liter Milch
gäbe. Man läßt sie nach und nach zum Stehen kommen und melkt sie
erst mittags, [bookmark: page94] dann auch abends und schließlich selbst
morgens nicht mehr. Das Kalb entwickelt sich dadurch kräftiger und
findet dann bei der Mutter reichlichere Nahrung. Eine hochtragende
Kuh ist vor jeglichem Stoß oder Unfall zu hüten.

		Jede Kuh muß ihre bestimmte Tafel im Stall und ihr Milchregister
im Buche haben. Auf der Tafel sind Name oder Nummer, Geburtsdatum,
sowie der Tag des Rinderns und des Kalbens zu notieren.

		Wenn das Euter zu wachsen anfängt und der Bauch abfällt, dann
ist das Kalben nahe und geht seinen Weg allein, wenn nicht
unvorhergesehene Fälle eintreten. Sobald das Kalb zur Welt gekommen
ist, hat die Mutter den Trieb, es trocken zu lecken; man bestreut
deshalb das Junge mit Kleie und Salz. Die erste Milch sieht gelb
aus, was aber nicht von hohem Fett-, sondern von hohem
Eiweißgehalte herrührt; sie gerinnt beim Kochen; erst nach zwei bis
drei Tagen erhält sie ihre normale Beschaffenheit wieder. Diese
Milch bildet in den ersten Tagen die naturgemäße und bekömmlichste
Nahrung für das Kalb.

		Die Nachgeburt. Die Kuh muß sich kurze Zeit nach der
Geburt reinigen. Um dies zu beschleunigen, erhält sie einen Trank,
der wiederholt werden muß, falls die Nachgeburt nicht abgeht.
Bleibt diese im Körper zurück, so fault sie schließlich ab, und das
Tier leidet darunter. Der Trank, den man der Kuh als Hilfsmittel
gibt, wird folgendermaßen bereitet: Man siedet in 3 Liter Wasser
eine Hand voll Petersilienwurzeln [bookmark: page95] mit dem daran befindlichen Kraut so
lange, bis sich alles zerdrücken läßt, und vermischt die Masse dann
mit so viel lauem Gerstenwasser, daß das Quantum 6 Liter ausmacht.
Von diesem Trank gibt man täglich dreimal ½ Liter. Oder: 30 g
Theriak werden in 1½ Liter Braunbier gekocht und der Kuh eine
Stunde vor der Fütterung 2-3 Tage lang nach der Geburt
eingegeben.

		Die Eutergeschwulst. Nicht selten tritt nach dem Kalben
eine Euterverhärtung ein, die, bald bemerkt, durch öfteres und
sorgfältiges Abmelken der Milch, sowie Einreiben des Euters mit
irgend einer Fettsubstanz, sei es Gänseschmalz, ungesalzene Butter,
warmes Öl und dergleichen, leicht beseitigt werden kann. Bei
ernsteren Fällen wende man feines Öl, mit Eiweiß zu Salbe gerührt,
an, und bei starken Entzündungen kühle man wiederholt mit einem
Brei von Lehm und Essig. Scharfe, ätzende Sachen, wie z. B.
Quecksilbersalbe, dürfen niemals angewendet werden, sie können der
Kuh sowohl, als auch dem Kalbe schädlich sein.

		Das Verkalben. Leider ist die Kuh mehr als jedes andere
Tier dem Verkalben, d. h dem Abortieren, ausgesetzt, was zu den
verschiedensten Zeiten ihrer Trächtigkeit stattfinden kann. Die
Ursachen sind recht mannigfaltig; in sehr vielen Fällen handelt es
sich um einen Ansteckungsstoff. Dann hat man es mit dem
seuchenhaften Verwerfen zu tun. Sobald das Verkalben eingetreten
ist, stelle man das betreffende Tier besonders und sorge für
gründliche Desinfektion, sowie größte Sauberkeit. Als Vorbeuge-, ja
als Heilmittel bei seuchenartigem Verkalben wird neuerdings
Hanfkuchen (ca. 1 kg pro Kopf und Tag) als Beifutter empfohlen.

		Eine Verstopfung ist die Folge übermäßigen Fressens.
Glaubersalz, 250 g für ein großes, starkes Stück Rindvieh, in
Leinsamen aufgelöst und zweimal am Tage gereicht, oder
Tabakabkochungen und Leinöl sind in einem solchen Falle wirksame
Gegenmittel. Für den Magen ist ein Aufguß von Wacholder und Kalmus
oder Wermut empfehlenswert. 2-3 Tage dauert es immer, ehe solch ein
Zustand gehoben wird.

		Bei Aufblähen des Rindviehes wende man 2 Eßlöffel
Salmiak oder 1 Eßlöffel Petroleum auf eine Flasche Wasser an und
gebe dies alle 10-15 Minuten ein. Auch lege man dem Tiere nasse
Säcke auf, reibe es mit Haferstroh und führe es umher, damit die
Gase entweichen. Man nehme die Schlundröhre und im schlimmsten
Falle den Trokar zu Hilfe. Dem Aufblähen der Rinder vorzubeugen,
empfiehlt es sich, der Kleeeinsaat pro Morgen ¼-½ kg Kümmelsamen
beizumengen.

		Bei Verschlagen des Rindviehes halte man das Tier
möglichst warm und reibe es dreimal täglich mit flüchtigem
Liniment, einer Mischung von 2 Teilen Terpentinöl, 2 Teilen
Salmiak, 1 Teil Kampfer und 1 Teil Leinöl, nachdem diese gut
durchgeschüttelt, ein. [bookmark: page96]

		Bei Quetschungen, Rissen etc. kühle man
wiederholt mit Arnikaspiritus oder Karbol, einen Eßlöffel voll auf
ein Liter Wasser.

		Bei Abstoßung der Hornscheide mache man Umschläge mit
1%igem Alaunwasser.

		121. Hautpflege des Rindviehes. Das tägliche
Putzen, sowohl des Groß- als des Jungviehes, trägt viel zu einem
guten Gesundheitszustande desselben bei. Durch das Striegeln und
Bürsten der Haut entfernt man den Staub und öffnet die Poren, aus
welchen eine Menge im Körper verbrauchter Stoffe austritt, die mit
dem Blutumlauf in engster Verbindung stehen. Darum lasse man zur
Sommerzeit das Vieh (nur nicht Kühe mit vollem Euter) täglich
durchs Wasser gehen und bringe es auch im Winter an die Luft. Im
Frühjahr schere man das Jungvieh, wenigstens das grobhaarige, um
die Tätigkeit der Haut zu erhöhen. Die Schwänze der Tiere müssen
dann und wann gewaschen werden; im Herbst verschneidet man sie.

		122. Die Mästung des Rindviehes. Nur junge,
gesunde und kräftige Tiere im Alter von 2-4 Jahren mästen sich
leicht und mit Vorteil. Fette junge Ochsen liefern zarteres Fleisch
als Kalben, und kleines, gesundes Vieh nimmt rascher zu als
hochbeiniges. Ein krankes, abgemagertes Stück wird niemals das
Futter zur Mast lohnen.

		Bei dem Masttier lagert sich das Fett zuerst in den
Muskelbündeln, dem Zellengeweberaum, ab. Der Bug, ein Strang, der
zwischen Hals und Schulter liegt, wird bei fortgesetzter Mast immer
voller und löst sich mehr. Auch zeigen sich Polster an den Seiten
des Rückens, oberhalb der Rippen und unter der Haut auf den
Hüftknochen. Wenn diese Polster weich werden und der Finger sich in
dieselben eindrücken läßt, ist ein hoher Grad von Mast
erreicht.

		123. Die Aufzucht der Kälber. Das Aufziehen der
Kälber erfordert viel Mühe und Sorgfalt und ist teuer zu nennen. Um
die Zucht aber rein und gesund zu erhalten, muß man sie am
sichersten unter eigene Aufsicht stellen. Nur kräftige, normal
geformte, gesunde Kälber lohnen die Aufzucht. Das Kalb darf erst
nach acht Tagen geschlachtet oder an den Schlächter verkauft
werden. Das Mästen mit Eiern und der Muttermilch, 4 Wochen lang,
ist nur bei hohen Fleischpreisen von Vorteil.

		Kälber zieht man auf zweierlei Weise groß:

		1. Durch Tränken. Man nimmt das neugeborene, trocken
geleckte Kalb von der Mutter hinweg und gewöhnt es sofort an das
Saufen. Die Milch wird ihm von der eigenen Mutter stets frisch
gemolken und kuhwarm gereicht, anfangs fünfmal am Tage je 1 Liter.
Nach acht [bookmark: page97]
Tagen steigert man das Quantum bis auf 10 Liter täglich, verabfolgt
es während drei bis vier Wochen zu den bestimmten Melkzeiten, setzt
dann Suppe zu und zieht dementsprechend an Milch ab. Abgerahmte
Milch darf man nicht zu früh reichen, da ihr die fettbildende
Substanz fehlt, und es werden nur grobknochige, starke Tiere
dadurch erzielt. Später ist die noch lauwarme Magermilch aus der
Zentrifuge, allerdings mit Zugabe von Hafer (5 Pfd. täglich) und
gutem Kleeheu, die beste Nahrung für das heranwachsende Kalb.
(Weiteres über Ernährung siehe Nr. 2.) – Indessen stellen sich bei
dieser Art Aufzucht nicht selten Verdauungsstörungen, besonders
Durchfall, ein, weil das Kalb viel hastiger die Nahrung zu sich
nimmt als beim Saugen, wo ihm die Milch nur allmählich und
stoßweise zugeführt wird. Darum ist besondere Sorgfalt nötig.

		2. Durch Saugenlassen. Ein Saugkalb entwickelt sich
naturgemäß viel schneller, zumal wenn es frei im Stalle
umherspringen und saugen kann, wann es ihm beliebt. In einem engen
Stallraume ist es allerdings durch die anderen Tiere leicht
gefährdet; alsdann sperrt man es ein, um es nur zu bestimmten
Fütterungszeiten heraus zu lassen, anfänglich fünfmal des Tages.
(Die Kuh muß danach jedesmal rein ausgemolken werden.) Auf diese
Weise läßt sich das Kalb leichter entwöhnen, besonders wenn es mit
größeren Kälbern im Stalle zusammen ist und durch sie Klee und
Hafer fressen lernt. Häufig jedoch macht das Absetzen viele Mühe
und die Kälber kommen dabei herunter. – Nach 4-5 Wochen reicht man
ihnen Milch, die sie zunächst verschmähen, bis der Hunger
schließlich zum Trinken treibt. Je regelrechter das Absetzen
geschieht, desto größer ist der Erfolg. Von Woche zu Woche ziehe
man ½ Liter Milch von der Fütterung ab und ersetze diese durch
ebensoviel Suppe von Weizenkleie oder Gerstenschrot mit einigen
Körnchen Salz und gekochtem Leinsamen (½Liter für 5-6 Kälber). Im
Alter von 10-12 Wochen erhält das Kalb nur reine Suppe, die man ihm
wenigstens bis zu einem halben Jahre unter reichlicher Beigabe von
Hafer und Kleeheu verabreicht. Die Vollmilch läßt sich durch Mager-
und Buttermilch, wenn solche zur Verfügung steht und das Kalb dabei
gedeiht, ersetzen. Diese Aufzucht ist allerdings ziemlich teuer,
wird indessen durch die Leistungsfähigkeit und Milchergiebigkeit
des Tieres später reichlich ausgewogen. Hafermehlsuppen, gekochte
und gestampfte Kartoffeln und Erbsen darunter gerührt, Leinkuchen,
Erdnußmehl sind treffliche Futtersurrogate, mit deren Verabreichung
man sich ganz nach dem Gedeihen der Tiere richtet. Man sehe nur
darauf, daß alles richtig verabreicht, die Suppe klar und gar
gekocht, niemals sauer oder in angesäuerten Gefäßen gegeben wird.
Namentlich ist es gequetschter Hafer, der leicht säuert. Frisches
Wasser ist den Kälbern sehr dienlich; sie nehmen es gern an und
lecken auch mit Vorliebe etwas reinen Sand. Ein freies
Herumspringen in einem geräumigen Stalle oder [bookmark: page98] auf dem Jungviehhofe ist zu
ihrem Gedeihen von größter Wichtigkeit. Ein gut genährtes Kalb
kennzeichnet sich durch einen breiten, abgerundeten Rücken und
dadurch, daß die Hinterschenkel ordentlich ausgefüllt sind. Mit
erhobenem Kopf und gespitzten Ohren schaut ein solches Tier hellen
Auges um sich; sein Haar ist glänzend und weich.

		124. Die Krankheiten der Kälber. Die für die
Kälber schlimmste seuchenartige Erkrankung ist die
Kälberruhr. Sie tritt meist innerhalb der ersten 3 Tage
nach der Geburt, zuweilen gleich danach, auf. Die Tiere verweigern
die Aufnahme der Milch; es stellt sich widerlich riechender,
schmieriger, später dünnflüssiger Durchfall ein,
der zuletzt unwillkürlich erfolgt. Die Tiere liegen teilnahmslos,
mit eingesunkenen Augen, und verenden meist in 1-2, selten 3 Tagen.
Die Behandlung ist oft erfolglos. Als Hausmittel werden gegeben
Reisabkochungen, rohe Eier, schwarzer Kaffee. Empfohlen wird die
Serumimpfung gleich nach der Geburt. Vorbeuge durch Entfernen der
befallenen Tiere; Desinfektion etc. ist die Hauptsache.

		Der gewöhnliche Durchfall entsteht durch Diätfehler,
unrichtige Abwartung und Erkältung und bringt die Tiere im Wachstum
ungemein zurück.

		Bei Saugkälbern beseitigen 1-2 Eier, welche mit der
Schale dreimal am Tage in das Maul des Tieres gesteckt und dort
zerdrückt werden, bald das Übel. Bei hartnäckigen Fällen wird der
sogenannte Kälberlikör nicht ohne Erfolg angewendet. Geriebener
Rhabarber wird 1-2 Tage in Branntwein an der Sonne oder am Ofen
erwärmt. Dann füllt man die klare Tinktur ab und gibt davon täglich
zweimal einen Eßlöffel voll ein. Wird das Übel hierdurch nicht
gehoben, so setzt man jedem Eßlöffel 5 Tropfen Opium zu.

		Bei Absatzkälbern koche man die Milch ab und gebe in
jede Tränke einen gestrichenen Löffel Natron. Diese Änderung der
Nahrung ist das einfachste Mittel und meist von bestem Erfolge, da
gekochte Milch sehr leicht verdaulich ist. Bei akuten Fällen hilft
auch ein Aufguß von 20 g Kaffee, mit dem Kaffeegrunde und
geschabter Kreide verabreicht, oder man reibt zur Stärkung des
Magens etwas Muskatnuß in die Tränke.

		Bei Verstopfung lasse man das Kalb hungern und gebe ihm 30 g
Glaubersalz in Kamillentee, auch einigemal einen Tassenkopf Leinöl
ein.

		Bei Trommelsucht, wenn sie akut ist, helfen Abreibungen
mit Haferstroh, nasse Säcke, Kümmeltee oder ½ Eßlöffel Salmiak in
Wasser gereicht. Auch kann man 2-3 zerkleinerte Knoblauchknollen in
1 Liter Milch abkochen und alle Viertelstunden ¼ Liter davon geben.
Wird die Krankheit chronisch, dann tut man gut, das Tier zu rechter
Zeit zu schlachten oder zu verkaufen. [bookmark: page99]

		Mittel gegen Ungeziefer. Bei schlecht ernährten, unrein
gehaltenen Kälbern stellen sich nicht selten Läuse ein, die ihren
Hauptsitz an dem Halse des Tieres haben. Man lasse es alsdann
scheren, streue Insektenpulver ein und wasche mit einer Abkochung
von Tabak; Petroleum ist zu scharf. Die Läuse nehmen die Kälber
sehr mit. Hautpflege und Reinlichkeit sind Hauptbedingungen.

		
Fig. 35. Holländer Milchkuh.



		125. Das Melken ist die Grundlage der Molkerei.
Die Art und Weise zu melken ist von großer Bedeutung. Werden die
Euter nicht gründlich ausgemolken, so geht der Milchertrag zurück.
Darum ist es von großer Wichtigkeit, daß das Melken streng
beaufsichtigt wird und dabei die größte Reinlichkeit herrscht. Auf
größeren Gütern wird das Füttern des Rindviehs und das Melken
vielfach Meiern, meist Schweizern, übertragen. In kleinen
ländlichen Verhältnissen ist es Aufgabe der Frau, die Aufsicht zu
führen. Melkmaschinen tauchen auf und verschwinden wieder. Das
Euter der Kuh hat sechs Striche oder Zitzen, wovon zwei aber nicht
in Betracht kommen. Das Melken geschieht entweder mit der ganzen
Hand oder mit Zeige- und Mittelfinger eingebogenen Daumens. Von
geübten Personen ausgeführt, sind beide Methoden gleich Wert.
Versuche haben ergeben, daß das Übers-Kreuz-Melken die Menge wie
den Fettgehalt erhöht. Vor dem Melken lasse man frisch einstreuen
und die Euter trocken reinigen. Die Melkerin hat sich während des
Melkens öfter die Hände zu reinigen und abzutrocknen. Sie darf ihre
Hand nicht befeuchten. Vor Beginn der Operation hat sie das Euter
zu walken und zu streichen, weil dieser äußere Reiz die
Milchbildung und Ausscheidung befördert. Die Melkerin verfahre so
freundlich und ruhig als möglich mit dem Tiere; es gibt dann viel
rascher die Milch her, als wenn es roh behandelt wird. Die Milch,
die am besten gleich beim Melken geseiht wird (Fig. 36), vereinigt
man in einem zu verschließenden Sammelgefäße, das womöglich nicht
im Stalle selbst, sondern vor der Stalltüre Aufstellung findet,
damit die Milch mit den Stalldünsten möglichst wenig in Berührung
kommt. Der Inhalt des Sammelgefäßes ist baldigst [bookmark: page100] durch den Milchkühler
(Fig. 42) abzukühlen (siehe Nr. 128). Dadurch wird die frisch
gemolkene Milch nicht allein widerstandsfähiger, sondern auch ihre
Temperatur wird bei richtigem Verfahren auf ein Grad über die des
Wassers herabgesetzt. Der Apparat muß, bevor die Milch darüber
geht, hinreichend abgekühlt sein. Alle 2-3 Monate sind die
Wasserröhren zu reinigen, da durch die schlammigen, vom Wasser
abgesetzten Teile die Abkühlung beeinträchtigt wird Am Morgen sind
alle Melkutensilien sorgfältig auszubrühen und auszuscheuern, nach
jedem Melken auszuspülen und auf einem überdachten Gestell
auszutrocknen. Eine alte Regel ist, die Kuh dreimal am Tage, und
zwar regelmäßig zur selben Zeit, zu melken. Da mehr und mehr die
Molkereigenossenschaften gegründet werden, fällt das dritte Mal
fort. Die Landwirtsfrau, die ihre Milchwirtschaft selbst besorgt,
wird aber von dem alten System nicht abgehen, da die Ausbeute
dadurch eine etwas größere ist.

		
Fig. 36. Königsförder Melkeimer unter
Beihilfe des mit dem Jensenschen nach der inneren
Handfläche Milchreinigungsapparat (D. R.-G-M.).



		
Fig. 37 und 38. Milchmeßkannen



		126. Das Messen und Wiegen der Milch. In jeder
rationellen Milchwirtschaft wird die Milch nach dem Melken gemessen
oder noch besser gewogen und das Ergebnis auf einer im Stall oder
Milchraum hängenden Tafel notiert. Wenn auch nicht täglich das
Quantum oder Gewicht der Milch von jeder Kuh aufgeschrieben wird,
so muß dies wenigstens zweimal im Monat geschehen, um einen Anhalt
über den Milchertrag jedes Tieres zu haben. Milchmeßkannen von
starkem Blech, mit eingelegter Glasplatte (Fig. 37 und 38), Wagen
mit Laufgewichten und Uhrwagen (Fig. 39 und 40) sind hierzu
praktisch und empfehlenswert. [bookmark: page101]

		
Fig. 39. Milchwage »Ideal«.

Fig. 40. Uhrwage



		127. Milchfehler. In allen Räumen, wo Milch
aufbewahrt wird, muß die Luft rein sein. Letztere enthält
Riechstoffe, die sich der Milch mitteilen. Außerdem führt auch die
Luft jene kleinen Lebewesen mit sich, welche man Bakterien nennt.
Je schlechter die Milch behandelt wird, desto eher verdirbt sie.
Den Zentrifugenschlamm verbrenne man, weil er Mengen von Bakterien
mit sich führt. Die Milch gibt einen äußerst günstigen Nährboden
für Bazillen und Spaltpilze ab. Viele der Milchfehler sind darauf
zurückzuführen.

		a) Das Blauwerden der Milch. Mit der eintretenden
Säuerung entwickeln sich blaue Punkte auf der Milch. Die blaue
Farbe geht dann in die gelblich-rötliche über und die Milch hat
einen stechenden Geschmack. Durch einen Zusatz von Lab oder saurer
Buttermilch sucht man die Säuerung zu beschleunigen. Die Gefäße
werden mit Chlorkalk gewaschen, die Seihtücher mit Sodalösung
ausgekocht, der Milchraum ausgeschwefelt.

		b) Das Rotwerden der Milch. Mehrere Spaltpilze geben
der Milch die blutrote Farbe; gleichzeitig verursachen sie die
Ausscheidung des Käsestoffes, wobei die Milch den widerlichen
Geruch der Heringslake annimmt. Ob die Milch sich langschleimig
oder endenziehend zeigt, ob sie langsam säuert oder einen bitteren,
ranzigen Geschmack hat, immer ist das Übel auf Bakterien oder
Spaltpilze zurückzuführen. [bookmark: page102]

		Der Genuß der Milch kranker Tiere führt nicht selten
Krankheitsstoffe auf den Menschen über; z. B. zeigen sich bei Maul-
und Klauenseuche der Rinder Bläschen oder Ausschlag bei den
Menschen.

		Je mehr Fett und Käsestoff in der Milch enthalten ist, desto
nahrhafter, aber auch schwerer verdaulich ist dieselbe. Der
lösliche Eiweißstoff bleibt in den Molken zurück und wird zur
Bereitung des Milchzuckers sowohl, als auch des Plasmons (eines
künstlichen Nahrungsmittels von großem Wert) zur Ernährung
schwächlicher Kinder und Kräftigung des Körpers verwendet. Die
Milch ist eins der vorzüglichsten Nahrungsmittel, weil sie alle
Bestandteile enthält, die zum Aufbau des menschlichen Körpers von
Wichtigkeit sind. Durch gründliches Abkochen wird die Milch
bakterienfrei gemacht und bleibt, an einen kühlen Ort gestellt,
längere Zeit frisch und genießbar, besonders wenn sie sofort
ausgegossen und durch einen Deckel geschützt wird. Während die
Milch kocht, überzieht sie sich mit einer Haut, die aus geronnenem
Eiweiß besteht und das Entweichen des Wasserdampfes verhindert.
Derselbe setzt sich in Gestalt kleiner Bläschen unter der Haut
fest, bis die Flüssigkeit einen so hohen Grad erreicht hat, daß sie
die Decke sprengt und der Dampf sogar einen Teil der Milch mit
fortreißt. Milchkocher mit hohem Deckel sind, um das Überkochen zu
vermeiden, empfehlenswert.

		Die Zusammensetzung verschiedener Milcharten ist folgende:

		

	 
	Frau
	Kuh
	Schwein
	Schaf
	Eselin
	Ziege



	Eiweißkörper
	2,0
	3,4
	7,2
	5,1
	1,8
	3,8



	Fett
	3,7
	3,7
	4,6
	6,2
	1,4
	4,1



	Zucker
	6,4
	4,9
	3,1
	4,2
	6,2
	4,4



	Salze
	0,3
	0,7
	1,0
	0,9
	0,5
	0,8



	Wasser
	87,6
	87,3
	84,1
	83,6
	90,1
	86,9





		Die Milch ist aus sehr verschiedenen Bestandteilen
zusammengesetzt: Wasser, Butterfett, im Mittel 4 % Eiweiß,
Käsestoff, einige Salze, das eine mehr, das andere weniger. Darum
schmeckt die Milch von jeder Kuh anders, bald salziger, bald süßer,
bald ist sie wässeriger, bald fetter. Das Butterfett schwimmt in
Gestalt unendlich kleiner, mit dem bloßen Auge nicht sichtbarer,
unzähliger Kügelchen in der Milch (Fig. 41) und macht sie
undurchsichtig. Entzieht man ihr das Fett, so wird sie blau und
durchsichtiger.

		
Fig. 41. mikroskopische Ansicht eines
Tropfens Milch.

Fig. 42. Milchkühler.



		Die Güte der Milch hängt nicht allein von der Rasse des
Rindviehs, welches man züchtet, sondern auch von dem Umstande, ob
die [bookmark: page103] Kühe
frisch- oder altmilchend sind (von letzteren ist die Milch
sahnenreicher), und hauptsächlich von der Art und Weise der
Fütterung ab. Rohe Kartoffeln, Rübenköpfe, Palmkernkuchen und Mehl
geben harte, Grünfutter, Schlempe und Rapskuchen geben weiche
Butter. Durch zweckmäßige Mischung können diese entgegengesetzten
Wirkungen ausgeglichen werden, z. B. bei Verabreichung reichlicher
Schlempe durch gleichzeitige Fütterung mit Lein- und
Palmkernkuchen. Nachteilig auf den Geschmack wirken Rapskuchen,
Wicken, Lupinen, grüner Raps in größeren Mengen und reichlichere
Kartoffelschlempe. Gesundes, aromatisches Heu, auch Luzerne,
Esparsette und Kleeheu sind unersetzlich und liefern in Verbindung
mit Kraftfutter und Hackfrüchten auch im Winter eine
wohlschmeckende Butter, während Strohfütterung eine talgartige
Butter ergibt.

		128. Das Kühlen der Milch nach dem Melken (siehe
Fig. 42), das nie im Stalle selbst stattfinden darf, ist für
längere Süßerhaltung von großer Wichtigkeit. Je rascher die Milch
in der Temperatur auf 10° C. herabgesetzt wird, desto länger wird
die Säuerung hinausgeschoben. Kommt die Milch bereits abgekühlt in
den Milchkeller, so teilt sie diesem keine Wärme mehr mit, erhält
ihn frei von jeder schwülen Luft und rahmt langsam und gründlich
aus. Butter und Käse, hieraus gewonnen, werden gut und haltbar.

		129. Der Milchverkauf. Direkter Milchabsatz aus
dem Kuhstall nach einer naheliegenden Stadt bleibt immer die
vorteilhafteste Verwertung. Wenngleich mancher Ärger mit den
betreffenden Dienstboten dabei nicht ausbleibt und die Milch,
welche zurückgebracht wird, nicht mehr so reichlich aussahnt, so
kann man doch bei dieser Gelegenheit gleichzeitig noch verschiedene
andere Produkte vom Lande vorteilhaft verkaufen.

		130. Die Molkereigenossenschaft. Das gemeinsame
Arbeiten und Verwerten der Milch auf dem Wege der Genossenschaft
wird immer [bookmark: page104] verbreiteter und allgemeiner. Es gewährt auch
den kleinen Milchwirten den Vorteil des Großbetriebes und treibt
sie durch die sich steigernden Erträge und durch die bessere Ware,
die erzielt wird, an, immer größere Sorgfalt auf Zucht und
Ernährung sowohl, als auf die Pflege des Rindviehs zu
verwenden.

		2. Die Verarbeitung der Milch während der Aufrahmung

		In kleinen Wirtschaften gibt es im Winter oft sehr geringe
Milcherträge und die Aufbewahrungsräume sind kalt. Infolgedessen
wird die Milch nicht selten in der Küche oder den Wohnräumen
aufgestellt. Um sie einigermaßen vor Staub zu schützen, stelle man
sie, auf ein Regal, das von grauer Leinwand umschlossen ist und
eine Art Spind bildet. Gute Butter erzielt man jedoch dadurch
nicht.

		Milchgefäße für den Kuhstall. 1. Melkeimer je nach
Anzahl der Melkenden, einen mehr zur Aushilfe. 2. Sammelgefäße für
die Milch, mit Deckeln und Sieben (Fig. 43 und 44), sowie
Seihetücher aus Barchent oder Müllertuch, die die unreinen Teile
der Milch zurückhalten. 3. Eine Meßkanne und ein Litermaß,
Waschgefäß und Handtuch für die Melkenden. 4. Eine Schüssel für die
Katze, welche gegen Ratten und Mäuse in den Stallungen zu halten
nicht genugsam angeraten werden kann.

		
Fig. 43. Sammelgefäß für Milch.



		
Fig. 44. Milchsieb mit abhebbarem
Drahtgewebe.

Fig. 45. Milchsatte.



		Gefäße für den Milchkeller. 1. Milchsatten (Fig. 45) in
einer Größe, und zwar so viele, daß zum Ausgießen der Milch deren
stets genügend vorhanden sind. 2. Ein bis zwei Abrahmkannen (Fig.
46) und Sammelgefäße (Fig. 43), je nach der Größe des
Molkereibetriebes. 3. Einen großen und einen kleinen Abrahmlöffel
(Fig. 48). 4. Verschiedene Kübel für die abgerahmte Milch,
Buttermilch etc. 5. Behälter für Eis oder Wasser. 6. Ein Butterfaß
mit Buttersieb. 7. Eine Butterwäsche oder eine Butterknetmaschine.
8. Verschiedene Butterbretter, Löffel (Fig. 47) und Formen, Messer,
Litermaß, Thermometer, Handtuch etc. 9. Eine Käsepresse oder einen
Käsetisch nebst Käseformen. 10. Sammelgefäße [bookmark: page105] für die Molken nebst
Wassereimern. 11. Rahmmesser (Kremometer). 12. Milchprober
(Laktodensimeter, Fig. 49).

		
Fig. 46. Abrahmgefäß.

Fig. 47. Butterspatel.

Fig. 48. Abrahmlöffel.

Fig. 49. Laktodensimeter.



		131. Im Milchraum selbst, gleichviel ob Keller,
Haus oder Gewölbe, muß die größte Sauberkeit herrschen;
übelriechende Sachen dürfen mit demselben nicht in Berührung
kommen. Die Fenster sind durch Drahtgitter geschützt, nach Norden
liegend; ein zementierter Fußboden oder Fliesen so angelegt, daß
Wasser und verschüttete Milch leicht ablaufen können. Ein Vorhang
vor der Außentür schützt gegen warme Luft und Fliegen. Fließendes
Wasser oder Eis sind große Vorteile im Milchraum. Ein Tisch und
genügende Bänke für die Milchsatten dürfen nicht fehlen. Stehen die
Satten übereinander, so sahnt die Milch nicht genügend aus. Einmal
im Jahre muß der Milchraum neu gekalkt und dann mit Wacholder oder
Schwefel ausgeräuchert werden. Für den Winter ist ein Ofen wegen
des richtigen Ausscheidens des Rahms von Wichtigkeit. Die
Temperatur sei nicht unter 9° C. und nicht über 13° C. [bookmark: page106]

		Die Milchgefäße aus gut verzinntem Eisenblech, gestanzt oder aus
reinem Zinn, haben wegen ihrer Sauberkeit und Leichtigkeit im
Reinigen, sowie ihres gefälligen Aussehens und ihrer Haltbarkeit
mehr und mehr alle anderen Sorten aus Holz, Ton etc. verdrängt. Sie
nehmen keine Säuren an und scheiden den Rahm aus, ehe die Milch
gerinnt. Kleinere Sachen, wie Hähne und dergleichen, die sich
schlecht reinigen lassen, werden in Lauge ausgekocht und mit
kleinen Bürstchen aus Draht gereinigt. Seihetücher aus Müllertuch
oder Barchent bedürfen der größten Reinlichkeit. Sie nehmen sehr
rasch einen säuerlichen Geruch an und geben diesen an die Milch
ab.

		Das holsteinische Abrahmverfahren finden wir noch vielfach in
kleinen ländlichen Wirtschaften, in denen der Betrieb einer
Milchzentrifuge mit Hilfe von Dampf oder Göpel zu kostspielig sein
würde und welche sich einer Genossenschaft nicht anschließen
wollen. Nachdem die frisch gemolkene Milch über den Milchkühler
gelaufen ist, wird sie in den Milchraum gebracht, um sie entweder
in die nahe Stadt zum Verkauf zu schicken, oder sie für die
Molkerei transportfähig zu machen, sie selbst zu zentrifugieren
oder sie nach dem alten Abrahmverfahren der Milch zu
bearbeiten.

		Durch den Zentrifuge-Separator und die Schleudermaschine
schwindet das Abrahmverfahren mehr und mehr, da selbst die
Handzentrifuge raschere und bessere Ausbeute gibt. Die Zentrifuge,
ob mit Hand-, Göpel- oder Dampfbetrieb, trennt nicht allein den
Rahm von der Magermilch, sondern scheidet auch alle unreinen Teile
aus, die sich an der Innenseite der Trommelwandung festsetzen. Die
Ausscheidung des Rahms ist eine normale, wenn in demselben
Zeiträume ? Magermilch und ? Rahm sich ausscheiden. Dieser Rahm
gibt, bald verbuttert, die süßeste Rahmbutter, welche von
köstlichem Geschmack, aber von wenig Haltbarkeit ist.

		
Fig. 50. Handseparator vom Bergedorfer
Eisenwerk.



		
Fig. 51. Lefeldt & Lentsch'
Horizontal-Milchzentrifuge.



		Durch diese rasche Verarbeitung der Milch wird nicht allein viel
Zeit erspart, sondern Raum und Gefäße; die Milch ist dem
Temperaturwechsel in den Milchräumen etc. nicht ausgesetzt und die
Entrahmung ist eine viel vollständigere und gesichertere. Man kann
auf einen [bookmark: page107] Butterertrag rechnen, welcher auf 100
kg Milch den der übrigen Verfahren um ½-¾ kg übersteigt. Die
Entrahmung mittels Zentrifuge erfolgt am besten in einer während
der Dauer der Entrahmung genau einzuhaltenden Wärme von 25-35° C.,
im Mittel 30° C. Milch, die von anderen Orten kommt, muß im Winter
meist erwärmt werden. Die Magermilch gerinnt sehr leicht und muß,
falls sie nicht bald verbraucht wird, durch den Milchkühler bis auf
10° C. herabtemperiert werden. Bei Dampfbetrieb empfiehlt sich das
Pasteursche Verfahren, wonach die Magermilch sofort bis
auf 88° C. erhitzt und darauf durch den Milchkühler abgekühlt wird.
Der gewonnene Rahm ist zunächst energisch abzukühlen und kann dann
in süßem Zustande, wie er aus den Zentrifugen kommt, oder
angesäuert verbuttert werden. In beiden Fällen muß derselbe vor dem
Buttern wieder angewärmt, der zum Sauerbuttern bestimmte Rahm noch
in der unten (siehe Nr. 132) zu besprechenden Weise behandelt
werden. Gleichzeitig mit der Entrahmung der Milch wird gebuttert.
[bookmark: page108]

		Die Dampfzentrifugen arbeiten am sichersten.
Gleichzeitig läßt sich der Dampf noch zu den verschiedensten
landwirtschaftlichen Arbeiten benutzen.

		Bei diesem Verfahren kommt man innerhalb 1 Stunde ebensoweit,
wie bei dem gewöhnlichen Verfahren nach 24 Stunden, ist dabei
unabhängig von den Witterungsverhältnissen und hat es in seiner
Hand, den Grad der Ausrahmung zu bestimmen, je nachdem man die
Milch langsamer oder schneller verarbeitet.

		132. Das Abrahmen der Milch. Je sorgfältiger
dies beachtet wird, desto süßer und besser wird die Butter.
Richtiger ist es, die Milch, ehe sie geronnen ist, abzurahmen. In
kleineren Wirtschaften, wo die Magermilch nur zu dem
gewöhnlichen Käse oder für die Schweine verwendet wird, wartet man
meist so lange damit, bis sie dick geworden ist, in der Meinung,
eine größere Butter-Ausbeute zu gewinnen, statt dessen aber
verliert die Butter ihren feinen Geschmack. Kräuselt sich der Rahm,
so ist dies ein Zeichen, daß er zu reif geworden und einen
schlechten Geschmack angenommen hat, den er auch der Butter
mitteilt.

		Innerhalb 24-36 Stunden, je nach der Temperatur, wird abgerahmt.
Der Rahm ist butterreif, wenn bei dem Hineinstechen mit einem
Holzmesser die Milch nicht hervortritt. Das Aufnahmegefäß werde im
Sommer möglichst kühl gestellt, der Inhalt dann und wann
umgerührt.

		133. Das Buttern. Zur Herstellung der Butter aus
dem Rahm bedient man sich des Butterfasses (Butterkern), das in den
verschiedensten Formen in den Handel kommt, aber immer ein
Schlägerwerk haben muß. Der Vorgang ist ein rein mechanischer.
Durch starkes Schütteln und Schlagen werden die flüssigen
Fettkügelchen aneinander gestoßen und infolgedessen fest und
zusammenhängend, so daß sich nach und nach eine feste Masse bildet.
Innerhalb 30-45 Minuten muß das Buttern beendet sein.
Hauptbedingung ist dabei die richtige Temperatur: im Sommer 8-10°
C., im Winter 12-13° C. Durch bestimmte Zahlen läßt sich der
Wärmegrad kaum feststellen, weil Futter und andere Verhältnisse
dabei mitsprechen. Langes Buttern ergibt wenig Ausbeute, Wärme ein
weiches, schmieriges Produkt. Im Winter werde der Rahm an den
warmen Ofen gestellt und mit einigen Litern heißer Milch
nachgeholfen, im Sommer dagegen an einen kühlen Ort, in Wasser oder
Eis. Drei Tage alter Rahm liefert keine gute Butter mehr.
Angesäuerter Rahm buttert vollkommener aus als süßer, der aber
hinsichtlich des Wohlgeschmacks besseres Fabrikat liefert.
Vollkommen süßer Rahm wird bei 2-3° C. tieferer Temperatur
gebuttert.

		Vor dem Einfüllen in das Butterfaß wird der Rahm noch einmal
gründlich verrührt, das Faß mit kaltem resp. warmem Wasser
ausgespült. [bookmark: page109]

		Durch ein eigentümliches Rauschen im Butterfaß merkt man sofort,
daß sich die Butter bildet. Sobald sich Kügelchen ungefähr in der
Größe eines Hanfkornes zeigen, hört man rasch mit Buttern auf,
bringt durch langsames Bewegen des Schlägerwerks die einzelnen
Teile zu einem Klumpen zusammen und nimmt diesen sofort aus der
Buttermilch heraus, wobei alle Butterteilchen sorgfältig
zusammengespült werden.

		134. Wilde Butter. Mitunter will die Butter
nicht zusammenstoßen, sondern bleibt in fortwährendem Schäumen. Es
zeigen sich zwar Butterkügelchen, aber gleichzeitig auch weiße
Flöckchen, die das Zusammenstoßen verhindern. Man nennt dieses
Gerinnsel »wilde Butter«. Der Käsestoff scheidet sich hier
gleichzeitig mit der Sahne aus. Zu starke Säuerung, übergroße Wärme
und dadurch auch Bakterien tragen hier die Schuld. Eine gründliche
Reinigung der Milchutensilien und Desinfizieren derselben können
nur Abhilfe schaffen.

		135. Das Butterfaß oder die Buttermaschine darf
1. die angegebene Butterungszeit nicht überschreiten, muß 2. das
Fett vollständig aus der Flüssigkeit ausscheiden und
zusammenbringen, 3. sich leicht bewegen lassen, 4. keinen hohen
Preis haben und 5. so eingerichtet sein, daß sich die Butter leicht
herausnehmen und die Maschine sich gut reinigen läßt. Im Butterfaß
darf nicht der geringste Geruch zurückbleiben; fleißige Lüftung,
ohne den direkten Sonnenstrahlen ausgesetzt zu sein, und
sorgfältige Reinigung sind Hauptbedingung.

		Von Butterfässern und -maschinen lassen sich etwa 5 Arten
unterscheiden:

		1. Stoßbutterfässer (Fig. 52 und 53),

		2. Schlagbutterfässer mit senkrechter und

		3. mit wagerechter Welle,

		4. Drehbutterfässer (Fig. 54) und

		5. Schaukelbutterfässer (Fig. 55).

		Ein Universalbutterfaß, das für alle Verhältnisse paßt, ein
unbedingt bestes Butterfaß für Klein- oder Großbetrieb zum
Verbuttern von Milch oder Rahm gibt es nicht. Für Kleinbetrieb, in
dem nicht täglich gebuttert wird, empfiehlt sich das einfache
kleine Stoßbutterfaß (Fig. 52) oder, wenn täglich gebuttert wird,
das einfache Viktoria-Rollbutterfaß (Fig. 56). Für Großbetrieb
würde das holsteinische Butterfaß (Fig. 53) am Platze sein.

		
Fig. 52. Stoßbutterfaß für kleinen
Betrieb.

Fig. 53. Holsteinisches Stoßbutterfaß.



		
Fig. 54. Lefeldtsches Rotierbutterfaß.
(Innenansicht.)

Fig. 55. Amerikanisches Schaukelbutterfaß.
(Innenansicht)



		
Fig. 56. Viktoriabutterfaß.

Fig. 57. Butterknetbrett.



		136. Das Waschen und Kneten der Butter.
[bookmark: text1]F1 Die frisch bereitete
Butter enthält eine Masse überflüssiger Buttermilch, die, um [bookmark: page110] Ansehen,
Geschmack und Haltbarkeit zu erzielen, entfernt werden muß. Dies
geschieht durch Ausdrücken mit oder ohne Zuhilfenahme von Wasser.
Durch letzteres Verfahren wird die Butter reiner und haltbarer,
verliert aber etwas von ihrem eigenartigen Aroma; daher ist für
frisch zu verwendende feine Tafelbutter das Kneten ohne Wasser, für
Dauerbutter das Waschen zu empfehlen. Man nehme dazu möglichst
reines, klares [bookmark: page111] Quellwasser und wasche das erste Mal die
Butter, selbst wenn die Buttermilch abgelassen worden ist, im Fasse
selbst, dann aber in einer etwas schräg stehenden Butterwäsche, die
mit einem Zapfloch für das ablaufende Wasser versehen ist, falls
noch kein Butterknetbrett (Fig. 57) oder keine Butterknetmaschine
(Fig. 58) vorhanden ist. Letztere ist ganz vorzüglich zum
Auspressen des Wassers nebst Molken und dem gleichmäßigen Kneten
und spart viel Zeit.

		
Fig. 58. Butterknetmaschine.



		Butter darf nie lange hintereinander geknetet werden, sonst wird
sie weich und verliert ihren Glanz. Man lasse sie dann und wann
ruhen, kühle sie im Eisschrank oder in frischem Brunnenwasser ab
und mache sie erst am zweiten Tage zum Versand fertig. In der
kälteren Jahreszeit folgen die Knetungen rascher aufeinander, damit
die Butter nicht allzusehr erhärte. Sie kann sofort verschickt
werden.

		137. Das Salzen der Butter. In Süddeutschland
wird die Butter nicht gesalzen, in Norddeutschland dagegen ist man
daran gewöhnt und gibt ihr dadurch eine längere Dauerhaftigkeit.
Man breite zu diesem Zweck die Butter möglichst dünn aus, streue
recht trockenes, mit dem [bookmark: page112] Nudelholz feingeriebenes Salz darauf und knete
sie durch, damit sich alle Teile gehörig vermischen, die Butter
nicht streifig wird und sich gut hält. Darauf läßt man sie an einem
kühlen Ort noch so lange liegen, bis sich alle Salzkörnchen
aufgelöst haben. Arbeitet man die Butter nach 24 Stunden abermals
durch, so wird sie desto kerniger, trockener und feiner. Zugluft
und Licht wirken nachteilig auf den Geschmack und die Farbe der
Butter, durch Zudecken mit Pergamentpapier wird sie geschützt. Zur
Aufbewahrung sind Steintöpfe am empfehlenswertesten; in Holzgefäßen
zieht sie leicht an. Rascher Versand ist das beste.

		Auf ½ kg Butter rechnet man ungefähr 15 g Salz, doch richtet
sich dies ganz nach dem individuellen Geschmack. Für Dauerbutter
sind 20-30 g erforderlich. Bei wärmerer Temperatur und
Grünfütterung setzt man mehr Salz zu, um größere Haltbarkeit und
kräftigeren Geschmack zu erzielen. Bei reichlicher kräftiger
Fütterung ist ein Färben der Butter nicht nötig. Man wende demnach
flüssige Butterfarbe nur bei käsig aussehender Butter an und nehme
auf 30-40 Liter Sahne einen Teelöffel voll.

		138. Das Ausschlagen der Butter bedarf einer
geschickten Hand. Man rollt ein passendes Stück Butter mit dem
breiten Butterlöffel zu einer dicken Walze, staucht ein Ende
derselben, um es glatt zu drücken, auf, schlägt es mit kräftiger
Hand in das Maß, drückt es so fest wie möglich ein, klopft es vom
Rande ab und bringt es behende auf ein mit Wasser befeuchtetes und
mit Pergamentpapier belegtes Brett. Besonders beliebt sind
Muschelformen, die in allen Größen zu haben sind, doch findet man
auch vielfach viereckige Stücke mit dem Namen des Gutes. Die
Marktbutter muß sehr sorgfältig in nassen Tüchern auf Eis verpackt
werden, damit sie ihr Ansehen behalte. Auf vollkommenes Gewicht ist
gewissenhaft zu achten; auch wiegt die Polizei mitunter nach.

		Je rascher der Butterumsatz ist, desto vorteilhafter für die
Milchwirtschaft. Durch längeres Aufbewahren verliert sie an
Geschmack, Ansehen und Farbe. Man verpackt die Butter, gewöhnlich
in ¼ kg Stücken, bei Versand per Post in Kistchen aus Holz oder
Pappe mit Pergamentpapier ausgelegt und etwa 4½ kg Inhalt, oder per
Fracht in Holzkübeln mit Pergament.

		Butter ist ein Gemisch von verschiedenen Bestandteilen,
die man in der Chemie als neutrale Körper betrachtet. Sie besteht
aus Butterfett (Butyrin), das aus Ölsüß, Olein und Buttersäure
zusammengesetzt ist und den stärksten Buttergeruch besitzt,
Perlmutterfett (Stearin), ein leicht erstarrendes Fett, Ölstoff
(Margarin), welcher bei der Kälte erstarrt und veranlaßt, daß die
Butter im Winter härter ist als bei warmer Witterung.

		139. Schmelzbutter ist von ungemein großer
Dauerhaftigkeit und für Küchenzwecke ganz vortrefflich. In ein mit
warmem Wasser angefülltes [bookmark: page113] Gefäß wird ein zweites mit Butter gestellt,
welche man auf der Herdplatte zum langsamen Schmelzen bringt.
Dadurch sinken alle nicht fettigen Teile wie Käsestoff, Wasser,
Milchzucker und Salz zu Boden und das klare Fett läßt sich, nachdem
es vorher noch von dem Schaum befreit worden ist, vorsichtig
abschöpfen. Ein Fünftel am Gewicht wird dabei allerdings
eingebüßt.

		140. Alt gewordene Butter läßt sich schwer
verbessern, höchstens durch nochmaliges Buttern in frisch
gewonnener Buttermilch. Ranzige Butter entsteht durch Oxydierung
des Fettes bei großer Wärme und wird nicht mehr brauchbar.

		141. Wieviel Liter Milch gehören zu ½ kg Butter?
Diese Frage läßt sich nicht einfach beantworten, da der Fettgehalt
der Milch hier maßgebend ist, dieser aber vom Futter des
Rindviehes, von dessen Rasse, von dem Umstand, ob sie von frisch-
oder altmilchenden Kühen herkommt, und vom Systeme, welches in der
Meierei befolgt wird, abhängt. Im allgemeinen rechnet man, daß 13
Liter Milch ½ kg Butter geben. In den Käsereien mit Handbetrieb, wo
die Milch nach 12-24 Stunden abgesahnt wird, braucht man allerdings
nicht selten 18-20 Liter Milch zu ½ kg Butter. Will man zu einer
richtigen Einsicht hinsichtlich der Verwertung der Milch und ihrer
Produkte gelangen, so gehört eine sorgfältige Buchführung über alle
Molkereiergebnisse dazu.

		3. Die Käsebereitung

		Die Käsebereitung zerfällt in zwei Hauptabteilungen: Herstellung
der Käse aus süßer und solcher aus saurer Milch, wie sie unter den
verschiedensten Namen mit allerlei Abweichungen in den Handel
kommen. Doch unterscheidet man vornehmlich:

		Überfette Käse. Zu der frischen Milch wird noch süßer
Rahm zugesetzt und die Mischung zum Gerinnen gebracht. Viele weiche
Käsesorten, welche aber in Deutschland nicht recht beliebt sind,
gehören dazu. Sie besitzen wenig Haltbarkeit.

		Fette Käse. Sie werden aus der frischen, nicht
abgerahmten Milch gefertigt, enthalten also sämtliche Käse- und
Butterteile. Hierher sind mehrere englische, der Schweizer-,
Emmentaler (Fig. 59) und der weiche französische Camembert-Käse
(Fig. 60) zu rechnen.

		
Fig. 59. Emmentaler Käse.

Fig. 60. Camembertkäse.

Fig. 61. Parmesankäse.



		Halbfette Käse. Dazu wird die Abendmilch am nächsten
Morgen abgerahmt, unter die frische Morgenmilch gemischt und
verkäst, wie bei dem Parmesankäse (Fig. 61) und einigen
holländischen Sorten.

		Zieger. Er wird durch Erhitzen unter Zusatz saurer
Molken aus den Molken bereitet, welche bei Anfertigung des
Schweizerkäses im Kessel zurückbleiben. [bookmark: page114]

		Mager- oder Süßmilchkäse. Er wird aus magerer süßer
Milch gemacht, z. B. der Limburger oder Backsteinkäse.

		Sauerkäse. Derselbe wird aus dicker Milch oder aus
Buttermilch hergestellt, und dies ist die gebräuchlichste
Verwendung der Molkerei-Rückstände in den Landhaushaltungen. Nur
die beiden letzteren mögen hier nähere Erläuterung finden.

		142. Die Bereitung von gutem, dauerhaftem Käse ist im
ganzen viel schwieriger als die Herstellung von feiner Butter; er
beansprucht zum Gelingen während 6-8 Wochen mehr oder weniger
tägliche Pflege und Aufmerksamkeit. Sehr viel hängt von den
Lokalitäten ab. Soll der Käse in feuchten Räumen reifen, so muß er
fester, als für trockne Räume erforderlich ist, bereitet werden. Je
nachdem man kälter oder wärmer labt, wird der Käse weicher oder
härter. Ganz fette Milch braucht um die Hälfte mehr Lab als
Magermilch, damit sie sich bald zusammenzieht und der Rahm sich
nicht auf der Molke absetzt. Im Sommer werde etwas mehr Lab als im
Winter genommen. Weicher Käse verkauft sich gut, muß aber frisch
gegessen werden. – Labextrakt erleichtert das Käsen ungemein. Die
Käsefarben werden gleich mit der Milch gemischt. Letztere wird,
während sie sich erwärmt, gerührt, damit sie gleichmäßig warm wird.
Die Milch wird in der Regel bei einer Temperatur von 30 bis 35° C.
gelabt, dann deckt man den Käsekessel zu und läßt die Masse so
lange stehen, bis das Lab die Milch zusammengezogen hat und diese
sich vom Rande des Kessels zu lösen anfängt. Man kehrt nun die
Masse mit Käseschaufeln langsam um, damit sich alle Teile
gleichmäßig vermischen, und läßt sie einige Minuten stehen, bis die
Molke sich oben abgesetzt hat und zunächst abgeschöpft werden kann.
Wenn dieselbe klar und von grünlicher Farbe ist, so war die Milch
vollständig geronnen; fließt sie dagegen weiß und trübe ab, so
enthält sie noch Butterteile, und im Käsestoff sind noch Molken
zurückgeblieben, die sich nicht absondern lassen. [bookmark: page115] Der Käse muß
infolgedessen mehr gesalzen werden und bleibt doch unschmackhaft
und trocken. Die Masse wird in durchlöcherte Formen (Fig. 62 und
63) gefüllt oder auf einen schrägstehenden Käsetisch gebracht, wo
sie nach Verlauf einer halben Stunde in Stücke von verschiedener
Größe, je nachdem die Käse sein sollen, geschnitten und umgedreht
wird. Darauf legt man zwischen je zwei Käse ein aufrecht stehendes,
halbzolldickes, durchlöchertes Brettchen, wodurch eine Art Pressung
auf die Masse ausgeübt wird. Nach einigen Stunden dreht man sie
wieder um, ebenso den Käse in den Formen, und in 24 Stunden wird
die Molke abgelaufen sein; geschieht das nicht gründlich, so tritt
Gärung ein und der Käse verdirbt. Nun bringt man die Käse auf den
ebenfalls schräg stehenden Salztisch, reibt sie eine Woche hindurch
täglich einmal ringsherum mit Salz ein und legt 3-4 Stück fest
übereinander. Man preßt sie auf diese Weise ein wenig und läßt das
Salzwasser in ein unterstehendes Gefäß abtropfen. Haben die Käse
Salz genug erhalten (auf 500 g Käse rechnet man 30 bis 60 g
feingestoßenes Salz), so läßt man sie einigermaßen abtrocknen und
bringt sie auf die Stellagen in der Käsekammer. Sind sie noch zu
frisch, so stellt man sie derartig, daß die breiten Seiten sich nur
zur Hälfte decken, ein Käse nach vorn und der andere nach hinten
geschoben wird, oder besser noch, man legt zwischen je zwei Käse
ein Brettchen. Dann tritt der Gärungsprozeß ein, den man durch
Befeuchten, wiederholtes Umdrehen und Salzen beschleunigt. Der Käse
reift, d. h. es findet eine Zersetzung der Proteinsubstanzen
statt.

		
Fig. 62. Form für Backsteinkäse.

Fig. 63. Zylindrische Käseform.



		


		
Fig. 64. Käsepresse.



		Wenigstens 4 mal wöchentlich, am besten täglich, sind die Käse
mit der Hand oder mit einem feuchten Lappen abzureiben, um sie vor
Schimmelbildung zu schützen. Sollten sie zu hart und trocken
werden, so wasche man sie einigemal in gesalzener süßer Molke.
Erhält der Käse Risse, so daß er zerfällt, so wird er unbrauchbar.
Der Grund davon liegt meist in zu kalt gewordener Milch, zu
niedriger Temperatur im Käselokal oder zu starker Zugluft.
Zerfließt der Käse bei großer Wärme, so muß stärker [bookmark: page116] gelabt und der Raum
kühler gehalten werden. Nach 6-8 Wochen ist der Käse so weit, daß
er, wenn auch noch nicht ganz reif, doch verschickt werden kann,
was meist in flachen Kisten von ½ bis 1 Ztr. Inhalt geschieht.

		Die Käsekammer muß sehr sauber gehalten werden; alter Käse darf
nirgends hängen bleiben; gute Ventilation ist nötig; in feuchten
und dunklen Räumen schimmelt die Ware eher. Fliegen und Maden sind
die ärgsten Feinde des Käsegewölbes, deshalb ist Gaze in den
Fenstern und sorgfältiges Schließen der Türen erforderlich. Durch
Abwaschungen mit Wasser, in welchem feingemahlener Pfeffer gebrüht
worden ist, vertilgt man die entstandene Madenbrut am sichersten,
worauf man sie dann natürlich sorgfältig entfernen muß. Ein madiger
Käse erhält sofort einen beißenden Geschmack und penetranten
Geruch.

		143. Der Sauerkäse wird nur aus Milch bereitet,
von welcher der Rahm ganz abgenommen ist. Um die Molke aus der
sauren, bereits verdickten Milch zu scheiden, erwärme man die Milch
auf etwa 40° C., am besten mit Hilfe einer Dampf-Käsewanne, oder
man fülle, wo eine solche nicht vorhanden, Sammelgefäße mit
derselben knapp ¾ voll, bereite recht kochendes Wasser, und während
eine Person dieses in die Milch gießt, rühre eine zweite mit einem
sauberen, dazu geeigneten Holzspatel dieselbe recht gleichmäßig um,
worauf die Molke sich bald von dem Käsestoff trennt und dieser nach
oben kommt. Das ist das schnellste und sicherste Verfahren. Durch
das unterhalb im Ständer angebrachte Zapfloch werden später Wasser
und Molken abgelassen. Die Übung lehrt gar bald, wieviel Wasser
nötig ist. Eine Temperatur von 34-37° C. ist erforderlich, um den
Prozeß vor sich gehen zu lassen. Ungenügend abgewärmte Milch bleibt
schmierig und verliert beim Pressen viele gute Bestandteile;
verbrühte saure Milch dagegen liefert geschmacklose, faserige
Rückstände, die sich kaum verarbeiten lassen und keinen Wert haben.
Man wärmt die saure Milch auch in irdenen Töpfen auf der Herdplatte
ab, hat sie aber vor dem Kochen zu bewahren.

		Die abgewärmte Käsemasse wird nun in einen dazu bestimmten,
nicht zu dichten Leinwandsack gefüllt, fest zugebunden und unter
eine Käsepresse (Fig. 64) gebracht, welche man, um mehr Druck
auszuüben, von Zeit zu Zeit enger stellt.

		Darauf arbeitet man den von den Molken befreiten Quark recht
gründlich mit den Händen oder einer Quarkmühle durch, so daß er
fein und geschmeidig wird und ohne kleine Knötchen ist. Dann salze
man [bookmark: page117] ihn
ein wenig, nehme gesiebten Kümmel dazwischen und forme schließlich
kleine Kugeln davon, denen man durch tüchtiges Hin- und Herschlagen
von einer Hand in die andere Bindung gibt, ehe man sie
nebeneinander auf ein Brett setzt und etwas flach drückt. Es gibt
aber auch Maschinen, die durch Drehen derselben die Käse rasch und
gleichmäßig formen.

		Will man von den Käschen recht bald Gebrauch machen, so wird
eine Anzahl davon an einen etwas feuchtwarmen Ort gebracht, wo sie
in kurzer Zeit eine Haut bekommen, speckig werden und nicht selten
ausfließen. Dann sind sie für manchen eine wahre Delikatesse. Die
übrigen Käse werden im Sommer an einem schattigen, nicht zu warmen
Orte, womöglich in einem Gazespind, im Winter in der Nähe eines
warmen Ofens nicht zu rasch getrocknet; damit sie nicht Sprünge
erhalten, öfter umgedreht und vom Schimmel befreit. Die Käse
(Harz-, Hand- etc. Käse genannt) können entweder in dieser Weise
weiter verwahrt werden oder man legt sie in trocknem Zustande nun
in Töpfe ein. Zu dem Zwecke wäscht man sie in Molken, Bier oder
Buttermilchwasser ab, hüllt sie einzeln in feuchte Leinwandläppchen
und wiederholt dieses Verfahren ein um den andern Tag, bis der Käse
gut durchzogen und speckig ist. Statt der Läppchen nimmt man
mitunter Weinblätter und erneuert diese, sobald sie gelb geworden
sind, oder kurz geschnittenes, vorher gebrühtes Haferstroh, das
dann und wann befeuchtet wird. Man packt die Käschen in 2-3 Töpfe
zu verschiedenen Zeiten ein, um deren immer reife, eßbare zu haben.
In den Wirtschaften, wo es im Winter wenig Milch gibt, sammle man
im August einen Vorrat an Käse und hebe diesen in Säckchen an einem
luftigen Orte auf; er darf nicht schimmeln oder madig werden. Im
letzteren Falle zerfällt er während des Einlegens. Gekochte
Kartoffeln oder pulverisierter spanischer Pfeffer sind wirksame
Präservativmittel.

		144. Der frische weiße Käse wird vielfach mit
Salz, Kümmel oder Schnittlauch, mit dicker, süßer Sahne oder Butter
vermengt und auf Brot gestrichen gegessen. Oder man nimmt eine
Milchsatte dick gewordener abgesahnter Milch und gießt langsam
stark kochendes Wasser rings um den Rand, wodurch augenblicklich
eine Ausscheidung erfolgt. Dann legt man die weiche Käsemasse mit
einem durchlöcherten Löffel schichtenweise mit dicker, süßer Sahne
und etwas feingestoßenem Salz in die Käseform, läßt sie eine kurze
Zeit zum Ablaufen der flüssigen Teile stehen und genießt sie so
frisch wie möglich.

		145. Brat- oder Kochkäse. Dazu wird der weiße
Käse fein zerkleinert und in einem zugedeckten Topf an einen warmen
Ort gebracht. Die Masse wird dann täglich gerührt, bis sie durch
und durch in Gärung ist, worauf sie, nachdem man Butter, Salz und
Kümmel daran getan, auf dem Feuer bis zum Kochen gerührt wird. Nach
Belieben mischt man noch [bookmark: page118] Eier darunter und gießt die Masse in eine
mit Wasser ausgespülte Form. Von langer Dauer ist der Käse
nicht.

		146. Käse aus Buttermilch zu bereiten. Die
Buttermilch wird nach dem Abbuttern in den Käsekessel gebracht und
bis zum Sieden erhitzt. Zeigt sich die Molke als eine klare
Flüssigkeit, in welcher die weißen Käseflocken schwimmen, so nimmt
man die Masse heraus und wartet ab, bis sich die Flocken zu Boden
gesenkt haben. Dann gießt man den Käsequark in ein Säckchen und
läßt die Molke nicht pressend, sondern hängend 10-12 Stunden
abtropfen. Die zurückbleibende Masse wird gründlich durchgeknetet,
bedeckt und während einiger Tage wiederholt durchgearbeitet. Dann
gibt man auf 1 kg ungefähr 30 g Salz und Kümmel unter die Masse und
formt am nächsten Tage nach vorangegangenem Kneten kleine Handkäse,
die nach Nr. 143 weiter behandelt werden. Die Käschen sind ganz
vorzüglich.

			[bookmark: foot1]Sämtliche dazu gehörigen Gerätschaften, wie
Butterwäsche, Butterknetpresse, Löffel, Maß etc., werden vor
jedesmaligem Gebrauche gründlich gebrüht und danach mit kaltem
Wasser abgeschreckt, ja bleiben bis dahin in demselben, damit die
Butter nicht anhängt. Nach dem Gebrauch sind sie gründlich mit
heißem Wasser zu scheuern, damit keine Butterteilchen in den Poren
zurückbleiben. Wird die Butter mit der Hand bearbeitet, so wasche
man letztere in möglichst heißen Molken, kühle sie in frischem
Wasser und reibe sie mit Salz ab.


	
		
		II. Die Schweinezucht

		147. Allgemeines. Im landwirtschaftlichen
Betriebe rechnet man, daß eine gute Zuchtsau im Geldertrage pro
Jahr einer besseren Kuh gleichstehe, wobei jedoch das Futter für
die letztere höher zu veranschlagen ist. Daraus geht hervor, daß
die Schweinezucht in kleineren oder größeren Verhältnissen bei der
stets zunehmenden Nachfrage sich immer lohnt, besonders wenn man
größere Mengen billigen Futters zur Verfügung hat, wie Spülicht,
Brauerei- und Brennereirückstände, Küchenabfälle, billiges
Getreide, sodann auch guten Weidegang und vor allen Dingen
Rückstände der Milchwirtschaft. Ohne letztere ist Ferkelaufzucht
und Mast kaum mit Erfolg zu betreiben; sie schließen die anderen
Futtermittel erst in ihrem vollen Werte auf. Nirgends ist
Hungerfütterung schlechter angebracht als bei der Aufzucht von
Schweinen, zumal wenn Stallfütterung ohne Weidegang eingeführt ist.
Es wächst und vermehrt sich kein Haustier so rasch wie das Schwein,
besonders die besseren Rassen. Keine Tierzucht bringt darum so
schnell und so viel Geld ein, wie eine richtig geleitete
Schweinezucht, vorausgesetzt, daß Absatz für Ferkel oder
Mastschweine nicht fehlt. Das Hauptziel der Schweinezüchter muß
darum sein, mit verhältnismäßig billigen Mitteln sehr viel Fleisch
und Fett zu erzeugen. Es dürfen nur Schweine gehalten werden,
welche 1. schnell [bookmark: page119] wachsen; 2. gute Zuchttiere sind, d. h.
ihre Jungen gut säugen, damit diese im Alter von 6-7 Wochen
verkauft werden können; 3. bei Mästung ihr Gewicht nicht nur
schnell erreichen, sondern auch festes Fleisch und Fett liefern;
endlich 4. große Freßlust, gesunde Verdauungskraft, ruhiges,
gutmütiges Temperament zeigen und nicht zu Krankheiten neigen.
Deshalb ist es die Aufgabe jedes Schweinezüchters, sich genau nach
der Rasse, die für seine Verhältnisse, sein Klima, seine
Bodenbeschaffenheit paßt, umzusehen. Wer züchtet, darf nicht
gleichzeitig Mäster, Hochzüchter und Vermehrer, der
Pölkenaufzüchter nicht seinerseits auch Züchter oder Mäster und der
Mäster nicht Züchter oder Pölkenaufzüchter sein wollen. Nur die
Spezialität erscheint befähigt, höchst Erreichbares zu erzielen.
Der Betriebsleiter aber kann am besten herausfinden, welche
Spezialität nach obliegenden Verhältnissen für ihn am meisten zum
Vorteil gereicht.

		148. Der Schweinestall wird in der Regel in
Gewölben auf Eisenkonstruktion massiv gebaut; an den beiden
Längsseiten sind die Buchten und in der Mitte der Futtergang; an
dem einen der Giebel befindet sich der Schweinehof. Der Stall muß
eine geschützte Lage haben, hoch und geräumig sein. Die Tiere
fühlen sich am wohlsten bei einer Stalltemperatur von 13-15° C. Im
Winter hilft man sich mit einem irischen Ofen, im Sommer durch
Leinwandvorhänge, fleißiges Lüften und Spülen des Stalles mit
kaltem Wasser. Bei der starken Ausdünstung der Tiere muß der Stall
mit genügender Ventilation versehen werden. Man schafft diese durch
Dunstkanäle, welche durch die Decke und das Dach gehen. Die Fenster
des Stalles bringe man hoch an, damit die Zugluft die Schweine
nicht berühre. Die verschiedenen Buchten sind durch in Zement
gemauerte Wände zu trennen. Der Fußboden besteht zweckmäßig fast
nur aus doppellagigem Flachziegelpflaster von Klinker in Zement
oder aus Zementbeton. Das Betonmaterial wird am besten aus Kies,
der dem Sande noch vorzuziehen ist, mit groben und feinen
Beimischungen hergestellt. Undurchlässigkeit für Flüssigkeiten ist
Hauptbedingung für den Stallboden. Das Gefälle, 1:10 bis 1:15, muß
nach dem Stallgang gehen und die Jauche in offenen, flachen,
oberirdischen und daher leicht zu reinigenden Rinnen, die ebenfalls
gutes Gefälle haben, abfließen können. Ställe mit Bohlen sind
wärmer, befördern aber die Unreinlichkeit; das Holz saugt viel
Schmutz auf und verpestet die Luft. Die Schweineküche mit
Wasserreservoir bringe man an dem anderen Giebel des Stalles an.
Die Tröge setze man mit ? ihrer Breite in den Stall und ? in den
Futtergang. Man verhindert dadurch das Hineintreten der Ferkel, und
es gewährt ein leichteres Füttern und Reinigen. Die Tröge werden
aus Holz, Eisen, Sandstein oder emaillierten Kacheln hergestellt,
und vielfach befindet sich ein Drahtgitter darüber, damit man die
Tiere besser übersehen [bookmark: page120] kann. Man bringt auch häufig lange
gußeiserne Futtertröge (Fig. 65), die für jedes Tier ihre besondere
Abteilung zum Fressen haben, in Anwendung. Sie gewähren den
Vorteil, daß die schwächeren Tiere nicht zurückgedrängt werden.
Tummelplätze und Badeeinrichtungen sind für Schweinezucht
vorzüglich, aber die Weidegänge werden dadurch doch nicht
ersetzt.

		
Fig. 65. Langer Futtertrog für Schweine.



		Das Schwein ist keineswegs ein unreinliches Tier, es liebt
ebenfalls ein trocknes, gutes Lager. Damit die Tiere trocken
liegen, bringt man oft an den höchsten Stellen der Buchten hölzerne
Pritschen auf Unterlagsbohlen an. Durch schmutzige Ställe,
schlechte Streu etc. erhält das Tier rauhe Borsten, unreine, sich
verdickende Haut, Schuppen und Borken, da die Hautausdünstung
fehlt, und es geht im Wachstum zurück, während das tägliche Baden
im Sommer das Tier vor mancher Krankheit schützt. Darum ist es auch
Hauptbedingung, daß der Schweinestall so reinlich als möglich
gehalten werde und sämtliche Utensilien, die zur Schweinehaltung
gehören, mit. Wöchentlich einmal muß große Reinigung dort vor sich
gehen, und alle Geräte müssen mit Sodalauge ausgescheuert werden,
zum Gedeihen der Tiere. Zweimal im Jahre, im Frühjahr und im
Herbst, soll man den Stall ausweißen. Alte Reste dürfen in den
Trögen nicht zurückbleiben. Alle Futtermittel müssen in vollständig
unverdorbenem Zustande gereicht werden. Das Lager der Tiere werde
so trocken als möglich gehalten. Bei einer ruhigen und gütlichen
Pflege wird das Tier auch gutmütig und anhänglich. Bei seinem
geringen Geschmackssinn frißt es alles, was man ihm zur Ernährung
gibt.

		149. Das Füttern der Schweine. Man verabfolgt
das Futter täglich 3-4 mal. Das Schwein kennt genau die Zeit der
Fütterung, [bookmark: page121] wird dann unruhig und grunzt. Man füttere
zuerst die Muttertiere, sie sollen besonders ruhig gehalten werden.
Da das Schwein wenig kaut, sondern gierig frißt, ja sich leicht
überfrißt, und kurze Därme zur Verdauung hat, so muß ihm das Futter
in möglichst aufgeschlossenem Zustand und in zwei Rationen zu einer
Fütterung gereicht werden. Gedeiht das Tier, so leert es stets den
Trog und ruht nach dem Fressen behaglich auf seinem Lager aus oder
bewegt sich auf dem Schweinehof. Dorthin möge man ihm zum
Zeitvertreib allerhand Grünzeug, z. B. Unkraut aus dem Garten,
kleine Stückchen Holz- oder Steinkohle etc., woran es gern
knappert, und frisches Wasser bringen lassen. Das Futter muß
lauwarm verabfolgt, die Grünfuttermittel müssen geschnitten werden.
Rüben, Kartoffeln, Topinamburs etc. werden vorher gedämpft oder
gekocht und mit einem Stampfer oder einer Quetschmühle zerkleinert,
wobei Scheunenabfälle, Kleien etc. daruntergemengt werden. Das
Futter soll breiartig sein, Bindung haben und nicht in einer
haltlosen Brühe schwimmen. Das Kartoffelwasser gieße man als
untauglich fort, während das Wasser der Rüben gelöste Nährstoffe
enthält. Die Kartoffelkeime sind vor dem Kochen zu entfernen, sie
enthalten das giftige Solanin. Leicht angesäuertes Futter ist den
Schweinen zuträglich, aber bei abgestandenem, alt gewordenem treten
sie vom Troge zurück, nicht minder, wenn dieser unrein geblieben
ist. Jungen Klee, Buchweizen, Salat, Runkelblätter und angebrühte
Disteln fressen sie mit Vorliebe. Gegen Salz, Gewürze und andere
scharfe Sachen sind Schweine sehr empfindlich, deshalb sind
Herings- oder Pökellake und Seifenwasser zu vermeiden. Etwas Soda,
noch besser Spießglanz unter das Futter gemischt, beseitigt
übermäßige Magensäure. Kartoffelschlempe wird den Schweinen mit
gutem Erfolg verabreicht. Am wirksamsten sind alle Abfälle der
Milchwirtschaft, ebenso saure, wie abgerahmte Milch, Molken und
Käseabschabsel; sie geben den anderen Futtermitteln einen höheren
Wert. Überbrühtes Kaff oder Spreu sind für Faselschweine
ausreichend, überbrühtes Gerstenschrot aber das beste
Mastfutter.

		150. Die Zuchtschweine.

		1. Der Eber. Auf die Auswahl des Ebers werde besonders
Gewicht gelegt. Er muß vor allen Dingen vollkommen gesund, sein
Blick lebhaft und frisch, seine Haut etwas behaart sein und dabei
in richtigem Verhältnis zu den Sauen stehen. Blutsverwandtschaft
hat die schlimmsten Folgen, darum muß das Zuchttier aus einer
anderen bekannten und berühmten Herde und fruchtbaren Familie
stammen.

		Raschwüchsige, gesunde Tiere können bei guter Fütterung mit 8
bis 9 Monaten, zunächst in schonender Weise, 1-2 mal in der Woche,
zur Paarung zugelassen werden; bei größeren Rassen wartet man damit
12, auch 15 Monate. Bis zum Alter von 8 Jahren bleiben die Eber
[bookmark: page122]
sprungfähig; das Fleisch ist dann aber völlig ungenießbar, deshalb
wird das Tier schon nach 4-5 Jahren ersetzt und nach dem Kastrieren
gemästet. Ein Eber genügt bei Körnerfütterung für 15-20 Sauen.

		2. Die Sau (Fig. 66). So wie der Eber muß auch die
Zuchtsau vollkommen gesund sein, denn nur von gesunden Elterntieren
sind gesunde und leistungsfähige Nachkommen zu erwarten. Der
Gesamteindruck des Muttertieres muß ein weiblicher sein, von feinen
Körperformen und besonders langem Leib mit breitem Becken. Ihr
Gesäuge muß wenigstens 12 Zitzen aufweisen. Junge Sauen von
kleineren Stämmen werden bei gutem Futterzustande mit 9-10 Monaten
zum Eber gelassen, größere Rassen dementsprechend später. Wenn das
Tier rauscht, so zeigt es sich unruhig, frißt schlecht, seine
Borsten stehen aufrecht, es sucht aus dem Stalle zu kommen, beißt
die mit ihm zusammengesperrten Tiere und schreit und grunzt viel.
Das englische Schwein zeigt es weniger als das Landschwein, es läßt
nur ein eigentümliches Grunzen hören. Die Brunstzeit tritt
regelmäßig mit 7-9 Wochen nach dem Werfen ein und dauert 3 Tage. Wo
sie sich wenig bemerkbar macht, sperre man während dieser Zeit Eber
und Sau zusammen und beobachte sie. Sie brauchen Zeit zur Paarung;
man lasse sie 2-3 mal beieinander, um der Trächtigkeit sicher zu
sein. Der Tag der Paarung muß notiert werden. Nach 109-124, im
Durchschnitt 116 Tagen wirft die Sau. Eine gute Zuchtsau muß
zweimal im Jahre Ferkel bringen, womöglich im März oder April und
August oder September. Zu diesen Zeiten ziehen sich die Ferkel am
leichtesten auf, werden mit Vorliebe gekauft und verhältnismäßig
gut bezahlt.

		
Fig. 66. Zuchtsau.



		3. Das später reife, nicht so mastfähige Speckschwein, welches
in seiner Jugend oft lange Märsche nach entfernt gelegenen Weiden
macht, muß lange Beine haben, um nicht zu ermüden und um scharren
zu können.

		Eine hochtragende Sau darf nur in normalem Futterzustande
erhalten werden; wird sie fett, so wirft sie kleine oder nur wenige
Ferkel, die sich schlecht ernähren. Schweres Futter, Schrot von
Hülsenfrüchten, Schlempe aus der Brennerei, Molken, sowie
Fleischabfälle, überhaupt zu stickstoffreiche Nahrung ist zu
vermeiden. Man verabreiche dagegen sämtliche [bookmark: page123] Grünfutterstoffe,
Kartoffeln gedämpft mit Magermilch, Gerstenschrot, Kleie, Rüben,
Küchenabfälle, alles in frischem, gesundem Zustande. Die englische
Rasse neigt dazu, mit 3-4 Jahren zu fett zu werden, und muß dann
durch andere Zuchttiere ersetzt werden, sonst geht die
Nachkommenschaft zurück. Ein gutes Muttertier muß regelmäßig 10-12
Ferkel, auch mehr bringen, den ersten und zweiten Wurf ausgenommen.
Tritt die Zeit des Werfens heran, so schwellen die Zitzen an und
die Milch sondert sich ab. Man bringe die Sau einige Zeit vorher
allein in einen warmen Stall und bringe an 3 Seiten des Kobens, 20
cm hoch und 15 cm von der Wand entfernt, alte Gasrohre (womöglich
keine hölzernen Stangen) an, hinter die die Ferkel sich
zurückziehen können, wenn die Sau sich legt. Auch sorge man für
kurzgehackte Streu, um einem Verwickeln der jungen Tiere im
Langstroh vorzubeugen. In der Regel geht die Geburt ohne Hilfe von
statten und die Sau ruft bald durch eigentümliche Locktöne ihre
kleine Schar zum Saugen. Empfehlenswert ist es aber immer, wenn
während des Wurfes eine Person im Stall bleibt. Die Sau hat viel
Schmerzen dabei, springt oft auf und erdrückt gar leicht eines der
eben geborenen Ferkel. Deshalb werden sie in manchen Wirtschaften
der Sau fortgenommen und in einen warmen, mit Heu gefüllten Korb
gepackt. Erst wenn die Nachgeburt entfernt worden ist, gibt man die
Tiere der Sau zurück. Zeigen die Sauen Neigung, ihre Jungen zu
fressen, so hilft mitunter ein Brechmittel oder ein Stück Speck,
sie davon abzubringen. Solche Tiere sind abzuschaffen.

		Nach der Geburt gebe man der Sau nur wenig und breiiges Futter.
Der Magen und der Darmkanal sind durch den vollen Fruchthälter
gedrückt und dadurch geschwächt worden. Werden diese nun überfüllt,
so tritt Verstopfung und dadurch Milchfieber ein, das allerdings
auch durch Erkältung entstehen kann. Sorgsame Züchter geben der Sau
nach der Geburt nicht eher zu fressen, als bis sie gemistet hat.
Während der Säugezeit darf das Muttertier nur leicht verdauliches
Futter erhalten; es darf auch nicht fett werden, sondern muß sein
Fleisch für seine Jungen opfern.

		151. Die Aufzucht der Ferkel. Sobald die kleinen
Ferkel ihrem Eisack entschlüpft sind, streben sie nach vorn, um an
das Gesäuge zu gelangen und eine Zitze von der Mutter zu erfassen.
Die kräftigeren Ferkel drängen die schwächeren zurück und nehmen
die mittleren und vorderen Späne oder Zitzen, die am
milchergiebigsten sind, in Beschlag, ohne wieder davon abzugehen.
Daher gibt es fast immer zurückgebliebene Ferkel. Man ziehe nicht
mehr Ferkel groß, als die Sau Zitzen hat. Das künstliche Ernähren
mit der Flasche kostet viel Zeit und Mühe und ist teuer.

		Je ruhiger, wärmer und trockener der Stall, wo die Sau mit ihren
Ferkeln liegt, desto besser gedeihen die letzteren. Erhält die Sau
angesäuertes [bookmark: page124] Futter, so tritt bei den saugenden Ferkeln
Durchfall ein, während sehr stickstoffhaltige Nährstoffe Lähme
erzeugen. Deshalb sind Kartoffeln, Rüben, Grünfutter, Gerstenmehl
und abgerahmte Milch die besten Futtermittel für säugende Tiere.
Nach 2-3 Wochen lasse man die Ferkel durch ein Schlupfloch auf den
Futtergang hinaus, damit sie sich dort ungestört tummeln können und
fressen lernen. Getrocknete Gerste und gekochte, zerdrückte
Kartoffeln seien ihr erstes Futter. Im Alter von 5-6 Wochen werden
die männlichen Tiere geschnitten und, wenn die erhaltene Wunde
verheilt ist, entwöhnt. Man lasse das Muttertier mit den Jungen
recht viel ins Freie. Verlangt die Sau zum Eber, so setze man die
Ferkel ab.

		Das gedeihlichste Futter für die abgesetzten Ferkel ist warme
Kuhmilch, welche man ? verdünnt und, sobald die Tiere saufen, mit
feingesiebtem und überbrühtem Hafermehl vermischt. Man reiche
diesen Trank 3 mal am Tage und 2 mal zerdrückte Kartoffelstückchen
und Körner. 1 Liter Kuhmilch und ½-¾ kg Hafer- oder Maismehl genügt
pro Kopf. Anfangs ist es sogar zuviel. Nach H. Eckert soll
man folgendermaßen füttern:

		1.-3. Woche Saugen an der Sau.

3.-6. Woche Saugen mit Gerste, Kartoffeln und Hafermehl.

6.-8. Woche süße Kuhmilch mit Hafer- und Roggenkleie.

8.-12. Woche abgerahmte Milch, Kartoffeln, Gerstenschrot,
Roggenkleie.

12.-16. Woche Kartoffeln, Leinkuchen, Roggenkleie,
Gerstenschrot.

		Dann erst werden sie unter die Fasel- oder Läuferschweine
eingereiht und dreimal am Tage gefüttert. Sauberkeit, Sorgsamkeit
und pünktliche Pflege sind nötig, wenn kein Durchfall eintreten
soll. Er ist der größte Feind für die Nachzucht und wird oft durch
Unsauberkeit erzeugt. Die langen, schmalen, hölzernen Tröge müssen
bei jeder Fütterung gereinigt und öfter ausgebrüht werden, um alle
Gärungserzeuger zu zerstören. – Die Verkaufsferkel entwöhne man
nicht, sondern gebe sie direkt von der Mutter ab.

		Die Mästung der Schweine. Das Schwein wächst im
jugendlichen Alter sehr rasch; wird es reichlich gefüttert, so
dehnt sich der Magen aus und das Tier wird ein guter Fresser. Nach
Kartels rechnet man bei großen englischen Rassen folgende
Durchschnittszahlen für Lebendgewicht: bei der Geburt 2-3 kg, im
Alter von 3 Monaten 20-22½ kg, von 5 Monaten 50 kg, von 6 Monaten
60-65 kg, von 7-8 Monaten 85-90 kg, von 9-10 Monaten 130-140 kg;
dann folgt dreimonatliche Mästung, wenn nicht rascher Absatz noch
vorteilhafter ist.

		Bei großem Mastbetrieb finden jährlich zwei Mastperioden statt,
die eine vor Weihnachten, die andere von Februar bis April oder
Mai, so daß die Tiere, noch ehe sie ein Jahr alt sind, schon wieder
verkauft [bookmark: page125] werden können. Soll die Mast rasch
fortschreiten, so sind nur gute Futtermittel zu verwenden. Man
teilt die Mastzeit in 3 Perioden ein. Das erste Stadium dauert 4-6
Wochen. Bei Beginn der Mästung zeigen die Schweine meist große
Freßlust und brauchen viel, um satt zu werden. Je besser sie
fressen, desto mehr nehmen sie an körperlichem Gewicht zu. In dem
zweiten Stadium der Vollmast tritt die Vermehrung des körperlichen
Umfangs ein, die Fettgewebe füllen sich mit Fett. Die Tiere werden
wählerischer in ihrem Geschmacke, der Magen kann nicht mehr so viel
aufnehmen. Man gebe ihnen deshalb fünfmal am Tage weniger, aber
besseres, festeres Futter, welches mehr Nährkraft enthält, und
zuletzt spät abends vor der Nachtruhe. Zwischendurch verabfolge man
saure Milch, Molken oder Wasser. In der dritten Periode, nachdem
die Tiere bereits 8 bis 10 Wochen gefüttert worden sind, werden sie
schon so bequem, daß sie sich nur mit den Vorderbeinen zum Fressen
erheben, weil sie nicht imstande sind, mit den verfetteten und
dadurch geschwächten Muskeln den Körper zu tragen. Sie müssen daher
vorzügliches Mastfutter, das zum Fressen reizt, erhalten. Die
Körperzunahme ist nunmehr nicht so erkennbar, aber durch
vorzügliches Futter wird der Speck dicker und kerniger. Doch treibe
man die Mast auf Gefahr des Tieres selbst nicht zu weit. Bei den
echt englischen Rassen wird das Fleisch oft so mit Speck
durchwachsen, daß es für den eigenen Gebrauch zu fett ist; bei dem
Halbblut ist dies weniger zu befürchten und bei den Landschweinen
gar nicht; diese werden auch viel älter zur Mast verwendet. Gut
angemästete Tiere sind vorteilhafter zu verkaufen als
Speckschweine, welche durch die geringe Körperzunahme während der
letzten Periode der Mästung kaum die Unkosten decken. Die höchste
Intensität der Mast läßt sich nur dann erreichen, wenn den Tieren
hochverdauliche Futtermischungen gereicht werden. Die schlecht
verdaulichen Futtermittel, wie getrocknete Biertreber, älteres
Grünfutter, Spelzen und schalenreiche Abfälle der Körnerarten etc.,
sind nach Kellner zu vermeiden, dagegen sind geschrotene
Getreide- und Leguminosenkörner, Mais, Buchweizen, Futtermehle,
Kartoffeln, Fleisch- und Fischmehl, Molkereiabfälle zu den
wirksamsten Mastfuttermitteln zu rechnen, weniger die
Trockenschnitzel und Kleien. Nach Dr. May wird ein
treffliches Mastfutter durch folgende Zusammensetzung gewonnen: 1½
kg Maisschrot, 3 kg Kartoffeln und 875 g Fleischfuttermehl mit
Hinzufügung von Molkereirückständen. Das Tier soll bei dieser
Fütterung täglich ¾-? kg an Lebendgewicht zunehmen.
Selbstverständlich tragen Reinlichkeit, Ordnung und Regelmäßigkeit
zum Gedeihen der Mast viel bei.

		152. Die verschiedenen Schweinerassen.

		Das westfälische Hausschwein (Fig. 67) eignet sich vorzüglich
zur Kreuzung mit dem großen, langen, feinborstigen
Yorkshireschwein. Die [bookmark: page126] Sauen werfen 12-18 Ferkel und ihre
Konstitution ist äußerst kräftig. Besonders bevorzugt wird von den
Schweinezüchtern das Meißner Schwein (Fig. 68). In Sachsen
haben sich Genossenschaften gebildet, die verschiedene
Kreuzungsversuche von gutem Erfolge mit dem englischen und dem
dortigen Landschwein, was Widerstandskraft und Mastfähigkeit
anbelangt, gemacht haben, so daß diese Zuchtart weitere Verbreitung
findet.

		
Fig. 67. Westfälisches Hausschwein.

Fig. 68. Meißner Schwein.



		Das veredelte oder englische Schwein ist eine Kreuzung
des besonders in England einheimischen schlappohrigen großen
Marschschweines mit dem portugiesischen, chinesischen und
neapolitanischen Schweine, wodurch raschwüchsige Tiere, die bei
demselben Futter sich bedeutend besser halten, gezogen worden sind.
Das englische Schwein hat einen kurzen, feinen Kopf mit
eingesenktem Stirn- und Nasenbein, breite Stirn und fleischige
Backen. Als besonders erfolgreich empfiehlt sich für deutsche
Verhältnisse die große weiße und die mittlere schwarze oder
schwarz-weiß gefleckte englische Zucht.

		Zu ersterer Zucht gehören: 1. Das große
Yorkshireschwein (Fig. 69). Dasselbe wird in Nord- und
Mitteldeutschland viel zur Zucht verwendet, ist schnellwüchsig und
mastfähig, bedarf aber der sorgsamsten Pflege, da es weichlich und
fast haarlos ist. Die Sauen haben öfter ein schwaches Gesäuge und
bleiben auch leicht unfruchtbar. 2. Das Suffolk-Schwein
ist bedeutend härter, hat stärkere Behaarung und Knochen, längeren
Kopf und längere Schnauze und besonders lange, bis zu dieser
herabhängende Ohren. Es ist fruchtbar, säugt seine Ferkel gut und
erreicht ein Mastgewicht von 5-6 Zentnern. 3. Das
Lincolnschwein ist ebenfalls schnellwüchsig, dem
Yorkshireschwein ähnlich und wegen seiner besseren
Widerstandsfähigkeit für die rauheren Gegenden Deutschlands zur
Kreuzung mit dem Landschweine angelegentlich zu empfehlen.

		
Fig. 69. Großes Yorkshireschwein.

Fig. 70. Berkshireschwein.



		Von den mittleren englischen Zuchten hat für
Deutschland das schwarze Berkshire-Schwein (Fig. 70)
besonderen Wert. Entwickeln sich die Ferkel dieser Rasse im ganzen
auch etwas langsamer als die der reinweißen Rassen, so besitzen sie
dafür eine kräftigere Konstitution [bookmark: page127] und größere Beweglichkeit. Seine frühe
Reife, seine Mastfähigkeit, Abhärtung und treffliche Fruchtbarkeit
haben es auf den Farmen Amerikas vollständig eingebürgert; dort
findet man nur selten noch Weiße Tiere. Anerkannt gute
Vollblutzuchtställe für diese Rasse sind die von
Brauer-Tenever, Heydemann, Pustohl
(Meck.-Schwerin) und Dr. de Gruyter, Tiefensee i. M.
(Brandenburg). Die Berkshire-Rasse ist allen anderen bunten
Stämmen, wie Hampshire-, Suffolk- und Essexschwein, vorzuziehen.
Eine Spielart der schwarzen Tiere sind die
Tamworthschweine (Fig. 71), deren Haut rötlich und Haare
braun sind.

		
Fig. 71. Tamworthschwein



		153. Die Parasiten im Schweinefleische.

		Die Finnen sind kleine Blasenwürmer von der Größe eines
Hanfsamenkorns, die gewöhnlich erst beim Schlachten des Schweines
aufgefunden werden. Kommen sie in rohem oder nicht hinreichend
zubereitetem Schweinefleisch in den menschlichen Körper, so
erzeugen sie den Bandwurm, aus dessen reifen Gliedern, wenn sie in
den Tiermagen gelangen, wiederum die Finnen sich entwickeln.
Dieselben haben ihren Hauptsitz in den Muskelteilen. Wieweit das
Fleisch finniger Tiere als menschliches Nahrungsmittel verwertet
werden kann, entscheidet die Fleischbeschau. Die Finnenkrankheit
ist bei geschlachteten Tieren ein Gewährsfehler. Gewährszeit im
Deutschen Reiche 14 Tage.

		Die Trichinen sind kleine, fadenförmige Rundwürmer, die
nur durch ein Mikroskop deutlich zu erkennen sind. In einem
lebenden Schweine lassen sich diese Parasiten noch schwieriger als
Finnen konstatieren, wenn [bookmark: page128] sie nicht in so hohem Grade auftreten, daß das
Tier krank wird. Ältere Tiere überwinden mitunter eine leichte
Trichinose und genesen wieder, wenn die Trichinen sich eingekapselt
haben.

		Die Trichinen besitzen eine solche Widerstandsfähigkeit und
Lebenszähigkeit, daß sie in eingekapseltem Zustande aus einem
lebenden Körper in einen anderen gelangt, durch den auflösenden
Magensaft von ihrer Verkapselung befreit, zu neuem Leben erwachen,
sich tausendfach vermehren und durch den Körper verbreiten. In den
Darmkanal der Mäuse, Wander- und Hausratten, Igel, Füchse, Iltisse
und auch Katzen gelangen zuweilen Trichinen, die sich binnen 24-48
Stunden geschlechtsreif entwickeln. In den menschlichen Körper
eingedrungen, verursacht die Trichine die größten Leiden, ja
oftmals den Tod. Daher kann vor dem Genusse ununtersuchten
Schweinefleisches nicht eindringlich genug gewarnt werden. Der
Fleischbeschauer muß gründlich und umsichtig die Untersuchung
vornehmen. Er ist verpflichtet, sich an Ort und Stelle, wo eine
Untersuchung stattfinden soll, einzufinden und sich die
Fleischteile, hauptsächlich Muskelfleisch von der Lende, dem
Kreuze, den Schultern, den Ober- und Unterschenkeln selbst
auszuwählen. In einem Gramm trichinösen Fleisches können 120 000
Trichinenkapseln enthalten sein, woraus sich leicht ersehen läßt,
wie groß die Gefahr ist, die der unvorsichtige Genuß von rohem
Schweinefleisch mit sich bringen kann!

		Das ausgebratene Fett trichinöser Tiere darf noch zu
wirtschaftlichen Zwecken benützt werden, da sich die Trichine nur
im Muskelfleisch zeigt. Letzteres aber muß tief vergraben und mit
ungelöschtem Kalk und Petroleum begossen werden, damit es
vollständig ungenießbar wird.

		154. Verschiedene Krankheiten der Schweine.

		Arznei läßt sich dem Schwein sehr schlecht beibringen. Ein
starker, kräftiger Mann stelle sich dazu über das liegende Tier,
fasse es bei den Ohren und ziehe den Kopf in die Höhe. Dadurch wird
das Maul des Tieres aufgesperrt, und man kann dann vermittelst
einer Flasche die Arznei bis tief in die Rachenhöhlung bringen,
besonders wenn man noch in das Maul ein Holzstück mit einem Loch
zur Flasche steckt. Man gieße nur kleine Portionen in Absätzen ein;
das Schwein ist störrisch und wild, verschluckt sich deshalb leicht
und der Tod kann dadurch herbeigeführt werden.

		Das Ferkelfieber tritt nach der Geburt durch Erkältung
und Überfütterung ein. Das Tier liegt teilnahmlos da, meist auf dem
Gesäuge, und kümmert sich nicht um die hungrigen Jungen. Meistens
sind die Tiere auch verstopft. Man halte die Sau warm, reibe sie
mit Haferstroh ab, schmiere die Euter, welche oft hart und
entzündet sind, wiederholt mit feinem Öle ein. Nach
Steuert gebe man den Schweinen, solange sie noch fressen,
2 g Kalomel im Futter und spüle den Fruchthälter [bookmark: page129] täglich 2 mal mit
einer Lysollösung (3-5 g Lysol und 1 Liter warmes Wasser) aus.
Angebracht sind auch Seifenwasserklistiere in den Mastdarm.

		Die Klauenseuche wird nicht selten durch
Treiberschweine eingeschleppt, die selbst das Rindvieh anstecken.
Man halte die von dieser Krankheit befallenen Tiere recht rein,
kühle die wunden Klauenspalten mit frischem Wasser, welchem Essig
oder etwas Karbol beigemischt worden, gebe leicht verdauliches
Futter und desinfiziere.

		Mittel gegen Verstopfung. Man löse 150-200 g
Glaubersalz in Wasser auf, füge einen Eßlöffel pulverisierten
Pfeffers und einen Eßlöffel feiner Holzasche hinzu und gebe dies
dem Schweine ein. Dann stelle man ihm einen Eimer frisches Wasser
zum Saufen hin. Der Pfeffer verursacht Durst und dadurch hilft sich
die Natur. (Für ein Mittelschwein.)

		Der Ferkelausschlag ist ein Zeichen von zu scharfer,
hitziger Milch der Sau. Man ändere das Futter der letzteren, gebe
Abführmittel und den Ferkeln Kreide, Kohle etc.

		Die Pocken bringen die jungen Ferkel im Wachstum sehr
zurück. Die anfangs kleinen roten Flecke, eigentlich Punkte, füllen
sich mit einer wässerigen Flüssigkeit, die später jauchig wird,
wenn die Pocken bösartig auftreten. Diese kleinen Geschwüre quälen
die Tiere auch innerlich, namentlich reizen sie zum Husten. Man
halte die Ferkel warm und gebe leichtes Futter; Leinsamen heilt am
ehesten aus.

		Der Durchfall der Ferkel hat mannigfache Ursachen
(Inzucht, saures Futter, Unreinlichkeit etc.) und ist eine
gefährliche Krankheit. Ferkel von 3 Wochen werden oft plötzlich
davon ergriffen und magern rasch ab. Man ändere das Futter des
Muttertieres, verabfolge weder Molken noch saure Milch und gebe den
Jungen geschabte Kreide mit Ei, auch einige Tropfen Opium ein.
Ferkel von älteren und allzu fetten englischen Sauen mit schlechter
Nahrung neigen zum Durchfall und gehen nicht selten ein.

		Bräune wird hauptsächlich durch Erkältungen
hervorgerufen; die Halsdrüsen schwellen bis zum Ersticken an. Man
reiche dem Tiere Brechweinsteinpulver, worauf es bricht und Luft
erhält.

		Kolik entsteht durch Überfressen; man gebe dem Tiere
eine Tasse starken Kaffee oder ein Glas Weinessig und halte es warm
und in strenger Diät.

		Der Rotlauf der Schweine tritt in zwei Formen, als
Nesselfieber und in der bösartigen Form, auf. In
beiden Fällen wird die Infektionskrankheit durch einen spezifischen
Erreger hervorgerufen. Die Tiere fressen schlecht, haben Fieber,
verkriechen sich im Stroh, sind matt und abgespannt. Beim
Nesselfieber ragen die roten, scharf umgrenzten Flecken, die sich
auf der Haut zeigen, deutlich als leichte Anschwellungen über die
Oberfläche der Haut hervor, beim Rotlauf nicht, auch sind sie
[bookmark: page130] ohne
scharfe Grenzen. Bei Nesselfieber bringe man das Schwein in einen
kühlen Raum, begieße es mit kaltem Wasser, reiche ihm nur dünne
Nahrung und gebe ihm dreimal am Tage 2 Eßlöffel verdünnte
Karbolsäure, 25 g Karbol zu 400 g Wasser. Auch Klistiere mit etwas
Karbol sind zu empfehlen. Bei Rotlauf sind innerlich zu
verabreichende Medikamente ohne Erfolg. Bewährt hat sich die
Schutzimpfung (Tierarzt) nach Lorenz und mit Susserin.
Durch Desinfektion und Absperren der Ställe beuge man der Krankheit
vor und achte auf Erzielung guter Gesundheit im
Schweinebestande.

	
		
		III. Die Ziege

		Die Ziege (Fig. 72) ist für den, welcher keine Kuh halten kann,
ein wahrer Schatz, da sie mit wenigen Kosten eine für eine kleine
Familie hinreichende Menge Milch von der besten Qualität gibt. Sie
liefert wenigstens 6 Monate lang nach dem Werfen täglich drei, auch
mehr Liter Milch und halb so viel ziemlich das ganze Jahr hindurch,
selbst bei geringen Futtermitteln. Selten steht die Ziege länger
als 4-6 Wochen trocken. Dabei ist ihre Milch wohlschmeckend,
nahrhaft, gut verdaulich [bookmark: page131] und fetter als die der Kuh. Zum Buttern kann
sie aber nur zusammen mit Kuhmilch verwandt werden. Ziegenkäse
werden wegen ihres eigenartig pikanten Geschmackes besonders
geschätzt. Kleine Wirte behaupten, daß man von zwei Ziegen fast
denselben Nutzen wie von einer Kuh habe, während die Unkosten bei
der Anschaffung sowohl wie bei der Erhaltung weit geringer seien.
Das getrocknete Laub der Hecken ist neben gestampften Kartoffeln,
Rüben etc. für sie ein gutes Winterfutter. In der Zeit von Anfang
Oktober bis Dezember verlangt die Ziege zum Bock und nach Verlauf
von 20-21 Wochen wirft sie meist zwei, selten drei Junge. Der
Frühjahrswurf zieht sich am leichtesten auf. Ein zur Zucht
bestimmtes Zicklein muß 6 Wochen saugen; zum Schlachten ist es nach
4 Wochen reif. Trotzdem die Ziege besonders in Gärten an den Bäumen
durch Abfressen und Benagen vielen Schaden verursacht, so ist sie
doch ein angenehmes, sanftes und verträgliches Tier, wenn sie nicht
gereizt wird, und hält sich ans Haus. Das Fleisch schmeckt süßlich
und sieht sehr einladend aus, trotzdem bürgert es sich nicht ein.
In vielen Gegenden dient das Zicklein als Osterlamm und wird
unzerteilt zubereitet. Der Ziegenbock hat einen eigenartigen,
scharfen Geruch und soll dadurch manche Krankheit von anderen
Tieren fernhalten. Seinen Standort hat er deshalb oft in Pferde-
und Rindviehställen.

		
Fig. 72. Saanenziege.



	
		
		IV. Das Kaninchen

		Das Kaninchen ist ein besonderer Liebling der Gutskinder, und
die dienenden Leute ziehen es als Fleischnahrung auf, mißbrauchen
aber oft die Erlaubnis dazu. Denn Kaninchen unterwühlen den Boden
ungemein und schaden Gebäuden und Feldern, wenn sie verwildern. Sie
vermehren sich fabelhaft rasch. Eine Kaninchenmutter setzt im Jahre
5-6 mal Junge ab und bis 8, selten unter 5 Stück. Sie geht bis 32
Tage und macht sich dann ihr Nest aus Heu oder Stroh. Durch
Zerbeißen des Lagerstrohes zeigt sie an, daß die Zeit des Werfens
nahe ist. Die Männchen sperrt man meist allein und läßt sie nur
zeitweise zu den Weibchen. Es gibt die verschiedensten Abarten;
besonders beliebt sind die französischen Kaninchen mit ihren langen
Ohren und ihrem weichen Fell. Das Fleisch ist weiß, zart und
saftig, aber etwas weichlich, darum gehören zur Zubereitung
kräftige Zutaten. [bookmark: page132]

		Der Kaninchenstall muß einige Abteilungen haben, damit die
verschiedenen Würfe gut getrennt werden können. Man halte den Stall
sehr reinlich; die Tiere gedeihen nur bei Sauberkeit und trockenem
Lager. Das Kaninchen frißt im Verhältnis zu seiner Größe viel. Man
muß es drei-, auch viermal am Tage reichlich und regelmäßig
füttern. Es frißt sowohl Grünes, Mohrrüben und Petersilienwurzel,
als auch Körner, und liebt Abwechslung. Die grünen Blätter dürfen
nur übertrocknet gereicht werden, wässerige Teile verursachen
Wassersucht und Leberfäule. Der wirtschaftliche Wert der
Kaninchenzucht ist nicht eben groß zu nennen, im Gegenteil durch
Ausartung kann dieselbe zum größten Schaden gereichen. Für eine
Hausfrau, die nicht jederzeit frisches Fleisch zur Hand hat, sind
Kaninchen immer eine Aushilfe. In einer Stunde können sie
geschlachtet, zubereitet und aufgetragen werden. Beim Schlachten
versetzt man dem Tiere einen Schlag auf den Kopf und schneidet dann
die Kehle durch.

	
		
		V. Die Federviehzucht

		155. Welche Hauptregeln sind zu beobachten, wenn die
Federviehzucht Gewinn bringen soll?

		Man weise einer jeden Gattung Geflügel einen besonderen,
genügend großen und passenden Raum an. – Man befleißige sich der
größten Reinlichkeit und Sauberkeit in den Ställen und der
pünktlichsten Abwartung und Pflege. – Man halte nicht mehr
Federvieh, als das zur Verfügung stehende Futter und die räumlichen
Verhältnisse gestatten, und sorge alljährlich für kräftige
Nachzucht, bei den männlichen Tieren für fremdes Blut. – Man
beweise vor allen Dingen Lust, Liebe, Geduld und Ausdauer bei der
Federviehaufzucht.

		156. Welchen Nutzen gewährt die
Federviehzucht?

		I. Durch die Eierproduktion. Das Ei ist wegen seines
vortrefflichen Nährwertes ein sehr begehrter Konsumartikel. Durch
die bedeutende Bevölkerungszunahme wird eine vermehrte
Eierproduktion eine große, ja dringliche Notwendigkeit. Nicht
allein, daß die tägliche Nahrung des Menschen die Eier nicht
entbehren kann, daß schwächliche und magenkranke Personen oft nur
von Eiern leben, sondern das Ei wird auch zu industriellen Zwecken
gebraucht, z. B. zur Kattundruckerei, zur Herstellung von
Albuminpapier in der Photographie, zu medizinischen Zwecken etc.
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da nicht durchaus geboten, daß die Hühnerzucht in Deutschland mehr
gehoben wird, daß Deutschland sich selbst das Geld verdient,
welches es in das Ausland schickt?

		II. Durch das Fleisch des Federviehs. Auf dem Lande ist
das Fleisch oft schwer zu erreichen, da heißt es sich mit den
eigenen Erträgen zu behelfen und dabei ist das Federvieh
unentbehrlich.

		III. Durch die Geflügelmast. Gemästetes Geflügel ist
begehrte Ware und wird dementsprechend auch gut bezahlt. Darum ein
Stück Rindfleisch in den Topf und die lohnende Ware verkauft.

		IV. Durch Verkauf von jungem Zuchtgeflügel bei reiner
Rasse.

		V. Durch die Federn. Über die Verwertung derselben ist
bereits im ersten Teil des Buches gesprochen worden. Die
buntschillernden, glänzenden Federn der Pfauen, Fasanen und Enten
finden in den Schmuckfeder-Fabriken lohnenden Absatz. Die
Hühnerfederspulen werden zur Herstellung von Zahnstochern
gebraucht. Die prächtigen Schwanzfedern der Hähne und Kapaunen
geben stattliche Federbüsche.

		VI. Durch den Dünger des Federviehs. Derselbe ist,
besonders von Mastgeflügel, der kräftigste und vorzüglichste Guano.
Blut und Eingeweide sind bei der Federviehzucht mit großem Betrieb
auch zu rechnen.

		157. Der Federviehstall. »Die beste Lage eines
Hühnerhofes«, sagt Huperz, »ist eine durch Mauern oder
Baulichkeiten gegen Nordwest geschützte, nach Südost zu dagegen
freie. Jedoch ist auch in jeder anderen Lage eine einträgliche
Zucht nicht ausgeschlossen, wenn nur der Boden trocken, durchlässig
und teilweise mit Gras bewachsen ist. Steht nur ein schwerer,
kalter, undurchlässiger Boden zur Verfügung, so muß dieser einige
Zoll hoch mit Sand, Kies oder Mergel überschüttet werden, denn der
größte Feind einer ergiebigen Zucht ist eine kalte, nasse und
schmutzige Beschaffenheit des Bodens, auf welchen das Geflügel
angewiesen ist.«

		Das Federviehhaus liege möglichst in der Nähe der
Wirtschaftsräume, damit man allzeit dort rasch bei der Hand sein
kann. Vorteilhafter, weil wärmender, ist es allerdings, wenn die
Giebelwand des Kuhstalls zur Anlehne eines Hühnerhauses benützt und
durch Kanäle oder Drahtgitter die in dem Stalle herrschende Wärme
hineingeleitet wird. Lemoine, ein berühmter
Federviehzüchter Frankreichs, baut sein Federviehhäuschen (Fig. 73)
in zwei Etagen; die untere ist eigentlich nur ein bedeckter Lauf-,
Futter- oder Schutzplatz zu nennen, während in der zweiten Etage
sich die Ställe befinden, die auf 4-6 Pfeilern, je nach der Größe
des Häuschens, ruhen.

		
Fig. 73. Freistehendes Hühnerhaus.



		Ein guter Federviehstall muß eine Höhe von 1,80-2 m haben, so
daß ein Mensch bequem darin stehen kann. Für 12 Hühner ist eine
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Bodenfläche von 4 qm erforderlich, für 100 Hühner genügen schon 18
bis 20 qm. Der Federviehstall muß vor allen Dingen wasserdicht sein
und gute Ventilation haben, welche am praktischsten unter der Decke
an zwei gegenüberliegenden Wänden angebracht und mit Drahtgittern
und Schiebern versehen wird. Fenster und Türen sollen möglichst
nach Süden liegen; das Tier liebt Sonne und Wärme. Die Türen müssen
eng anschließen und erst einige Zentimeter vom Fußboden beginnen.
Die Fenster werden mit Drahtgaze versehen, um in warmen Nächten
geöffnet zu bleiben. Die Bretter der Decke werden eng
zusammengefügt gehalten, die Wände sauber gekalkt und der Fußboden
von Zement oder Backsteinen recht regelmäßig, aber so fest
hergestellt, daß nirgends eine Ratte, ein Wiesel etc. sich
durcharbeiten kann. Sobald die Wände Risse, abgestoßene Flecke,
Schmutz etc. zeigen, müssen sie ausgebessert und mit Hinzufügung
von Alaun, Petroleum, Schwefelkalk oder Karbollösung neu gestrichen
werden, oft 3 bis 4 mal im Jahre, damit das Ungeziefer wie Läuse,
Flöhe und Milben nicht erst Eingang finde und das Federvieh
quäle.

		Das Innere des Stalles wird in möglichst viele Räume abgeteilt,
damit jede Geflügelgattung ihr eigenes Wohnplätzchen habe. Die
Hennen bedürfen eines besonderen Schlaf- und Legeraums. Ersterer
wird mit Sitzstangen versehen, die man stiegenartig in der Weise
anbringt, daß die Tiere einander nicht beschmutzen können. Noch
empfehlenswerter sind Sitzstangen von rauhem Holze, woran sich die
Hühner festklammern können, auf niedrigen Böcken in einem Abstande
von 40-50 cm liegend, die der Reinigung wegen leicht abgenommen
werden können. Ein Teeranstrich dient zu ihrer Sauberkeit und
größeren Dauerhaftigkeit. Der Legeraum muß ziemlich dunkel und
abgeschlossen sein. Die Legenester (Fig. 74) können aus Körben,
Kisten oder an der Wand angebrachten Kästen bestehen, denen man zum
Teil Deckel gibt, um besonders gute Legehennen absperren und ihre
Eier sorgfältig sammeln zu können. Zu einer genauen Kontrolle der
Legerinnen, die besonders bei Leistungszucht von hoher Bedeutung
ist, eignen sich die neuerdings immer mehr in Gebrauch kommenden
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Fallennester (Fig. 75). Sie bestehen aus Kästen aus Brettern oder
Latten mit einer vorderen, nach innen schlagenden oder fallenden
Verschlußklappe, die sich, nachdem die Henne den Kasten betreten
hat, von selbst schließt und die Legerin so lange fest hält, bis
die Kontrollperson sie notiert hat und frei läßt. Es müssen
genügend Nester vorhanden sein, auf 5-6 Hennen 1 Nest. Um
Ungeziefer möglichst fern zu halten, erneuere man im Legeraum das
Stroh oder Heu zum öfteren. Für die Nachzucht muß noch ein
abgelegener heizbarer Stall eingerichtet werden, in dessen
verschiedenen Abteilungen die Glucken mit ihren Küchlein, getrennt
von den anderen Hühnern, untergebracht werden. Kommen dazu noch
eine Brüt- und eine Krankenstube, ein oder zwei Mastställe, ein
Raum zum Zurechtmachen und Aufbewahren des Futters und schließlich
ein verdeckter Futterplatz als Schutz für das Geflügel gegen Wind
und Wetter, so ist ein wohleingerichtetes Federviehhaus
hergestellt. Immer wieder werde Sand und Kies gestreut und für
Abfluß des Regenwassers gesorgt. Im Hühnerhof darf es nicht an
Schatten und Sonne, Aschen- und Sandbädern, Grünfutter (junger Klee
im Sommer, Kleeheu im Winter) fehlen. Türen und Fenster werden in
der kalten Jahreszeit wohl verwahrt durch Stroh und Moos, falls ein
Anlehnen am Kuhstall nicht stattfinden kann.

		
Fig. 74. Legenest.

Fig. 75. Fallennest, doppelt. Die linke
Seitenwand behufs Veranschaulichung des Innern weggenommen.



		1. Die Hühner

		158. Der Hahn zeichne sich durch einen kleinen
Kopf mit rotem Kamme und ebensolchen Bartlappen aus. Seinen
stattlichen, schön gebogenen [bookmark: page136] Schwanz trage er aufrecht und stolz. Das
zeugt von dem erwünschten lebhaften Temperamente. Im zweiten Jahre
ist er zur Zucht am brauchbarsten, älter als 3 Jahre lasse man ihn
nicht werden; neues Blut muß in die Herde kommen. Inzucht ist
Rückgang. Ein Hahn genügt für 10-12 Hennen.

		159. Eine gute Legehenne besitzt einen niedrigen
Kamm auf ihrem Kopfe, hat einen bedeutend kürzeren Hals als der
Hahn, ihre Flügel sind kurz und gefaltet, an der Kloake hat sie
eine Quaste von Federn. Je röter der Kamm und die Kehllappen, desto
besser legt sie. Im zweiten und dritten Jahre ist sie im Legen am
fleißigsten und brütet auch gut aus.

		Die Form des Eies mit einem spitzen und einem breiten Ende ist
allgemein bekannt und doch gleicht kaum ein Ei dem andern an
Gestalt, Farbe und Struktur der Schale, wenn sie nicht von einer
Henne sind. Die Eierschale besteht hauptsächlich aus kohlensaurem
Kalk. Ihre Oberfläche ist verschieden, nicht allein in der Farbe,
sondern auch in Rauheit und Glätte. Die Schale ist aber auch porös,
da das sich im Ei bildende Hühnchen Luft haben muß. Der Inhalt des
Eies besteht aus Eiweiß, dem kugelförmigen Eidotter, das je nach
Fütterung von dunklerer oder hellerer Farbe ist, und dem Embryo.
Zwischen Eiweiß und Schale befinden sich zwei Schalenhäute zur
Bildung der Luftkammer, sobald das Ei gelegt worden ist und mit
atmosphärischer Luft in Berührung kommt. Bei längerer Aufbewahrung
vergrößert sich dieselbe. Fehlt es den Hühnern an Kalkstein, Mörtel
oder Sand, so bleibt das Ei dünnschalig oder flößt. Die Eier sind
an Gewicht und Größe sehr verschieden, von 50-80 g.

		Ein Ei enthält 32-35 % Dotter, 50-55 % Eiweiß und 10 bis 13 %
Schale. Von mittelgroßen Eiern gehen auf 1 kg 20-24 Stück. Weiße,
kalkartige Exkremente deuten schlechte Legehennen an; der Kalk, der
zur Bildung der Eierschalen nötig ist, darf nicht ausgeschieden
werden. Der traubenförmige Eierstock liegt unter der Leber vor der
linken Niere und enthält beim jungen Huhne 500-600 kleine Zellen,
in welchen sich das Eidotter von der Größe eines Stecknadelkopfes
bis zur Reife entwickelt.

		Günstiges Klima, vorteilhafte Bodenbeschaffenheit, aufmerksame
Behandlung und richtige Ernährung tragen viel dazu bei, die
Eierproduktion zu heben, dem Ei eine erhöhte Gewichtszunahme zu
geben und größere Eier zu erzielen. Im zweiten Jahre muß die Henne
200 Eier legen und im vierten Jahre noch als gutes Suppenhuhn
geschlachtet werden können, soll die Federviehzucht lohnend sein.
Der Geflügelzüchter wird darum gleichzeitig für einen Stamm guter
Legehühner sorgen und findet diese in den Italienern, dem
Hamburger Silberlack, dem Minorka und dem
andalusischen Huhn. Die Hennen legen unermüdlich fast
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Tag, zumal wenn sie etwas hitziges Futter erhalten, wie Hanf oder
eine kleine Beigabe von pulverisiertem spanischem Pfeffer, auf 12
bis 15 Hennen alle 2-3 Tage eine Messerspitze davon gründlich unter
das Weichfutter gemischt. Noch wirksamer ist die Fütterung von
Fleisch, auch Fleischfuttermehl und besonders von getrockneten
Garnelen. Zu viel davon gefüttert, macht aber hitziges Blut,
außerdem zeigt sich an den Kämmen der Hühner eine Art Ausschlag,
der die Tiere sehr mitnimmt.

		160. Welche Hühnerrassen soll man züchten? Das
richtet sich ganz nach den klimatischen und wirtschaftlichen
Verhältnissen und dann auch nach den Zwecken der Hühnerhaltung. In
Norddeutschland muß man mit der Einführung ausländischer Rassen,
die der Kälte gegenüber nicht widerstandsfähig genug sind,
vorsichtig sein. Im Westen, am Rhein, erzielt man von den feineren
französischen Hühnerrassen schon bessere Resultate. Für
Norddeutschland sind folgende Rassen sehr zu empfehlen:

		Die Kochinchina-Hühner (Fig. 76 u. 77) zeichnen sich
durch große, starke Schultern mit kurzem Rücken, sehr breite Brust,
stark entwickelte Schenkel und breit gestellte, nicht zu hohe
Beine, welche bis zu den Zehen befiedert sind, aus. Der Schwanz ist
im Verhältnis zur Größe des Körpers klein, der Kamm aufrechtstehend
und einfach, mit starken Zacken. Das Gefieder ist vorherrschend
gelb, jedoch mehrfach ganz weiß und auch grau. Die Küchlein
befiedern sich langsam, sie wachsen aber rasch und sind trefflich
zum Kapaunisieren geeignet. Die Rasse fängt zeitig mit dem Legen an
und brütet nach einem Gelege von 12-15 Eiern. Die Henne führt die
Jungen nur kurze Zeit, legt währenddessen schon wieder und brütet
gern zum zweitenmal. Man benutzt sie deshalb meist zum Ausbrüten
fremder Eier und setzt sie auch zweimal hintereinander. [bookmark: page138]

		
Fig. 76. Kochinchina-Hahn.

Fig. 77. Kochinchina-Henne.



		Die Brahma-Putras überragen die vorhergehenden
hinsichtlich ihrer Größe; ihre Brust ist noch entwickelter und
fleischiger, wodurch sie mastfähiger sind. Man findet bei
Ausstellungen nicht selten Hühner von 5-6 kg Gewicht.
Charakteristisch ist der Erbsenkamm, aus kleinen ineinandergefügten
Kämmen bestehend, deren mittelster am meisten hervorragt. Im
übrigen gilt das Vorhergesagte auch von ihnen.

		Die Italiener (Fig. 78 und 79) werden seit einer Reihe
von Jahren mit Vorliebe in Deutschland gezüchtet; sie bewähren sich
durch fleißiges Eierlegen, durch ihre Abhärtung und Genügsamkeit
als ausgezeichnetes Wirtschaftshuhn. Als Tafelhühner sind sie
weniger geeignet. Auch die Kücken ziehen sich leicht auf und legen
bei guter Fütterung schon nach 7 Monaten. Ihre Brütlust ist gering
und muß durch Brahma- oder Kochinchina-Hennen nachgeholfen werden.
Der Gestalt nach gleichen sie dem Landhuhn, nur sind sie kräftiger
und stattlicher, mit hellweißen Ohrscheiben, goldig-gelbem Schnabel
und ebensolchen Füßen und mit einem zinnoberroten Kamm, den der
Hahn hochaufgerichtet trägt, während er sich bei der Henne neigt,
besonders wenn sie mit dem Legen beginnt.

		
Fig. 78. Italiener Hahn.

Fig. 79. Italiener Henne.



		Die hellgefiederten Italiener sind empfindlicher als
die gesperberten und schwarzen, die man auch
vielfach mit einem barettartig aufliegenden, breiten und reich
geperlten Rosenkamm, der in eine Spitze ausläuft, findet. Derselbe
steht den Tieren bedeutend besser als der Schlotterkamm, der sie
nicht allein im Trinken hindert, sondern der im Winter, wenn er in
das Wasser taucht, auch abfriert. Veredelung und Durchzüchtung
erhielt das italienische Huhn erst in Amerika, wo es »Leghorn«
getauft wurde. Die echte Leghornrasse mit gelbem Gefieder und
schwarzem Schwanze ist in Deutschland kaum bekannt. Italiener
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unserem Landhuhn gepaart, liefert ein sehr gutes, empfehlenswertes
Kreuzungsprodukt.

		Das Rammelsloher Huhn, welches in den Elbgegenden
Lüneburgs zu Hause ist, ist weithin bekannt durch sein Produkt, die
Hamburger Kücken.

		Auch die Langshanhühner sind mit ihrem schwarzen
Gefieder, ihrem wohlgeformten Körperbau, den hellleuchtenden
Ohrscheiben und dem roten Schlotterkamm sehr zu empfehlen. Die
Hennen werden als Brüterinnen sehr gepriesen; wenngleich sie nicht
rechtzeitig zum Brüten schreiten, so hat doch die Erfahrung
gelehrt, daß Kreuzungen, die von Langshanhahn mit Landhuhn-,
Italiener, Minorka- und französischen Hennen abstammen, ganz
vorzügliche Brüterinnen und Führerinnen abgeben.

		Die Minorkas (Fig. 80 und 81) sind spanischer Abkunft
und haben sich ebenfalls leicht akklimatisiert. Das Minorkahuhn
eignet sich – und das wird in neuester Zeit auch fast allgemein
anerkannt – für die wirtschaftliche Zucht viel besser als das
italienische; es übertrifft letzteres noch in der
Eierproduktion.

		
Fig. 80. Minorka-Hahn.

Fig. 81. Minorka-Henne.



		Die Dorkings, Spanier, La Flêche,
Crêve-coeur, Houdans etc. sind ausgezeichnete
Hühnerrassen für mildere Witterungsverhältnisse, als sie in
Norddeutschland herrschen; besonders die Haubenhühner sind nicht zu
empfehlen. Die herunterhängenden Federn belästigen die Tiere und
tragen vielfach zum Erblinden bei.

		Die Hamburger Hühner(Fig. 82 und 83) dagegen sollen
hier noch Erwähnung finden. Sie erinnern in Gestalt, Gefieder
(gesperbert) [bookmark: page140] und durch ihren Rosenkamm an die Italiener.
Sie legen sehr fleißig, oft 200-220 Eier im Jahr, brüten aber
ungern und eignen sich also für Geflügelhöfe, die auf
Eierproduktion basiert sind. Die Küchlein wachsen rasch und legen
zeitig. Kochinchinahennen werden zum Ausbrüten genommen.

		
Fig. 82. Hamburger Hahn.

Fig. 83 Hamburger Henne.



		161. Die Fütterung der Hühner. Das Huhn ist ein
»Allesfresser«, es holt sich seine Nahrung sowohl aus der Tier- als
aus der Pflanzenwelt. Kann es sich nach seinem freien Willen
bewegen, so eilt es am Morgen zuerst nach einer Grasfläche, sucht
dann nach Würmchen oder Insekten und pickt schließlich an Mauerputz
oder sonstigen kalkhaltigen Sachen. Nach diesen Bedürfnissen haben
sich die Geflügelzüchter bei der Fütterung zu richten, besonders
wenn den Tieren keine Bewegung in der freien Natur gestattet ist.
Bei den ausgewachsenen Hühnern gilt die Regel: Gib ihnen so viel,
wie sie begierig fressen, aber nicht mehr. Kommen sie nicht
gerannt, wenn man sie ruft, und picken sie mit Gleichgültigkeit, so
zertreten sie nur das Futter auf dem Futtertisch und verderben
dasselbe. Eine Henne kann täglich mit 100 g Gerste bestehen; soll
sie aber ein Ei von 60-70 g legen, so bedarf sie mehr
Nahrungsmittel. Im Sommer genügt ein zweimaliges Füttern, wenn
Düngerstätten und Scheunenplätze vorhanden sind. Im Winter wird
dreimal gefüttert, abwechselnd Körner und weiches Futter. Gekochte
Kartoffeln werden dazu mit Küchenabfällen, etwas Salz, Kleie,
Futtermehl oder Schrot, gestoßenen Eierschalen, Mauerkalk oder Gips
recht trocken und heiß zusammengestampft und im Sommer kalt, im
Winter angewärmt dem Federvieh vorgeworfen. Angesäuertes Futter
darf niemals verabreicht werden; abgesehen davon, daß die Tiere es
ungern fressen, ist es ihnen auch nicht [bookmark: page141] zuträglich. Schmale
Futtertröge, so daß das Federvieh nicht hineintreten und das Futter
verunreinigen kann, sind sehr empfehlenswert. Fleischfuttermehl und
Hundekuchen ersetzen im Winter die Würmer. Körnerfütterung steht
immer obenan, besonders Gerste, Weizen und Buchweizen, auch Mais.
Im Winter wird dem Federvieh der Tag kurz gemacht. Man füttere am
Morgen später und am Abend zeitiger. Die Gesundheit des Federviehs
hängt vielfach vom Wasser und Lüftung des Stalles ab. Die Gefäße
müssen sehr sauber gehalten, das Wasser muß täglich dreimal
erneuert werden. Als Präservativmittel gegen Krankheiten wird
Hammerschlag oder Holzkohle in das Wasser gegeben, im Sommer dann
und wann einige Tropfen Karbol- oder Salizylsäure. Die Wassergefäße
dürfen nicht einfrieren. Trinkapparate nach Fig. 84 und 86 lassen
das Tier nur mit dem Schnabel in das Wasser tauchen. Vor jeder
Fütterung werden die Futterplätze rein gefegt, die Trinkgefäße
gereinigt. Um das Federviehhaus selbst sorge man durch Fegen und
Harken für größte Sauberkeit. Die Ställe und Sitzstangen sind
täglich zu reinigen und erstere mit Sand auszustreuen.

		
Fig. 84. Automatisches Trinkgefäß von
Sartorius.

Fig. 85. Automatisches Futtergefäß von
Sartorius.

Fig. 86. Trinkgefäß für Geflügel.



		162. Das Betasten (Befühlen) der Hühner. Ehe die
Henne zu legen anfängt, werden Kamm und Bartlappen purpurrot, sie
selbst nimmt an Gewicht zu, zeigt ein besonders lebhaftes Wesen und
fängt an zu singen. Sie liebt es, ihr Ei im Freien in einen
versteckten Winkel zu legen, und manches Ei geht dadurch verloren.
Um dem vorzubeugen, werden die Hennen vor dem Herauslassen betastet
und, wenn das Ei zu fühlen ist, in den Legeraum gesetzt. Vom
Betasten kommt man jetzt mehr und mehr ab, nachdem sich die
Fallennester (siehe Nr. 157) immer weiter einbürgern. Im Legeraum
darf es an Wasser und Futter nicht [bookmark: page142] fehlen. Je eher die Henne wieder in
Freiheit kommt, desto rascher legt sie ein neues Ei; die Eier
werden täglich aus dem Nest genommen, um das Bebrüten zu
verhüten.

		163. Das Ei zum Brüten. Jeder Vogel legt
ziemlich gleichgestaltete Eier. Bei genauer Beobachtung läßt sich
dies sehr leicht erkennen. Dagegen unterscheiden sich die Eier
einer Henne an Gestalt, Größe, Farbe und Gewicht meist von denen
einer anderen. Ein Ei von 50 g Gewicht enthält ungefähr 5,30 g
Eiweiß, 4,30 g Fett, 3 g Salz, 32,40 g Wasser und 5 g Schale.
Außerdem birgt das Ei noch den Keim, den Embryo, aus welchem sich
bei einem befruchteten Ei das Küchlein entwickelt. Am breiteren
Ende des Eies befindet sich eine kleine Luftblase, die sich durch
das Brüten nicht allein mehr und mehr vergrößert, sondern auch
durch längeres Aufbewahren des Eies zunimmt. Um zu erkennen, ob die
Eier alt oder frisch sind, macht man folgenden Versuch: Man löst 22
dkg Kochsalz in 1 Liter warmen Wassers auf und legt die zu
prüfenden Eier hinein. Ein frisch gelegtes Ei sinkt unter, ein
mehrere Tage altes schwimmt in der Mitte der Flüssigkeit; ist es
aber älter als eine Woche, so bleibt es an der Oberfläche und ragt
um so weiter über dieselbe heraus, je älter es wird. Das hat
lediglich seinen Grund in der sich vergrößernden Luftblase. Zum
Brüten werden nur frisch gelegte Eier, wenigstens nicht älter als
höchstens 10-12 Tage, genommen. Zweijährige Hennen legen die
kräftigsten Eier; sind diese ungewöhnlich groß, so darf man
annehmen, daß 2 Dotter darin sind; diese eignen sich nicht zum
Brüten. Je älter das Ei ist, desto mehr verliert es an
Wassergehalt. Die Haut unter der Schale büßt ihre Spannkraft ein,
und dem Kücken wird es schwer, die Schale zu durchbrechen. Nur
frische und möglichst große, von einem tadellosen Hahn befruchtete
Eier können beim Brüten gute Erfolge liefern, da das ausschlüpfende
Küchlein ? von dem Gewicht des Eies haben soll. Deshalb werden die
Eier guter Lege- und Rassehühner sorgfältig verwahrt und mit dem
Datum versehen, um sie zum Brüten zu benutzen.

		164. Etwas über das Brüten. Man unterscheidet
natürliche (Nester) und künstliche Ausbrütung (Brutöfen). Beide
Arten haben den Zweck, durch Wärme ein lebendes Wesen hervorzurufen
aus dem scheinbar leblosen Ei. Hier ist es die animalische Wärme
des Vogels, dort muß durch künstliche Mittel die nötige Wärme
ersetzt werden. Die Erfolge sind mehr oder weniger gleich. 37-40°
C. sind nötig, um im Ei ein Lebewesen hervorzubringen und dieses
bis zum ausgebildeten Vögelchen zu entwickeln. Wenn Hennen mitunter
nicht brüten wollen, liegt es nicht selten an den
Witterungsverhältnissen, auch an unrichtiger Behandlung. Man
verfahre: [bookmark: page143]

		1. recht ruhig mit denselben;

		2. sperre sie in einzelne kleine, halbdunkle, mäßig warme
(14-16° C.) Legeräume ein, wo sie sich nach Belieben dem
Brutgeschäfte hingeben können;

		3. störe sie nicht, wenn sie längere Zeit auf dem Ei verweilen
wollen;

		4. lasse sie viele Eier sehen, um Brutlust zu erwecken;

		5. rupfe der Henne, welche die letztere zeigt, einige
Brustfedern aus, damit sie die Eier unter sich fühlt.

		Fängt nun die Henne zu glucken an, verblaßt ihr Kamm, wird sie
leicht, sträubt sie sich, wenn der Hahn ihr naht, wehrt sie sich,
von den Eiern herunter zu gehen, dann mache man ein Nest zurecht in
einem recht geschützten, abgeschlossenen Raum, wenn möglich mit
einem Ofen versehen, und bringe sie am Abend nach dort, damit sie
sich im Dunkeln daran gewöhne. In dem Raume selbst werden längst
der Wand Brutkästen (Fig. 87) angebracht, die nach vorn offen und
mit einem Schieber versehen sind. Die offene Seite sei an ihrem
unteren Ende mit einer 12 cm breiten Leiste versehen, um dem Nest
richtigen Halt zu geben. Oder es werden in einer längeren Kiste
Abteilungen gemacht und diese mit einem Deckel geschlossen, der
Löcher zum Zutritt frischer Luft hat. Die Fenster werden durch
graue Leinwand verdunkelt, der Fußboden wird mit Sand bestreut.
Asche und Sandbäder müssen den Tieren zur Verfügung stehen. An
Futter und Wasser darf es nicht fehlen. Über jedem Nest wird ein
Täfelchen angebracht, worauf die Zahl der Eier und der Tag des
Setzens notiert wird.

		
Fig. 87. Brutkasten.



		Das Nest muß als Untergrund eine Mischung von Sand, Holzasche
und Glanzruß zur Verhütung des Ungeziefers haben; darauf lege man
in die muldenartige Vertiefung kurzes, weiches Stroh oder Heu und
stopfe dies an den Seiten recht fest. Die Zahl der Eier richte sich
ganz nach der Größe der Henne (13-19 Stück), welche dieselben
reichlich bedecken muß. Eine gute Brüthenne wendet ihre Eier
instinktmäßig täglich um, verunreinigt ihr Nest nie, sie verläßt
dasselbe 1-2 mal des Tages, um sich zu stärken und auszuleeren, und
kehrt von selbst zu ihren Pflichten zurück. Geduldig wartet sie,
bis man sie vom Neste hebt, und gewöhnt sich bald an die bestimmte
Stunde der Fütterung. Während sie frißt, wird das Nest recht
vorsichtig untersucht, werden gesprungene oder eingedrückte Eier
entfernt, etwaige schmutzige Eier lauwarm abgewaschen. Die feuchte
Wärme tut den Eiern und der Henne wohl. Eine ins Freie gelassene
Brüthenne streift mit Vorliebe durch feuchtes Gras, um sich
abzukühlen. [bookmark: page144]

		Nach Verlauf von 8-10 Tagen prüft man die Eier, ob sie
befruchtet sind, vermittels eines Eierprüfers mit Scheinwerfer
(Fig. 88), welche sehr genau arbeiten. Sind die Eier noch hell, so
sind sie unbefruchtet und können zu Küchenzwecken noch benutzt
werden. Befruchtete Eier sind dunkel mit abgegrenzter Luftblase
(Fig. 89). Sind mehrere Hennen zu gleicher Zeit gesetzt worden, und
gibt es bei der Prüfung viel unbefruchtete Eier, die entfernt
werden müssen, so lassen sich die befruchteten Eier zusammenlegen,
wodurch eine Glucke erübrigt wird, die ihr Brütgeschäft von neuem
beginnen kann. Gleichzeitiges Brüten der Hennen spart Führerinnen,
erleichtert die Aufzucht und verringert die Arbeit, wenn die junge
Brut zusammengenommen werden kann. Frühbruten werden in der Regel
die kräftigsten Tiere; sie haben den ganzen Sommer vor sich,
liefern zeitige Legehühner, die auch im Winter nicht lange
aussetzen und große Kapaunen geben. Glucken die Hennen bereits im
Februar, so werde nicht verabsäumt, dieselben sofort an einen
möglichst warmen Ort zu setzen und gleichzeitig ein bis zwei
Puthennen mit, selbst wenn diese ihr Gelege noch nicht begonnen
haben. Hört die Brutlust bei den Hennen nicht auf, so werden sie
mit dem Hahn einige Tage zusammengesteckt, unter das Futter werden
Eierschalen gegeben und schließlich wird die Henne einmal rasch in
kaltes Wasser zur Abkühlung getaucht. Die geeignetste Brütezeit ist
von Ende Februar bis Ende Mai. Eine alte Bauernregel lautet:
»Zwischen Sichel und Sense gedeiht kein Huhn«, d. h. nach der Heu-
und vor der Roggenernte. Die Nachzucht kommt spärlich und schwach
zutage, woran die Wärme und Insekten die Schuld tragen. Sicherer
ist die Herbstbrut, wenn die Glucke im August gesetzt wird.

		
Fig. 88. Sartoriusscher Eierprüfer mit
Scheinwerfer.



		
Fig. 89. Inneres eines befruchteten Eies: a
am 5. Tage, b am 7. Tage, c am 5.-7. Tage, d mit 2 Dottern (c und d
zur Ausbrütung untauglich).



		Die Henne brütet 19-21 Tage, je nachdem sie größere oder
geringere Bruthitze besitzt, frischere oder ältere Eier ihr
untergelegt werden. Schon nach Verlauf von 24 Stunden läßt sich der
Anfang des Brutprozesses, [bookmark: page145] das Herz mit seinen Adern, mikroskopisch
erkennen; dann wächst das Tierchen mit enormer Geschwindigkeit
weiter, bis bereits am 18. Tage das Piepen des Küchleins zu
vernehmen ist. Vermöge der hornartigen Spitze des Schnabels fängt
es zu klopfen an, um die mürbe Kalkhülle zu spänen, nachdem es das
Häutchen derselben durchfressen hat. Endlich entsteht ein
sternförmiger Sprung, der dem arbeitsmüden Tierchen Luft zuführt,
und die Eierschale teilt sich mehr und mehr durch Umdrehung des
Körpers und Anstemmen der Beinchen, bis sie in zwei ungleiche
Hälften zerspringt. Während dieses Vorganges tritt der Dottersack
gänzlich in den Leib ein. Noch ganz feucht schlüpft das Küchelchen
unter das warme Hinterteil der Mutter und wird dort nestreif. Die
ersten 24-36 Stunden bedürfen die Tierchen keiner Nahrung, da sie
während der Entwickelung von dem Dottersack leben und den letzten
Rest noch vor dem Ausschlüpfen eingesogen haben. Je ruhiger und
ungestörter dieser Prozeß vor sich geht, desto rascher wird er
beendet. Das Eingreifen des Züchters, namentlich seine Neugierde in
den letzten Tagen, hat selten guten Erfolg. Die Glucke bemüht sich,
die kleine Schar beim Ausschlüpfen soviel als möglich zu
unterstützen, indem sie sich etwas auf die Beine hebt. Die bei dem
Ausschlüpfen leer gewordenen Eierschalen schiebt die Brüterin
selbst ineinander, um Platz zu gewinnen, und wartet geduldig, bis
die Küchlein nestreif sind.

		165. Die Aufzucht der jungen Hühner. Die Glucke
mit ihren Kücken ist so mannigfachen Gefahren ausgesetzt, daß man
von der ausgebrüteten Schar nicht selten ein Drittel einbüßt. Ein
Stall, ein Schuppen, eine unbenutzte Stube oder auch der Holzstall,
recht weit von dem eigentlichen Hühnerstalle entfernt, in der Nähe
eines Grasplatzes, sind am geeignetsten, die kleine Schar
aufzunehmen. In dem bestimmten Raume werden je nach der Größe
kleine 1-1½ m hohe Buchten gemacht, mit Schiebern versehen und
diese den verschiedenen Glucken mit ihren Kücken angewiesen. Nach
Verlauf einer Woche wird die Glucke bei warmem Sonnenschein auf
einen Grasplatz gebracht, vor Nässe, Regen und Wind aber geschützt.
Häuschen auf ebener Erde und für zwei Glucken (je eine Abteilung)
eingerichtet, sind ebenso praktisch als vorzüglich zur Aufzucht des
[bookmark: page146]
Federviehs. An der einen Giebelwand befinden sich die
Schlupflöcher, die ihren Auslauf in einen mit Draht überdachten und
umgebenen Hof haben, der auch in der Mitte geteilt ist. An den
beiden Seitenwänden des Häuschens sind Türen, um die Ställe
reinigen zu können. Dort bleibt die Glucke auch des Nachts
ungefährdet, da ein Schieber das Schlupfloch schließt. Im Laufraum
selbst werden gegen Regen geschützte Unterkunfts-Gelegenheiten
angebracht. Der Hofstellmacher kann solches Häuschen, das viele
Jahre hindurch dient, billig und gut herstellen.

		Dort werden sie die ersten Tage ihres Lebens recht ruhig
gehalten und alle halbe Stunden mit frischer Nahrung versehen. Da
der Kropf des Tierchens noch sehr klein und die Verdauung eine
ziemlich rasche ist, so ist nach Sartorius das sog.
»Kückenfutter«, Hirse in warmer Milch halb weich gequollen, für die
ersten 5 Tage besonders zu empfehlen. Bis zum 8. Tage behält man
dasselbe Futter mit einer Beigabe von altbackenem, geriebenem Brot,
das man den Tierchen auf einem sauberen Brett reicht, bei. In der
2. Woche wird gemischte Kost, abwechselnd zerkleinerte Körner,
Graupen, Reis, Grieß, Fleischnahrung, Regenwürmer, Maikäfer, auch
Fleischfuttermehl und hauptsächlich Grünes verabfolgt. Nach 3-4
Wochen reicht man ihnen gekochte Salzkartoffeln mit pulverisierten
Eierschalen und Kleie als Weichfutter, aber nie mehr, als sie
fressen können. Nach frischem Käse und süßer Milch wachsen sie
rasch. Gutes Trinkwasser muß immer vorhanden sein; wenn es hart
ist, koche man es ab. Man benütze die oben bereits angegebenen
Trinkapparate oder einfache Blumenuntersätze dazu. Nässe, Regen und
saures Futter sind die größten Feinde der Kücken. Bei warmem
Sonnenschein werden die Tierchen mit der Henne ins Freie gelassen
und am Abend in das oben beschriebene Häuschen gebracht. Nach
Verlauf von 6-8 Wochen werden die Kücken wie die ausgewachsenen
Hühner behandelt.

		
Fig. 90. Futterkasten für Kücken nach
Öttel.



		Hat die Henne die Kücken verlassen, um ihrem Legegeschäft wieder
nachzugehen, dann weise man diesen einen besonderen Schlafraum an,
in dem gleichmäßig erhöhte Sitzstangen angebracht sind und der
recht trocken und luftig, aber nicht zugig und kalt und vor Ratten
geschützt sein muß. Junge Hühner und alte Hennen dürfen nicht einen
Stall teilen.

		Wo reine Rasse gezüchtet werden soll, darf keine andere Sorte
Hühner gehalten werden, falls nicht für jede Art völlig
abgeschlossene Räumlichkeiten vorhanden sind.

		166. Das Kappen der Hähne. Mit 10-12 Wochen regt
sich der Begattungstrieb der jungen Hähne, und bei großer Anzahl
schaden sie den Hennen. Stehen keine geeigneten Absonderungsräume
zur Verfügung und will man besonders zartes Fleisch erzielen, so
beschneidet man die Hähne. Das Beschneiden hat allerdings sehr
häufig den Tod [bookmark: page147] der Tiere zur Folge, und es mag deshalb dahin
gestellt bleiben, ob infolgedessen immer der Vorteil des Züchters
gewahrt bleibt. Die Anleitung zum Verschneiden ist folgende: Zwei
Personen setzen sich in gleichmäßiger Höhe einander gegenüber. Die
erste hält das Hähnchen horizontal, so daß der Rücken durch die
Hände gestützt wird und nur der Daumen die Schenkel herunterdrückt.
Der Schwanz ist der zweiten Person zugekehrt. Diese befreit nun die
Bauchhöhle von den Federn, nimmt mit einer Nadel die Haut in der
Mitte derselben auf, macht mit einer scharfen Schere einen kleinen
Einschnitt, den man rechts und links erweitert, vorsichtig den
Finger darunter schiebend, damit die Eingeweide nicht berührt
werden. Nun taucht man den Zeigefinger in warmes Wasser und fährt
sanft mit demselben bis in die Mitte des Rückens unterhalb der
Därme entlang, wo die Testikeln liegen, drückt erst den einen an
der rechten Seite ab (nicht kratzen, das verwundet) und führt ihn
sicher zur Bauchhöhle heraus, wobei derselbe allerdings nicht
selten unter die Eingeweide schlüpft und dann vorsichtig gesucht
werden muß. Darauf wird der Finger abermals mit lauem Wasser
befeuchtet und zu demselben Zweck links hineingesteckt, was immer
ein wenig schwieriger ist. Jetzt reinigt man die Wunde von etwaigen
Häutchen und näht Stich für Stich gleichmäßig zu, Anfang und Ende
wohl verstechend, dabei recht darauf achtend, daß man nur Haut und
nicht Eingeweide mit faßt, was Entzündung und Tod herbeiführen
könnte. Die Wunde wird mit etwas Fett bestrichen und mit Asche
bestreut, ebenso der abgeschnittene Kamm und die Bartlappen. Dem
Tier gibt man ein wenig Fett in den Schnabel. Ist alles nach
Vorschrift verlaufen, so erholt sich der junge Kapaun sehr rasch.
Man halte die Tiere einige Tage in einem kühlen Raum eingesperrt
und füttere sie mit saurer Milch und leichtverdaulichen Sachen. Die
beste Kappzeit ist von Mitte Juni bis Anfang September. Besorgt die
Landwirtsfrau das Kappen nicht selbst, so werde die betreffende
Person nicht ohne Aufsicht gelassen, damit die Operation regelrecht
geschieht.

		Wie man heute immer mehr davon abkommt, junge Hähne zu Kapaunen
zu machen, so ist es auch eine irrige Ansicht, daß die
Poularde eine verschnittene, gemästete Henne sein
müsse. Dies war wohl früher der Fall, aber die geringen Erfolge und
die großen Verluste haben die Züchter davon abgebracht, den Tieren
die Eierstöcke zu entfernen. Der Erfolg liegt heute einzig und
allein im richtigen Mästungsverfahren.

		167. Die Eierversendung. Durch die im Handel
befindlichen Eierversendungsschachteln (Fig. 91) aus Holzpappe für
60 Eier mit 3 Einsätzen ist die Versendung der Eier eine bedeutend
leichtere und sichere geworden. Jeder Einsatz hat seine Fächer, in
welche das Ei mit einem Umhüllungsblatt gesteckt wird, die Spitze
nach unten. Die Einsätze [bookmark: page148] werden durch Zwischendeckel
voneinander getrennt. Die Kisten können auch für Bruteier verwendet
werden und sind bei Fritz Zerred in Neustrelitz (Mecklenburg)
käuflich.

		
Fig. 91. Eierversendungsschachtel aus
Holzpappe für 60 Eier. 1. Einsatz. 2. Einhüllungsblatt. 3.
Zwischendeckel. 4. Deckel.



		168. Alterserkennungszeichen bei Hühnern. Bei
jährlichem Zuwachs von 20-30 Stück Hühnern ist es dem Züchter kaum
möglich, sich das Alter derselben zu merken, und er muß zu irgend
einem Hilfsmittel greifen. Er findet dasselbe durch Anlegung von
sogen. Fußringen aus Zelluloid (Fig. 92). Diese Ringe, die den
jungen Hühnern je nach dem Jahrgang in verschiedenen Farben
angelegt werden, lassen das Alter jedes einzelnen Huhnes auf den
ersten Blick erkennen. Legt man z. B. dem Jahrgang 1906 blaue, 1907
rote, 1908 grüne Fußringe an, so weiß man genau, daß am Schluß des
Jahres 1909 die mit blauen Fußringen versehenen Hennen ausgedient
haben, d. h. durch junge Hennen ersetzt werden müssen.

		
Fig. 92. Zelluloidring: 1. geschlossen, 2.
geöffnet.



		169. Die künstliche Ausbrütung oder der
Brutofen. Um die Federviehzucht zu einem rentablen und
wirklich gewinnbringenden Erwerbszweig [bookmark: page149] zu machen, hat man
schon von alters her versucht, künstliche Brutapparate zu
konstruieren, ohne rechte Resultate zu erzielen. In den letzten
Jahrzehnten sind jedoch in dieser Beziehung bessere Fortschritte
gemacht worden, so daß wir jetzt vor Konstruktionen stehen, die bei
aller Einfachheit im Betriebe Vorzügliches leisten.

		Man unterscheidet drei verschiedene Systeme von Brutapparaten:
Wasserbrüter, Heißluftbrüter und elektrische Apparate. Einen unter
allen Umständen besten Apparat gibt es auch hier nicht. Von allen
drei Arten gibt es recht brauchbare und sicher arbeitende
Konstruktionen, wenn brauchbares Eiermaterial angewendet wird und
der Züchter sich eingearbeitet hat. Die Konstruktion des in Fig. 93
dargestellten Brutofens ist die der sogenannten Wasserbrüter, d. h.
die Eier werden mittelst warmen Wassers, welches sich über
denselben befindet, ausgebrütet. Es gibt deren zwei verschiedene
Arten, und zwar wird bei der einen die Temperatur durch öfteres
Nachfüllen von heißem Wasser, bei der anderen durch eine
fortwährend brennende Lampe erzeugt. Erstere Methode ist sowohl
umständlich wie zeitraubend, und die Temperaturschwankungen sind
sehr bedeutend. Die letztere ist dagegen sehr einfach und bedarf
gar keiner Aufwartung, wenn zugleich eine gute
Temperaturregulierung vorhanden ist. In dieser Beziehung steht der
Sartoriussche Brutofen wohl an der Spitze, da kaum eine
andere Regulierung annähernd so einfach zu behandeln und sicher
ist.

		
Fig. 93. Brutofen nach Sartorius.
(Durchschnitt.)



		Der Brutofen besteht aus einem viereckigen Holzkasten, auf vier
Füßen ruhend. Im Innern befindet sich über dem Brutraum b der
Wasserkessel w, welcher die Wärme an die in der Brutschublade a aus
einem mit Seihtuch überzogenen Sieb ruhenden Eier abgibt. Der
Wasserkessel hat drei kleine Rohre, und zwar das Rohr r, in welchem
das Wasserthermometer t2 steht, zum Einfüllen des heißen Wassers;
die Rohre r1 und r2 dienen zum Ablassen resp. zum Kontrollieren des
Wassers. Die Lampe steht auf dem Untersatz u. Der Zylinder
derselben reicht in den Vorbau m, durch welchen die warmen Gase
entweder in das durch den Wasserraum führende Rohr o oder den
Schornstein s geleitet werden. [bookmark: page150]

		Der Wasserkessel ist innen so präpariert, daß er von Kalk etc.
nicht angegriffen werden kann, und außen zum Zusammenhalten der
Wärme mit der Isoliermasse c umgeben. In der Brutschublade befindet
sich eine Öffnung zur Aufnahme des Thermometers t1. Alle in den
Brutraum tretende Luft muß durch die Ventilationslöcher des
Holzbodens f1 und des Zinkbodens f, dann durch die Zinkschublade z,
in welcher sich ein mit Leinwand bezogenes Sieb befindet, welches,
wenn die Zinkschublade durch den Trichter n mit warmem Wasser von
30°C. bis zu dem Rohre r4 gefüllt ist, dieses aufsaugt und der
durchströmenden Luft die nötige Feuchtigkeit abgibt. Nachdem die
jungen Kücken ausgeschlüpft sind, werden sie noch 48 Stunden im
Brutofen belassen und kommen dann unter die künstliche
Glucke (Fig. 94). Diese besteht aus einem viereckigen Raum mit
schrägem Dach, dessen eine Hälfte als Fenster dient, welches
zugleich geöffnet werden kann.

		
Fig. 94. Künstliche Glucke nach
Sartorius.



		Nachdem die an der rechten Seite befindliche Lampe einige Zeit
vor dem Einsetzen der Kücken angezündet und in die Mitte des
Gluckenraumes ein Flanelltuch gezogen ist, welches den Raum in
einen etwas wärmeren und einen etwas kühleren teilt, werden die
Kücken hinter das Flanelltuch gesetzt. Die beiden in dem Raum
befindlichen Rohre, welche durch die Wärme der Lampe erhitzt
werden, geben dem ganzen Raume eine für die Kücken behagliche
Wärme, und die Tiere laufen je nach Bedarf in den Raum vor oder
hinter den Flanellstreifen. Ist die Luft im Freien für [bookmark: page151] die
Tiere günstig, so gestatte man ihnen einen größeren Auslauf
dadurch, daß man die vordere Klappe öffnet, so daß ein
brückenartiger Ausgang entsteht, über welchen die Kücken ein- und
auslaufen können.

		
Fig. 95. Kückenheim mit Warmwasserheizung.
(Längsschnitt.)



		Die Beschäftigung mit den Kücken ist eine ebenso lohnende, als
Vergnügen bereitende Arbeit, daß ich den Landwirtsfrauen zurufen
möchte: schafft Euch einen Brutofen an, Ihr werdet es nicht
bereuen. Wenigstens laßt Euch den Prospekt etc. einmal kommen, er
wird Euch Lust zu dieser Tätigkeit machen, und ich bin sicher, Ihr
arbeitet in kurzer Zeit mit ihm. Wäre es nicht auch ein angenehmer
Beruf für die Landwirtstöchter?

		170. Das Mästen. Man unterscheidet eine
natürliche und eine künstliche Mast. Bei ersterer werden die zu
mästenden Tiere, seien es Kapaune oder Hähne, in einen
abgesonderten, nicht zu hellen, noch zu dunklen, aber reinlichen
und ziemlich beschränkten Raum gesteckt und durch gutes,
abwechselndes Futter zum stärkeren Fressen gereizt. Es werde oft
und nicht viel auf einmal gefüttert: entweder Körner (Weizen,
Gerste) oder Weichfutter (frisch gekochte Salzkartoffeln mit Schrot
und Fleischfuttermehl oder künstliches Geflügelfutter, recht
trocken gestampft) oder eingequellter und gekochter Mais, in Bier
oder Milch geweichtes Brot, in Milch ausgequollener Bruchreis,
gekochte Gerstengrütze, auch Hirse, Buchweizen, kleingehackte
[bookmark: page152]
Därme, Grünes etc., immer die Freßlust anregend, dazwischen Kalk
und Sand zur schnelleren Verdauung. Neben dem Trinkwasser gebe man
saure oder Buttermilch, auch süße Milch. Auf diese Weise wird
binnen 4-6 Wochen ein feines, wohlschmeckendes Fleisch erzielt.
Durch und durch fettes Mastgeflügel erlangt man eher durch
vollständig abgegrenzte Ställe, in welchen ein Tier das andere
nicht sieht. Der Boden ist durchlöchert, damit der Dünger
durchfallen kann. Man füttert die Tiere täglich dreimal und
verhängt die Käfige darauf mit einem Tuche, deckt sie aber nach 2
Stunden wieder auf, damit sich der Appetit vermehre. Zum Futter
werden mehlartige Substanzen, Teig aus Buchweizen, Gersten- und
Maismehl mit süßer Milch angemacht. Ist ein Tier fett, was hier
innerhalb 3 Wochen geschehen muß, so sieht seine Haut weiß aus,
Rücken und Brustbein sind vollständig ausgefüllt und die
Fettstreifen zwischen Hals und Schulter besonders angeschwollen.
Das Fleisch erhält ein ganz eigenartiges Aroma, wenn in den letzten
Tagen gewürzte Sachen, wie pulverisierter Koriander, Anis, Fenchel,
Muskat etc., dem Futter zugesetzt werden. Im Mastraum muß eine
gleichmäßige Wärme von 19 °C. herrschen. Der höchste Grad der
Mästung wird durch Nudeln und Eintrichtern erreicht.

		
Fig. 96. Sartorius' Aufzuchtkäfig, aus 3
Kückenheimen mit gemeinschaftlicher Heizung und 3 Ausläufen
bestehend.



		171. Das Eierfressen der Hennen rührt meistens
von dem Flößen oder Fließen der Eier her. Diese entbehren mitunter
der kalkartigen Schale, platzen infolgedessen beim Legen und werden
von den Hennen selbst gefressen. Die Tiere haben zu fettreiche
Nahrung, die kalkige Substanz fehlt. Ende Mai und Anfang Juni
finden die Hühner an taufrischen Morgen auf Wiesen und Feldern sehr
viel Insekten und Würmer, welche dies Übel befördern. Die Hennen
werden deshalb erst, nachdem der Tau vorüber, in das Freie gelassen
und mit stickstoffhaltigen und kalkartigen Futtermitteln, wie
zerdrückten Eierschalen, phosphorsaurem Kalk im Weichfutter und
Sand und Mauerschutt unter den Körnern versorgt. Auch lege man nach
Steuert den Hühnern Porzellaneier oder ausgeblasene Eier,
die mit Pfeffer, Teer, Senf, Wagenschmiere angefüllt sind, ins
Nest.

		172. Die Mauserzeit der Hühner, d. h. die
Erneuerung des Federkleides im Herbst, entzieht den Tieren viel
Kräfte; sie legen darum nicht und müssen kräftig gefüttert werden,
besonders bei schlechter Witterung, damit sie die Periode rasch
überwinden.

		173. Das Schlachten des Federviehes muß so
geschehen, daß ihm so wenig Blut wie möglich entzogen wird, damit
das Fleisch nicht an Zartheit verliere. Man öffne an der linken
Seite unter dem Kopfe des Huhnes durch einen kleinen Schnitt mit
einem scharfen Messer die Pulsader, schneide aber die Halswirbel
nicht mitten durch. Oder man [bookmark: page153] stoße mit einem langen, spitzen
Messer durch den oberen Teil des Schnabelgewölbes in das Gehirn und
durchsteche die Drosselader. Noch warm, rupft sich das Tier besser
als kalt, doch wird das Fleisch zarter, wenn es einige Tage im
Federkleid hängen kann. Damit das Fleisch besser heraustritt, wird
dem Tier das Brustbein eingedrückt. Zum Versand werden die Federn
am Kopf und zum Teil von den Flügeln und dem Schwanz nicht gerupft,
um den Tieren ein besseres Ansehen zu geben. Außerdem wird der
Körper mit Pudermehl eingerieben, damit das Fleisch recht weiß
aussieht. Durch Verschnüren gibt man dem Tier eine geschickte Form.
Die Beine werden durch einen Einschnitt am Knie auf die Schenkel
zurückgebogen, der Kopf wird über die Brust gezogen und dann an den
Beinen befestigt. Körbe sind zum Verpacken luftiger als Kisten.

		174. Hühner lebend zu versenden. Nicht zu dicht
geflochtene Körbe in runder oder eckiger Form (Fig. 97) werden in
graue Leinwand eingenäht, um die Tiere vor Zugluft zu schützen. Die
Hühner werden vorher recht satt gefüttert, damit sie eine Zeitlang
aushalten. Ein Futternäpfchen darf aber nicht fehlen, ebenso Heu
oder Stroh als Unterlage, sowie ein frischer Salatkopf und ein
nasser Schwamm zur Erfrischung. Postsendungen sind der rascheren
Beförderung wegen vorzuziehen. Angekommene Tiere füttere man
zunächst nur wenig, sonst überfressen sie sich.

		
Fig. 97. Versandkorb.



		175. Lohnt es sich, Federvieh zu mästen? Wenn ½
kg Kapaun und Pute 80-90 Pf. und ½ kg Gans und Ente 60-70 Pf.
bringt, macht sich die Mast bezahlt, selbst wenn man mageres Vieh
zur Mast kauft. Bei Gans und Ente kommen die Federn noch mit in
Anrechnung.

		2. Das Put- oder Truthuhn

		176. Seine Abstammung, Farbe und guten
Eigenschaften. Die Pute, auch Welschhuhn genannt, ist aus
wärmeren Ländern in Europa eingeführt worden, deshalb ist auch die
Aufzucht in rauheren Gegenden immer mit Mühe und Schwierigkeit
verknüpft. Die Farbe der Puthühner ist sehr verschieden; es gibt
ganz schwarze, weiße, bronzefarbige und graumelierte Tiere. Die
seidenartigen Federn zwischen Schenkel und Bauch der weißen
Truthühner werden in den Schmuckfederfabriken sehr gesucht; es gibt
Orte, wo die Tiere zu dem Zwecke jährlich zweimal gerupft werden.
[bookmark: page154]

		Die Puthenne (Fig. 98) ist bis zum 7. Jahre eine ausgezeichnete
Brüterin, auch wenn sie mit ihrem Gelege noch nicht
begonnen hat. Zwei- bis vierjährige Puten eignen sich am besten zum
Brüten. Man rupft ihnen einige Brustfedern aus, damit sie die Eier
leichter fühlen, setzt sie auf ein Nest mit 2-3 Hühnereiern in
einem geräumigen Brutkasten und überdeckt sie mit einem Korbe,
damit sie sich gezwungen sehen, auf den Eiern sitzen zu bleiben.
Bereits am zweiten Tage haben sie sich in ihr Schicksal gefunden
und brüten. In Geflügelzüchtereien ist dies von großem Wert; eine
Pute bedeckt 20-25 Hühnereier, die aber recht hartschalig sein
müssen. Fangen die Eier an zu spänen, so werden dieselben der
Puthenne fortgenommen und Haushennen untergelegt, die gleichzeitig
gesetzt wurden, damit die Kücken durch die Ungeschicklichkeit der
Pute nicht zu Schaden kommen. Die Pute ist mit ihren Beinen sehr
ungeschickt und zerdrückt leicht das eine oder andere Kücken. Sie
brütet sogar, wenn sie nicht zu führen braucht, zweimal
hintereinander, aber das zweite Mal mit weniger günstigen
Resultaten.

		
Fig. 98. Puthenne.



		Das Fleisch der Puten gilt als ein feiner Braten und wird gut
bezahlt. Die rot getupften Eier sind von zartem Geschmack und
nahrhaft, dabei vermöge ihrer harten Schale ausdauernd; man muß sie
nur gegen Frost schützen. Die Pute macht zwei Gelege: im Frühjahr,
wo die Eier zum Brüten benutzt und auch gut bezahlt werden, und im
Herbst; doch sind die Herbsteier meist unbefruchtet. [bookmark: page155]

		Die Zuchtputen teilen, wenn die Herde nicht groß ist, mit den
Hühnern einen Stall und suchen sich in diesem die höchsten
Sitzstangen als Ruheplatz aus. Hahn und Henne sind erst im zweiten
Jahre zuchtfähig. Nur normale und durchaus kräftige Tiere können
eine gute Nachzucht geben. Alle zwei Jahre werde durch den Wechsel
des Hahnes neues Blut in die Herde gebracht. 4-6 Hennen kann ein
Hahn begatten.

		177. Das Eierlegen und Brüten der Puthennen. Die
Tiere fangen meist im März mit Legen an und fahren darin ein um den
andern Tag fort, bis sie 15-25 Eier gelegt haben, um dann zu
brüten. Auch die Puthenne wird am Morgen befühlt und zum Legen
eingesperrt, sonst trägt sie die Eier in das tiefste Dickicht.
Dieselben sind bedeutend größer als die der Hühner, spitz
zulaufend, mit dunkelroten kleinen Tupfen. Man zeichnet sie mit
fortlaufender Nummer und legt sie in einen Korb, der an einem
gleichmäßig temperierten, nicht zu warmen Orte steht. Die Eier der
kräftigen zweijährigen Hennen sind zum Ausbrüten besonders
geeignet. Man mache der Brüterin das Nest so zurecht, daß sie ihre
Nachbarin nicht sieht; sie verdrängen sonst einander. Leer
gewordene Gänsebrutkästen eignen sich vortrefflich hierzu. Man legt
je nach der Größe des Tieres 15-20 Eier unter und sorgt dafür, daß
die Puten täglich zum Fressen kommen. In ihrem Bruteifer vergessen
sie es leicht und sterben vor Hunger, selbst wenn das Futter vor
ihnen steht. Oftmals muß man ihnen die Nahrung (Gerste und Brot am
geeignetsten) einstopfen. Man setze die Puthennen möglichst
gleichzeitig zum Brüten ein. Die gleichaltrigen Tiere ziehen sich
leichter groß, es läßt sich eine Puthenne als Führerin sparen, und
die Pute selbst verliert die Brütlust nicht gleich, wenn sie auch
wartet; Puten brüten 28 Tage. Nach Verlauf von 14 Tagen werden die
Eier geprüft und die unbefruchteten, noch klaren fortgenommen. Wird
dabei eine Pute als Brüterin frei, so setze man sie auf Enteneier,
aber eine Haushenne gleichzeitig mit. Sabel empfiehlt,
jedem Gelege am 6. oder 7. Tage der Bebrütung einige frische
Hühnereier beizufügen, damit die dann zugleich ausschlüpfenden
Hühnchen den unbehilflichen Putchen mit gutem Beispiele im Fressen
vorangehen.

		178. Die Aufzucht der Puthühnchen. Während die
Hühnchen ausschlüpfen, störe man die Henne so wenig wie möglich, da
sie infolge ihrer Ungeschicklichkeit leicht ein Tierchen tot tritt.
Nur die Eierschalen müssen vorsichtig entfernt werden. Je kräftiger
die Tiere unter der Mutter erstarken, desto lebensfähiger werden
sie. Sie können 24-48 Stunden ohne Nahrung bleiben. Die zarten
Tierchen dürfen so wenig wie möglich berührt werden, damit die
hervorsprießenden Federkiele sich nicht in den zarten Körper
eindrücken. Man sorge aber für einen guten Aufenthaltsort, wo sie
genügend Raum, Wärme (20 °C.), Licht und vor allen [bookmark: page156] Dingen größte
Sauberkeit und gesunde Luft haben. Die oben beschriebenen
Hühnerhäuschen sind in größerem Maßstabe auch für die Puten
vorzüglich geeignet. 3 Puthennen können eine Herde von 70-80
Küchlein führen. Je weniger alte Tiere, desto besser. Ihre
Gefräßigkeit ist sehr groß; sie nehmen nicht, wie die Haushenne,
Rücksicht auf die junge Brut, sind aber sonst vortreffliche Mütter,
die, selbst wenn sie bereits wieder legen, noch weiter die Kleinen
beschützen.

		Die erste Nahrung der Putchen besteht aus Insektenlarven,
Ameisenpuppen, Mehl- und Regenwürmern, ferner klein gewiegten, hart
gekochten Eiern, wozu sich Enteneier vortrefflich eignen. Ein
anderes gutes Futter, welches wegen der zweckmäßigeren Ausnutzung
der dazu verwendeten Stoffe auch billiger ist, bereitet man sich,
indem man die Eier aufschlägt, das Eiweiß vom Dotter scheidet und
letzteres in heißes Wasser fallen läßt, damit es erhärtet. Das
Eiweiß wird gar nicht gekocht, sondern mit Grieß oder Hirse
vermengt, so daß eine ziemlich trockene Masse entsteht, die von den
Kücken sehr gern genommen wird. Man menge fein gewiegte Brennessel,
auch Löwenzahn darunter und gebe dreimal des Tages lauwarme Milch
aus dem Kuhstalle. Nach einigen Tagen setzt man dem Futter
frischen, trocknen Käsequark, auch gewiegte Schafgarbe zu und mengt
nach 14 Tagen gequellte Hirse darunter. Dabei fängt man an,
Eierfutter abzuziehen und hört je nach ihrem Gedeihen in der 4.
Woche damit auf. Grünes lieben die Putchen ungemein, besonders
aromatische Kräuter, Schnittlauch und Zwiebeln. Neben der süßen
Milch verabfolge man auch Pfefferminztee, der zur Verdauung
beiträgt. Auch Ei in Wasser gequirlt kräftigt sie. Man füttere
anfangs stündlich, dann zweistündlich auf reinem Futterplatz mit
stets frisch angemachtem Futter und gebe nicht mehr, als sie eben
fressen mögen. Ein einziges saures Fressen bringt die Brut um
Wochen zurück oder vernichtet sie ganz.

		Sind die Puthühnchen 2-3 Wochen alt, so werden sie bei warmem
Sonnenschein ins Freie auf einen Rasenplatz gebracht, wo sie Weide,
Würmchen und Insekten aller Art finden. Man lasse sie aber nicht
ohne Aufsicht; die Alten führen ihre Jungen oft so weit fort, daß
sie sich verlaufen. In manchen Gegenden wird der Henne deshalb eine
Schelle umgebunden. Vor Tau und Nässe sind die Tierchen ihrer
zarten Beine wegen zu schützen, ebenso vor Brennesseln, die ihnen
Blasen verursachen. Da Sonnenhitze die Putchen matt macht, werde
für einen schattigen Platz gesorgt, in dessen Nähe sich
gleichzeitig eine Bude zum Unterschlupf bei Regen befindet. Nach
der Ernte wird die Putenherde auf die Stoppelfelder getrieben und
nur des Morgens und abends mit Kartoffeln, geschrotenem Getreide
und einer Schüssel saurer Milch, in welche Haselnußblätter
geschnitten werden, gefüttert. Bei richtiger Pflege und Abwartung
wachsen sie rasch, so daß sich das Futter der ersten Wochen bezahlt
macht. [bookmark: page157] Nach 6-8 Wochen treten bei den jungen
Tieren die roten Halsdrüsen heraus, in welcher Zeit sie besonders
vor Erkältung gehütet werden müssen. Kein Vogel baumt so hoch auf
wie die Pute, die trotzdem doch so ungeschickt ist, daß sie sich
dabei das zarte Brustbein sehr leicht eindrückt.

		179. Putenmast. Das junge, 5 Monate alte Puthuhn
wird ebenso gemästet wie der Kapaun, vor allen Dingen gewähre man
ihm recht viel Abwechslung im Futter. Mit Vorliebe frißt die Pute
gekochte Erbsen und Bohnen, auch Mais oder Kukuruz, wovon man ihr
die ganzen Kolben zum Abpicken hinwerfen kann. Man stopft die
Puthühner auch mit gequollenen Maiskörnern oder Nudeln von
Gerstenmehl, vielfach mit welschen Nüssen, die sie mit der Schale
unschwer und schnell verdauen. Man fängt mit einer Nuß, 3 mal
täglich gegeben, an, steigt in 10 Tagen bis 10 Stück auf einmal und
geht dann wieder zurück. Wenn die Nüsse schmackhaft sind, wird bei
der Art Mast ein vorzügliches feines Fleisch erzielt. Man hat
Puthähne bis zu 15 kg schwer, allerdings mehr in Frankreich als bei
uns, wo die Witterungsverhältnisse günstiger sind. Zum Versand wird
die Pute nach dem Schlachten nur mit Bindfaden fest verschnürt; den
Kopf hülle man vorher in Papier ein. 8-18 Tage muß ein Puthuhn
wenigstens hängen, um einen zarten Braten abzugeben.

		3. Das Perlhuhn

		Das Perlhuhn (Fig. 99) wird trotz seines hübschen,
grauschwarzen, mit weißen Tüpfeln versehenen Gefieders in unseren
Hühnerhöfen nur wenig heimisch. Es ist scheu, zänkisch, liebt bis
spät in die Nacht umherzustreifen, sitzt gern auf hohen Bäumen und
stört durch sein entsetzliches Geschrei. Die kleinen punktierten
Eier gelten als Leckerbissen. Feinschmecker behaupten, daß das
Perlhuhn nicht geschlachtet, sondern geschossen werden müsse, um
wohlschmeckender und pikanter zu werden. [bookmark: page158]

		
Fig. 99. Das Perlhuhn.



		Sollen die Eier befruchtet und zu Brütezwecken verwendet werden,
muß jede Henne ihren Hahn haben, doch kann man ihm sonst bis zu 10
Hennen zugesellen. Im späten Frühjahr beginnen die Hennen mit ihrem
Gelege und sind darin sehr fleißig; oft legen sie 100 Eier
hintereinander, welche von Hennen oder Puten ausgebrütet werden.
Die junge Nachzucht braucht 26-27 Tage zum Ausschlüpfen, weil die
Schale der Eier sehr hart ist. Die Aufzucht ist derjenigen der
Puthühnchen gleich. Ameiseneier und Maden unter das Futter
gemischt, befördern das Wachstum. Perlhühner bieten einen
trefflichen Braten. Das Huhn muß aber geschlachtet in seinem
Federkleide längere Zeit hängen, um schmackhaft zu werden.

		4. Der Pfau

		Stolz läßt der Pfau sein Rad in der Sonne spielen und gilt
dadurch als Zierde des Hühnerhofes. In seiner Unliebenswürdigkeit
hat er viel vom Perlhuhn und im Garten ist er der größte
Störenfried. Erst im dritten Jahre erhält er sein schönes Gefieder,
und in der Mauserzeit wirft er seine Schwanzfedern, die in den
Schmuckfederfabriken gern gekauft werden, ab. Ein Hahn erreicht
nicht selten ein Alter von 20 Jahren und genügt zur Zucht für 4
Hennen. Nach einem Gelege von 6-7 Eiern schreitet die Pfauhenne zum
Brüten, am liebsten in der Freiheit, tief im Gestrüpp. Die junge
Nachkommenschaft wird wie die Puten und Perlhühner groß gezogen.
Kann der Pfau fliegen, dann übernachtet er am liebsten auf Dächern
und ist abgehärtet. Er liefert jung einen köstlichen Braten.

		5. Die Tauben

		Ein auf einem Pfahl zierlich gebautes Taubenhaus (Fig. 100)
verschönert den Wirtschaftshof, ist aber dem Winde sehr ausgesetzt
und im Winter zugig und kalt. Ebensowenig sind Taubenhäuser über
Hühnerställen und an Mauern angebrachte Taubenkästen zu empfehlen.
Dagegen sind Taubenschläge unter dem Dache eines Gebäudes –
Viehstall, Speicher etc. – sehr zweckmäßig. Sie müssen ihren
Ausflug nach Morgen und Mittag haben und von der Wärme des Stalles
Nutzen ziehen können. Die Bretter desselben müssen so eng
aneinandergefügt werden, daß es weder der Ratte, noch dem Marder
oder Wiesel möglich wird, einzudringen; im anderen Falle nisten die
Tauben nicht mehr darin.

		
Fig. 100. Taubenhäuser.



		Tauben gewöhnen sich schwer an einen neuen Schlag. Man nehme
dazu nur junge Tiere aus anderer Gegend, halte sie so lange
eingesperrt, bis sie Eier gelegt haben und brüten, und füttere sie
gut. Man spritze den Stall mit einer Abkochung von Anissamen aus;
der Geruch ist den [bookmark: page159] Tauben sehr angenehm. Sie paaren sich von
selbst und bleiben einander treu bis in den Tod. Jedem Paare müßten
zwei Nester zur Verfügung stehen, denn ehe die Jungen reif sind,
legt die Taube bereits wieder zwei Eier und brütet. Der Täuber
hilft beim Brutgeschäft, ist aber nicht so ausdauernd wie die Taube
selbst. Nach Verlauf von 16-18 Tagen schlüpfen die Jungen aus. Sie
werden in der ersten Zeit mit einer milchartigen Flüssigkeit,
welche sich in den letzten Tagen des Brutprozesses in dem Kropfe
der Mutter bildet, geätzt. Später versorgt diese ihre Jungen mit
Körnern, Samen aller Art etc.

		Als beste Taubenart für den gewöhnlichen Gebrauch wird die
Altenburger Trommeltaube empfohlen, weil sie wohl in das Feld
fliegt, sich aber niemals sehr weit entfernt. Den Menschen sind sie
außerordentlich zugetan und selbst die brütenden Vögel lassen sich
nicht bei etwaiger Stallpflege von ihren Wärtern beunruhigen. Trotz
dieser großen Zahmheit verteidigen die Altenburger ihren Brutplatz
gegen fremde Eindringlinge höchst mutig und hartnäckig; mit Tauben
anderer Art leben sie aber in einem dauernden Unfrieden, und
deshalb muß man diese Tiere abgesondert von anderen auf dem
Taubenboden halten. Außerdem ist die Fruchtbarkeit dieser
Taubenrasse geradezu staunenswert. Das Brutgeschäft wird bei einem
leidlich warmen Stall nur während der Mauserzeit unterbrochen.

		Im zweiten und dritten Jahre liefern die Tauben nicht selten 7-8
Bruten, nach 4 Jahren aber wird der Ertrag geringer, und es ist
Zeit, sie zu schlachten. Man halte nicht mehr Tauben, als der Raum
bequem gestattet – sie stören einander im Brüten – und überhaupt
nicht über 50 Paar, sonst fehlt die rechte Übersicht. Überzählige
Tauben werden der Händel wegen fortgegeben oder geschlachtet. Junge
Tauben werden vielfach vor dem Verkauf mit gequellten Erbsen oder
gekochtem Mais gemästet, um mehr Fleisch zu erzielen. Sobald der
Kropf leer ist, füllt man ihn [bookmark: page160] wieder. Die Taube liebt große
Reinlichkeit und badet sich gern in flachen Gefäßen; tiefes Wasser
scheut sie. Gerste, Wicken und Erbsen sind besonders gutes
Taubenfutter, andere Getreidearten nicht. Bleiben die Tauben
eingesperrt, so sorge man für eisenhaltiges Trinkwasser und lasse
es an Aschen-, Sand- und Wasserbädern, sowie Sitzstangen nicht
fehlen.

		6. Die Gans

		Die Gans ist anspruchslos und verlangt als Schlafraum
nur ein sehr trocknes Strohlager, da ihr Mist bedeutende
Feuchtigkeit enthält. Durch ihre Gefräßigkeit schadet sie aber den
Saaten, Gärten, Wiesen etc., außerdem wirkt ihr Dünger verbrennend.
Dorfanger mit fließendem Wasser, Brachfelder und Sturzäcker sind
geeignete Weiden. Die Gans ist leicht aufzuziehen und besonders
große Tiere lohnen die geringe Mühe durch Federn, Fleisch und
Fett.

		180. Die verschiedenen Rassen der Gänse.

		Die Toulouser Gans (Fig. 101) ist die größte ihres
Stammes und erreicht ein Gewicht bis zu 15 kg. Sie ist mehr grau
als weiß, der Schnabel hell-orangerot. Der kompakte Körper ruht auf
kurzen, fleischfarbigen Beinen, der herabhängende Bauch berührt
fast den Boden. In Deutschland gezüchtet, erreicht sie selten die
Größe wie in ihrer Heimat und beginnt auch später mit dem
Gelege.

		
Fig. 101. Toulouser Gans.

Fig. 102. Pommersche Gans.



		Die Emdener Gans zeichnet sich durch ihr meist
reinweißes Gefieder aus. Der Schnabel ist dunkelrot, die Beine sind
dunkel-orangegelb. Auch sie erreicht bei der Mästung ein Gewicht
von 10-15 kg.

		Die pommersche oder mecklenburgische Gans (Fig. 102)
gleicht mehr unserer gewöhnlichen Hausgans, nur daß sie größer und
stärker ist [bookmark: page161] und ebenfalls ein Gewicht bis zu 10 kg
erreicht. Zur Ergänzung desselben bedarf sie zu viel des
Nährstoffes.

		181. Das Geschlecht der Gans zu erkennen. Bei
jungen Gänsen macht sich der Geschlechtsunterschied nicht
hervortretend bemerkbar und dadurch entstehen bei der Auswahl der
Zuchtgänse oft Irrtümer. Der Gänserich zeichnet sich durch einen
langen Hals aus, er ist schlanker gebaut, hat längere Beine als die
Gans und seine Stimme ist durchdringender, kreischender. Auch hier
ist öftere Blutauffrischung aus anderen Herden geboten. Die Gans
erreicht ein Alter von 20 Jahren und kommt dabei ihren Pflichten
noch nach.

		182. Die Paarzeit der Gänse beginnt meist im
Januar; die Zeit hängt von der Strenge des Winters, der Temperatur
des Stalles und der Güte des Futters ab. Um kräftigen Nachwuchs zu
erzielen, füttere man schon im Dezember Hafer. Durch schlechte
Ernährung, Inzucht und zu junge Zuchtgänse geht die Herde zurück.
Der Ganter kann 5-6 Gänse befruchten, er ist aber sehr wählerisch
unter denselben.

		183. Das Eierlegen der Gans. Sobald die Gans
Stroh im Schnabel trägt und sich ein Nest baut, beginnt ihre
Legezeit. Man befühlt sie am Morgen und bringt sie auf das Nest, wo
sie später brüten soll. Sehr zu empfehlen sind auch hier die
Brutkästen (Fig. 87), nur müssen sie verhältnismäßig größer und
besonders am unteren Ende mit einem breiteren Brett geschlossen
sein. Nachdem die Gans 12-15 Eier gelegt hat, zeigt sie meist Lust
zum Brüten.

		184. Das Brüten der Gans. Bleibt die Gans nach
dem Legen längere Zeit auf ihrem Neste sitzen, füttert sie dasselbe
mit ihren Federn aus und zischt sie, wenn man sich ihr naht, so
darf man sicher annehmen, daß sie brüten will, und legt ihr 12-15
Eier unter. Auch hier empfiehlt es sich, mehrere Gänse zu gleicher
Zeit zu setzen. Die Gans verläßt am Morgen ihr Nest, nachdem sie
sorgfältig die Eier zugedeckt hat, leert sich aus, frißt, säuft und
geht von selbst wieder zurück. Sie gewöhnt sich ebenso bald an
Pünktlichkeit wie die Henne. Bei der in der letzten Brütezeit sich
steigernden Hitze hat sie das Bedürfnis, ihr Nest öfter zu
verlassen. Nach 28-30 Tagen schlüpfen die Jungen aus; man lasse
ihnen Zeit und helfe nicht unnötig. Höchstens bade man die Eier vor
dem Ausschlüpfen in warmem Wasser, um die Schale zu erweichen und
zu erkennen, ob Leben im Ei ist. Infolge des erhöhten Wärmegrades
bewegt sich das Tierchen und das Ei wackelt. Sobald das
ausgeschlüpfte Gänschen nestreif ist, wird es von der Mutter
fortgenommen, bis sämtliche Eier ausgebrütet sind. [bookmark: page162]

		185. Die Aufzucht der jungen Gänse. Die junge
Brut erhält als erste Nahrung ein wenig Salz in den Schnabel,
worauf man sie mit gekrümeltem Brote, fein gehackten Nesseln und
hart gekochten Eiern füttert. Später vermengt man das Futter mit
gut ausgepreßtem Käsequark und klein geschnittenem Salat und streut
auf solches Viehfutter etwas phosphorsauren Kalk. Alle 2 Stunden
gibt man den Tieren zu fressen und gleichzeitig frisches
Trinkwasser. Nach und nach geht man zu gröberer Nahrung über, wie
geschälten und gekochten, zerdrückten Salzkartoffeln, mit Grünem,
Kleie und Milch vermengt. Bei warmem Sonnenschein wird die kleine
Schar auf gute Weide gelassen, wo sie mit Lust die Grasspitzen
abrupft. Die junge Brut ist gegen Nässe und Regengüsse sehr
empfindlich. Wird ihr Flaum durchnäßt, so erkälten sie sich und
gehen ein. Ebenso schädlich sind den Tieren die jungen Körner des
abgeblühten Roggens, die sie mit Vorliebe fressen. Wasser zum
Schwimmen ist den Gänsen unbedingtes Bedürfnis, doch dürfen sie
erst auf dasselbe, wenn sie Federn bekommen. Sobald sie die Flügel
schließen, ist eine besondere Pflege nicht mehr nötig. Am Morgen
und Abend müssen sie gefüttert werden. Nach guter Herbst- und
Stoppelweide wird die Nachzucht entweder an den Händler pro Stück
3-3,50 M. verkauft, oder man mästet die Gänse selbst. Damit sich
der Hirte lohnt, halte man wenigstens 50-60 Stück.

		186. Die Mast der Gänse. Zu Anfang Oktober, auch
etwas früher, setzt man die ersten gut angefütterten Gänse zur Mast
ein, zieht ihnen die Fettfedern aus und wählt eine ziemlich dunkle,
der Anzahl entsprechende Räumlichkeit. Die Futter- und Wassertröge
werden außen angebracht. Der Stall muß stets trocken und rein
gehalten und öfter ausgemistet werden. Man schüttet den Masttieren
während der ersten Zeit, selbst für die Nacht, klein gehackte
Mohrrüben vor, so viel, wie sie nur fressen wollen. Sind sie
dadurch angefüttert, so werden sie nach 2 bis 3 Wochen mit Hafer
gemästet. An Wasser darf es den Gänsen nicht fehlen; Holzkohlen,
Salz und Sand darin hilft verdauen und reizt ihren Appetit. Man
erzielt durch diese Art Fütterung eine saftig schmeckende Bratgans.
Bei einer größeren Anzahl von Masttieren richte man zwei Ställe
ein, einen zur Mohrrüben-, den anderen zur Haferfütterung. In
Pommern, welches durch seine Gänsezucht berühmt ist, mästet man nur
mit Hafer, in anderen Gegenden wieder mit gequelltem Mais, welcher
kerniges Fett und zartes Fleisch liefert. Eine fette Gans hat dicke
Fettpolster unter den Flügeln und eine vollständig ausgefüllte,
runde Brust. Frisch berupfte Gänse werden erst zur Mast eingesetzt,
wenn sich ihr Federkleid wieder ergänzt hat.

		Um möglichst viel Fett zu erzielen, wird die Gans gestopft. Man
bringt sie dazu in einen Käfig, in welchem sie sich nicht bewegen
kann [bookmark: page163]
und der vorn eine Öffnung hat, durch welche die Gans den Kopf zum
Saufen steckt (Fig. 103). Der Boden des Käfigs ist so eingerichtet,
daß der Dünger durchfällt. Zweistündlich nimmt man die Gans zum
Stopfen heraus und füllt den Kropf, aber niemals, wenn noch
unverdautes Futter darin ist. Man läßt ihr einige Minuten Freiheit,
bis sie mit den Flügeln geschlagen hat, und setzt sie dann wieder
ein. In das Wasser legt man ihr Holzkohle, woran sie gern knappert.
Entweder stopft man mit gequelltem Mais oder mit Nudeln, die aus
Gerstenmehl, auch Hirse mit geriebenen Kartoffeln darunter, sowie
zur Vergrößerung der Leber etc. mit Salz und etwas Kaffeegrund oder
Pfeffer gemacht werden. Man forme die Nudeln etwas spitz, nicht zu
dick, backe sie im Ofen und weiche sie vor dem Stopfen in Wasser
ein. Länger als 3 Wochen stopfe man nicht und achte darauf, daß
dies nicht unvernünftig geschieht und daß das Tier nicht erstickt.
Bei einer Stopfgans sind 2-4 kg Fett keine Seltenheit. In Straßburg
i. E. besteht das einzustopfende Futter nach Sabel in
ausgequellten Maiskörnern, und zwar in 3 Wochen 30 Liter pro Gans.
Täglich wird 3 mal gestopft. Den Maiskörnern fügt man täglich eine
große Messerspitze voll Spießglanzpulver zu, was auf die
Vergrößerung der Leber hinwirkt; die Leber wird 1-1½ kg schwer
(Preis 10 M.).

		
Fig. 103. Mastkäfige.



		187. Das Schlachten der Gänse. 12 Stunden vor
dem Schlachten füttere man die Gans nicht mehr, lasse sie zum
Ausbaden und Reinigen der Federn in das Wasser und in einem dick
eingestreuten Stalle gut abtrocknen. Man schlachtet die Gänse durch
einen Messerstich ins Genick, fängt ihr Blut auf und läßt sie
ausbluten. Noch warm, werden sie gerupft und die verschiedenen
Sorten Federn in einzelne Töpfe (an diese hängen sich die Federn am
wenigsten an) gepackt. Das erste Glied der Flügel wird
abgeschnitten, auseinandergespreizt, beschwert und getrocknet, um
als Flederwisch zu dienen. Dann hängt man die geschlachtete [bookmark: page164] Gans am Halse auf,
damit sich die Eingeweide herunterziehen und sie ein volles
Aussehen erhält.

		188. Das Berupfen der Gänse. In verschiedenen
Gegenden Deutschlands werden die Gänse im Jahre zweimal ihres
Federkleides entledigt. Obwohl ein Teil der Federn von selbst
ausfallen würde, so geschieht dies doch nur nach und nach; infolge
der Berupfung aber kommen die Tiere im Körperbau immer zurück,
indem der Prozeß der Ergänzung zu rasch vor sich gehen muß. Um
Johanni, sobald die jungen Gänse die Flügel schließen und die Feder
beim Herausziehen keinen Blutstropfen mehr zeigt, sondern trocken
ist, rupft man das erste Mal, aber nur sehr wenig und vorsichtig.
Man nehme die Federn nur von seitwärts, unter der Brust und unten
am Bauch, schone aber die Schwungfedern, auf welchen die Flügel
ruhen (sonst schleppen die Gänse dieselben nach), und füttere sie
sehr kräftig. Die ersten Federn sind klein. Das zweite Mal, wobei
die Gans durchschnittlich 125 g Federn gibt und man auch etwas
Flaum gewinnt, sind sie bedeutend besser; das zweite Rupfen
geschieht im September. Die Rauffedern haben einen bedeutend
höheren Preis als die Schlachtfedern, aber immerhin verliert die
Gans dadurch, daß sie durch das Rupfen im Körperwachstum
zurückbleibt.

		189. Das Zeichnen der Gänse und Enten. Um das
Alter der Tiere zu erkennen, zeichne man die jährlich
Hinzugekommenen durch einen Einschnitt in die erste Schwimmhaut der
rechten Pfote; der Zutreterin des nächsten Jahres mache man
denselben in die zweite Schwimmhaut der rechten Pfote, während im
dritten Jahre die Zutreterin einen Einschnitt in die Schwimmhaut
der linken Pfote erhält etc.

		7. Die Ente

		Das Element der Ente ist das Wasser. Sie gedeiht nur da, wo ihr
dieses zu Gebote steht. Auf dem Wasser findet sie ihre beste
Nahrung, Froschlaich, Insekten aller Art, Meerlinsen etc. In
Brutteichen richten die Enten arge Schäden an, verschlingen kleine
Fische, aber auch ihnen selbst wird in ihren ersten Wochen von
Hechten gierig nachgestellt. Sie gehören noch mehr als das Huhn zu
den Allesfressern und suchen sich überall ihre Nahrung. Den Garten
befreien sie von manchem schädlichen Insekt und Wurm, ohne zu
scharren.

		190. Woran erkennt man das Geschlecht der Ente?
Der Erpel zeichnet sich durch ein bedeutend glänzenderes Gefieder
aus, ist stattlicher und größer als die Ente und hat am Ende des
Schwanzes einige geringelte, aufrecht stehende Federn, die er in
der Mauserzeit verliert, aber später wieder erhält. Alle zwei Jahre
muß er aus anderer [bookmark: page165] Zucht erneuert werden; im zweiten Jahre ist
er am kräftigsten. Man teilt ihm nur 4-6 Enten zu, da er sich sonst
seine Lieblinge auswählt und die anderen Enten unbefruchtete Eier
legen. Die Begattung findet meist auf dem Wasser statt. Die Enten
sind an sich reinlich, aber desto schmutziger im Stall; sie
bedürfen besonders viel Streu und ihrer Ausdünstung wegen einen
Raum für sich allein.

		191. Die verschiedenen Rassen. Außer der
allbekannten Hausente, die ohne Kreuzung mit besseren Rassen
ziemlich klein bleibt, zeichnen sich durch hervorragende
wirtschaftliche Bedeutung noch einige besondere Arten aus.

		Die Rouen-Ente (Fig. 104). Ihr Gefieder ist vollständig
bunt und gleicht im allgemeinen dem der Stockente (Wildente).
Charakteristisch ist ein scharf abgesetzter Ring um den Hals, sowie
ein langer Schnabel mit gelber Grundfarbe, über welche sich ein
verwaschenes Grün verbreitet. Rouen-Enten wachsen sehr schnell,
haben ausgezeichnetes Fleisch und sind fleißige Eierleger.
Masttiere erreichen nicht selten ein Gewicht von 3-4 kg.

		
Fig. 104. Rouen-Enten.



		Die Aylesbury-Ente (Fig. 105) steht in keiner Weise der
ersteren nach und ist durch ihr reinweißes, glänzendes Gefieder
noch wertvoller. Der breite Schnabel ist zart fleischfarben, die
Beine sind dunkelgelb bis orange. Die Eier der Aylesbury-Ente sind
sehr groß. Im östlichen Deutschland beginnt sie mit dem Legen etwas
später als die gewöhnliche Hausente. [bookmark: page166]

		
Fig.105. Aylesbury-Ente.



		Die schwedische Ente ist ebenfalls beliebt wegen ihrer
Größe, Fruchtbarkeit und leichten Mästung, besonders kommen aber
noch als Zuchtente die Peking-Ente, als Eierlegerin die
Indische Laufente in Betracht.

		192. Die Legezeit der Enten beginnt im März. Sie
sind darin sehr fleißig und bringen es bei guter Nahrung nicht
selten auf ein Gelege von 100 Eiern. Im Juni hören sie nach und
nach damit auf. Die Ente legt ihr Ei zur Nachtzeit mitten in den
Stall. Man befühle sie deshalb am Abend und weise ihr einen
besonderen Lege- und Schlafraum an. Bessere Exemplare sperre man
noch besonders ab, um gute Zuchteier zu haben.

		193. Die Aufzucht der Enten. Vielfach wird
behauptet, daß die Ente eine schlechte Brüterin und Mutter sei, die
zwar Eier legt, sich aber auf das Ausbrüten gar nicht einläßt. Es
ist dies eine durchaus falsche Ansicht. Man nimmt auf ihre Eigenart
nicht Rücksicht. Diese besteht darin, daß man durchaus nicht
duldet, daß ihre Eier berührt oder mit den Händen betastet werden.
Man lasse die Eier in den aus Strauchwerk hergestellten Nestern
unberührt, dann findet sich auch bei ihr die Lust zum Brüten. Mehr
als 12-15 Eier lege man ihr nicht unter. Puten und Hennen brüten
Enteneier gut aus. Man setze auch hier soviel wie möglich mehrere
Brütenten gleichzeitig. Die kleinen, lebhaften, nimmersatten Tiere
machen in der Aufzucht keine Schwierigkeiten, wenn man nur
berücksichtigt, daß Wasser ihr Lebenselement ist. Man füttere sie
zuerst mit gekochten Eiern, gequollener Grütze, frischem Käse,
Grünem und Salat und nach einigen Tagen mit geschälten und
gestampften Kartoffeln, denen Hafermehl oder Kleie untermengt
worden ist. Saures und grobes Futter sowie viel kaltes Wasser
vertragen sie durchaus nicht. Bei gutem Futter wächst die Ente
rasch und mit drei bis vier Wochen frißt sie alles, mit Vorliebe
Teig aus Buchweizenspreu oder Weizenschalen mit süßen Molken
angerührt. Man füttere reichlich, sonst steht die hungrige Schar
alle Augenblicke schnatternd und lärmend auf dem Futterplatze. In
stehenden Gewässern, Teichen und Tümpeln mit Entengrieß überzogen,
lohnt Entenzucht. Das Futter kann in allem Eßbaren bestehen. In den
ersten Tagen reicht man das für Gänse empfohlene Futter, später
mehr animalische Nahrung: Regenwürmer, Schnecken, Maikäfer und
Fleischabfälle. Sobald die Ente die Flügel schließt, ist sie
ausgewachsen und kann geschlachtet werden. September und Oktober
liefert sie den besten Braten.

		194. Das Mästen der Ente. Die Ente gewöhnt sich
schwerer als die Gans an ihre Gefangenschaft. Man halte sie deshalb
erst stundenweise bei gutem Futter eingesperrt, damit sie sich nach
und nach daran [bookmark: page167] gewöhnt. Man stelle ihr Kartoffeln mit Schrot
gestampft und Wasser mit Hafer oder Gerste hin. Während sie in dem
Wasser herumschnattert, verschluckt sie die Körner mit. Sobald sich
der Schwanz fächerartig teilt, unter den Flügeln sich Fettpolster
zeigen und die Brust ausgefüllt ist, hat sie gut zugenommen und
liefert einen köstlichen Braten, der höher als der von der Gans
geschätzt wird. Die Ente läßt sich auch stopfen. Man füllt ihr
dreimal des Tages den Kropf mit nicht zu großen Nudeln und gibt ihr
reichlich Wasser zum Saufen. In 14 Tagen ist sie sehr fett.

		195. Das Schlachten der Enten geschieht auf
dieselbe Weise wie das der Gänse. Man sortiere ebenso ihre Federn,
vermische diese aber nicht mit denen der Gans, sie zerreiben die
letzteren vermöge ihrer Schärfe. Der Geruch der Entenfedern ist
eigentümlich, verliert sich aber durch Austrocknen, Lüften und
Klopfen, am besten allerdings durch Waschen, wonach sie auch nicht
mehr stäuben. Nach dem Gelege lassen sich die Zuchtenten, ohne
Schaden zu leiden, ebenfalls berupfen. Die Federn haben nur den
halben Wert der Gänsefedern, die Daunen werden mit denen der Gänse
vermischt.

		8. Der Schwan

		Der Schwan darf mit seinem herrlichen weißen Gefieder, das sich
beim Schwimmen in vollendeter Formenschönheit zeigt, auf dem Wasser
eines großen Gutes kaum fehlen. Ein Schwanenpaar hängt mit
unverbrüchlicher Treue aneinander und duldet, besonders in der
Brütezeit, kein zweites in seiner Nähe, ist sogar sehr herrsch- und
zanksüchtig. Die Schwänin legt Ende März und Anfang April 6-7 Eier
und brütet dann tief im Schilf verborgen. Nach 35-40 Tagen
schlüpfen die Jungen aus, welche von beiden Eltern sorgsam gehegt
und mit süßen Wurzeln des Schilfes, Wasserpflanzen, Körnern,
Insektenlarven etc. versorgt werden. Die jungen Tiere sind anfangs
grau, erst im dritten Jahre wird ihr Federkleid reinweiß und ihr
Schnabel färbt sich rot. Zu dieser Zeit stellt sich der
Begattungstrieb bei ihnen ein. Sie fliegen mitunter weit fort,
weshalb man ihnen die Flügel lähmt und den Finger derselben
abschneidet, damit sie das Gleichgewicht beim Fliegen verlieren. Im
Winter weise man den Schwänen einen warmen Stall an.

		9. Federviehkrankheiten

		Bei einer vorschriftsmäßigen Pflege des Federviehes kommen
Krankheitserscheinungen wenig oder gar nicht vor, es sei denn durch
Ansteckung oder besondere äußere Einflüsse. Ehe man mit einem
kranken Tiere viele Kuren vornimmt, ist es immer geratener,
dasselbe zu schlachten und zu [bookmark: page168] verbrauchen. Man achte nur auf jedes Huhn;
bleibt es vom Futtertisch zurück, steht es in der Ecke, hat es
einen schwerfälligen Gang, pickt es, ohne zu fressen, hat es
glanzloses, struppiges Gefieder, so gehört es in den stets
gründlich zu desinfizierenden Krankenstall und muß 2-3 Tage
besonders beobachtet werden.

		Die hauptsächlichsten Krankheiten sind:

		196. Der Pips oder Zips. Dem Pips geht zumeist
Husten, Röcheln, Heiserkeit
voran(Eingeben von Altheesaft, Lebertran, Bepinseln mit einer
Glyzerinlösung, warm halten, keine Körner, Viehfutter). Derselbe
ist ein fieberhafter, katarrhalicher Zustand, wobei sich die
Nasenlöcher und die Zungendrüsen verstopfen, so daß die Tiere nach
Luft schnappen und ihre Zunge sich trocken anfühlt. Es bildet sich
an ihrer Spitze ein horniges Häutchen, welches unverständiger- und
unnützerweise oft mittels eines Messers abgezogen wird.

		Nasen-, Luftröhren- und Brustkatarrhe sind oft die
Folgen von Erkältung. Man halte die Tiere sehr warm und gebe
täglich 3 mal eine halbe Messerspitze voll Süßholzsaft mit einer
Messerspitze voll Honig. Als Futter verabreiche man gekochte
Kartoffeln mit gekochter Magermilch.

		197. Durchfall zeigt sich bei den alten Hühnern
häufig im Frühjahr. Man gebe recht trockenes Futter, gekochte
Erbsen oder Reis mit Kalmus, Kümmel, Kreide oder gestoßenen
Wacholderbeeren untermengt, auch gerösteten und gemahlenen Hafer
und Heidelbeeren, in das Trinkwasser etwas Alaun oder Tannin. Auch
bei der jungen Nachzucht tritt der Durchfall auf, besonders durch
Fütterung von gekrümeltem Schwarzbrot, das kleisterartig im Magen
liegt und säuert. Änderung des Futters, Abschneiden der Federn, die
am After festkleben. Reinlichkeit, Wärme, Bestreichen der wunden
Stellen mit Speiseöl oder Vaselin. Rotwein mit Semmelkrume stärkt
den Unterleib. Bei jungen Gänsen zeigt sich die Krankheit nach
Genuß von unreifem Roggen; man halte sie einige Tage eingesperrt
und füttere sie mit Hirsespreu, Kleien und Haferschrot. Der Kot der
Tiere ist täglich zu entfernen; die Ställe desinfiziere man.
Verstopfung durch Übermast behandle man durch Eingeben von
Leinöl oder gar Rizinusöl.

		198. Gicht, Rheumatismus und Krampf wird durch
sehr kalte und feuchte Ställe erzeugt. Die Läufe sowie die Zehen
schwellen an, werden heiß und schmerzen beim Druck, der Gang der
Tiere ist unsicher und steif. Die kranken Glieder sind warm zu
baden, sorgfältig abzureiben und mit einer Lösung von Salz in
Kampferspiritus oder Franzbranntwein einzureiben. Außerdem halte
man die Tiere diät und setze dem Weichfutter phosphorsauren Kalk
zu. Reiner, trockener Auslauf mit viel Sand ist Hauptbedingung.
[bookmark: page169]

		199. Kalkbeine. Die Läufe und Zehen der
Hühnerarten sind zuweilen mit einem bösartigen Schorf bedeckt,
welcher von Milben herrührt. Diese beunruhigen hauptsächlich des
Nachts die Tiere, legen ihre Eier unter die Schilder der Haut und
dadurch schwillt letztere an. Dies Ungeziefer kriecht von einem
Tier zum andern. In leichten Fällen hilft neben Absonderung ein 3-4
maliges tägliches Bespritzen der Beine mit Petroleum, sonst
Anwendung einer Salbe von gleichen Teilen Vaselin und
Schwefelblüte. Unreinlichkeit der Ställe trägt Schuld daran, darum
desinfiziere man diese. Die Beine der Tiere werden mit Schmierseife
wiederholt eingerieben und gewaschen, dann macht man eine Salbe von
Schweinefett, Schwefelblüte und etwas Karbolsäure und reibt 8 Tage
lang ein.

		200. Wunden und Quetschungen lassen sich mit
Arnikaspiritus (auf ½ Liter Wasser 1 Teelöffel) oder Kollodium
wieder heilen, große Risse werden zugenäht und mit Fett
bestrichen.

		Brandwunden. Behandlung: 2 g Karbolsäure, 100 g Leinöl,
100 g Kalkwasser werden zusammengemischt; ein leinener Lappen wird
damit befeuchtet und dieser stündlich auf die Brandwunden
gelegt.

		201. Entzündung der Augen, des Mundes und der
Nasenschleimhaut. Schneller Temperaturwechsel, Zugluft,
feuchte Ställe bringen diese Krankheit besonders bei Rassehühnern
hervor. Sie zeigt sich durch einen wässrigen Ausfluß aus den
Nasenlöchern, tränende Augen, auch Husten. Die Ausflüsse verwandeln
sich schließlich in eine dicke, eitrige, übelriechende Masse, die
sich über das ganze Gesicht verbreitet und festklebt. Der Kopf
schwillt an, der Augenstern ist nicht mehr zu sehen. Der Atem ist
beschleunigt, fortwährendes Aufsperren des Schnabels,
Nachluftschnappen, Schnarchen; massenhafter Schleim geht von den
Tieren ab und gelbe Belagmassen zeigen sich auf den Schleimhäuten,
dem Schnabel etc. In diesem Stadium heißt die Krankheit
Diphtheritis oder Rupp. Sie rührt vom Spaltpilz her und
überträgt sich selbst auf Personen. In diesem Stadium ist Heilung
kaum mehr möglich, darum töte und vergrabe man die Tiere; die
Abzehrung würde doch eintreten. Wird zu rechter Zeit mit
Heringslake Hals, Schnabel und Nase gepinselt, so sollen
oft recht gute Erfolge erzielt werden können. Personen, die solche
Tiere pflegen, müssen sich vor jeder Berührung des Gesichtes mit
den schmutzigen Händen hüten.

		202. Die Hühnercholera ist eine der
gefährlichsten Krankheiten, weil sie in kürzester Zeit einen ganzen
Federviehhof zugrunde richtet. Sie wird durch kleine Lebewesen
(Bakterien) erzeugt, entwickelt sich ungemein rasch und führt meist
zum Tode. Die Krankheit wird vielfach durch Import ausländischen
Viehs eingeschleppt, darum ist Vorsicht bei Bezug ausländischer
[bookmark: page170] Rassen
zu empfehlen. Die befallenen Tiere sind sofort zu töten und zu
vergraben, Stall, Laufraum und Sitzstangen etc. sofort gründlich zu
desinfizieren und frisch zu kalken mit Desinfektionsmitteln.
Strengste Diät, Eisenvitriol oder Salzsäure im Trinkwasser sind
Mittel, um der Seuche vorzubeugen. Die Tiere fangen an zu taumeln,
verkriechen sich und liegen nach kurzer Zeit tot da. Mitunter tritt
die Krankheit auch schleichend auf und wird als
Hühnertyphus bezeichnet. Die Tiere sehen matt und traurig
aus, sträuben das Gefieder, werden vom Durchfall geplagt und ein
übelriechender Schleim fließt aus ihrem Schnabel. Es besteht
Anzeigepflicht.

		203. Die Windsucht ist eine Anhäufung von Luft
in den Zellgeweben unter der Haut, wobei die Tiere nicht selten so
aufgetrieben werden, daß sie kaum gehen können. Das Übel zeigt sich
nach dem Genuß frischen Kornes. Man durchsticht die Haut an zwei
Stellen und zieht durch beide Öffnungen unter derselben einen
Seidenfaden hindurch, der einige Zeit darin verbleibt. Außerdem
halte man das Tier diät.

		204. Das Überfressen. Trinken die Hühner auf
einen zu vollen Kropf, so quillt das Getreide darin und das Huhn
ist nicht imstande, es zu verdauen. Wenn vorkommendenfalls einige
Teelöffel Lein- oder Baumöl nichts helfen, so schneidet man die
Haut am Halse und die Kropfhaut auf, nimmt das Futter heraus und
näht die Wunde wieder zu, jede Haut für sich. Man bestreicht sie
mit Fett und tut etwas Holzasche darauf, hält das Tier auch einige
Tage eingesperrt.

		Ungeziefer, wie Flöhe und Läuse, werden durch Mangel an
Reinlichkeit erzeugt und sind für das Federvieh eine Qual.
Gründliche Reinigung, Aufstellen einer flachen Kiste, welche ? mit
Sand, Asche, Schwefelblüte etc. angefüllt ist, dienen zur
Vertreibung desselben.

		10. Das Federviehbuch

		Will man die Resultate seiner Federviehzucht genau ermitteln,
dann darf es nicht an geregelter Buchführung über Eierproduktion,
Brüten, Ausschlüpfen der Jungen etc. fehlen. Zu diesem Zwecke
praktisch eingerichtete Bücher sind in allen Buchhandlungen
käuflich, es gehört nur einige Energie dazu, die Sache regelrecht
durchzuführen.

		Brütezeit des Nutzgeflügels: 1. Tauben 17-18
Tage, 2. Hühner 19-23 Tage, 3. Fasanen 20-21
Tage, 4. Perlhühner 26-27 Tage, 5. Truthühner
28-30 Tage, 6. Pfauen 29-32 Tage, 7. Enten 28-32
Tage, 8. Gänse 27-28 Tage, 9. Schwäne 35 bis 37
Tage. [bookmark: page171]

	
		
		VI. Die Bienenzucht

		»Die Bienenzucht«, sagt Öttel, »kann im kleinen von
Tausenden im Lande leicht betrieben werden, welche ihre
gewöhnlichen Geschäfte zu Hause und sonst der Örtlichkeit nach
Gelegenheit dazu haben. Sie erfordert kein großes Anlagekapital und
ihre Geschäfte sind nur unbedeutend; die wichtigsten davon können
selbst auf die freien Nachmittagsstunden der Sonn- und Feiertage
verschoben werden und dienen dann nur zum Zeitvertreib und zur
Erholung.« Der Biene fällt die wichtige Aufgabe zu, zur
Hauptblütezeit im Frühjahr das Einsammeln von Blütenstaub und Honig
und somit auch die Befruchtung der Pflanzen zu bewirken. Aus der
Botanik ist wohl hinreichend bekannt, daß die Befruchtung und
Bestäubung der Pflanzen nicht allein durch Regen und Wind, sondern
hauptsächlich durch Insekten stattfindet. Die Biene ist das erste
Insekt, welches sich im Frühjahr zeigt. Sie beginnt im ersten
Frühlingssonnenschein ihre Arbeit. Mit der größten und
unermüdlichsten Emsigkeit fliegt sie hin und her, um Honig und
Blütenstaub oder Pollen in ihren Körbchen an den Füßen einzuholen,
und dabei sorgt sie gleichzeitig für die Befruchtung der Pflanzen.
Darum, wer reichlich Feld- und Gartenfrüchte ernten will, der halte
einen Bienenstock und sorge für Ausbreitung der Bienenzucht. Die
Bienen bringen einen hohen materiellen Nutzen durch Erzeugung von
Honig, Wachs und Schwärmen. Ein Stock von 20 bis 30 000
Arbeiterinnen liefert jährlich etwa 2,5-10 kg Honig und 0,5 bis 1,5
kg Wachs. Kauft man z. B. im Frühjahr 2 Völker Bienen, einen
Korbstock zu 15 M. und ein Kastenvolk zu 25 M., so verausgabt man
40 M. für Bienen. Das Korbvolk schwärmt und gibt einen frühen
Schwarm, der 6 M. wert ist, und nach 10 Tagen einen kleineren
Nachschwarm, der nur mit 3 M. berechnet werden soll, so hat das
Volk bereits 9 M. eingebracht. Das Kastenvolk wurde auf Honigertrag
bewirtschaftet, es ergab als Normalertrag 10 Honig à 2 M. Mit einer
Ausgabe von 40 M. wurde 29 M. Reinertrag erzielt. Dabei hat der
Imker selbst wenig zu tun gehabt. Die fleißigen Immen haben die
Schätze zusammengetragen, der Bienenvater hat nur hier und da
helfend und ordnend mit eingegriffen.

		205. Die Honigbiene (Fig. 106). Dieses kleine,
emsige Insekt ist über einen großen Teil des Erdkreises verbreitet,
und zwar in den verschiedensten Arten. In Deutschland finden wir
hauptsächlich die einfarbige, dunkle, nordische, seit 1853
allerdings auch die italienische Biene. Diese brachte Pfarrer Dr.
Dzierzon, der berühmte Imker, nach [bookmark: page172] Deutschland. Sie ist größer
als erstere, ihre beiden Hinterleibsringe sind rotgelb oder
rotbraun gefärbt; sie zeichnet sich durch unermüdlichen Fleiß und
große Beweglichkeit aus, ist im Wesen viel gutartiger und sanfter,
treibt die Drohnen viel eher ab und ihre Königin ist leichter zu
erkennen. Sie wird aber nicht alt, ist in unserem rauheren Klima
leicht empfindlich und bei schlechter Herbsttracht nicht zu
empfehlen. Unsere einheimische Biene hingegen, mit einer
italienischen Königin aufgefrischt, ergibt gute Erfolge.

		206. Der Bien oder Bienenstock. Jeder
Bienenstock ist ein kleiner Staat für sich, dessen Volk sich treu
um die Königin schart, für sie das Leben opfert und in Trauer und
Unruhe gerät, sogar ganz eingeht, wenn es weisellos, d. h. ohne
Königin ist. Wir unterscheiden in einem Stocke dreierlei Arten von
Bienen (Fig. 106).

		
Fig. 106. a Wabenstück mit Königin auf einer
Weiselzelle, b Arbeitsbiene auf zugedeckter Arbeiterbrut, c Drohne
(nat. Größe), d Innenseite des Hinterbeines einer Arbeitsbiene
(vergrößert).



		1. Die Königin zeichnet sich durch ihre Größe,
vollkommenere Körperform und ihren schlanken, mit gelben Ringen
besetzten Leib aus. Sie ist die Mutter des Stockes, d. h. sie legt
alle Eier, sowohl das der neu zu erzielenden Königin, als auch die
der Drohnen und der Arbeitsbienen. Alle 2-3 Jahre muß die Königin
ersetzt werden. Hierfür sorgt die Natur meist selbst, indem die
Bienen Weisel-, d. h. Königinzellen bauen, in welche die Königin
Eier legt, die von den Bienen gepflegt und mit königlichem Futter
versehen werden, aus denen nach 16 Tagen Königinnen schlüpfen.
Merkt nun die alte Königin das neue Leben, so sucht sie dasselbe
entweder zu zerstören, oder sie sammelt ihre Getreuen um sich und
zieht als »Erstschwarm« aus. Die erste neue Königin ist dann Herrin
in dem Stocke. Die nachkommenden Prinzessinnen werden von ihr
getötet, wenn es nicht einer oder der anderen gelingt, durch Zurufe
(Quaken genannt) sich Anhänger zu verschaffen, und dann, den
Nachschwarm [bookmark: page173] bildend, auch auszuziehen. Ist die Königin
1-2 Tage alt, so fliegt sie während der Mittagsstunde hoch in die
Luft zur Begattung; die Drohnen, d. h. die Männchen, folgen ihr
nach, während die anderen Bienen bis zu ihrer Rückkehr ein Vorspiel
halten. Dies wiederholt sich so oft, bis die Königin befruchtet
ist; dann legt sie unermüdlich Eier, nach Dzierzon gegen
eine Million, nährt sich von Honig oder wird von den Arbeitsbienen
mit Futtersaft gespeist.

		2. Die Drohnen sind die männlichen Wesen des
Bienenstaates und zur Begattung der Königin bestimmt. Da dies ihre
einzige Beschäftigung ist, besitzen sie nicht einmal einen Stachel.
Wenn sie ihre Bestimmung erfüllt haben, werden sie von den
Arbeitsbienen im Herbst getötet und hinausgeschafft
(Drohnenschlacht) und auch nicht eher im Frühjahr erbrütet, als bis
sie wieder nötig sind. Man halte selbst darauf, daß sie im Stock
nicht überhand nehmen.

		3. Die Arbeitsbienen. Sie sind die kleinsten,
zahlreichsten und mutigsten Wesen im Bienenstock und gebrauchen
ihren Stachel selbst auf Gefahr ihres Lebens. Ihrer Natur nach sind
die Arbeitsbienen weiblichen Geschlechts, nur mit verkümmertem
Eierstock. Sie verrichten alle Arbeiten in und außer dem Stocke.
Man unterscheidet ihrer dreierlei Arten:

		a) Die Nährbienen, welche mit ihrem aus Honig,
Blumenstaub und Wasser bereiteten Futtersafte die junge Brut
versorgen, die Zellen der Bienenmaden, wenn diese zum Einspinnen
reif sind, mit Wachs bedecken, sie weiter erwärmen und belecken und
das junge ausgeschlüpfte Volk füttern.

		b) Die Baubienen, die jungen Arbeitsbienen, bereiten
aus Futtersaft, der in ihrem Körper aus Blumenstaub, Honig und
Wasser entsteht, das Wachs zum Bau der Waben. Sie schwitzen
dasselbe aus und hängen dabei klumpenartig unter der Baustelle, um
mehr Wärme zu erzeugen. Dann ziehen die Bienen mit den Hinterfüßen
die Wachsschüppchen hervor und zerkauen sie, um sie geschmeidig zu
machen. Sie bauen nur so viel, als zu ihrem Sitze, zur
Unterbringung der Brut, des Honigs und der Pollenvorräte nötig ist.
Geht die Honigtracht rasch zu Ende, so bleiben Waben (Fig. 106)
leer. Diese verwahre man durch Einschwefeln, da der Wachsbau stets
auf Kosten des Honigs geschieht. Die mit Honig gefüllten Zellen
werden bedeckelt, um das Auslaufen desselben zu verhindern und
keine Feuchtigkeit im Stock zu haben. Die Bienen beginnen in der
Regel mit dem Bau der Waben am Deckel und bauen nach unten weiter.
Mai und Juni sind die hauptsächlichsten Baumonate.

		c) Die Trachtbienen, die älteren Arbeitsbienen,
schaffen alles herbei, was in einem Stock nötig ist, und beseitigen
die unnütz gewordenen Drohnen. [bookmark: page174]

		Zur Erhaltung der Bienen aber gehört:

		1. Wasser zum Löschen des Durstes und Verdünnen des
Futterbreies. Leiden die Bienen im Winter Durst, so töten sie sich
gegenseitig.

		2. Harz oder Kitt, welchen sie von den Knospen
der Kastanien, der Pappeln und Birken nehmen, um alle Ritzen im
Stock zu verstopfen, die Wabenanfänge zu befestigen und alle
unangenehmen Sachen zu bedecken.

		3. Blumenstaub oder Pollen. Diesen sammeln die
Bienen von den Blüten und tragen ihn in den Körbchen ihrer
Hinterfüße als Klümpchen, die man Höschen nennt, heim, wo sie ihn
meist in der Nähe des Brutraumes aufspeichern und im Winter auch
als Nahrung brauchen.

		207. Honigquellen. Bei reichlicher Honigtracht
lecken die Bienen mit ihrem Rüssel aller Orten den süßen Saft auf.
Der Blütenhonig bildet die reichste und bedeutendste
Quelle für das Bienenvolk. Hier kann der Bienenwirt selbst sehr
viel tun, um in der ganzen Trachtzeit den Bienen reichlich Nahrung
zu bieten. Aus den Blüten der Salweide, des Ahorns, der Obstbäume,
des Rapses, des Haselnußstrauches sammeln die Bienen ihre erste
Tracht; später sind es der Liguster, die Linde, die Akazie,
Kastanie, Brombeere, Esparsette, der Mohn, Sommerraps etc., die
alle Jahre ihre Gaben liefern. Als eine der anerkannt besten
Honigpflanzen steht obenan die Phacelia
tanacetifolia, dann kommen Hartriegel, Teufelszwirn,
Katzenminze (auch ein ausgezeichnetes Bienenkraut, das deshalb
angebaut werden sollte), alle Arten blühenden Klees, die Kornblume,
die immertragende Himbeere und die vielen Ziergewächse der Gärten
an die Reihe. Im Spätherbst sind es Buchweizen, die Wiesenblumen
und besonders das Heidekraut, die weiter für Nahrung sorgen. Wo
Heidekraut in Menge wächst, da ist der Tisch für die Bienen im
Herbst gedeckt, und wer es kann, wandert mit seinen Bienenstöcken
in die Heide, denn das fleißige, emsige Geschöpfchen fliegt nur im
dringenden Notfall weiter als eine halbe Stunde im Umkreis.

		208. Der Ankauf der Bienen. Man hole sich Rat
bei Sachverständigen und kaufe die Stöcke zeitig im Frühjahre, ehe
die Bienen ihren Ausflug halten. Diejenigen, welche im letzten
Jahre geschwärmt haben, sind die besten. Man kaufe nicht am
Wohnorte, da die Bienen zu ihrem alten Standorte zurückkehren.
Während der Flugzeit muß die Entfernung mindestens 3 km betragen.
Man überzeuge sich durch Klopfen, ob genügend Leben im Stocke ist,
und durch Heben, ob ein reicher Schwarm darin sitzt. Ein Strohkorb
kostet 10-12 M.; der Dzierzonstock ist teurer, aber auch sicherer.
[bookmark: page175]

		209. Die Bienenwohnungen. Der Stand der
Bienenhäuser muß gegen Zugwind, Nässe, Sturm und Regen und vor
Angriffen durch ein schräg stehendes Dach, eine Hinterwand oder
einen Zaun geschützt, womöglich auch von Bäumen etwas beschattet
sein. Als Bienenstand wähle man weder die Wetter- noch die
Südseite, die durch ihre Wärme die Bienen matt, die Waben weich und
den Honig flüssig macht. Im Winter schließlich lockt der zeitige
Sonnenstrahl sie eher, als ihnen dienlich ist, heraus. Zu besserer
Handhabung gebe man einem jeden Stock sein eigenes Bodenbrett und
stelle ihn mit anderen zusammen auf Bänke, die nicht höher als 1 m
in sein dürfen. Die beladenen Bienen fliegen nicht gern hoch. Die
natürliche Wohnung der Bienen ist ein hohler Baumstamm, darum ist
auch bei der Bienenzucht der Ständer dem Lagerstock vorzuziehen.
Nur in Stöcken, wo bewegliche Wabenrähmchen zum Anbauen sich
befinden, läßt sich rationelle Bienenzucht betreiben. Diesen
Fortschritt verdanken wir hauptsächlich dem Dr. Dzierzon
zu Karlsmarkt in Schlesien. Stöcke seiner Art gewähren folgende
Vorteile:

		Der Wabenbau ist beweglich; es läßt sich mit
Leichtigkeit in den Stöcken hantieren und nach allem sehen.

		Die Volksvermehrung läßt sich in solch einem Stocke
nach Bedürfnis, Zeit und Umständen befördern oder beschränken und
dadurch nach Belieben die Schwärme oder die Honigvermehrung
beschleunigen.

		Die leeren Waben lassen sich wieder benutzen und daher
viel höher verwerten, als wenn sie in Wachs eingeschmolzen
werden.

		Man gebe den Bienen zur Trachtzeit Gelegenheit, ihren
Honig in besonderen Magazinen und Honigräumen aufzuspeichern, die
gefüllt fortgenommen, entleert und durch neue Wabenträger ersetzt
werden. Jedes Rähmchen (Fig. 107) wird aber vor Einbringung in den
Stock der Länge nach mit einem Streifen Arbeitsbienenwabe beklebt,
was mit Wachs und Harz zusammen, aber auch mit Käsekitt (Quarkkäse
mit Kalkstaub zu einer feinen Masse verrieben) geschieht. Solch ein
Dzierzonstock läßt sich auch von einem geschickten Stellmacher
herstellen, wenn derselbe ein gutes Muster hat, wodurch er sich
viel billiger stellt. Der Berlepschsche Ständerstock (Fig.
108), Pavillon genannt, ist aus dem Dzierzonstock hervorgegangen.
Er bietet statt der Einbeute mehrere Bienenkasten mit
Etagen-Rähmchen übereinander und ist von vielen kundigen
Bienenzüchtern als praktisch anerkannt worden.

		
Fig.107. Wabenrähmchen.

Fig. 108. von Berlepsch'scher
Ständerstock.



		210. Das Schwärmen. Wenn Ende Mai oder Anfang
Juni die Körbe mit Honig und Brut gefüllt und alle Wabengassen mit
Bienen dicht belagert sind, diese sogar nachts an der Außenseite
der Wohnung Platz suchen müssen, so entschließt sich die Königin,
angesichts der noch täglich auflaufenden Brut mit einem Teile der
Bienen auszuziehen und eine neue Wohnung zu suchen. An einem
schönen, warmen Tage in der Zeit [bookmark: page176] von 10-2 Uhr verlassen sie mit lautem
Gebrause ihre Wohnung, schwärmen 2-5 Minuten in der Luft und setzen
sich dann in einer dichten Traube an einem Baume an. Rasch wird die
Leiter angesetzt, der Strohkorb unter die Traube gehalten, so daß
sie möglichst weit hinein hängt; ein kräftiger Ruck mit dem Aste
und die Bienen sind fast alle im Korbe. Mit geschickter Hand stellt
man den Korb an seinen Stand, mit dem Flugloch nach unten; die
Bienen ziehen sich zusammen und binnen 10 bis 15 Minuten ist alles
in Richtigkeit gekommen. Hat man eine Anzahl Bienen und die Königin
eingefangen, so folgen die anderen nach. Nach dem Vorschwarm folgen
in der Regel vom 7. bis zum 13. Tage mehrere Nachschwärme. Mit
Bienenwohnungen muß man ordentlich versorgt sein, damit es an der
Aufnahme der Schwärme nicht fehlt.

		211. Kunstschwärme. Geübte Bienenzüchter lassen
ihre Bienen nicht erst zum Schwärmen kommen, sondern rufen durch
Abtreiben und Abtrommeln die sogenannten Kunstschwärme hervor. Die
Kunst will aber praktisch und nicht allein aus Büchern erlernt
sein.

		212. Die Überwinterung der Bienen.Nach
Huber brauchen die Bienen bei uns zur Überwinterung
folgendes: a) eine zweckmäßige, warmhaltende Wohnung; b) gesunde,
hinlängliche Nahrung im Brutnest; c) einen geschlossenen,
lückenlosen Bau; d) ein starkes Volk; e) genügende Luft, aber keine
Zugluft; f) Schutz gegen Mäuse; g) wenigstens einen
Reinigungsausflug während des Winters bei mindestens 8-9° Wärme und
h) – die Hauptsache – solange kein Reinigungsausflug möglich,
ungestörte Ruhe. [bookmark: page177]

		Werden sie durch nichts beunruhigt, so hängen die Bienen wie
schlafend unter oder zwischen den Waben, sich gegenseitig erwärmend
und ernährend, und man hört kaum ein leises Summen. Dann verzehrt
ein volkreicher Stock auch nicht mehr als 5 kg Honig während des
Winters. Huber aber läßt seinen Bienen meist 15 kg und nimmt den
Rest im Frühjahr, wenn die neue Tracht beginnt, heraus. Bei
wiederholter Störung verzehren die Bienen mehr und werden zur
Kotausleerung gedrängt. Gestattet die Witterung keinen Ausflug, so
geben sie den Kot im Stock von sich und die Ruhrkrankheit beginnt,
die unendlich viele Opfer fordert, aber beseitigt wird, sobald ein
Ausflug möglich ist. Die Königin nimmt daran nicht teil; ihr Kot
wird von den Arbeitsbienen aufgeleckt.

		Ein wechselvoller Winter mit öfterem, warmem Sonnenschein, der
die Bienen zur Unzeit ins Freie lockt, ist gefährlicher für sie als
anhaltende Kälte, vor welcher man sie in dunklen Schuppen oder
Gewölben schützen kann. Trotz der Ruhe, welche die Bienen haben
müssen, besuche man sie im Winter dann und wann, sehe zu, ob die
Mäuse nicht ihr Unwesen treiben, und horche auf den Ton der Bienen,
den sie nach leisem Klopfen von sich geben. Ein leises Summen zeigt
ihre Ruhe, ihr Wohlbefinden an, bei starkem, mehr schnarrendem Ton
leiden sie an Kälte und bei großer Aufregung und argem Gebrause im
Stocke haben sie Mangel an gesunder Luft. Geben sie gar keinen Ton
von sich, so ist dies ein Zeichen des bereits eingetretenen oder
nahe bevorstehenden Hungertodes. 2 bis 3 Monate können die Bienen
ohne Ausflug sein; ist dieser vor sich gegangen, so gibt man ihnen
die möglichste Ruhe wieder, nachdem man mit einer Feder das
Bodenbrett gereinigt hat, was nach einer Ruhrkrankheit doppelt
sorgfältig geschehen muß.

		213. Die Auswinterung, d. h. die Periode vom
Reinigungsausflug bis zur ersten Honigtracht, ist für die Bienen
die gefährlichste Zeit. Oft ist es dann noch rauh und kalt und sie
können nicht nach Wasser ausfliegen. Fehlt es daran, so reißen sie
die bedeckten Honigzellen auf und werfen die trockengelegten
Honigkristalle herunter. Um dem vorzubeugen, gibt man dem Volk
einen mit Wasser vollgesogenen Schwamm in den Stock, der meist alle
zwei Tage von neuem angefeuchtet werden muß. Durch diese
Vorsichtsmaßregel wird manche Biene am Leben erhalten.

		214. Die Fütterung der Bienen. Am besten zur
Fütterung eignet sich Honig mit etwas Wasser verdünnt; man reicht
ihn den Bienen am Abend in einem flachen Futtergeschirr und legt
Strohhalme darauf, auf denen sie mit ihren Füßchen stehen können.
Bei kühlem Wetter gebe man das Futter ein wenig erwärmt. In
Ermangelung von Honig verwende man Hut- oder Kandiszucker, welchen
man mit Wasser verdünnt, ungefähr auf ½ kg Zucker 1 l Wasser. Da
aber der Bienenstock auch [bookmark: page178] nicht selten Mangel an Blumenstaub und
Futtermehl hat, so ist von unseren berühmten Imkern folgendes
Rezept zur Fütterung als sehr annehmbar ausprobiert worden. Man
kocht 250 g Weizenmehl mit 1 kg Kristallzucker und 3½ l Wasser
sowie 30 g Salizylsäure, wodurch ein ziemlich dicker,
gallertartiger Brei entsteht. Diese Masse wird mit etwas
Zuckerwasser verdünnt und den Tierchen gereicht.

		215. Bienenfeinde sind Mäuse, Spinnen, Kröten,
Eidechsen, verschiedene Vögel, besonders der Specht, der an das
Bienenhaus klopft und die Bienen herauslockt, der Storch, die
Graswespe, die Ameise, die einen jungen Stock gänzlich vernichten
kann, die Bienenlaus, ein kleines, braunes Insekt, welches
hauptsächlich die Königin belagert und ganz matt zu machen vermag,
und endlich die Wachsmotte, ein grauer Nachtfalter, der seine Eier
mit Vorliebe auf dem Bodenbrette in das Gemülle legt. Reinlichkeit
und weiselrichtige Völker gestatten der Wachsmotte keinen Eingang.
Selbst der Mensch ist ein Bienenfeind zu nennen, wenn er im Herbst
seine eignen starken Völker erstickt, um Honig und Wachs zu ernten,
oder wenn er ihnen so viel nimmt, daß sie Hunger leiden müssen.
Schließlich geschehe nur noch der Raubbienen Erwähnung. Man erkennt
sie an ihrem scheuen Flug, während sie mit herabhängenden Füßen vor
den Fluglöchern hin und her fahren. Im Früh- und Spätjahr, wo es
auf dem Felde nichts zu holen gibt, gehen sie besonders auf
schwache, königinlose Stöcke aus und zerstören sie ganz. Durch
übelriechende Dinge oder durch eine Veränderung vor dem Flugloche
lassen sie sich vertreiben.

		216. Die Faulbrut oder Bienenpest ist eine sehr
gefährliche Krankheit der Brut, die durch Erkältung der Bienen oder
durch Fütterung mit verdorbenem, fauligem, gärendem Futterhonig
entsteht. Die unbedeckten Larven sterben zuerst ab, gehen in eine
breiige Masse über, die endlich zu einer schwarzbraunen Kruste
eintrocknet. Dem Stock entströmt ein fauliger Geruch. Die Bienen,
die außen herumfliegen, sind matt und träge, sie haben nicht mehr
die Kraft, das Bodenbrett von den toten Bienen und dem Gemülle zu
reinigen. Bakterien sind die Erzeuger der Krankheit, die sich mit
unglaublicher Schnelligkeit verbreitet. Das sicherste Mittel ist,
die Bienen zu töten und zu vergraben, Honig und Wachs
auszuschmelzen, die Wohnung mit Salizylsäure, Karbolsäure etc. zu
desinfizieren und ein Jahr unbenützt stehen zu lassen. Durch
Abschwefeln der von der Faulbrut befallenen Völker bekämpft man am
ersten die Krankheit.

		217. Bienenzucht-Gerätschaften. Um bei den
Bienen richtig hantieren zu können, braucht man verschiedene
praktische Gerätschaften.

		1. Eine Reinigungskrücke zum Fortschaffen des Gemülles
etc. auf dem Bodenbrett und einen Nutenreiniger. [bookmark: page179]

		2. Verschiedene Futtergeschirre, je nach Art der Stöcke
eingerichtet (Fig. 109-111).

		
Fig. 109-111. von Berlepsch'sches
Futtergeschirr.



		3. Eine Rauchmaschine, um die aufgeregten Bienenvölker
einzuschüchtern und zu besänftigen.

		4. Eine Bienenkappe oder -haube, eine Art Sieb, an dem
ein Sack aus leichtem Stoff hängt und das den ganzen Kopf einhüllt.
Sie ist besonders dem Anfänger, der dem Volke noch fremd ist, von
großem Nutzen. Er möge sich auch die Arme durch Zubinden der Ärmel
schützen und die Hände öfter mit Spiritus waschen.

		5. Ein Entdeckelungsmesser.

		6. Im Großbetrieb eine Wachspresse, im Kleinbetrieb
eine Fruchtpresse.

		7. Einen Schwarmbeutel.

		8. Eine Wabenzange.

		9. Einen Wabenhaken.

		10. Einen Wabenknecht, auf dem die aus dem Stocke
herausgenommenen Waben aufgehängt werden (Fig. 112).

		
Fig. 112. Wabenknecht.

Fig. 113. Honigschleuder.



		11. Eine Honigschleuder (Fig. 113), falls die
Bienenzucht im großen betrieben wird. Infolge der vom Zentrum
ausgehenden Schwung- [bookmark: page180] und Schleuderkraft werden die vollen Waben
mit großer Geschwindigkeit entleert und den Bienen in der vollen
Trachtzeit wieder zum Füllen gegeben. Man läßt die Waben von den
Bienen nicht erst bedeckeln, um Zeit und Mühe zu sparen.
Kristallisierter und zäh gewordener Honig läßt sich nur erwärmt
ausschleudern. Eine Maschine kostet 14-21 M.

		218. Das Auslassen des Honigs in kleinen
Verhältnissen. Der Honig ist bedeutend reiner und wohlschmeckender,
wenn er auf kaltem Wege ausgelassen wird. Man suche die reinen, von
allem Brut- und Blumenstaub freien Waben aus, entdeckele sie und
lege sie nach und nach in ein Sieb, welches auf einem sauberen
Gefäß in einem erwärmten Zimmer steht. Kleine Wachsstückchen, die
mit durchlaufen, lassen sich später oben abnehmen. Guter Honig wird
mit der Zeit sehr dickflüssig und kristallisiert schließlich. Er
hält sich in Steintöpfen oder Gläsern besser als in Blechbüchsen
und bedarf, mit Pergamentpapier überbunden, nur eines trockenen,
kühlen Standortes.

		219. Das Wachspressen. Die alten, unbrauchbar
gewordenen Waben werden in ein großes Gefäß gebrockt, mit Wasser
begossen und unter fleißigem Rühren gründlich durchgekocht.
Unterdessen stelle man eine Wanne, halb mit kaltem Wasser gefüllt,
bereit, lege zwei Hölzer quer darüber, nehme einen starken, durch
Wasser erwärmten Sack zur Hand, halte diesen über die Wanne, lasse
von einer zweiten Person das kochende Wachs hineingießen und bringe
ihn sogleich unter die Wachspresse (Fig. 114). In neuerer Zeit wird
das Schmelzen und Auspressen des Wachses gleichzeitig in einem
sogenannten Wachsschmelztopf mit Presse besorgt (Fig. 115). Ein
wenig abgekühlt, wird das Wachs von dem Wasser gehoben, von den
Gerätschaften abgekratzt und abermals in einem Gefäß mit Wasser zum
Schmelzen gebracht; es darf aber nicht zu stark sieden. Dann
schäumt man es aus, läßt es erkalten, hebt es vom Wasser ab und
nimmt auch die unteren, noch unreinen Teile hinweg. Wiederum
erwärmt, gießt man [bookmark: page181] das Wachs noch einmal in ein mit Wasser
ausgespültes Gefäß, woraus es sich nach dem Erkalten umstürzen
läßt.

		
Fig. 114. Wachspresse.

Fig. 115. Wachsschmelztopf mit Presse.



		220. Der Bienenstich. Es sticht keine Biene,
wenn sie nicht gereizt wird, man ihr nicht in den Flug kommt, nicht
nach ihr schlägt, nicht unnötiges Geräusch bei ihren Wohnungen
verursacht etc. Üble Gerüche von Hunden und Pferden sind den Bienen
unangenehm und veranlassen sie zum Stechen. Wird man von Bienen
bedroht, so verhalte man sich ganz still und bedecke sein Gesicht
mit den Händen. Wird man aber von einer Biene gestochen, dann suche
man zuerst den Stachel herauszuziehen, der, weil er einen
Widerhaken hat, meist in der Wunde stecken bleibt und, je länger er
darin ist, desto mehr Gift absetzt. Feuchte Erde, Lehm, geriebene
Kartoffeln, Honig, zerdrückte Zwiebeln und Ohrenschmalz sind
kühlende und heilende Mittel dagegen. Ein Tropfen Salmiakgeist,
Salzwasser, Erdöl und noch besser Wasserglas ist ebenfalls
schmerzstillend.

		Wodurch zeichnet sich die Bienenzucht aus?

		
	Sie erfordert für den Anfang nur eine sehr geringe
Kapitalsanlage.

	Die Völker vermehren sich in kurzer Zeit.

	Die Honigernte bleibt nicht aus.

	Sie ist von großem Nutzen in staatsökonomischer Hinsicht.

	Sie ist ein mächtiger Hebel zur Veredelung der Menschen

	Sie ist auch rentabel.

	Der Bienenstaat ist ein Vorbild an Reinlichkeit, größter
Ordnung und Fleiß.

	Er ist ein Muster für Unterordnung, Liebe und Treue für das
Staatsoberhaupt.

	Die Bienenzucht läßt sich leicht erlernen und gibt als
Nebenbeschäftigung eine angenehme Einnahme.

	Die Bienenwirtschaft beansprucht wenig Raum; ein kleines
Häuschen genügt für den ersten Anfang.

	Schwächlichen Personen bringt diese Beschäftigung im Freien
Kräftigung der Gesundheit

	Die Bienen holen sich ihre Nahrung selbst und für das ganze
Jahr in der Flur.

	Die Bienenzucht eignet sich auch als Beruf für die Frauen
auf dem Lande, wo Feld, Wald, Garten und Hof so viel Nahrung
bieten.



		Darum, Ihr Töchter der Landwirte, macht einen Versuch mit dieser
Beschäftigung. Habt Ihr erst die Furcht vor dem Bienenstachel
überwunden, dann bleibt die Freude an der lohnenden Tätigkeit nicht
aus. Es wird Euch zum Vergnügen, »Imkerinnen« zu sein und die
vollen Honigschüsseln in das Haus zu tragen. Einen guten alten
Bienenvater, [bookmark: page182] zu welchem Ihr in die Lehre gehen könnt,
findet Ihr sicher. Die Praxis geht über die Theorie.

	
		
		VII. Der Garten

		1. Der Blumengarten

		Nur selten findet man ein Herrenhaus ohne den Schmuck einer
grünen Umgebung. Sie gibt selbst einem sonst unscheinbaren
Häuschen, aus nüchterner Zeit stammend und jedes äußeren Schmucks
entbehrend, etwas Behagliches, Anheimelndes, zumal wenn dasselbe
durch einige alte Bäume beschattet, von üppigen Weinreben oder
dunkellaubigem Efeu umrankt ist, wenn an den Fenstersimsen blühende
Sommerblumen, die sich freundlich von dem Grün abheben, stehen und
sich überall die pflegende Hand der Hausfrau, die Betätigung eines
gediegenen Geschmackes und entwickelten Schönheitsgefühls bemerkbar
machen.

		221. Der Vorgarten. Vielfach ist die
Landwirtsfrau nur rein auf sich, als ihren eigenen Gärtner,
angewiesen und hat obendrein über geringe Kräfte zu ihrer
Unterstützung zu verfügen; dann kann sie sich allerdings nur auf
einen kleinen Vor- oder Blumengarten beschränken. Dieser aber muß,
wenn auch noch so einfach, stets den Eindruck sorgsamer Pflege
machen, wozu vor allen Dingen ein gut erhaltener Zaun, eine
geräumige, mit Strauchwerk eingefaßte Vorfahrt gehören. Und ebenso
einladend und geschmackvoll muß es auch um das Haus herum
eingerichtet sein. Allmählich verläuft sich dann der Weg in die
Gemüse- und Obstgärten, die sich für den ersten Augenblick durch
Buschwerk den Blicken des Ankommenden entziehen, aber einen
angenehmen Spaziergang gestatten. Die Anlage eines Ziergartens kann
selbstverständlich nicht nach einer bestimmten Schablone vor sich
gehen, zumal dabei Rücksicht zu nehmen ist auf Örtlichkeit und die
zu Gebote stehenden Mittel, Zeit und Arbeitskräfte.

		222. Die Wege. Ein trockener, ebener, mit Kies
befahrener, sauberer Weg erfordert viel Arbeit, und darum
beschränkt man sich in seiner Anlage auf das Notwendigste. Das
hindert jedoch nicht, daß die Wege mit einiger Symmetrie um das
Haus herum angelegt werden, dann, in freie Bewegung übergehend,
stets gefällige, niemals schroffe, kurze Wendungen machen und dabei
zu einem bestimmten Ziele führen, sei es zu Ruheplätzchen,
freundlichen Aussichtspunkten, Ausgängen etc. Auch müssen sie
wenigstens 1,50-2 m breit sein und gestatten, daß zwei Personen
[bookmark: page183] bequem
nebeneinander hergehen. Durch Buchsbaum, Steine, Flachwerke oder
Rasenbatzen, die man aus Wiesen, Abhängen etc. schneidet,
nebeneinander legt und festklopft, erhalten die Wegekanten
besondere Festigkeit. Zur Einfassung eignen sich von Blumen:
Veilchen, Vergißmeinnicht, Kresse etc., von Küchenkräutern: Salbei,
Lavendel und Schnittlauch, krause Petersilie etc.

		223. Der Rasen. Zu Rasenplätzen ist der Boden
schon im Herbst 50 cm tief umzugraben und von Unkrautwurzeln,
Steinen und dergl. sorgfältig zu reinigen. Im Frühjahr, sobald die
Erde beim Betreten nicht mehr an den Füßen haften bleibt, macht man
die Fläche so gleichmäßig und wagerecht wie möglich, düngt sie,
wenn notwendig (Guano, Horn- und Knochenmehl), überwalzt sie und
säet den Grassamen ziemlich dicht ein (auf 25 qm ungefähr 500 g
Samen); dann wird der Platz gewalzt oder mit Brettchen, die man
unter den Füßen befestigt, festgetreten, schließlich auch nur
geharkt. Man wählt zur Gras-Aussaat, die eine feuchte
Bodenbeschaffenheit erfordert, einen windstillen Tag. War der Samen
keimfähig, so geht er nach 14 Tagen auf. Sollen die kleinen
Graspflänzchen sich im ersten Jahre noch recht bestocken, so müssen
die jungen Halme, sobald sie 7-8 cm hoch sind, vorsichtig abgemähet
und sorgfältig abgefegt werden. Die gelockerte Pflanze erhält durch
Walzen ihre Festigkeit wieder. Jede Woche geht nun im Morgentau die
Rasenmähemaschine (Fig. 116) darüber hin, damit die Rasenfläche
recht dicht wird. Kurz geschnitten und gut gesäubert muß der Rasen
in den Winter kommen. Grashalme faulen leicht und teilen die
Fäulnis dem Stocke mit. Alles in dem jungen Rasen aufsprießende
Unkraut muß, ehe es überhand nimmt, ausgejätet werden, und bei
älteren großen Rasenplätzen im Frühjahr eine Egge leicht darüber
hinfahren, um alle moosigen Teile zu zerstören. Rasenmähemaschinen
sowie Bewässerungsvorrichtungen oder Gartenspritzen mit Schläuchen
sind für Gartenanlagen unentbehrliche Dinge.

		
Fig. 116. Rasenmähemaschine.



		224. Das Anpflanzen des Strauchwerks. Das
blühende Strauchwerk, die so mannigfaltigen Ziersträucher bringen
Leben und Abwechslung in die Landschaft, helfen schattige Plätze
bilden und verdecken manches, was nicht gesehen werden soll.

		Strauchwerk wird zunächst dicht angepflanzt, damit es bald
Schutz gewährt; später wird es dadurch gelichtet, daß man das
weniger Gute [bookmark: page184] herausnimmt. Lehnt sich das Gesträuch
an eine Mauer, einen Zaun, ein Gebäude etc. an, so wird es
einseitig gesetzt, und zwar so, daß es sich allmählich von seinem
Stützpunkt aus abflacht. Soll aber das Strauchwerk als Gruppe von
allen Seiten sich zeigen, so wird das am höchsten wachsende in die
Mitte gesetzt und nach außen zu ringsherum immer niedriger werdende
Sorten. Das Ganze bildet dann eine Kuppel, von welcher man nicht
einmal die Stämmchen des Strauchwerks zu sehen bekommen darf.
Fichten und Tannen beleben die Landschaft ungemein, wachsen jedoch
rasch und gehören daher nur in größere Parkanlagen.

		Die Ziersträucher sind im ganzen billig; für 3 M. erhält man
schon ein ansehnliches Sortiment, z. B. Berberitze, Mandelbäumchen,
Heckenkirsche und -Röschen, Würzstrauch, Jasmin, Flieder,
Schneeball. Diese lassen sich auch durch Ausläufer vermehren,
besonders auch die Haselnuß, Schlehe und Spiräen. Kennt man die
Beschaffenheit der Sträucher und hat man eigenen Geschmack, um
Mannigfaltigkeit in Laub und Blüten hineinzubringen, so läßt sich
diese Anpflanzung auch ohne Kunstgärtner ausführen.

		Perückenstrauch, Götterbaum, Weißdorn, Weigelia, rotblühender
Pirus, Deutzia, Trauerrose, sie alle schmücken alleinstehend die
Rasenplätze ganz ausnehmend und gestatten freundliche
Durchblicke.

		225. Der Steinhaufen ist ein recht
wirkungsvoller Schmuck im Garten. Man gibt ihm die dem Raume
entsprechende Form, füllt die Lücken mit möglichst viel Gartenerde
aus, damit Efeu, Farnkraut (Fig. 117), Dachwurz, Vergißmeinnicht
und noch manches andere Blümchen darauf wächst und Leben
hineinbringt, und gibt dem Ganzen durch irgend eine ornamentale
Figur einen Abschluß.

		
Fig. 117. Farnkraut.



		226. Blumenträger und -Tische lassen sich in
verschiedener Weise zur Verschönerung des Gartens billig
herstellen. Z. B. findet ein alter Baumstumpf oder ein knorriger
Ast dazu vortreffliche Verwendung. [bookmark: page185] Besonderer Beliebtheit erfreuen
sich Zwerge, allerlei Tiere aus Ton oder Metall als Schmuckstücke
der Gärten und bringen Leben in die Landschaft, wenn sie nicht im
Übermaß verwendet werden.

		227. Das Wasser belebt in jeder Weise ein
landschaftliches Bild, sei es als Springbrunnen oder als Bächlein
mit grünen Ufern, als See mit einer Gondel, – immer erfreut es das
Auge und ist eine Quelle des Segens für den Garten selbst. Zur
Einfassung der Ufer eignet sich vorzüglich der großblätterige
Huflattich (Fig. 118). Er ist mit seiner rötlichen Blüte der erste
Frühlingsbote und entwickelt den ganzen Sommer hindurch ein
mächtiges Blätterdach.

		
Fig. 118. Huflattich.

Fig. 119. Winterastern.



		228. Die mehrjährigen Gewächse und Stauden sind
für die geringste Pflege ebenso dankbar wie die Ziersträucher,
kehren unermüdlich Wieder, blühen reichlich und sterben zum Teil
von selbst ab. Je besser der Boden, desto üppiger gedeihen sie;
breiten sich ihre Stöcke zu mächtig aus, so werden sie durch
Teilung vereinzelt und können mehreren Plätzen zur Zierde
gereichen. Sie eignen sich vorzüglich zur Ausfüllung der Rabatten,
lassen sich aber auch gruppenweise auf Beeten verwenden. Die
Auswahl in den perennierenden Gewächsen ist so reichhaltig, daß man
zu jeder Jahreszeit einige blühende Exemplare darin haben kann.
Glockenblume, Ochsenzunge, Päonie oder Bauernrose, Phlox, Zinnie,
Nachtschatten, [bookmark: page186] Rittersporn, Nachtkerze, Kartäuser-,
Garten- und Federnelken, Winterastern (Fig. 119) und Akelei sind
nur eine kleine Auslese der hier in Betracht kommenden Pflanzen,
und welchen Blumenflor, welche Freude bringen sie hervor!

		229. Die Zwiebelgewächse eignen sich auch zur
einfachen Gartenkultur. Bei kräftigem, lockerem Boden in warmer,
geschützter Lage blühen sie unermüdlich jedes Jahr und kehren
unverdrossen wieder. Schneeglöckchen, Krokus, Hyazinthen und Tulpen
sind die ersten Frühlingsboten in dieser Art; sie werden durch die
Narzissen abgelöst, denen wiederum Türkenbund, Kaiserkrone und
Lilien aller Art folgen. Sobald sie abgeblüht haben, sterben sie ab
und machen anderen Blumen Platz. Alle drei Jahre müssen sie
versetzt werden, wobei eine Teilung der vermehrten Zwiebeln
stattzufinden hat.

		Anders verhält es sich mit den Knollengewächsen, der Georgine,
der Canna etc. Diese werden im Herbst, nachdem das Laub vom ersten
Frost braun geworden ist, ausgegraben und an einem frostfreien Ort
überwintert. Im Mai legt man die Knollen in die Erde und schon Ende
Juli zeigen sich die ersten Blüten und dauern an, bis die letzten
der erste Nachfrost vernichtet. Eine der dankbarsten Blumen ist die
Georgine (Fig. 120), unermüdlich im Blühen und schmückend durch
ihre Größe und Farbenpracht.

		
Fig. 120. Einfache Georginen.



		230. Sommerblumen, die alljährlich wieder
ausgesäet werden müssen, dürfen in keinem Garten fehlen und gehören
wenigstens als Schmuck um das Haus herum. Levkoje, Aster, Reseda,
Phlox und Petunie sind die dankbarsten ihrer Art. Für geringes Geld
gibt es eine reiche Auswahl von Blumensamen, der im April an einem
geschützten, sonnigen Plätzchen ausgesäet und dessen aufgesprossene
Pflänzchen später versetzt werden. Bietet sich jedoch Gelegenheit,
die Pflanzen in einer Gärtnerei zu kaufen, so erspare man sich die
Mühe der Aussaat. Der Samen von Einfassungen wird gleich auf den
ihm angewiesenen Beetabschluß gesäet, [bookmark: page187] nachdem man eine kleine
Rinne dazu gezogen hat. Bei einiger Geschicklichkeit im Zeichnen
lernt man auch eine Blumenfigur selbst entwerfen und anlegen. Jede
Abteilung derselben wird mit Buchsbaum eingefaßt. Gleichmäßige
Größe und Farbenharmonie der Pflanzen sind dabei maßgebend und
abwechselnd oder korrespondierend mit je einer Blumengattung
geschmückt. Die schmalen Wege zwischen den Einfassungen werden mit
gelbem Sand bestreut, wodurch die Gruppe sich mehr hervorhebt.
Teppichbeete bedürfen größerer Kenntnisse und Sorgfalt.

		231. Die Rose. Zur Rosenkultur ist vor allen
Dingen ein tiefgründiger, nahrhafter, mehr lehmiger Boden
Bedingung. Die Rose kommt auch in leichtem, sandigem Erdreich fort,
aber kümmerlich, und in sehr trockener, heißer Zeit treten dann
Krankheiten auf, wie der Rosenpilz und Rost.
Durch ersteren erhält die Rose Weiße, durch letzteren gelbe
Blätter, und die Blüten bilden sich nicht aus. Zeigen die Rosen
zusammengerollte Blätter, so hat der Rosenwickler (Fig.
121) seine Eier hineingelegt. Die sich daraus entwickelnde Made
frißt Blüten und Knospen ab, wenn die Blätter nicht beizeiten
entfernt werden. Ein anderer, sehr häufig auftretender Schädling
der Rose ist die Rosenblattlaus (Fig. 122), die man am schnellsten
und sichersten durch Einspritzen von Tabakssaft vertilgt. Die Rose
verträgt ungemein viel Dünger, namentlich Kuhmist, auch während des
Sommers darf man ihr künstlichen Dung zuführen. Man pflanzt die
Stämmchen meist im Frühjahr, ehe die ersten Triebe weit vorgerückt
sind. Billig, aber langsam kommt man zu einem Rosenflor durch
Schößlinge der auf dem Felde wild wachsenden Rose, die man mit
möglichst starker Wurzel auswählt und im Herbste verpflanzt. Im
August des nächsten Jahres werden sie mit Reisern edler Stämme
okuliert, d. h. veredelt, eine Kunst, die man sich unschwer
aneignen kann. Rosen [bookmark: page188] gehen im Winter weniger durch Frost als
durch zu viel Wärme ein. Sie vertragen einige Grad Kälte, ihr Stamm
wird dadurch sogar abgehärtet. Vor Ende November oder Anfang
Dezember werden die Rosen nicht eingelegt. Soll dies geschehen, so
werden die Stämme niedergebogen und die Kronen in eine aufgeworfene
Vertiefung des Erdreichs sorgfältig eingebettet; später bedeckt man
sie noch mit Laub und Ästen. Auch das Aufdecken besorgt man nicht
auf einmal, sondern nach und nach. Jedes Bäumchen verlangt seiner
schweren Krone wegen einen Pfahl zur Stütze. Hochstämmige Rosen als
Massengruppe gewähren einen besonders wirksamen Anblick, eignen
sich aber auch im Vorgarten zur Umsäumung eines Rasens, verbunden
durch wohlriechenden Wein, der girlandenartig herabhängt, oder Efeu
oder durch wurzelechte, strauchartige, immerblühende
Remontantrosen. Die verwelkten Blüten der Rosen sind sofort
abzuschneiden, wenn der Stock reiche Blüten tragen soll.

		
Fig. 121. Goldgelber Rosenwickler.

Fig. 122. Rosenblattlaus (vergr.)



		232. Sitzplätze, in verschiedener Form und zu
verschiedener Zeit Schatten spendend, beleben die Landschaft. Das
Auge wird angenehm berührt, wenn hier und da eine Bank, an eine
Mauer gelehnt oder unter dem Laubdach eines Baumes, zum
Niedersitzen einladet, wenn von einer Anhöhe herab ein kleiner
Pavillon mit Ruhesitzen oder im Gebüsch ein lauschiges Plätzchen
winkt. Gartenmöbel werden aus allerlei Dingen billig hergestellt;
ein abgehackter Baumstamm wird z. B. mit einem passenden Brett
versehen, schlanke Birkenstämme werden zu einer Bank zusammengefügt
und auch aus Rasenbatzen läßt sich leicht ein Ruheplatz
herstellen.

		Vor allen Dingen trage man Sorge, daß in der Nähe des Hauses ein
geschützter, bequem liegender und geräumiger Sitzplatz für die
ganze Familie eingerichtet wird, falls sich keine Veranda am Hause
befindet. Oftmals bieten auch hohe prächtige Linden ein herrliches,
schützendes Laubdach, worunter sich besonders am Abend nach getaner
Arbeit Kind und Kegel zum Plauderstündchen einfinden. Wirklichen
Schutz gegen Wind und Wetter bietet aber nur ein Gartenhaus oder
eine Laube, welche durch wilden oder wohlriechenden Wein, Waldrebe
etc. Behaglichkeit und Ansehen erhält. Gartenmöbel werden bei
Regenwetter schief gestellt, damit das Wasser ablaufen kann, und im
Winter unter ein schützendes Dach gebracht.

		233. Die Zucht der Blumenzwiebeln für den
Winter. Für 3 Mark erhält man bereits ein ziemlich reiches
Sortiment Zwiebeln von Hyazinthen, Tazetten, Märzbecher, Krokus
etc., die Ende Oktober eingesetzt werden. Dazu füllt man
Blumentöpfe mit leichter, durchgesiebter Holzerde halb voll, streut
gewaschenen, weißen Flußsand darauf, legt die Zwiebel hinein und
deckt sie mit letzterem zu. Hierauf wird im Garten [bookmark: page189] ein ziemlich tiefes
Loch gegraben – leerstehende Frühbeete werden nur etwas vertieft –,
dahinein stellt man die Töpfe der Reihe nach, breitet Erdreich
darüber, wirft eine Schutzdecke von Dünger auf und gießt einmal
gründlich durch. So bleiben die Töpfe bis Weihnachten oder Anfang
Januar stehen, dann nimmt man sie heraus, säubert und bringt sie
zum Antreiben in ein Zimmer mit gleichmäßiger Temperatur von 15-16°
C. Durch diese Methode werden sehr kräftige Blüten erzielt, welche
andauernder blühen, wenn sie kühl stehen.

		234. Das Überwintern der Topfgewächse verursacht
immer große Mühe, wenn ein Glashaus nicht zur Verfügung steht. Man
suche alsdann ein Zimmer, nach Süden gelegen, zu dem Zwecke
einzuräumen und heize dasselbe, sobald ein darin stehendes, mit
Wasser gefülltes Gefäß Neigung zum Gefrieren zeigt. Die Temperatur
muß sich möglichst auf 3° C. erhalten. Pflanzen vertragen durchaus
keinen jähen Temperaturwechsel. Yukka, Lorbeer- und
Fuchsienbäumchen, Oleander etc. lassen sich im Keller oder auch auf
einem Bodenraum bei einigermaßen Schutz gegen Kälte überwintern.
Die Töpfe müssen mehr trocken als naß gehalten werden, mehr im
Dunkeln als im Licht stehen, damit sie nicht treiben. Rhododendron,
Magnolien und Zypressen halten bei warmer Umhüllung im Freien aus.
Kleine Fuchsien sowie Geranien werden nicht erst überwintert, da
sie sehr billig in den Handel kommen. Treibhauspflanzen werden vor
Mitte Mai nicht ins Freie gebracht. Die gestrengen Herren müssen
erst vorüber sein. Auf Blumentreppen werden die Töpfe so gestellt,
daß sie sich gegenseitig nicht beschatten. Blumentische und
-ständer sind in Küchengeschäften sowohl als in Korbläden in so
reicher und auch praktischer Weise erhältlich, daß die Wahl oft
schwer fällt.

		235. Der Blumentisch im Zimmer ist in runder
Form nicht allen Pflanzen gleich günstig, falls man nicht für die
Schattenseite nur Blattgewächse wählt, die der Sonne nicht
bedürfen. Gleichmäßige Wärme, regelmäßiges Begießen mit
abgestandenem, womöglich Regen- oder Flußwasser, dem man dann und
wann einige Tropfen Salmiakgeist zufügt, befördern das Gedeihen der
Pflanzen. Besser wenig als zu viel gießen, wodurch die Erde leicht
säuert. Blühende Gewächse bedürfen reichlicherer Nahrung. Der
Untersetzer zum Aufhalten der Feuchtigkeit sollte keinem Topfgefäß
fehlen, ja vielfach wird die Pflanze von untenher ernährt.
Pflanzen, die zu viel begossen worden sind, erkennt man an den
bleichenden Gipfeln, überhaupt an einem durchaus bleichen,
kränkelnden Aussehen. Pflanzen mit saftigem, fleischigem Körper,
wie z. B. Kakteen etc., werden in diesem Falle welk, schrumpfen vom
Gipfel aus zusammen oder faulen daselbst an. In dieser Weise
kränkelnde Exemplare werden sofort ausgetopft und ihre Wurzeln
werden von den [bookmark: page190] schlechten Teilen befreit. In frische,
sandige Erde gebracht und an einen schattigen Platz gestellt,
erholen sich die Kakteen bald zu neuer Lebenskraft.

		236. Blumensträuße lange frisch zu erhalten. Man
benetze sie täglich mit neuem Flußwasser, in das man eine
Messerspitze salpetersaures Natron (Chilisalpeter) getan. Auch in
feuchtem Sande bleiben die Blumen lange ansehnlich und
wohlriechend. Soll ein Strauß im Sommer über Land mitgenommen
werden, so werde er in eine ausgehöhlte Gurke, die nicht
allein Feuchtigkeit bietet, sondern auch eine ganz nette Naturvase
darstellt, gesteckt.

		237. Gräser und Blumen zu trocknen. Vor der
Heuernte werden die vielen blühenden, reizenden Gräser auf den
Wiesen mit Vorliebe abgeschnitten, um im Winter die Vasen zu
füllen. Man stelle sie vorher in einen Blumentopf und trockne sie
an einem dunklen Orte, wo sie nicht blühen. Im Garten macht man
dies mit Schleiergras und andauerndem Chrysanthemum; sie entfalten
sich noch während des Trocknens. Im Herbst liefert das Schilf seine
braunen Samenkolben, der Wald Immortellen und Erika. Sie alle,
harmonisch vereint, füllen die leeren Blumengläser, und durch
bronzierte Blätter und gemachte Blumenzweige wird die angenehme
Wirkung noch erhöht.

		2. Der Gemüsegarten

		238. Die Einteilung. Meist schließt sich der
Gemüsegarten an den Blumengarten an oder bildet den größeren Teil
desselben. Er wird von geradlinigen Wegen durchschnitten und in
bestimmte Viertel eingeteilt (Fig. 123). Die Beete laufen den
Rabatten entgegengesetzt. Auf den letzteren findet das Beerenobst,
auch hier und da ein Obstbaum seinen Platz und eine saubere
Einfassung, z. B. aus Immergrün, Monatserdbeeren oder
Gewürzkräutern, begrenzt die Rabatten. Die Beete werden mit
Ausnahme des Spargellandes in 1,25 m Breite abgeteilt und sind 30
cm weit voneinander entfernt. Nach jeder Umgrabung müssen sie
wieder genau abgetreten und mit der Schnur gerichtet werden.

		
Fig. 123. Anlage eines Gemüsegartens.



		239. Die Lage des Gemüsegartens wird möglichst
südwestlich gewählt, die Wetterseiten, Norden und Osten werden
durch Gebäude, hohe Mauern, dicke Hecken, kleine Wäldchen etc.
geschützt. Ein sandiger, humusreicher Lehmboden mit
Grundfeuchtigkeit ist für den Gemüsebau am zuträglichsten. Er lohnt
jede Düngung. Sandiges Erdreich lohnt nur beim Anbau von Mohrrüben,
Zwiebeln, Kartoffeln und Spargel und bedarf sehr vieler Düngung.
Nasser, tiefgründiger Boden, dessen Grundwasser noch im Frühjahr in
den Furchen steht und sich bei jedem starken Regengusse wieder
zeigt, ist kalt und wenig brauchbar. Gräben, noch besser [bookmark: page191] Drainage,
gewähren Abzug. Gemüsebau wird nur dann mit günstigem Erfolge
betrieben, wenn der Boden in seiner Zusammensetzung und
Beschaffenheit für die Gartengewächse geeignet ist.

		240. Welche Gemüsearten soll man bauen?
Gemüseverkauf lohnt nur in der Nähe größerer Städte oder unter
anderen günstigen [bookmark: page192] Verhältnissen. Mohn, Kümmel, Zwiebeln,
Gurken und Kohl, auch Spargel lohnen immer noch, wenngleich die
Anlagekosten nicht geringe sind und die Konkurrenz bedeutend
ist.

		241. Die Bearbeitung des Gemüselandes. Je
sorgfältiger und gründlicher das Gemüseland bearbeitet wird, desto
ertragsfähiger wird es. Im Herbst sind die Beete teils umzugraben
und mit Dünger zu versehen, teils zu bewerfen oder zu stürzen, d.
h. recht tiefe Schollen auszustechen und locker umzuwenden. Vor
jeder Aussaat oder Anpflanzung sind die Beete durchzugraben und von
jeglicher Unreinigkeit, von Wurzeln, Steinen etc., zu befreien.
Wird das Land dabei gedüngt, so wird der Dünger vorher ausgebreitet
und mit dem Grabscheit untergezogen. Bei nasser Witterung gräbt es
sich schlecht, weil die Erde am Spaten festklebt.

		242. Zum Pflanzen bedient man sich des
Pflanzholzes (Fig. 154), welches spitz zulaufend ist und möglichst
tief in die Erde gebohrt wird. Dann wird das Pflänzchen mit der
rechten Hand in das entstandene Loch gesteckt, so daß die Wurzel
ganz senkrecht steht und das erste Blättchen (das Herz) nicht
verdeckt wird. Nun drückt man die Erde fest, hebt das Pflänzchen
und drückt noch einmal nach in der Weise, daß im Erdboden eine
kleine Vertiefung bleibt. Man pflanzt im Verband, d. h. so, daß die
Pflanzen der zweiten Reihe der ersten nicht gegenüber stehen,
sondern gegenüber der Mitte zweier Pflänzchen, wie Fig. 124 zeigt;
in der dritten und vierten Reihe wiederholt sich dies natürlich
ebenso und so fort. Gesunde, kräftige Pflanzen, die ohne
Auftreibungen an der Wurzel gerade gewachsen sind und bei feuchter
Witterung in lockeren Boden gepflanzt werden, sichern das
Gedeihen.

		
Fig. 124. Pflanzen im Verband.



		243. Die Pflege des angepflanzten Gemüses. Je
öfter man die Pflanzen behackt oder den fest gewordenen Boden
auflockert und von Unkraut befreit, desto vorteilhafter ist es für
die Pflanzen. Später werden sie behäufelt, d. h. man bringt an
ihren Fuß mehr Erde, um die Wurzelbildung dadurch zu befördern.
Stehen die Pflanzen zu dicht, so werden [bookmark: page193] sie verzogen oder
gelichtet, um ihnen mehr Raum zur Ausbreitung zu gestatten. Die
ausgezogenen Pflanzen können noch anderweitig untergebracht werden;
dieses sogenannte Pikieren ist ihnen zuträglich.

		244. Das Begießen. Jede frische Anpflanzung wird
begossen, doch nicht mit der Brause der Gießkanne, wodurch sie
überschwemmt würde, sondern man gießt das Wasser mit einem kleinen
Gefäß in eine Vertiefung neben dem Pflänzchen. Davon hängt bei
anhaltender Trockenheit sein Gedeihen ab. Das Begießen muß im
Frühjahr am Morgen, im Sommer am Abend, und zwar durchdringend
geschehen, sonst bringt es keine Erfrischung, sondern macht die
Oberfläche krustenartig. Das Regenwasser, welches frei von allen
Salzen ist und sich in eingegrabenen Tonnen ansammeln läßt, ergibt
das beste Gedeihen. Steht nur Röhren- oder Pumpenwasser zur
Verfügung, so muß dies eine Zeitlang abstehen und sich erwärmen, um
gleiche Temperatur mit dem Boden zu erlangen.

		245. Den Samen der verschiedenen Pflanzen kann
man zum Teil selbst ernten. Man sammelt ihn und läßt ihn in der
Sonne nachreifen. Selbstgezogener Samen artet jedoch leicht aus,
darum ist es vorteilhafter, Samen zur Pflanzzeit aus berühmten
Gärtnereien zu beziehen.

		246. Das Mistbeet (Fig. 125) beansprucht viel
Mühe und Sorgfalt und reichlichen Dünger, der es teuer macht. Ein
einziges Versehen vereitelt nicht selten allen angewandten Fleiß.
Darum ist es ratsam, wenn die Hausfrau, als ihr eigener Gärtner,
sich nur auf wenige Anlagen beschränkt.

		
Fig. 125. Mistbeet.



		Man wähle für das Mistbeet einen geschützten, sonnigen Ort,
umgeben von Mauern, Zäunen oder Gebüsch. Dort wirft man eine Grube
von 50-60 cm Tiefe aus und setzt einen passenden Kasten hinein, der
aus starkem Holz gefertigt und dessen Hinterwand um 30 cm höher ist
als die Vorderwand, damit die Sonnenstrahlen besser einwirken
können. Der Kasten wird an den Ecken auf Mauersteine gestellt, mit
einem festen Umschlag von frischem Pferdedünger umgeben und mit
passenden Fenstern versehen. Ein Frühbeetfenster hat meist die
Größe von 150 cm. Der mit ein wenig Stroh untermischte Dünger wird
zuerst in einen [bookmark: page194] Haufen vor das Frühbeet gebracht, damit er
dort 2-3 Tage ruhe; dann wird er in den aufgestellten Kasten
geworfen und fest eingetreten, so daß er zuletzt 30-40 cm hoch
liegt. Nun legt man das Fenster darauf und läßt den Dünger 2-3 Tage
sich erwärmen oder brennen; lüftet aber dann und wann, um die
starken Dünste entweichen zu lassen. Darauf gibt man dem noch
einmal zusammengetretenen Dung eine Decke von Laub oder verrottetem
Dünger und bringt erst nach zwei Tagen eine leichte, fruchtbare,
durchgesiebte Erde in der Höhe von 20-25 cm darauf. Nun läßt man
die Beete wieder drei Tage ruhen, wobei man lüftet und durch das
Thermometer sich von der Wärme des Frühbeetes überzeugt. 18-20° C.
ist die richtige Temperatur zum Säen. Hier werden nun die ersten
Gemüse, wie Mohrrüben und dergl., herangezogen, ebenso die Pflanzen
für das freie Land; oder man macht eine Aussaat von Salat und
Radieschen, nachdem man vorher Gurkenkerne gelegt hat, deren
Pflänzchen sich erst breiten, wenn erstere schon abgeerntet sind.
Darauf schließt man die Fenster, deckt Strohmatten (Fig. 126) auf
dieselben und läßt den Samen keimen. Sobald er aufgeht, müssen die
Pflänzchen bei Tage Licht, aber nicht zu viel Wärme haben, sonst
wachsen sie geil in die Höhe und werden schwach oder ganz
unbrauchbar. Je nach der Witterung wird gelüftet, bedeckt etc., bis
schließlich die Pflanzen für das freie Land ganz des Schutzes
entwöhnt worden sind. Man halte die Beete von Unkraut sorgfältig
rein und überbrause sie, sobald das Erdreich zu trocken ist. Hat
dieses eine weißliche, aschenähnliche Färbung, so ist es verbrannt
und untauglich. Holzasche wird über die Beete gestreut, um das
Wachsen von Pilzen in der feuchten, warmen Luft zu verhindern.

		
Fig. 126. Strohmatte.



		247. Die Fruchtfolge. Beim Gemüsebau richtet man
sich nach der Beschaffenheit des Bodens und hält mit Vorteil eine
Art Fruchtfolge ein. Man darf nicht Jahr für Jahr die gleiche Sorte
Gemüse auf ein und dasselbe Beet bringen. Da man das Wintergemüse
erst von Juni ab anbaut, läßt sich auf diesen Beeten erst eine
Vorfrucht ernten, wie Spinat, Rapunzel, Wintersalat, die im Herbst
schon eingesäet worden sind, oder frühe Erbsen, Karotten, Kohlrabi.
Es gibt Gemüsearten, die stark zehren, [bookmark: page195] d. h. viel Düngung
brauchen, wie Kohlarten, Suppen- und Gewürzkräuter, Sellerie,
Spinat etc., dann solche, die mäßig zehren, wie alle
Knollengewächse, Zwiebeln, Kartoffeln, Radieschen, und endlich
solche, die wenig zehren, wie die Hülsenfrüchte.

		248. Die Behandlung der einzelnen
Gemüsearten.

		Die Kohlarten.

		Kopfkohl (Kraut oder Kappus) verlangt einen kräftigen,
stark gedüngten, gründlich gelockerten und bearbeiteten Boden, da
die Wurzeln sehr tief gehen. Man benützt frisch gedüngtes Land,
welches eine sonnige, doch geschützte und zugleich feuchte Lage
hat, da die Kohlarten reichlich Wasser zum Gedeihen brauchen,
namentlich in der ersten Zeit ihrer Entwickelung. Bei Trockenheit
ist fleißiges Begießen nötig, sonst werden die Köpfe nicht fest.
Durch Frost verlieren dieselben Geschmack und Dauerhaftigkeit.
Frühkohl lohnt den Anbau am besten. Der Kohlweißling (Fig. 164)
oder die Gemüseeule erscheint im Mai, eine 2. Generation Anfang
August; die grünliche Raupe richtet durch Abfressen der Blätter der
Hülsenfrüchte und Kohlarten viel Schaden an. Das beste Mittel zur
Vertilgung ist das Ablesen der Raupe. Die Puppe überwintert bis zum
nächsten Frühjahr.

		Blumenkohl, Karviol (Fig. 127). Man macht, um dieses
Gemüse den ganzen Sommer hindurch zu haben, zu verschiedenen Zeiten
Aussaaten. Die Pflanzen werden 60 cm auseinander gesetzt. Oft
gedeihen sie, einzeln auf Beete gesetzt, besser als in
zusammenhängender Pflanzung. Sobald die Köpfe die Größe einer Faust
haben, legt man die Endspitzen von einigen ihrer Blätter über
dieselben, damit sie fest und weiß bleiben und noch wachsen. Fängt
die Rose an zu blühen und sich zu teilen, so verliert sie Ansehen
und Geschmack. Im Winter halten sich die abgeschnittenen Köpfe am
besten in einer frostfreien Bodenkammer.

		
Fig. 127. Blumenkohl.



		Kohlrabi ist mit weniger gutem Boden zufrieden. Man
macht von diesem Gemüse ebenfalls Aussaaten zu verschiedenen
Zeiten, pflanzt es auf die Ränder anderer Beete, oder gibt ihm als
Zwischenfrucht Salat. [bookmark: page196]

		Wirsingkohl (Fig. 128), auch welscher Kohl genannt,
wird meist zwischen Weißkohl gepflanzt. Man unterscheidet frühe und
späte Sorten. Letztere werden im Winter im Keller auf Sand
ausbewahrt, oder man hebt sie mit den Wurzeln aus und bringt sie in
Gemüsegruben.

		
Fig. 128. Wirsingkohl.

Fig. 129. Rosenkohl.



		Rosen- oder Sprossenkohl (Fig. 129) ist ein
Wintergemüse. Ende September werden die Endspitzen der Blätter
ausgebrochen, damit sich die kleinen Röschen besser entwickeln
können. Bei geringem Frost überwintert Sprossenkohl, besonders wenn
er die Blätter behält, im Freien, andernfalls wird er mit den
Wurzeln in Gruben gebracht.

		Blätterkohl, auch Kraus-, Grün- oder Braunkohl genannt
(Fig. 130), bleibt im Winter im Freien, ist aber vor Hasen zu
schützen. Seine Stauden treiben im Frühjahr noch einmal aus und
kommen die jungen Triebe als Sprossenkohl in den Handel. Vor Mitte
Juli wird der Kohl nicht ausgepflanzt.

		
Fig. 130. Krauskohl.

Fig. 131. Endiviensalat.



		Die salatartigen Gewächse.

		Der Kopfsalat gedeiht in allen Bodenarten, entwickelt
sich jedoch zu festen Köpfen nur in mildem, etwas schwerem, stark
gedüngtem Erdreich. Wenn keine Mistbeete zur Verfügung stehen, so
läßt sich die erste Aussaat in einen Holzkasten an einem warmen
Orte machen. Frühsalat gedeiht am besten auf Spargelbeeten, die
eine geschützte Lage haben. Salat ist ein so erfrischendes Gemüse,
daß es den ganzen Sommer nicht ausgehen darf; darum wird von Zeit
zu Zeit immer wieder frisch ausgesäet. Für Wintersalat wird Ende
August bis Mitte September Aussaat gemacht; im Oktober, in der
Regel 4 Wochen nach der Aussaat, [bookmark: page197] werden die kleinen Pflänzchen
verpflanzt und gegen die Kälte zugedeckt. Im März und April ist der
Salat sehr ergiebig, aber nicht besonders zart im Geschmack. Die
abgepflückten, krausen Blätter wachsen wieder nach.

		Endivien- oder Bindsalat (Fig. 131) wird wie Kopfsalat
angebaut, entwickelt sich aber im nördlichen Deutschland durchaus
nicht so wie im südlichen und besonders wie in Frankreich etc. Wenn
die Pflanze ungefähr 20 ein hoch ist, werden die Blätter bei
trockener Witterung zusammengebunden, damit sie innen bleichen,
wozu 2-3 Wochen gehören. Die Winterendivie ist gegen Kälte sehr
empfindlich. Man hängt sie zugebunden im Keller auf. Die glatte
Endivie ist zarter als die krause.

		Rapunzel oder Acker-Feldsalat, auch Rapünzchen genannt,
macht wenig Mühe und wird im August gesäet, damit die Pflanze sich
vor dem Winter noch bestockt. Unter dem Schnee bleibt die Rapunze
am zartesten. Vor dem Gebrauch bleibt sie 24 Stunden stehen, um bei
der Bearbeitung mit Öl und Essig leichter mürbe zu werden. Sie wird
vielfach als Ausputz verwandt.

		Die spinatartigen Gewächse.

		Spinat (Fig. 132). Die besten Sorten sind der
rundblätterige und der Riesenspinat von Viro
flay. Die Saatzeit ist für beide am besten der August. Saat
und junge Pflanzen müssen reichlich begossen werden. Der Spinat
verlangt älteren, dungreichen Boden. Zum Gebrauche müssen die
Blätter rechtzeitig geschnitten werden, damit sie von neuem
treiben. Auch im März und April kann man Sommerspinat aussäen, wenn
die Aussaat im Herbste versäumt worden ist. [bookmark: page198]

		
Fig. 132. Winterspinat.



		Gartenmelde und Sauerampfer (Fig. 133); beide Sorten
wachsen wild, werden aber auch angesäet, um sie wie Spinat zu
benützen oder unter denselben zu mengen; sie geben reichlich.

		
Fig. 133. Sauerampfer.

Fig. 134. Rhabarber.



		Gewächse, deren junge Triebe und Blattstengel gegessen
werden.

		Rhabarber dient nicht allein als Schmuckpflanze,
sondern erobert sich mehr und mehr sein Recht in der Küche. Man ißt
die Stengel der Blätter (Fig. 134), wenn sie 30-40 cm lang sind und
solange sie nicht holzig und geschmacklos werden.

		Ein Rhabarberstock kann an demselben Orte stehen, man muß ihn
nur auf gut rigoltes Land bringen, reichlich, in kleineren Mengen
jedesmal düngen und den Boden öfter auflockern. Die beste Sorte für
deutsche Verhältnisse ist »verbesserte Viktoria«; zu nennen wäre
noch die »verbesserte Rotstielige« und »Queen Victoria«. Um einen
reichhaltigen Blätterschmuck und Stengelertrag zu erhalten, werden
die Blütendolden rechtzeitig abgeschnitten.

		Der Spargel liebt einen leichten, lehmig-sandigen, vor
allem stark kalkhaltigen Boden und eine warme, sonnige, freie Lage.
Bei einer neuen Anlage werde

		1. auf eine durchgreifende Bearbeitung des Bodens,

		2. auf eine sorgsame Anpflanzung und Pflege, [bookmark: page199]

		3. auf eine fortgesetzte Zuführung von Nährstoffen und
endlich

		4. auf eine kräftige Entwickelung der Pflanzen

		gesehen, ehe die jungen Triebe gestochen werden.

		Einige Wochen vor der Pflanzung lasse man den zur Spargelzucht
gewählten Platz 50-60 cm tief rigolen. Ist man im Besitz von
verrottetem Dünger oder Kompost, so ist eine Mischung mit der
umzugrabenden Erde gut, aber nicht unbedingt nötig. Frischen
Stalldünger unter die Erde zu mischen, wirkt stets schädlich, weil
die fleischigen Wurzeln der Spargelpflanzen den frischen Dünger
nicht ertragen, bezw. faulen, wenn sie damit in Berührung kommen.
Ist das Beet zubereitet, so wird in unserem Klima etwa Ende März
oder Anfang April stets bei trockener Witterung mit dem Setzen des
Spargels begonnen. Zu diesem Zwecke macht man Gräben von 40 cm
Tiefe und 40 cm Breite (Fig. 135). [bookmark: page200]

		
Fig. 135. Pflanzen des Spargels.



		In diese Gräben werden die Pflanzen, 40 cm voneinander entfernt,
gepflanzt, und zwar derart, daß sie auf eine kleine,
maulwurfshügelähnliche Erhöhung zu stehen kommen, damit die Wurzeln
gut ausgebreitet werden können und der Kopf noch 12 cm tief unter
der Bodenoberfläche (Fig. 135b) zu stehen kommt. Über die Pflanzen
gibt man 4 cm hoch Erde, dann 5 cm hoch verrotteten Dünger, auf
diesen wieder Erde, so daß das ganze Beet wieder gleich eben ist
wie vorher. Die Reihen sollen einen Abstand von 70-80 cm
voneinander haben. Wenn die Wurzeln gelegt sind und der Boden
geebnet ist, so hat man im ersten Jahre nichts weiter zu tun, als
den Boden zu lockern und das Unkraut zu entfernen. Andere Gemüse
zwischen den Spargel zu pflanzen ist nicht empfehlenswert, da diese
demselben nur schaden.

		Gegen Ende Oktober schneidet man die Spargelstengel 30 cm hoch
über dem Boden ab, dann nimmt man im Quadrat von 40 cm über jeder
Pflanze so viel Erde ab, daß nur etwa 3-4 cm Erde über dem
Wurzelstock bleibt, und ergänzt die abgehobene Erde mit ebensoviel
Dünger über der Pflanze, doch so, daß die Mitte (der Kopf) des
Stockes frei bleibt. Diese Behandlung muß dem Spargel jedes Jahr im
Spätherbst zuteil werden. Die Abnahme der Erde bringt keinen
Schaden, weil die Wurzeln gegen Frost unempfindlich sind. Ein auf
diese Weise behandeltes Spargelbeet dauert doppelt so lange als
jene nach der alten Manier angelegten und liefert unausgesetzt
schöneren Spargel. Im zweiten Jahre, im Monat März, kommt 8 cm von
der im Herbst abgenommenen Erde auf den über Winter darauf
gelegenen Dünger; im dritten Jahre kommt 18, im vierten Jahre 22
cm, im fünften sowie in allen folgenden Jahren 28 cm dick Erde auf
den während des Winters darauf gelegenen Dünger. Der im Herbste auf
die Reihen gebrachte kurze Dünger (am besten Abtrittsdünger mit
Torfmull) bleibt also stets darauf liegen und wird im Frühjahr mit
Erde bedeckt. Da die im Herbste von den Stöcken abgenommene Erde,
welche man links und rechts in Rangen aufhäuft, über Winter recht
ausfriert und so locker und weich wird, so durchdringen sie die
Spargel leicht und werden deshalb auch schöner.

		Zum Setzen verwende man kräftige, 2-3jährige, ja keine zu alten
Pflanzen und schneide an den Wurzeln nur die abgebrochenen oder
beschädigten Teile ab.

		Die Schönheit der Spargel hängt meist von der guten Kultur, das
Aroma derselben von der Bodenart ab, in der sie gezogen werden.
Spargel auf ungedüngtem Boden werden nie mild und gut; diejenigen,
welche in reinen Sandboden gebaut werden, haben das wenigste
Aroma.

		Man sticht am Morgen und Abend, lockert vorher den Boden mit dem
Messer auf, fährt an der Pfeife entlang, hüte sich aber, die Wurzel
[bookmark: page201]
(Fig. 136) zu verletzen. Ende Juni (am 24., dem Johannistag) wird
mit der Ernte aufgehört, bei jungen Anlagen noch früher. Die Beete
müssen von Unkraut rein gehalten und die abgestorbenen Stengel im
Herbst abgeschnitten werden. Der Spargel ist eine Queckenpflanze,
die sich nach und nach in die Höhe zieht. Eine leichte Düngung mit
Kochsalz belebt alte Beete ungemein und macht die Pfeifen zarter.
Je frischer der Spargel genossen wird, desto schmackhafter ist er.
In feuchten Sand gelegt, hält er sich einige Tage frisch, im Wasser
nimmt er leicht einen säuerlichen Geschmack an. In leichten Körben
mit frischer Grasverpackung läßt er sich gut verschicken.

		
Fig. 136. Wurzelstock des Spargels.



		Stengel- oder Bleichsellerie gibt keine Knollen,
sondern nur langes, kräftiges Kraut und braucht ein gut gedüngtes,
tief rigoltes Land, sehr viel Feuchtigkeit, sowie sorgfältige
Pflege. Sobald die Blätter 25 bis 30 cm hoch sind, werden die
Büsche zusammengebunden und mit Erde angehäufelt. Man wiederholt
dies Verfahren, bis die Erde 45 cm hoch anliegt. Das Herzblatt darf
aber nicht überschüttet werden. Man macht Aussaaten von 4 zu 4
Wochen. Für den Winter bleiben die Stauden in der Umhüllung und
werden gegen Kälte mit Stroh und Decken geschützt. Die Stengel
werden entweder roh geschält und zu Butterbrot gegessen oder als
Gemüse mit holländischer Sauce zubereitet; sie müssen nur zart
gebleicht sein.

		Gewächse, die als Würze zu Speisen dienen.

		Bohnen- oder Pfefferkraut wird aus Samen gezogen, der
im April auf ein warmes Beet ausgesäet wird. Später samt es sich
allein aus und zeigt sich bald hier, bald dort im Garten. [bookmark: page202]

		Dill, das so beliebte Gurkenkraut, kommt, einmal
angebaut, ebenfalls alljährlich wieder und findet sich vielfach auf
Spargelbeeten ein.

		Estragon (Fig. 137) ist ein Staudengewächs von
angenehmem Geruch und Geschmack. Es kehrt alle Jahre wieder und
wird vor der Blüte abgeschnitten. Mit Essig in einer Flasche
aufgestellt, geben die Blätter dem ersteren ein angenehmes Aroma
ab. Die Blätter sind getrocknet und gewiegt eine beliebte Würze für
feine Gerichte und Saucen. Man vermehrt die Pflanze durch
Stockteilung alle 3-4 Jahre.

		
Fig. 137. Estragon.

Fig. 138. Kümmel.



		Krause- und Pfefferminze laufen weit aus und
unterdrücken dadurch andere Gewächse. Man pflanzt sie darum etwas
entlegen im Küchengarten an. Nach 3 Jahren arten sie aus.

		Kümmel (Fig. 138) wird im Mai oder Juni ausgesäet und
erst im folgenden Jahr geerntet. Die jungen Pflänzchen werden in
Reihen verpflanzt und im Herbst behäufelt. Bei starker Kälte gibt
man ihnen eine leichte Bedeckung. In gutem, tiefgründigem Boden
dauert die Pflanze zwei Jahre und ist sehr ertragreich, so daß der
Kümmelbau lohnt. Der Samen muß rechtzeitig geerntet werden, sonst
fällt er aus. Die Stengel werden vor dem Blühen abgeschnitten,
zusammengebunden, an schattiger [bookmark: page203] Stelle getrocknet und in Tüten
verwahrt. Ein beliebtes Gewürz bei Bereitung von Wurst.

		Majoran oder Meiran wird jedes Jahr neu gesäet und
verpflanzt. Man schneidet die Stengel, bevor die Pflanzen blühen,
ab, bindet sie zusammen, trocknet sie an schattiger Stelle und hebt
sie in einer Tüte auf. Majoran wird ebenfalls besonders zur
Wurstbereitung verwendet.

		Thymian, ebenfalls ein Wurstkraut, kehrt auf
nahrhaftem, trocknem Boden und in geschützter Lage von selbst
wieder. Man trocknet ihn wie Majoran.

		Salbei ist andauernd und eignet sich zur Einfassung von
Rabatten. Seine Blätter dienen zu Küchenzwecken, besonders zum
Würzen des Hammelbratens und als Aufguß mit Honig versüßt bei
Husten und Halsschmerzen. Bewährt sich besonders in der
Zahnpflege.

		Krause Schnittpetersilie ist fein gewiegt ein beliebtes
Würzkraut für Suppen und Gemüse und dient auch zum Ausputz der
Speisen. Die Pflanze ist zweijährig.

		Die Hülsenfrüchte.

		Bohnen. Alle Bohnensorten sind gegen Frost äußerst
empfindlich und dürfen nicht vor der Mitte des Mai gelegt werden;
eine alte Gärtnerregel sagt: »nicht früher, als bis der Apfelbaum
blüht«. Die Bohnen lieben eine freie, sonnige Lage, durchlassenden,
milden Boden, aber keine frische Düngung. Man macht vom Mai bis zum
August alle drei Wochen eine neue Aussaat, um bis zum Spätherbst
dies Gemüse frisch zu haben. Größere Anlagen nebeneinander
gepflanzter Stangenbohnen nehmen sich [bookmark: page204] gegenseitig zuviel
Sonne und beeinträchtigen das Gedeihen. – Man unterscheidet
niedrige oder Busch- und hohe oder Stangenbohnen. Letztere sind
zarter und feiner im Geschmack, erstere lassen sich dafür überall,
wo Land zur Verfügung steht, anpflanzen und bedürfen der Stangen
nicht. In ein Pflanzloch werden 2-3 Bohnen gelegt, vier Reihen auf
ein Beet. Durch Anpflanzung von Buschbohnen (Fig. 139) verwertet
sich das Gemüseland ziemlich günstig.

		
Fig. 139. Buschbohne.



		Der Anbau der Stangenbohnen (Fig. 140) ist mühsamer und durch
die Stangen kostspieliger. Sie werden vor dem Legen der Bohnen
aufgestellt und durch Querstangen verbunden. Dabei nimmt man auf
die Windseite Rücksicht, damit der Sturm nicht die ganze Anlage
vernichtet. Die Stangen sind den Winter über sorgfältig
aufzuheben.

		
Fig. 140. Stangenbohne.

Fig. 141. Schwertbohne.



		Zum Kochen eignet sich die Schwertbohne (Fig. 141), zum
Einlegen in Büchsen oder Salz die Speckbohne, weil sie fleischiger
ist. Das [bookmark: page205] Perl- oder Prinzeßböhnchen,
sowie die hellgelbe Wachsbohne werden zu Salat bevorzugt. Die
letztgenannten Sorten ranken nicht so hoch und begnügen sich mit
Strauchwerk. Die reifen Bohnen müssen, um nicht zu schimmeln, in
der Schale trocknen und auf den Bodenraum dünn ausgebreitet werden.
Die nicht ganz reif gewordenen Bohnen finden noch Verwendung in der
Küche.

		Puffbohnen (Fig. 142) sind in vielen Gegenden ein sehr
beliebtes Gemüse. Sie sind sättigend und, da sie eher als die
Kartoffeln reifen, eine gute Aushilfe. Man macht die erste Aussaat
meist schon Ende Februar oder Anfang März und dann alle 3-4 Wochen
eine neue. Diese Bohne schmeckt nur, wenn ihre Schale weder zu hart
noch zu weich ist. Sobald die Pflanze Schoten ansetzt, bricht man
ihr die Spitze aus und schützt sie dadurch vor Blattläusen.

		
Fig. 142. Puffbohne.



		Erbsen. Die Erbse ist nicht wählerisch im Boden;
frischer Dünger ist ihr nachteilig. Sobald es die Witterung
erlaubt, wird die erste Aussaat, zwei Reihen auf ein Beet, gemacht.
Wenn die Pflanze einige Zentimeter hoch ist, wird sie behäufelt und
mit Reisig besteckt, damit sie sich festranke. Das Pflücken der
jungen Schoten geschehe vorsichtig, um die Ranken nicht zu brechen.
Die ersten abgeräumten Schotenbeete lassen sich wieder zu Spinat
oder spätem Gemüse verwenden. Die Schnabel- und die englische
Markerbse sind vortreffliche Sorten als Gemüse. [bookmark: page206]

		Fleischfrüchte.

		Die Gurke verlangt Wärme, kräftigen Boden und frische
Düngung. Vor Mitte Mai legt man die Kerne nicht in das freie Land
aus. Werden sie eingequellt, so keimen sie rascher. Die Beete
müssen sehr fein bearbeitet werden. Man zieht in der Mitte
derselben eine tiefe Rille, legt die Kerne im Abstand von 6-8 cm
hinein und deckt sie leicht zu. Stehen die Pflanzen sehr dicht, so
ist es erforderlich, sie zu verziehen. Die Beete müssen oft
aufgelockert und bei Trockenheit durchdringend begossen werden,
damit der Boden nicht hart wird. Wachsen die Gurkenpflanzen zu
langsam und ohne schützendes Blätterdach, so werden die Früchte am
Stielende bitter. Sobald die Gurke anfängt, gelbe Strahlen an der
Spitze zu bekommen, kann sie abgenommen werden. Die Ränder der
Gurkenbeete nützt man durch Salat-, Kohlrabi- oder auch
Blumenkohl-Pflanzen vorteilhaft aus. Zu Samengurken wählt man die
besten Exemplare aus, gibt ihnen eine Unterlage, damit sie auf dem
feuchten Erdreich nicht faulen, nimmt sie ab, sobald der Stiel
trocken wird, und läßt sie in der Sonne nachreifen. Die Kerne lege
man zur Prüfung in kaltes Wasser; die oben schwimmenden sind hohl.
Der Samen behält 6 Jahre Keimkraft. Gurken sind unter Umständen
sehr lohnend und gut verkäuflich.

		Die Melone(Fig. 143) läßt sich im nördlichen
Deutschland nur im Mistbeet ziehen und außerdem ist ihre Kultur für
einen Laien immer noch zu mühsam und beschwerlich. Der Samen bleibt
15 Jahre keimfähig.

		
Fig. 143. Melone.



		Tomate oder Liebesapfel(Fig. 144) bürgert sich mehr und
mehr in Deutschland ein. Man pflanzt sie im Freien, wenn keine
Fröste mehr zu befürchten sind, also nicht vor Ende Mai, und zieht
sie einzeln an Stöcken entlang.

		
Fig. 144. Tomaten.

Fig. 145. Meerrettich.



		Der Kürbis findet die beste Nahrung auf Komposthaufen.
Wenn keine Nachtfröste mehr zu befürchten sind, legt man den Samen
4 cm tief und bezeichnet die Stelle mit einem Stöckchen. Die Kerne
keimen rascher, wenn sie 24 Stunden in Milch geweicht haben und
dann mit Baumerde zugedeckt werden. Bei Trockenheit muß der Boden
gelockert und begossen werden. Damit die Frucht nicht von der
Feuchtigkeit leide, [bookmark: page207] legt man Korbgeflecht oder Flachwerk
unter. Löst sich der Kürbis leicht von der Ranke und kann man die
Schale mit dem Fingernagel nicht mehr eindrücken, so ist er reif.
Die Früchte werden nicht selten zentnerschwer. Sie lassen sich als
Viehfutter trefflich verwenden. Der Melonenkürbis dient zu
Küchenzwecken. Der Samen bleibt 10 Jahre keimkräftig.

		Wurzelgewächse.

		Mohrrüben werden im zeitigen Frühjahr reihenweise auf
Beete gesäet. Der Samen braucht lange Zeit zum Aufgehen. Die
kurzen, dicken Mohrrüben, Karotten genannt, sind weniger
ertragreich, aber zarter und wohlschmeckender. Man macht davon
mehrere Aussaaten, die erste schon im Frühbeet. Läuft der Samen zu
dicht auf, so müssen die Pflanzen verzogen werden. Man nimmt in der
Regel die stärksten Wurzeln fort, um sie als erstes Suppengrün zu
verbrauchen.

		Radieschen baut man als Zwischenfrucht unter Spinat,
Mohrrüben, Zwiebeln etc., aber auch allein an. Am zartesten
schmecken sie aus dem Frühbeete. Bei Trockenheit werden sie rasch
holzig.

		Rettich verlangt einen nahrhaften und lockeren Boden
mit Feuchtigkeit, aber nicht frischen Dünger, sonst wird er pelzig.
Die Sommerrettiche ersetzen die Radieschen. Die Winterrettiche
müssen vor Frost geschützt werden.

		Wurzelpetersilie wird ebenso behandelt wie die
Mohrrübe. Ihr Samen bedarf langer Zeit zum Aufgehen. Die ersten
Wurzeln verkaufen sich gut.

		Meerrettich (Fig. 145) hat sehr lange Wurzeln und muß
deshalb einen tiefgründigen, gut rigolten Boden haben, der außerdem
mit Dünger [bookmark: page208] reich gesättigt ist. Zur ersten
Anpflanzung verschafft man sich eine Anzahl Neben- oder
Seitenwurzeln, die, mit einem wollenen Lappen von allen
Wurzelfasern befreit, in ein schräges Pflanzloch (Fig. 146)
geschoben werden, so daß von dem dicken Ende 2 cm herausragen. Zu
Johanni entblößt man die Wurzeln bis zur Hälfte, ohne das untere
Ende zu lockern, und reibt abermals die Wurzelfasern ab, um eine
lange Wurzel zu erzielen. Meerrettich überwintert im Freien; man
nimmt deshalb nur so viel aus der Erde, wie man eben für die
nächste Zeit gebraucht. Bleibt von der Wurzel etwas im Erdboden
zurück, so artet dies aus und wird schließlich ein unangenehmes
Unkraut. Recht starke, lange, vollkommene Meerrettichwurzeln haben
einen guten Preis.

		
Fig. 146. Pflanzlöcher zur
Meerrettichbestellung.

Fig. 147. Knollensellerie.



		Knollensellerie (Fig. 147) gedeiht nur auf gutem,
schwerem Boden. Man bringt den Samen schon im Februar ins Frühbeet,
er braucht sehr lange Zeit zum Aufgehen. Nur gesunde, kräftige
Pflanzen liefern große Knollen. Im Mai verpflanzt man sie, drei
Reihen im Verband, auf ein Beet. Als Zwischenfrucht wird Salat
genommen. Öfteres Behacken ist notwendig; im August werden die
obersten Seitenwurzeln entfernt, um dadurch größere Knollen zu
gewinnen.

		Zichorie wird vielfach im Gemüsegarten mit angebaut, um
ein reines, unverfälschtes Kaffeesurrogat zu erhalten. Die Wurzeln
werden später im Backofen geröstet; die jungen Blätter der Zichorie
werden, als Salat bereitet, in manchen Gegenden sehr geschätzt.

		Die Kohl- oder Steckrübe, auch Wrucke genannt, wird wie
alle anderen Rübenarten gebaut und behandelt. Wo Mais (Kukuruz) als
Futter für das Federvieh angebaut wird, benutzt man sie als
Zwischenfrucht. Mais gibt bedeutend reicheren Ertrag, wenn er weit
auseinander steht. [bookmark: page209]

		Die Bete oder rote Rübe, ein beliebtes Salatgemüse,
wird vielfach an den Rändern der Beete angepflanzt und wie alle
Rübenarten behandelt. Die glatte, mehr rundliche Rübe ist am
meisten beliebt.

		Die Schwarzwurzel (Fig. 148) verlangt guten Boden. Man
säe den Samen dicht aus, damit die Wurzeln nicht dick und saftlos
werden. Im August oder September werden die Pflänzchen auf frei
gewordenes Gemüseland ausgepflanzt und im Juli des nächsten Jahres
geerntet. Bei sehr gut bearbeitetem Boden geschieht die Aussaat
schon im April, und die Wurzel wird bereits im Herbst
verbraucht.

		
Fig. 148. Schwarzwurzel.

Fig. 149. Knoblauch.

Fig. 150. Porree.



		Rüben. Unter den Rübensorten ist die Teltower
Rübe wohl am angesehensten und schmackhaftesten. Sie gedeiht
nur in leichtem, gedüngtem Sandboden und darum sind die Rübchen der
Mark Brandenburg besonders schmackhaft.

		Die Zwiebelgewächse.

		Der Knoblauch (Fig. 149). Die einzelnen Teile desselben
(Zehen genannt) werden im Frühjahr ausgelegt und wie Zwiebeln
behandelt. Später werden die langen grünen Blätter
zusammengebunden, [bookmark: page210] damit sie trocken werden und der Saft
in die Zwiebel gehe. Der Anbau lohnt nicht.

		Porree oder Lauch (Fig. 150) ist als Suppenkraut sehr
angenehm. Man zieht die Pflanze im Mistbeet. Die Blätter müssen
während des Wachstums öfter verkürzt werden. Porree hält, warm
zugedeckt, über den Winter im freien Lande aus.

		Perlzwiebeln sind eine Abart des Porrees. Man gibt
ihnen mageres Land, damit sie nicht groß werden, und macht die
Anlage bereits im Herbst. Im Juli werden sie herausgehackt; die
kleine Zucht bleibt für das nächste Jahr zurück. Die Zwiebelchen
müssen bald nach der Ernte, ehe sie keimen, in Essig eingelegt
werden.

		Schnittlauch wird vielfach als Einfassung benutzt. Er
darf nicht in die Blüte kommen und wird alle 3 Jahre
verpflanzt.

		Rokambole ist eine Abart des Knoblauchs, aber von
feinerem und schärferem Geschmack; man braucht sie zu Kräuteressig,
Pasteten und dergleichen.

		Die Zwiebel, auch Bolle genannt, lohnt bei
richtigen Bodenverhältnissen den Anbau reichlich. Der Boden muß gut
bearbeitet, klar und locker, dabei leicht und warm sein. Man bringt
den Samen breitwürfig oder reihenweise in die Erde und verzieht
rechtzeitig die Pflanzen. Damit die Zwiebel sich verdicke, werden
im August die röhrenartigen Blätter niedergetreten. Sind sie
abgestorben, so kann die Ernte beginnen. Die kleinen Zwiebeln
werden als Steckzwiebeln ausgesucht und im folgenden Frühjahr
gesteckt. Zwiebeln dürfen nicht zweimal hintereinander auf ein und
dasselbe Land gesteckt werden, soll die Made als schlimmster Feind
nicht ihren Einzug halten. Wird das Zwiebelpflänzchen gelb, so kann
man der Made gewiß sein. Ruß und Holzasche vertilgen sie
einigermaßen.

		Die Kartoffelzwiebel bestockt sich ähnlich wie die
Kartoffel, oft sitzen schon Ende Juli 12-20 kleine Zwiebeln unter
dem Stock. Das Fleisch ist fest, fein und dabei scharf. Zu
Küchenzwecken ist sie sehr geeignet.

		Mohn lohnt den Anbau auf gutem, kräftig mit
Herbstdüngung bearbeitetem Boden. Er wird reihenweise gesäet, mit
etwas Sand und Mohrrübensamen untermischt. Die zu dicht stehenden
Pflanzen werden verzogen, das Land wird rein gehalten. Läßt sich
der Mohnkopf leicht vom Stengel abbrechen und raschelt der Samen
darin, so ist derselbe reif und wird geerntet. Er darf nicht
schimmeln und wird deshalb auf dem Hausboden ausgebreitet und öfter
gewendet. Die besten Köpfe werden zu Samen verwahrt; sie müssen
fest geschlossen sein. Die Mohrrüben haben nach der Mohnernte noch
Zeit zum Wachsen.

		Die Knollengewächse sind hauptsächlich durch die
Kartoffel vertreten, welche hier wohl keiner Erwähnung
bedarf. Eine gute Frühkartoffel muß in jedem Gemüsegarten gebaut
werden. [bookmark: page211]

		249. Das Einkellern des Gemüses. Wenn die
verschiedenen Wurzelgemüse aus der Erde genommen sind, werden sie
sorgfältig gereinigt und in einem frostfreien, trockenen Keller,
der vorher gründlich gesäubert und gelüftet worden ist, in Sand
gelegt. Dieser wird rabattenähnlich geformt, dann werden die
Wurzeln hineingelegt, so daß die Herzblätter nach außen kommen und
jede Schicht durch Sand getrennt ist. Oder man legt runde Haufen
an, durchschichtet sie mit Steinkohlenasche und setzt die Wurzeln
kreisförmig ein.

		Von Meerrettich, Porree und Schwarzwurzel wird nur so viel, als
für den allernächsten Bedarf nötig ist, eingelegt. Die Gewächse
halten im Freien aus. Faulige Wurzeln sind sofort zu beseitigen,
sonst stecken sie die gesunden an. Die Kellerfenster sind bei Frost
zu schließen und zu verpacken, bei wärmerer Witterung zu
öffnen.

		Blumen- und Weißkohl sowie Wirsing werden auf dem Hausboden
etwas übertrocknet und dann in den Keller gebracht, wo sie auf
Brettern einzeln aufgestellt werden. Die fauligen Blätter müssen
sofort entfernt werden. Blumenkohl erhält leicht schwarze Flecke
und ist nicht ausdauernd. Rotkohl ist härter als Weißkohl. Zwiebeln
werden ebenfalls erst auf dem Hausboden getrocknet und dann an
einem frostfreien, trockenen Orte in Kisten aufbewahrt oder auf
Stroh ausgebreitet und bei strenger Kälte bedeckt. Sie dürfen nicht
keimen; um dies zu verhüten, [bookmark: page212] werden sie in lose Säckchen gesteckt
und einige Tage in die Räucherkammer gehängt.

		250. Gemüsegruben. Wo kein Keller in
Bereitschaft steht oder viel Vorrat an Gemüse vorhanden ist wird
dasselbe im Oktober in 1 m tiefe, grundwasserfreie Gruben gebracht,
der Kohl mit der Wurzel. Dann werden Bretter darüber gedeckt und
Laub darauf geschüttet. Tritt strengere Kälte ein, so wird mit mehr
Erde und Stroh oder Laub gedeckt. Die Pflanzen, welche im Frühjahr
noch Samen geben sollen, werden ebenfalls auf diese Weise verwahrt.
Für diesen Zweck sucht man die besten Exemplare aus, zieht sie an
einem trockenen Tage mit der ganzen Wurzel aus dem Erdreich und
gibt ihnen durch Anbinden an Bohnenstangen eine feste Lage. Die
Pflanzen dürfen sich weder berühren noch umfallen und auch nicht
naß werden. Darum bedeckt man sie noch mit Erbsenreisern. – Grüne
Petersilie wird für den Winter in pyramidenähnlichen Tongefäßen
gezogen, die vorher halb mit Sand und halb mit leichter Erde
gefüllt worden sind. Nach Weihnachten fangen auch die
eingekellerten Wurzeln zu grünen an. Schnittlauch wird im Herbst in
Töpfe oder Kisten gepflanzt und nach Weihnachten in der Küche oder
an einem sonnigen Plätzchen zum Ausgrünen gebracht.

		251. Welche Gerätschaften sind zur Bearbeitung des
Gartens nötig? 1. Ein Grabscheit, 2. eine Schaufel, 3.
verschiedene Hacken, sowohl eine Spitz- als eine Kohl- und
Kartoffel- sowie Unkraut-Hacke (Fig. 151-153), 4. einige Harken
oder Rechen von Holz und Eisen, weit- und engzinkig, 5. Stoßeisen
oder Wegehobel zum Reinigen, 6. eine Mistgabel, 7. einige
Pflanzhölzer (Fig. 154), 8. eine Gartenschnur [bookmark: page213] zum Abteilen der Beete
und Reihen, 9. verschiedene Körbe für Gemüse, Blumen und Samen, 10.
eine Schiebekarre, 11. eine Misttrage, 12. zwei Leitern in
verschiedener Größe, 13. ein recht scharfes Gartenmesser (Fig.
155), 14. ein Spargelmesser (Fig. 156 und 157), 15. eine Baum- und
Gartenschere (Fig. 158), 16. eine Gartensäge, 17. große und kleine
Gießkannen, 18. Bast und Bindfaden zum Anbinden, 19. Blumenstäbe
und -töpfe. Ein kleiner Schuppen oder sonst ein abgeschlossener
Raum ist der beste Aufbewahrungsort für alles Handwerkszeug.

		
Fig. 151. Einfache Spitzhacke von J. J.
Schmidt in Erfurt.

Fig. 152. Karst mit Breithacke von J. J.
Schmidt in Erfurt.

Fig. 153. Unkrauthacke.

Fig. 154. Pflanzholz.



		


		
Fig. 155. Gartenmesser.



		
Fig. 156., 157. Spargelmesser.

Fig. 158. Gartenschere.



		252. Die Feinde der Gärten. In erster Reihe ist
hier das Federvieh zu nennen; seinem Beispiel folgen die Sperlinge
und Menschen durch ihre Naschhaftigkeit und die Hunde durch ihre
Wildheit.

		Die Blattlaus verstopft durch ihre klebrige Absonderung
die Poren der Blätter. Durch öfteres Bespritzen mit Seifen- oder
Sodazusatz oder auch durch Räucherung mit Tabak entfernt man die
Tiere. Sie sind ein Zeichen, daß der Pflanze der Standort nicht
zuträglich ist. Die Schildlaus, welche sehr fest unter den
Blättern sitzt, wird ebenso vertrieben. Ein ferneres Mittel ist
folgendes: 20 g Quassiaspäne werden in 4-5 l weichen Wassers etwa
10 Minuten gekocht; die Flüssigkeit wird durchgeseiht, worauf man
20 g feine Seife darin auflöst. Nach dem Erkalten wird die Masse
gut umgerührt und die Pflanze damit besprengt. 15-20 Minuten später
werden die toten Tiere mit reinem Wasser abgespült.

		Der Erdfloh (Fig. 159) bohrt die jungen Blätter der
Pflanzen an und saugt sie aus. Durch Begießen der heimgesuchten
Pflanzen und Beete mit Wermuttee wird das Ungeziefer einigermaßen
vertilgt. Es schart sich mit besonderer Vorliebe in Gartenkresse
zusammen und läßt sich deshalb leicht vertilgen.

		
Fig. 159. Der Kohlerdfloh nebst Larve.

Fig. 160-162. Engerling.



		Der Engerling (Fig. 160-162) frißt vorzugsweise die
Wurzeln des Salates an, so daß die Blätter der Pflanze verwelken.
Durch tiefes Umgraben kommen die Engerlinge an die Oberfläche und
werden dadurch eine Beute der Vögel, besonders der Krähen. Sehr gut
soll eine Düngung mit Wollabfällen wirken. [bookmark: page214]

		Der Maulwurf gehört zwar wegen seines Unterwühlens und
Aufstoßens eigentlich zu den schädlichen Tieren und muß deshalb
auch weggefangen werden, andererseits wieder ist er zu den
nützlichen Tieren zu rechnen, da er viel Insekten, Regenwümer etc.
vertilgt.

		Der Regenwurm zieht zu seiner Nahrung die jungen
Pflanzen in die Erde. Bei anhaltender feuchter Witterung und beim
Graben kommen diese Würmer nach oben und werden abgelesen.

		Die Maulwurfsgrille oder Werre (Fig. 163)
schadet hauptsächlich durch ihr Unterwühlen; das Weibchen nagt alle
Pflanzenwurzeln über ihrem Neste ab. Im Sandboden kommt sie
häufiger als in anderem vor. Um sie zu fangen, geht man ihrer
Fährte nach und sucht ihre Nester auf, die meist auf feuchten
Wiesen am verdorrten Gras kenntlich sind, oder man gräbt
Blumentöpfe, nachdem man deren Löcher mit einem Kork verstopft hat,
in die Gänge der Werre ein; darin fangen sie sich zahlreich.

		
Fig. 163. Maulwurfsgrille.



		Die Mäuse benagen die Pflanzenwurzeln. Gift ist das
sicherste Vertilgungsmittel, bringt aber gleichzeitig auch anderen
Tieren Schaden. In den Mistbeeten werden sie durch Fallen
eingefangen. Die pulverisierten Blätter des Oleanders sollen ihnen
sehr zuwider sein.

		Die Kohlraupe (Fig. 164) entwickelt sich aus den Eiern
des Kohlweißlings, der sie im Juli in die tiefen Blätter der
Kohlanpflanzung legt. Man steuere der Vermehrung der Raupe so viel
als [bookmark: page215]
möglich im Entstehen durch Absuchen. Hanf um die Kohlbeete
angebaut, soll dem Ungeziefer nachteilig sein.

		
Fig. 164. Kohlweißling.



		3. Der Obstgarten

		253. Die Lage. Ein Obstgarten muß möglichst
geschützt gegen Luftströmungen, namentlich gegen Nordwinde, liegen
und die Sonnenseite frei haben; das fördert das Gedeihen der Bäume
und Früchte. Meist ist er mit Gras bewachsen, wodurch das Erdreich
feuchter bleibt. Hauptbedingung ist, daß die Bäume nicht zu dicht
stehen, auch wenn sie im Gemüse- und Blumengarten angepflanzt
werden. Äpfel, Birnen und Süßkirschen pflanzt man in Abständen von
7 bis 8 m, bei Pflaumen und Sauerkirschen genügen 5 m. Apfelbäume
haben das dichteste Laub und bieten darum den meisten Schutz gegen
die Sonne.

		254. Das Anpflanzen der Obstbäume. Hierbei sind
klimatische Verhältnisse und die Bodenbeschaffenheit zu
berücksichtigen. Feinere Sorten Äpfel und Birnen verlangen guten
Boden und Wärme. In sandigem Erdreich gedeihen saure Kirschen ohne
weitere Pflege, darum werden diese Bäume mit Vorliebe zur
Anpflanzung an Chausseen und Feldwegen benutzt. Den Bedarf seiner
Obstbäume suche man aus bestempfohlenen, bekannten Baumschulen, die
gleiche Bodenbeschaffenheit haben, zu kaufen.

		Die Baumlöcher werden längere Zeit vor dem Pflanzen tief
ausgeworfen, damit die Seitenwände sowohl als der Boden den
atmosphärischen Einwirkungen ausgesetzt sind. Zu
Frühlingsanpflanzungen werden die Baumlöcher schon im Herbst
ausgeworfen. Bodenlockerung und -durchlüftung ist die Hauptsache
beim Pflanzen der Obstbäume, deshalb fülle man mindestens die
Hälfte der ausgeworfenen Löcher mit verbessertem Boden, der mit
Reisig, Kappusstrünken und Rapsstroh gelockert wird. Dabei läßt
sich das Erdreich verbessern, besonders wenn es nicht kalkhaltig
ist. Ein junger Baum darf nie tiefer gepflanzt werden, als er
vorher gestanden hat. Es genügt, wenn die obersten Wurzeln 4-6 ein
hoch mit Erde bedeckt sind (Fig. 165). Man nehme nur wurzelreiche,
mit vielen Faserwurzeln versehene Stämmchen. Jeder junge Baum
bedarf eines Pfahles als Stütze, der vorher schon in den Boden
gebracht und, um das Faulen zu verhüten, am unteren Ende angebrannt
worden ist. Man bindet den Baum erst lose an, damit er sich mit dem
Erdreich [bookmark: page216] senken kann, und später mit Strohseilen
oder Weidenruten in Form einer Acht, um Reibungen zu verhüten. Um
den Baum wird in einem Umkreise von 1 in eine Vertiefung gemacht,
damit beim Begießen das Wasser nicht abfließe.

		
Fig. 165. Setzen des Obstbaumes.



		255. Das Obsttragen zu befördern. Im Herbst
entwickeln sich schon die Knospen für das nächste Jahr und deshalb
muß dem Baume in dieser Zeit recht kräftige Nahrung zugeführt
werden. Der Obstbaum wird folgendermaßen gedüngt: Man mischt in
einem Fasse 1 Teil Rindviehjauche und 1 Teil Wasser zusammen und
läßt dies 4-5 Tage gären. Dann werden mit einem Pfahle von 8-10 cm
Stärke 1 m tiefe Löcher im Umkreis der Krone (soweit diese reicht,
gehen auch die Wurzelspitzen des Baumes) in den Boden gestoßen und
wöchentlich einmal mit verdünnter Jauche gefüllt. Wer dies
alljährlich regelmäßig und gewissenhaft befolgt und dabei von Zeit
zu Zeit das Erdreich um den Stamm selbst auflockert, wird selten
eine vollständige Mißernte haben (Fig. 166 und 167). Auch die
Kloake, das Spülwasser aus der Küche und das Waschwasser sind zum
Düngen der Obstbäume zu verwenden. Von künstlichen Düngemitteln
eignen sich Chilesalpeter (2 kg auf einen ausgewachsenen Baum) und
Superphosphat.

		
Fig. 166. Falsch gedüngter Baum.

Fig. 167. Richtig gedüngter Baum.



		Unter die größten Feinde der Obstbäume sind die Raupen und
Maikäfer zu zählen. Die Feinde der Obstkultur können aber nur dann
mit Erfolg vermindert werden, wenn denselben ein allgemeiner
Vertilgungskrieg angekündigt wird, d. h. wenn jeder Baumbesitzer zu
dieser Vertilgung das seinige beiträgt. Am besten aber vertilgt sie
die Natur in kalten Wintern. Als zweckmäßige Vertilgungsmittel der
Raupen dürfen empfohlen werden:

		a) Schonung aller Singvögel, namentlich der Meisen, welche das
Jahr hindurch eine Menge Raupen, Eier und Puppen verzehren.
Besonders sollte auch dem Vogelnesterausnehmen durch mutwillige
Knaben [bookmark: page217] und dem Vogelfange (welcher sowieso in
vielen Ländern gesetzlich verboten ist) von seiten der
Ortsobrigkeit und der Schullehrer gesteuert, und sollten die
Gesetze, welche hierüber existieren, strenge gehandhabt werden.

		b) Das Abnehmen der im Winter und Frühjahr auf den Bäumen hängen
gebliebenen zusammengesponnenen Blätter, in denen die
Eierniederlage der Raupen sich befindet. Ebenso müssen diejenigen
Zweige abgeschnitten werden, an denen sich Ringe von Insekteneiern
gebildet haben. Diese abgenommenen Zweige und Blätter müssen
verbrannt werden.

		c) Das Abkratzen der alten Rinde und des Mooses von den älteren
Bäumen, wo gewöhnlich die Herberge der Insekten und ihrer Raupen
sich befindet. Dazu können Kratzer benutzt werden, wie Fig. 168
zeigt; hierauf ist das Ankalken der Rinde vorzunehmen.

		
Fig. 168. Mooskratzer.



		d) Das tiefe Umgraben der Baumscheiben vor Winter, wo ebenfalls
viel Insektenbrut ihr Winterquartier aufgeschlagen hat.

		e) Abscharren mit kurzen Besen oder Zerdrücken der zwischen den
Gabeln und Ästen der Bäume angelegten Raupennester. Sobald die
erste Frühlingswärme eintritt, entwickeln sich die Raupen, und dann
ist es hohe Zeit, dieselben durch die angezeigten Mittel zu
vernichten.

		f) Ist man auf diese Art nicht aller Raupenbrut habhaft
geworden, so suche man sie bei der etwas vorgerückten Jahreszeit
des Morgens oder abends, ferner bei feuchter Witterung in den
Astgabeln, wo sie nesterweise beisammensitzen, und drücke sie tot.
Man kann sie auch durch Seifenwasser töten, indem man wollene
Lumpen an der Spitze einer Stange befestigt, dieselben mit dem
Seifenwasser befeuchtet und die [bookmark: page218] Raupennester damit benetzt. Ebenso
kräftig wirkt auch statt Seifenwasser ein Absud von
Tabaksabfällen.

		g) Die größte Zerstörung richtet die Raupe des
Frostnachtschmetterlings, sowie die eines Rüsselkäfers im Frühjahr
an den Obstbäumen an (Fig. 169). Diese Larven fressen zunächst die
Knospen und Teile der Blüten, so daß dieselben abfallen und dadurch
die Hoffnung auf einen Obstertrag zerstört wird; später gehen die
gefräßigen Tiere auch an die Blätter der Bäume. Die Weibchen des
Frostnachtschmetterlings sind ungeflügelt, und dieser Umstand gibt
uns einen Fingerzeig, auf welche Art wir dieselben von unseren
Obstbäumen abhalten können. Im Oktober und November findet die
Begattung dieser Nachtschmetterlinge statt, die im Puppenzustande
in der Erde lagen. Das ungeflügelte Weibchen kann nur kriechend
seinen neuen Aufenthalt auf den Bäumen erreichen, wo es einige
hundert Eier legt. Man binde daher im Oktober etwa 1 m über der
Erde 15-18 cm breite Gürtel aus starkem Papier um den Stamm (Fig.
170). Diese Gürtel werden mit Teer oder Wagenschmiere überstrichen,
so daß die Schmetterlinge an dem klebrigen Stoff hängen bleiben. In
neuerer Zeit wendet man hierzu den sogenannten Brumataleim an. Ist
derselbe trocken oder sind so viele Schmetterlinge gefangen, daß
sie den anderen einen trocknen Übergang gewähren, so muß aufs neue
Teer oder Brumataleim aufgestrichen werden. Des Morgens vertilgt
man die durch die klebrige Masse gefangenen Insekten. Die Gürtel
müssen so dicht anliegen, daß die Schmetterlinge nicht darunter
wegkriechen können.

		
Fig. 169. Frostspanner.



		
Fig. 170. Klebgürtel.



		Ein schlimmer Feind der Obstbäume zur Zeit ihrer Blüte ist der
Rüsselkäfer oder Apfelblütenstecher (Fig. 171),
dessen Larve die [bookmark: page219] Blüten zerstört. Vor Eintritt des Frostes
bindet man um den Stamm ein Strohseil, in das sich die Käfer bei
eintretender Kälte verkriechen, so daß sie leicht gefangen werden
können.

		
Fig. 171. Apfelblütenstecher.



		Die Blutlaus (Fig. 172) gilt mit Recht als der
gefährlichste Feind der Apfelbäume. Sie sitzt gewöhnlich in
größerer Anzahl an jungen Trieben und Zweigen beisammen, sucht aber
auch stärkere Äste auf. Sie ist leicht erkennbar durch die weiße,
flockige Masse, in die sie eingehüllt ist, und dadurch, daß sie
beim Zerdrücken einen blutroten Saft von sich gibt. Zwei Mittel
sind nach Börner besonders zur Vertilgung wirksam: 1.
Fuhrmanns Fettmischung (1 Teil Pferdefett, 1 Teil
Schmiertran, 3 Teile denaturierter Spiritus, event. auch noch etwas
Kochsalz) und 2. Tabakslaugenmischung. (Man koche 2½ kg
Tabaksrippen in 15 l Wasser auf und gieße den Extrakt ab;
Schmierseife löse man zu 2½ kg in 10 bis 15 l Wasser. Diese
Lösungen werden zu gleichen Teilen gemischt und mit dem dritten
Teil denaturiertem Spiritus versetzt.) Nach einigen Wochen muß das
Ausbürsten mit diesen Flüssigkeiten wiederholt werden. Kräftige
Düngung der Bäume und sonstige gute Pflege müssen aber damit Hand
in Hand gehen.

		
Fig. 172. Blutlaus.



		Ein weiterer Schädling der Obstbäume ist die Ringelspinnerraupe
(Fig. 173).

		
Fig. 173. Ringelspinner. a Schmetterling, b
Eier, c Raupe.



		Anfang Juni, während der Tau noch auf dem Garten liegt, gehe man
mit Leiter und einem groben Tuch versehen von Baum zu Baum, um
denselben nachzuspüren; sie sitzen zur Nachtzeit, um sich vor Kälte
zu schützen, in den Zwieseln der Bäume fest zusammen und werden
erst durch den warmen Sonnenstrahl geweckt, darum wird ihnen in so
früher Morgenstunde am günstigsten nachgestellt.

		256. Die verschiedenen Obstarten.

		Das Kernobst.

		Der Apfelbaum kommt im Sandboden nicht gut fort,
während bei besserem Erdreich die härteren Sorten auch in rauheren
Gegenden gedeihen. Feinere Äpfel verlangen ein warmes, möglichst
gleichmäßiges Klima, um zu rechter Vollkommenheit auszureifen.
Gravensteiner (Fig. 174), [bookmark: page220] Kalvillen (Fig. 175) und Renetten (Fig.
176) sind besonders bevorzugte Sorten.

		
Fig. 174. Gravensteiner.

Fig. 175. Weißer Winter-Kalvill.



		
Fig. 176. Kanada-Renette.

Fig. 177. Graue Herbstbutterbirne.



		Der Birnbaum bedarf nicht sowohl eines nahrungskräftigen als
tiefgründigen Bodens; leichter Sandboden mit lehmigem Untergrund
sagt ihm zu, Grundwasser dagegen nicht. Besonders empfehlenswert
sind die verschiedenen Sorten Butterbirnen (Fig. 177): die Blanche
etc. zum Essen, und zum Abbacken die Speckbirne, Bergamotte.

		Der Quittenbaum ist hinsichtlich des Bodens nicht
wählerisch, liebt aber eine freie, sonnige Lage. Die Birnquitte
wird der Apfelquitte vorgezogen. Die Frucht ist roh nicht
genießbar, wird aber als Gelee und eingelegt hochgeschätzt.

		Das Steinobst.

		Der Pfirsichbaum. Der Pfirsich (Fig. 178) bedarf zu
seiner Reife sehr vieler Wärme, deshalb gedeiht er in den
nördlichen Gegenden Deutschlands nur an Wänden oder Mauern direkt
südlicher Lage. Ein lockerer, vorwiegend poröser Boden mit
durchlassendem Untergrunde sagt [bookmark: page221] ihm am meisten zu. Die Äste des Baumes
müssen wiederholt an das Spalier gebunden und ausgeschnitten
werden, damit sie das Reifen der Früchte nicht beeinträchtigen. Im
Winter schützt man ihn durch Eindecken mit Fichtenzweigen. Ein gut
gereifter Pfirsich ist eine der aromatischsten Früchte.

		
Fig. 178. Pfirsich.



		Der Aprikosenbaum (Fig. 179) blüht nicht selten so
früh, daß seine Blüte vom Frost zerstört wird. Er wird häufig
freistehend und nicht am Spalier gezogen. In milden Wintern braucht
er keine Umhüllung. Oft trägt die Aprikose so reichliche Früchte,
daß, wenn man sie nicht zum Teil unreif ausbricht, der Baum im
nächsten Jahre eingeht. Vorzüglich ist die Aprikose zum
Einmachen.

		
Fig. 179. Aprikose.



		Der Pflaumenbaum ist nicht wählerisch und gedeiht auch
in einem mittelmäßigen, sandigen Boden, obwohl er in besserem
Erdreich [bookmark: page222] bedeutend reicher trägt. Er liebt die
Gemeinschaft mit seinesgleichen und ist dann ergiebiger. Die
Bauernpflaume, auch Zwetsche genannt, ist zu Wirtschaftszwecken am
schätzenswertesten. Je gründlicher die Pflaume am Baume ausreifen
kann, desto süßer wird sie; die ersten reifen Pflaumen sind
meistens madig. Mitunter laufen die unreifen Pflaumen zu Taschen
auf und fallen ab; die Ursache davon ist der Stich des
Pflaumenbohrers, eines schädlichen Insektes. Die
Reineclaude ist sowohl frisch, als eingelegt sehr zu
empfehlen.

		Der Kirschbaum ist mit leichtem Boden zufrieden,
gedeiht in schwerem sogar weniger und kommt selbst noch in rauhen,
kalten Gegenden fort. Kirschbäume mit sauren Kirschen eignen sich
zur Bepflanzung der Feldwege und geben sichereren Ertrag als andere
Obstarten. Die Glas- oder Weichselkirsche und die süße Herzkirsche
sind besonders beliebt.

		Das Schalenobst.

		Der echte Kastanienbaum (Marone) wird im nördlichen
Deutschland nicht heimisch, er trägt hier nur selten und
unvollkommene Früchte. Am Rhein gedeiht er in geschützter Lage und
auf nahrhaftem Boden schon besser.

		Der Walnußbaum kommt überall fort, besonders wenn er
Schutz gegen heftige Luftströmungen hat, sonst erfrieren seine
ersten jungen Triebe. Seine Krone breitet sich ungemein aus und
bietet herrlichen Schatten. Ein freier Stand sagt ihm zu. Er wächst
langsam und wird erst spät ertragsfähig.

		Der Haselnußstrauch pflanzt sich durch Ausläufer fort.
Er wächst rasch und läßt sich zu schattigen Gängen einrichten. In
England wird der Haselnußkultur viel Aufmerksamkeit geschenkt, und
sie bringt reichen Ertrag. Dort gibt es Gärten, wo bisweilen
600-700 Haselnußsträucher, deren Durchschnittsernte man auf je 1
Mark berechnet, gezogen werden. Die Fruchtbarkeit der
Haselnußsträucher läßt sich durch sonnigen Stand und richtigen
Schnitt bedeutend erhöhen. Mau muß die langen, glatten Ruten
zurückschneiden, die starken bis zur Hälfte, die schwachen auf ein
Drittel ihrer Länge, damit die unteren Augen zum Austreiben
genötigt werden. Die Seitenzweige bleiben unbeschnitten.

		Das Beerenobst.

		Der Weinstock reift im nördlichen Deutschland nur an
sonnigen Mauern und Hauswänden in geschützter Lage. Frei stehende,
dem Winde ausgesetzte Spaliere geben meist unvollkommen
ausgereifte, sauere Trauben. Die frühen Weinsorten, wie
Frühleipziger, Gutedel, Malvasier, Diamant, Chasselas rose
royal etc., berechtigen noch am ehesten zur Hoffnung auf einen
guten Ertrag. Der Weinstock verlangt ein durchlassendes, sich
leicht erwärmendes, schiefer- oder kalkhaltiges Erdreich und ist
dankbar für das [bookmark: page223] aus der Küche kommende Fleischwasser als
Düngung. Zum Verschneiden des Stockes gehört besondere Vorsicht und
Kenntnis; seine Tragfähigkeit hängt davon ab. Aus einem
ausführlichen Gartenbuch läßt sich das Verschneiden wohl erlernen,
doch überläßt man es besser einer erfahrenen Hand. Im Herbst
geschieht der Hauptschnitt. Für den Winter werden die Reben in eine
gegrabene Rinne niedergelegt und mit Laub und Reisig bedeckt, doch
nicht früher, als Frost eintritt. Im Frühjahr lüfte man, bevor die
ersten Triebe da sind.

		Die Erdbeere verlangt ein sorgfältig vorbereitetes,
stark mit Mist gedüngtes, kalkhaltiges Land und reift sehr schnell.
Alle drei Jahre ist eine Umpflanzung erforderlich. Die Stöcke
dürfen nicht zu nahe stehen, damit sich die Frucht ordentlich
entwickeln kann. Die Schnuren oder Ranken werden erst nach der
Ernte abgenommen. Die daran befindlichen Pflänzchen dienen zur
Vermehrung. Alle Jahre kommen neue besondere Erdbeersorten in den
Handel, die aber nicht überall gedeihen. Da gilt es nun zu
versuchen, was für den eigenen Garten am passendsten ist. Die
reifende Erdbeere wird gegen Sand und Würmer durch eine Unterlage
von Moos oder Lohe geschützt oder durch Drahtstäbe (Fig. 180).
Stöcke mit hohlen Blüten werden herausgerissen, damit sie die
anderen nicht anstecken. Ein arger Feind der Erdbeere ist die
Schnecke, die besonders nachts ihr Unwesen treibt. Man gehe vor
Sonnenaufgang die Beete durch, um sie zu fangen, und lege hier und
da Erbsenstroh aus, in welches sich das Tier mit Vorliebe
verkriecht. Die Monatserdbeere ist ungemein ergiebig und lohnend.
[bookmark: page224]

		
Fig. 180. Schutzgestell für Erdbeeren.



		Der Himbeerstrauch verlangt guten Boden, eine
geschützte Lage, Luft und Licht von allen Seiten; er lohnt aber
auch die geringste Pflege, jedes Begießen im heißen Sommer, jede
Düngung im Frühjahr. Im Herbst stirbt das Holz ab und es kommen
neue Ausläufer, von denen man 4-6 Stück wachsen läßt. Im Frühjahr
verkürzt man die tragfähigen Stecklinge, da der oberste Teil doch
keine fruchttragenden Seitenäste bringt. Einzeln stehende Stöcke
lohnen am besten. In der Nähe einer Stadt ist der Anbau der
Himbeere sehr einträglich.

		Die Johannisbeere gedeiht bei einigermaßen gutem Boden
überall. Das alte moosige Holz muß alljährlich ausgeschnitten
werden, damit die Sträucher genügend Luft und Licht erhalten.
Kronenbäumchen (Fig. 181) sehen zierlicher als Sträucher aus und
sind vor den Angriffen des Federviehes ziemlich sicher. Bei
umfangreichen Johannisbeerpflanzungen lohnt die Weinbereitung. Die
große Kirschjohannisbeere erfreut sich eines besonderen Rufes; eine
Abart ist die schwarze Johannisbeere, auch Ahlbeere
genannt, die in der Destillation sehr beliebt ist; daraus
bereiteter Likör soll dem Magen besonders zuträglich sein, während
das Gelee von der Frucht bei Halsleiden ein linderndes Mittel
ist.

		
Fig. 181. Johannisbeerhochstamm.

Fig. 182. Stachelbeerhochstamm.



		Den Stachelbeerstrauch oder das Stachelbeerbäumchen
(Fig. 182) behandelt man ebenso wie die Johannisbeere. Da der
Stachelbeerstrauch [bookmark: page225] oft überreich trägt, bedarf er dann und
wann einer Düngung. Man nimmt ihm schon einen Teil seiner noch
unreifen Früchte, die zu Küchenzwecken verwertet werden. Der
Stachelbeer- sowohl als der Johannisbeerstrauch werden stark von
Raupen heimgesucht. Darum wird an frostfreien Wintertagen der Boden
unter den Büschen mit Jauche, der etwas Salz zugesetzt wird,
begossen. Man tötet dadurch die Puppen im Boden. Sitzen die Raupen
bereits auf den Sträuchern, so werden diese durch Schütteln davon
befreit und dann mit Seifenlauge und Asche bespritzt. –
Stachelbeer- und Johannisbeerwein sind beliebte Getränke.

		Die Hagebutte wächst nicht allein wild, sondern wird
auch in Gärten angebaut und durch die Kultur bedeutend veredelt und
vergrößert. Sie gibt eine treffliche Schutzhecke ab; ihre Früchte
kocht man ein oder verwendet sie getrocknet zu Suppen und
Saucen.

		4. Die Obsternte

		Die Zeit der Abnahme des Obstes ist von großer Wichtigkeit.
Sommeräpfel und -Birnen, Kirschen, Pflaumen, Aprikosen, Pfirsiche
und Weintrauben sowie alles Beerenobst werden baumreif, d. h.
nachdem alle ihre vollständige Reife auf dem Baume oder Strauche
erhalten haben, abgenommen und müssen bald nach der Ernte verzehrt
werden, da sie keine Haltbarkeit besitzen. Anders ist es mit den
Herbst- und Winterfrüchten, welche lagerreif geerntet werden. Man
pflückt sie ab, sobald ihre Kerne sich zu färben anfangen und sie
sich leicht vom Zweige lösen, dann läßt man sie ihre Reife erst
durch Liegen erlangen. Durch zu frühes Abnehmen werden die Früchte
welk und faulen, und das Aroma geht verloren. Die Zeit der Ernte
für Dauerobst ist September und Oktober. Zum Abnehmen wähle man
trockne Tage und warte, bis der Tau vorüber ist. Selbst gleich nach
dem Regen darf das Einsammeln nicht geschehen, das Wasser muß erst
verdunstet sein. Man beauftrage mit dem Abnehmen des Obstes nur
verständige Personen, welche den Baum und seine nächste Ernte zu
schonen wissen. Nicht alles Obst reift zu gleicher Zeit; das an der
Sonnenseite wird natürlich früher gezeitigt, deshalb werden die
Bäume öfter durchgepflückt. – Der Obstpflücker bindet sich, ehe er
auf den Baum steigt, einen Sack oder ein Saatleinen um, in welches
er die Frucht legt. Was er mit der Hand nicht erreichen kann,
bringt ihm ein Obstbrecher heran, welcher an einer Stange befestigt
ist. Beim Entleeren des Sackes dürfen die Früchte nur ganz
allmählich herausgeschüttet oder sollten noch besser herausgenommen
werden. Jeder Druck wird später ein brauner Fleck, der Ansatz zur
Fäulnis. Alles geschüttelte und wurmstichige Obst muß besonders
gelegt und bald verbraucht werden. Nach dem Abnehmen wird das Obst
möglichst dünn auf Strohmatten oder Langstroh in einer Kammer
[bookmark: page226] oder
Stube ausgebreitet, wo öfter gelüftet werden kann, ohne daß Zugluft
entsteht, damit die Früchte abschwitzen. Tritt Frostwetter ein, so
wird das Obst in trockene, frostfreie, nicht dumpfige Keller oder
Gewölbe, die ziemlich dunkel gehalten und wenig gelüftet werden,
gebracht. Fehlt es an solchen, so suche man das Obst in der Kammer
durch Stroh, Decken, Federsäcke etc. gegen Frost zu schützen. Um
Platz zu gewinnen, lasse man sich tragbare Obstgestelle (Fig. 183)
anfertigen. Tannene Bretter von 4 cm Breite und 2 cm Stärke, sowie
ebensolche von der halben Dimension genügen dazu. Die ersten werden
zum Hauptgestell und den Füßen verwandt, die zweiten zu den Böden
und ihrem Rande. Man bringt die Leisten 15 ein voneinander entfernt
an, damit sich die Früchte nicht berühren. Diese werden möglichst
einzeln nebeneinander gelegt, die Äpfel auf die Stiele, die Birnen
auf die Blüte. Das Obst ist jede Woche durchzusehen; das faulige
muß der Ansteckung wegen entfernt werden. Sobald sich auf den
Früchten Schimmel zeigt, ist frische Luft unbedingt notwendig.

		
Fig. 183. Tragbares Obstgestell.



		Bei allzu beschränkten Räumen wird das Obst lagenweise in
Häcksel aufbewahrt. Man wische es vorher sorgfältig ab und lege nur
wirklich gesunde Früchte so in die Tonnen und Kisten hinein, daß
sie sich nicht berühren, vergesse aber eine monatliche Durchsicht
nicht. Auf gleiche Weise verpackt, läßt sich das Obst auch
verschicken; es muß nur recht fest aufeinander liegen, damit es
sich nicht schütteln und rühren läßt.

		Jede feine Frucht wird vorher einzeln in zartes Papier
gewickelt. Eine Schicht Frucht wechselt mit einer Lage Holzwolle,
Papierschnitzeln oder Moos ab. Auf den Boden sowohl, als an die
Seitenwände, unter den Deckel und zwischen die Früchte werden
genannte Sachen gestopft. Zur längeren Aufbewahrung aber eignet
sich nur das Kern- und Schalenobst. Pfirsichen und Aprikosen werden
zum Versand eingewickelt und in Watte gepackt, um sie vor Druck zu
bewahren. Feine Apfelsorten wickele man einzeln in Papier und lege
sie dicht und fest aufeinander. [bookmark: page227]

		Die Zwetsche oder Pflaume hält sich auf dem Baume am
besten und kann dort selbst einen Frost ertragen; sie ist erst
recht süß, wenn ihre Haut am Stiel kraus wird. Kleine abgebrochene
Ästchen mit Pflaumen, die sofort versiegelt und aufgehängt werden,
behalten ihre Früchte eine Zeitlang frisch.

		Weintrauben werden, sobald sie vom Spalier abgebrochen
sind, vorsichtig in einer trockenen, luftigen Kammer, wo man
bereits Schnüre hin und her gezogen hat, aufbewahrt. Man befestigt
die Trauben sofort mit Bindfaden daran und siegelt den Abschnitt
zu, damit der Saft der Beeren nach unten ziehe. Die Trauben dürfen
sich nicht berühren, auch nicht zu engbeerig sein. Angegangene
Beeren sind zu entfernen. Trauben halten sich nach diesem Verfahren
meist bis Weihnachten wohlschmeckend, wenn sie mitunter auch welk
und unansehnlich erscheinen. Hält man die Beeren in heißes Wasser,
so werden sie wieder glatt.

		Eine andere Art Konservierung der Trauben, die empfohlen wird,
ist folgende: Man stecke jede Traube mit ihrem Stengel so tief als
möglich in einen sauren Apfel. Sein Saft gibt der Traube Nahrung
und erhält sie frisch. Dann legt man sie vorsichtig in eine Kiste
mit Kleie, läßt aber in den Deckel vier Löcher machen, damit die
Luft Zutritt hat.

		Das Schalenobst oder die Nüsse sind reif, wenn ihre äußere
Schale zu platzen anfängt und nicht mehr an der inneren festhängt.
Um die Nüsse zu trocknen, befreit man sie von allen grünen
Schalenresten und breitet sie im Freien an einem sicheren Plätzchen
(etwa auf einem Papp- oder Zinkdach, einer Galerie oder Veranda)
auf Strohmatten aus, damit die frische Luft recht darüber
hinstreichen kann. Vor dem Abendtau müssen sie aber wieder
aufgenommen werden. Eignet sich das Wetter nicht zum Trocknen im
Freien, so wird der Hausboden oder irgend eine erwärmte Stube dazu
benutzt, und die Nüsse werden fleißig umgewendet, damit sie nicht
schimmeln, deshalb werden sie auch in trockenem Sand
abgerieben.

		Der Fruchtkorb oder die Obstschale, welche zum Zulangen
einladen soll, muß so geschmackvoll und mannigfaltig wie möglich
zusammengestellt werden. An Blättern, Ranken etc. darf es bei der
Ausschmückung nicht fehlen. Ebenso darf den Früchten nicht ihr
zarter Duft und köstlicher Hauch genommen werden, darum werden sie
so wenig als möglich mit der warmen Hand berührt. Nur der Apfel und
die Birne dürfen abgerieben werden, damit sie aus dem Grün oder den
buntgefärbten Herbstblättern freundlicher hervorblicken. Wird die
Obstschale mit Stachel- und Johannisbeeren gefüllt, so werden
letztere als kleine Ästchen über den Rand der Schale gesteckt.
Große Erdbeeren werden, den Stiel nach außen, pyramidenartig mit
Sorgfalt aufgebaut.

		Bis vor wenigen Jahren lag die Obstverwertung in Deutschland
noch sehr im argen, und Frankreich und Amerika waren den Deutschen
darin weit voraus. Erst durch die Bemühungen des deutschen
Pomologenvereins, [bookmark: page228] der Obst- und Gartenbauvereine, welche
darauf hinwiesen, daß nur solche Sorten Obst angepflanzt werden
sollen, welche sich als Tafelobst oder zu anderen Verwendungsweisen
eignen, hat das Obst auch bei uns einen höheren Wert erhalten. An
vielen Orten sind Obstverwertungsgenossenschaften entstanden, die
jährlich große Quantitäten geeignetes Obst einkaufen: 1. zum Dörren
oder Trocknen, 2. zum Einmachen, 3. zur Verarbeitung zu Mus, Gelee
oder Pasten und 4. zur Obstweinfabrikation, welche immer größere
Dimensionen annimmt. – Je besser das Obst und besonders je mehr zu
bestimmten Zwecken dasselbe gezüchtet wird, desto lohnendere
Resultate werden in der verschiedenen Art und Weise der Verwertung
erzielt. Daß eine Überproduktion stattfinden könnte, ist vorläufig
noch durchaus ausgeschlossen. Obstprodukte finden überall Absatz.
Ungefähr 32 Millionen Mark beträgt die Summe, welche aus
Deutschland alljährlich für Obst ins Ausland wandert, und die
Einfuhr nimmt stetig zu. Der Franzose hat längst erkannt, welch
treffliches Nahrungs- und Genußmittel das Obst ist, wie es zum
Wohlbefinden des Menschen beiträgt. Darum ist fast jedes 2.
Schaufenster in Frankreich mit Konserven aller Art besetzt. Sollte
dabei nicht mancher Landwirtsfrau der Gedanke kommen, sich hierin
einen lohnenden Erwerbszweig zu schaffen?

		Mehr und mehr bricht sich der Beruf, Gärtnerin zu werden, unter
den jungen Mädchen Bahn. Die Gärtnerei ist kein leichter Beruf,
sondern erfordert viel Mühe und Ausdauer, Lust und Freude zur
praktischen Arbeit und gründliche, praktische und theoretische
Vorbildung während zweier Jahre Lehrzeit. Sie erfordert ein
vielseitiges Wissen und ein tüchtiges, praktisches Können.
Gleichviel ob im Winter der Schnee hoch liegt und die Hände den
Frost arg fühlen, ob die Sonne im Sommer ihre brennenden Strahlen
wirft: die Gärtnerin darf sich dadurch nicht beeinflussen lassen,
die Arbeit muß gemacht werden. Die Gärtnerei ist aber auch ein
schöner, anregender, vielseitiger, interessanter und befriedigender
Beruf, und darum möchte ich denselben Euch, Ihr Landwirtstöchter,
warm empfehlen. Euch ist das Arbeitsfeld auf dem eigenen Grund und
Boden bereits gegeben. Gartenbau ist ein Teil der Landwirtschaft,
und ein rationeller Gartenbau kommt in erster Linie auch der
Landwirtschaft zugute. [bookmark: page229]

	
		
		Dritter Teil.

Die Küche

		[bookmark: page230] [bookmark: page231]

		I. Die Ernährung des Menschen

		Ein berühmter Gelehrter sagt: »Wir leben zwar nicht, um zu
essen, aber wir essen, um zu leben; daher ist denn auch die Frage
von der höchsten Bedeutung: Was sollen wir essen, um vernunftgemäß
zu leben? Wer arbeiten soll, der muß sich auch demgemäß ernähren.
Der Hunger verödet Kopf und Herz. Ist der Körper gesund und
kräftig, dann geht die Arbeit noch einmal so rasch von statten,
gefördert durch Wohlbefinden, Heiterkeit und Frohsinn.«

		Wer aber hat dafür zu sorgen, daß sich alle Glieder des Hauses
des besten Wohlseins erfreuen? Die Hausfrau! Und damit ihr dies
gelinge, muß sie sich klar machen, was zum Gedeihen des
menschlichen Körpers gehört, muß sie die chemische Zusammensetzung
der Speisen kennen lernen, um das Verdauliche von dem
Unverdaulichen unterscheiden zu können, muß sie dafür sorgen, daß
durch richtige Zubereitung die Nahrungsmittel ebenso löslich als
schmackhaft und ansehnlich auf den Tisch kommen. Daß dem Alter des
Menschen und dem Klima dabei Rechnung getragen werden muß, ist
selbstverständlich. Des Kindes Ernährung kann unmöglich eine
gleiche mit der des erwachsenen Menschen sein. In dieser Beziehung
wird leider so vielfach gesündigt und dadurch nicht selten schon im
jugendlichen Alter der Keim zu einer Krankheit gelegt.

		Das Leben der Menschen und Tiere ist durch einen beständigen
Wechsel, durch eine unablässige Wandlung der Stoffe bedingt und
kann nur bestehen, solange dieser Stoffwechsel sich vollzieht. Es
findet daher im Körper eine fortwährende Zersetzung und
Ausscheidung organischer Bestandteile statt, welche wir einesteils
durch Zuführung neuer Nahrung, andernteils durch Einatmen von
Sauerstoff ergänzen müssen.

		257. Welche Nährstoffe sind dem Menschen zum Leben
nötig?

		1. Die stickstoffhaltigen Substanzen oder Eiweißkörper.
Sie dienen zum Ausbau der Muskeln, Zellen und Organe und zur
Bildung des Blutes und sind darum einer der wichtigsten Nährstoffe.
Die Eiweißkörper sind hauptsächlich im Fleisch, im Ei, aber auch in
der Milch [bookmark: page232] (Käsestoff) und in pflanzlichen
Nahrungsmitteln, besonders in Hülsenfrüchten und im Kleber des
Getreides enthalten.

		2. Die stickstoffreien Substanzen oder Kohlehydrate,
wie Stärke, Zucker und Gummi. Sie dienen hauptsächlich dazu, das
Eiweiß und Fett des Körpers vor dem Zerfall zu schützen, wirken
also eiweiß- und fettsparend. Zu reichlich genossen, lagert sich
der Überschuß am Körper als Fett ab.

		3. Die Fette. Sie sind sowohl in tierischen (Butter,
Schmalz etc.) als auch in pflanzlichen Nahrungsmitteln (Oliven-,
Lein-, Mohnöl, Palmin) enthalten. Sie erzeugen hauptsächlich die
Körperwärme, daher genießt man im Winter lieber fette Speisen als
im Sommer, und magere Menschen frieren bei geringerer Wärme eher
als fette.

		4. Die Salze. Sie dienen in erster Linie zur Bildung
der Knochen, der Zähne, Haare und Knorpel und werden dem Blute
durch die Nahrungsmittel zugeführt. Sie bestehen aus Kochsalz,
kohlensaurem Kalk, Magnesia, Phosphor etc.

		5. Das Wasser. Es bildet den hervorragendsten Teil des
tierischen und menschlichen Organismus, fast zwei Drittel unseres
Körpers bestehen daraus; der Mensch verliert durch die Tätigkeit
der Nieren, durch die Ausschwitzungen der Hautdrüsen täglich
ungefähr 2 l Wasser (im Sommer natürlich mehr als im Winter) und
braucht dementsprechend Ersatz. Doch wird ihm dieser nicht nur
direkt in Form von Wasser zugeführt, sondern auch indirekt durch
die Nahrungsmittel, welche sich ungefähr zu ¾ ihrer Bestandteile
aus Wasser zusammensetzen. – Das Wasser übt großen Einfluß auf die
Gesundheit des Menschen aus und daher muß vor allen Dingen für
gutes Trinkwasser Sorge getragen werden. Letzteres muß klar, farb-
und geruchlos und vermöge seines Gehaltes an Kohlensäure frisch und
perlend sein. Quellwasser ist das beste Trinkwasser, doch darf es
nicht zu hart sein, d. h. nicht zu viel Kalkgehalt haben. – Zum
Kochen eignet sich weiches Wasser besser als hartes, da es leichter
in die Speisen eindringt und das Garwerden beschleunigt. Durch
Hinzufügen von ein wenig Natron oder durch Abkochen kann man hartes
Wasser weich machen. Je härter das Wasser, desto mehr Kesselstein
setzt sich beim Kochen im Kessel ab, denn Kesselstein ist der zu
Boden gesunkene Kalk.

		6. Die Genußmittel endlich, wie die verschiedenen
Gewürze, Pfeffer, Senf etc., auch Tee und Kaffee, Bier, Wein,
Branntwein etc., enthalten zwar keinen eigentlichen Nährwert,
dienen aber dazu, die Speisen schmackhaft zu machen und den Appetit
zu reizen. Die Aufgabe der Frau ist es nun vor allen Dingen, die
verschiedenen Stoffe zur richtigen Ernährung ihrer Hausgenossen zu
verwerten und gleichzeitig genügende Abwechslung in [bookmark: page233] die Speisen zu
bringen, um Augen und Magen dadurch zum Genießen anzuregen.

		258. Was hat man bei den Mahlzeiten zu beobachten, um
sich des besten Wohlseins zu erfreuen?

		Man setze sich mit gutem Appetit an den Tisch.

		Man nehme die Mahlzeiten zu bestimmten Stunden ein.

		Man überreize den Appetit nicht durch zu stark gewürzte Speisen;
mäßig angewandt, wirken die Gewürze vorteilhaft auf die
Verdauung.

		Man gebrauche seine Zähne beim Essen und kaue die Speisen
gründlich durch, ehe sie in den Magen gelangen.

		Man meide zu heiße Speisen, sie sind Gift für Mundhöhle und
Magen.

		Man ruhe nach eingenommener Mahlzeit. Es beschleicht den
Menschen immer ein Gefühl von Müdigkeit, wenn die Verdauung in
Tätigkeit tritt.

		Man lebe mäßig und überlade seinen Magen nicht unnötig; derselbe
hat Einfluß auf die ganze Stimmung des Menschen.

		259 a. Was sollen wir kochen? Dr.
Meinert bezeichnet als die uralte Dreiheit auf dem Gebiete
der Ernährungslehre des Menschen: »Gemüse mit Fleisch gekocht und
Brot.« Hierin finden sich alle die Nährstoffe, die dem Menschen zum
Leben notwendig sind. Der Magen eines erwachsenen Menschen verlangt
aber nicht allein gemischte Kost, sondern auch Abwechslung in
derselben.

		Auf dem Lande gilt der Grundsatz, die selbst gezogenen
Erzeugnisse so viel als möglich zu verwerten. Da stehen in Milch
und Eiern allein schon die besten Nahrungsmittel zu Gebote, und
jede Jahreszeit liefert Gutes und Nahrhaftes in die Küche, so daß
die Hausfrau von ihrem Reichtum noch Vorräte für die Winterszeit
oder für den Verkauf erübrigen kann.

		259 b. Was verlangt man von einer guten Köchin?
Die Anwendung ihrer fünf Sinne.

		1. Das Auge sorge dafür, daß die Speisen sauber und
einladend angerichtet werden.

		2. Das Ohr höre zu rechter Zeit auf das Dampfen,
Zischen und Schmoren auf dem Herde, damit nichts überlaufe oder
verbrenne.

		3. Die Nase prüfe, von welcher Beschaffenheit die
Speisen sind.

		4. Das Gefühl in der Hand lehre das richtige Salzen und
Würzen und die Konsistenz der Speisen beurteilen.

		5. Eine feine Zunge aber ist am wichtigsten zum
Abschmecken der Speisen, denn selbst bei dem genausten Kochrezept
ist zu guter Letzt doch der eigene Geschmack maßgebend. [bookmark: page234]

		260. Nährwert einiger Nahrungsmittel.
Verschiedene Gelehrte haben unsere Nahrungsmittel auf ihren
Nährwert hin geprüft, und wir entnehmen ihren Tabellen folgende
interessante Notizen:

		

	Je 1 kg
	Eiweiß
	Fett
	Kohlehydrate



	Rindfleisch ohne Knochen enthält
	210 g
	60 g
	– g



	Kalbfleisch ohne Knochen enthält
	170 g
	110 g
	– g



	Hammelfleisch (mittelfett) enthält
	145 g
	195 g
	– g



	Schweinefleisch (mittelfett) enthält
	125 g
	260 g
	– g



	Schinken enthält
	250 g
	365 g
	– g



	Leber enthält
	195 g
	45 g
	– g



	Hering (mariniert) enthält
	190 g
	170 g
	– g



	Schellfisch enthält
	170 g
	4 g
	– g



	Stockfisch enthält
	820 g
	5 g
	– g



	Linsen enthält
	260 g
	20 g
	530 g



	Erbsen enthält
	230 g
	20 g
	525 g



	Kartoffeln enthält
	20 g
	3 g
	205 g



	Roggenbrot enthält
	60 g
	4 g
	470 g



	Kuhmilch enthält
	34 g
	40 g
	Milchzucker 48 g



	Eier (ca. 18 Stück) enthält
	120 g
	100 g
	– g





		Außerdem sind alle Käsesorten als besonders eiweißreich zu
bezeichnen.

	
		
		II. Das Kochgeschirr

		Im allgemeinen ist es schwer zu bestimmen, welches Kochgeschirr
den Vorzug verdient. Oftmals ist nur die unvorsichtige und
ungeschickte Behandlung daran schuld, daß das Gefäß nicht dauerhaft
bleibt. Ein Haupterfordernis ist gründliche und sorgfältige
Reinhaltung des Geschirrs.

		261.

		1. Das gußeiserne Gefäß wird gegen früher billiger,
aber auch weniger haltbar ausgeführt. Die Emaille im Topf springt
leicht ab, selbst wenn man die Gefäße mit Salz und Essig auskocht.
Außerdem ist Gußeisen dem Zerschlagen ausgesetzt, wenn es
herabfällt. Trotzdem werden die Töpfe und Kasserollen noch viel
gekauft, weil die Speisen rasch darin kochen und dämpfen.

		2. Das gestanzte, innen und außen emaillierte
Eisenblechgefäß kommt in den verschiedensten Farben und
Fabrikaten in den Handel. [bookmark: page235] Es ist sehr angenehm in der Reinigung,
bringt die Speisen leicht zum Kochen und spart Feuerung. Länger als
5 Jahre reichen die Gefäße aber nicht aus, besonders wenn sie viel
gebraucht werden. Der Boden erhält Löcher und muß durch verzinntes
Eisenblech ersetzt werden. Auch die Emaille springt nach und nach
ab.

		3. Das Kupfer- und Messinggefäß ist, blank geputzt, die
schönste Zierde der Küche. (Behandlung siehe S. 24.) Kupfer muß
stark und stets gut verzinnt sein, damit sich nicht Grünspan
ansetzen kann und die Speisen zum Verderben bringt.

		4. Das Nickelgefäß zeichnet sich durch seinen Glanz und
seine Haltbarkeit aus, ist aber sehr teuer. Durch Abwaschen mit
heißem Sodawasser und darauffolgendes festes Abreiben mit einem
weichen Lappen bekommt es wieder Ansehen. Auch ist zum Scheuern der
angeschwärzten Böden und des Innern der Gefäße Putz-Schmirgel zu
empfehlen; zu beziehen durch sämtliche Verkaufsstellen der
Berndorfer Metallwaren-Fabrik.

		5. Aluminium-Geschirr wird neuerdings stärker und
dadurch haltbarer hergestellt. Es ist seiner Leichtigkeit wegen
angenehm im Gebrauch und bedarf nur des einfachen Abwaschens mit
Sodawasser.

		6. Das feuerfeste Porzellan genießt den Vorzug, mit den
Speisen auf die Tafel zu kommen, springt nicht und verliert wenig
das Ansehen, ist aber sehr teuer. Wird besonders zu kleinen
Portionen verwandt.

		7. Das irdene Gefäß, innen und außen glasiert,
behauptet trotz geringer Haltbarkeit immer seinen Platz in der
Küche. Alle Mehlpräparate entwickeln sich langsam und gut darin,
ohne anzubrennen. Um den Gefäßen mehr Haltbarkeit zu geben,
erhalten sie einen Blechboden und werden umstrickt. Zum Aufbewahren
der Speisereste, Milch etc. sind sie unentbehrlich.

		8. Porzellan ist für den Gebrauch in der Küche zu
teuer; man halte nur so viel, als das Dienstpersonal unbedingt
nötig hat.

		9. Steingut ist schlechteres Porzellan. Es hat weniger
Festigkeit, weil schlechteres Material dazu verwendet wird. Die
Glasur erhält Sprünge und verliert dadurch ihr Ansehen.

		10. Gefäße aus Holzstoff sind selbst gegen kochendes
Wasser widerstandsfähig, dabei leicht im Gebrauch, sauber und
haltbar.

		Sämtliches Kochgeschirr darf niemals ohne Inhalt auf dem Feuer
stehen. Milch-, Obst- und Fleisch- sowie Backgefäße halte man
möglichst voneinander getrennt. Eiweißschnee und Schlagsahne werden
nur in sehr sauberen Gefäßen steif. Ein gefüllter Wasserkessel
stehe während des Kochens auf dem Herde, damit stets heißes,
sauberes Wasser bereit sei. [bookmark: page236]

		262. Was gehört zu einer Kücheneinrichtung für einen
großen Haushalt resp. Landhaushalt?

		1. Geräte aus Holz: Einige Bretter zur Backware in
verschiedener Größe, ebenso zu Fleisch; ferner ein Zwiebel-,
Herings-, Aufschnitt-, Butterbrotbrett, ein Fleischklotz, ein Satz
Mulden zum Kartoffelschälen, Gemüseaufbewahren etc., ein Quirlbrett
mit Holzkellen und Quirlen, eine Reibekeule, außerdem
Mehlschaufeln, Nudelholz, Fleischklopfer, Gewürzschränkchen,
Eierbrett etc.; sämtliche letztgenannten Artikel sind aus Ahornholz
gefertigt am saubersten.

		2. Geräte von Eisen, Messing, Kupfer, Nickel oder
emailliertem Eisenblech: Ein Satz Töpfe in sich abstufender
Größe zu verschiedenartigem Gebrauch, ein Milchkocher (Fig. 184),
2-3 Schmor- oder Dampfkasserollen mit Deckel (Fig. 185), ein Satz
Bratpfannen, mehrere Stiel- oder Henkelkasserollen (Fig. 186),
Schinken- und Fischkessel, Eierkuchenpfanne, Mörser mit Keule, 1
Einmachekessel, eine Anzahl Kuchenbleche zum Backen, ein Dreifuß
oder Rost, um Speisen erhöht zu stellen, Feuerhaken, Kohlenkasten
etc., je nachdem der Haushalt größer oder kleiner ist. [bookmark: page237]

		
Fig. 184. Milchkocher.

Fig. 185. Schmortopf.



		
Fig. 186. Stielkasserolle.

Fig. 187. Wasserkessel.



		3. Geräte von Weißblech und verzinntem Eisenblech: 1-2
Puddingformen (Fig. 188), 1 hohe und zwei flache Tortenformen, 1
Mehlspeisenform, doch ist eine aus Porzellan mehr zu empfehlen,
Geleeformen (Fig. 190), Ausstecher zu kleinem Backwerk,
Kuchenspritze, Suppen- und Saucensieb, 2 bis 3 Durchschläge, fein
und grob, Salatsieb, ein großes Reibeisen, zwei kleine Reibeisen
für Zitrone und Zwiebel, Püreepresse (Fig. 191), Reibemaschine
(Fig. 192), verschiedene Tabletts, Trichter, Teesieb, Litermaße in
verschiedenen Größen, Kaffee-, Zucker- und Teebüchse,
Kaffeetrichter, Rahm-, Braten-, Milch-, Eier- (Fig. 193), Schöpf-
und Blechlöffel, ein großer und ein kleiner Schneebesen (Fig. 194),
Fischheber (Fig. 195), Schüsseln in verschiedener Größe,
Wassereimer, Wassermaß [bookmark: page238] und Trinkwasserkanne, Kehrichtschaufel,
Küchenlampe und Hauslaterne, Brot- und Backwerkkasten, Regal mit
Deckeln in allen Größen etc.

		
Fig. 188. Puddingform.

Fig. 189. Spring-Kuchenform.

Fig. 190. Geleeform.



		
Fig. 191. Püreepresse.

Fig. 192. Reibemaschine.



		
Fig. 193. Amerikanischer Kloß- oder
Eierlöffel.

Fig. 194. Schneebesen.



		
Fig. 195. Fischheber.

Fig. 196. Fleischschaber und
Fischschupper.



		4. Stahlwaren: Wiegemesser, Küchenbeil, Hackmesser,
Messerschärfer, Tranchier-, Aufschnitt- und Brotmesser,
Fischschupper, der zugleich als Fleischschaber dienen kann (Fig.
196), kleine Gemüse- und Abhäutemesser, Fleischgabel, Korkzieher,
Gurken- und Krauthobel, Drahtglocken, zum Schutz gegen die Fliegen
über Speisen zu decken. Messer und Gabeln, für jeden der
Dienstboten ein Besteck, wofür dieselben verantwortlich sind,
Spicknadeln (Fig. 198), Kuchenrädchen, Apfelausstecher (Fig.
199).

		
Fig. 197. Fleischklopfer.

Fig. 198. Spicknadeln.

Fig. 199. Apfelausstecher.

Fig. 200. Papinscher Kochtopf.



		5. Irdene Gefäße: Mehrere Reibsatten, Näpfe und
Schüsseln, Napfkuchenformen, kleinere Töpfe und Teller zum
Aufbewahren von Resten, einige Kasserollen und größere Töpfe zum
Kochen bestimmter Speisen, Kaffeekanne und Milchtöpfe.

		6. Porzellan oder Steingut und Glas: Salz- und
Mehlmeste, 2 Auflaufformen, einige weiße Töpfe zu Milch, Sahne,
Saft und dergl., 1 Porzellanbrett, Flammri- und Geleeformen,
Zitronenpresse.

		7. Bürsten: Fußkratzbürste, Kehrbesen, Handfeger,
Flaschen- und Tassenbürste, Backpinsel und Reibeisenbürste für
Mandeln und Zitronen etc. [bookmark: page239]

		263. Welche Kochgeschirre sind der Hausfrau noch
besonders zu empfehlen?

		Der Papinsche Dampftopf (Fig. 200). In demselben kochen, infolge
des hermetischen Verschlusses, die Fleischstücke nicht allein
rascher gar, sondern sie bleiben auch aromatischer und kräftiger,
da durch den Dampf nichts verdunstet. Der Verbrauch an
Brennmaterial ist geringer und die Speisen bleiben länger heiß.
Solch ein Topf muß aber wirklich festen, hermetischen Verschluß
haben und darum aus reeller Quelle sein.

		Die Universal-Hackmaschine (Fig. 201) ist neben dem
»Entreprise« warm zu empfehlen. Die erstere nimmt es nicht allein
auf sich, Fleisch [bookmark: page240] zu zerkleinern, sondern auch Zwiebeln,
Hering, Brot, Spinat etc., und bewährt sich in vielen Dingen, trotz
ihrer Kleinheit.

		
Fig. 201. Universal-Hackmaschine.

Fig. 202. Brotschneidemaschine.



		Die Brotschneidemaschine (Fig. 202) ist warm zu
empfehlen. (Näheres siehe S. 9 unter »Speisekammer«.)

		Die Pflaumen- und Kirschenentkernungsmaschine fördert
die Arbeit bei einiger Übung ungemein.

		Die Messerputzmaschine (Fig. 203) erleichtert die
zeitraubende Arbeit des Messerputzens außerordentlich. (Über Putzen
der Messer siehe S. 24.)

		
Fig. 203. Messerputzmaschine.



		264. Der Eisschrank (Fig. 204) ist für den
Sommer in jedem besseren und größeren Haushalt bereits
unentbehrlich geworden. Reinlichkeit darin ist die Hauptsache. Die
Speisen müssen erkaltet sein, ehe sie hineinkommen. Scharfriechende
Sachen vermeide man, darin unterzubringen. Butter und Milch trenne
man vom Fleisch. Vor allen Dingen halte man die Türen geschlossen
und gebe dem Eisschrank selbst einen kühlen Standort. Eisschränke
sind in allen Größen und Preislagen bei Raddatz & Co. in
Berlin, Leipzigerstraße, zu haben.

		
Fig. 204. Eisschrank.



	
		
		III. Die Kolonialwaren

		265. Wo kauft man die Waren am besten ein?
Besonders auf dem Lande ist es mehr als irgendwo ratsam, seinen
ganzen Bedarf an Waren in größeren Quantitäten zu beziehen. Die
Konsum-, Beamten- und Waren-Einkaufs-Vereine sind warm zu
empfehlen. Bei größeren Einkäufen erhält man nicht allein bessere
Ware, sondern auch Rabatt. Aber auch für den Stadthaushalt
empfiehlt es sich, wenigstens so viel Waren auf einmal zu kaufen,
daß nur jeden Monat eine Neubeschaffung erforderlich ist. [bookmark: page241]

		266. Wie hebt man die Waren auf? Eine trockene,
luftige, nicht warme, aber dabei doch frostfreie Vorratskammer ist
zur Aufbewahrung sämtlicher Vorräte am geeignetsten. In der
Speisenkammer genügen kleinere Vorräte in Büchsen mit
Inhaltsangabe.

		In Tüten dürfen Vorräte nicht stehen bleiben. Das Papier reißt
und der Inhalt verschüttet sich. Gefüllte Säckchen müssen
aufgehangen werden. Aus Kisten lassen sich durch Herstellung
verschiedener Abteilungen treffliche Behältnisse für die Vorräte
zurecht machen. Büchsen und Kübel, die mit Ware gesandt wurden,
finden hier gleichfalls praktische Verwendung.

		267. Woran erkennt man die Güte der verschiedenen
Kolonialwaren?

		Kochsalz beziehe man nur in plombierten Säcken, dann
ist man sicher, daß es unverfälscht ist. Gutes Salz muß weiß und
kristallartig sein und darf bei der Auflösung in kochendem Wasser
keinen Bodensatz zurücklassen. Man verwahre es in verschlossenen
Gefäßen von Holz, Steingut etc., da es leicht Feuchtigkeit anzieht.
Auf den Mittagstisch nehme man das feinere Tafelsalz oder man
trockne das gröbere Salz und pulverisiere es.

		Zucker ist als Raffinade am reinsten und süßesten. Je
weißer und kristallartiger, je funkelnder und fester beim
Zerschlagen, desto reiner und süßer ist der Zucker. Farin- sowie
Puderzucker werden nicht selten verfälscht, darum sind reelle
Quellen zu wählen. Würfelzucker hat überall Eingang gefunden. Die
gelblichen, kristallartigen Stücke sind teurer, aber reiner und
süßer.

		Kaffee (siehe Bereitung des Kaffees).

		Reis ist in den verschiedensten Sorten zu haben. Gute
Reiskörner sind ohne Bruch, klar, von trefflichem Geschmack und
quellen beim Kochen gut auf. Die beste Sorte ist Karolina-Reis (kg
50-60 Pf.). Für 32 bis 36 Pf. erhält man jedoch schon eine gute
Sorte für den täglichen Gebrauch. (Zu empfehlen Rangoon-Tafelreis.)
Bruchreis genügt für das Gesinde und ist auch für Federvieh
empfehlenswert. Reis ist eine zuträgliche, leichtverdauliche
Speise.

		Grieß wird häufig mit Knochenmehl oder Kalk verfälscht.
Gute Ware hat kleine Körnchen von hellgelber Farbe und quillt
während des Kochens. Man unterscheidet feinere und gröbere Sorten.
Der Wiener Grieß hat besonderen Ruf. Reisgrieß wird vielfach zu
kalten Speisen verwandt. Grieß eignet sich auch vortrefflich zu
Krankensuppen, muß aber ½ Stunde kochen, um sich gut zu lösen.

		Sago muß beim Kochen ganz bleiben und nach wenigen
Minuten gleichmäßig klar werden. Ostindischer Sago, Tapioka, kommt
von der Sagopalme; deutscher Sago wird aus Kartoffelmehl bereitet.
[bookmark: page242]

		Graupen werden in den verschiedensten Stärken aus
Gerste hergestellt. Die Körnchen müssen rund und rein sein, und
beim Kochen weiß und seimig werden.

		Hirse wird geschält in den Handel gebracht und muß von
gleichmäßig goldgelber Farbe, trocken und hart sein. Er ist sehr
sättigend und darum als Gesindekost sehr zu empfehlen.

		Hafergrütze, gebrannte, ist nahrhafter als
ungebrannte.

		Haferflocken sind leicht verdaulich und ausgezeichnet
für Magen- und Darmleidende.

		Mondamin, Maismehl, Maisflora ist ein englisches
Präparat, vorzüglich zu süßen Speisen und dergl., sehr fein
schmeckend (Kilogramm 1,20 M.).

		Hoffmanns Speisenmehl ist ein deutsches Fabrikat und
bewährt sich allgemein; sowohl für Speisen, als auch für Saucen und
Suppen wegen seines angenehmen Geschmacks beliebt. (Kilogramm 70
Pf.) In Salzuflen befindet sich die Fabrik, welche sich durch die
berühmte Stärke für feine Wäsche »Marke Katze« bereits einen Namen
erworben hat. Filiale in Berlin: Ulrich, Karlstraße
11.

		Mandeln müssen voll, dick, hellbraun in der Schale und
ohne Bruch sein. Die bittere Mandel ist etwas kleiner,
unterscheidet sich aber sonst wenig von der süßen, darum muß die
Büchse, die zum Aufbewahren der bitteren Mandeln dient, besonders
bezeichnet sein. Als Genußmittel ist die Mandel vorzüglich. Rohe
Mandeln sind im Geschmack bedeutend aromatischer als gebrühte,
welche aber wiederum den Speisen ein besseres Aussehen geben.

		Rosinen. Die sog. großen Rosinen ( Elemé) von guter Qualität sind gleichmäßig groß,
fleischig und durchsichtig. Durch längeres Liegen werden sie
fester, der Zuckergehalt verdickt sich. Ihre Kerne sind im Backwerk
oft unangenehm, darum entkerne man sie vor dem Gebrauch. Die
Sultanin haben keine Kerne und sind zarter im Geschmack,
aber etwas teurer. Vor dem Waschen befreie man sie von ihren
Stielen.

		Korinthen oder Zibeben kommen zusammengepreßt in den
Handel. Die Beeren müssen gleichmäßig und von angenehm süßem
Geschmack sein. Man lege sie zum Reinigen in ein großlöchriges
Sieb, reibe sie darin mit ein wenig Mehl trocken ab und wasche sie
alsdann wiederholt mit lauwarmem Wasser, wobei die Stielchen durch
das Sieb fallen.

		Zitronen halten sich, in Salz gelegt, am längsten
frisch. Ihre gelbe Schale enthält das Aroma, das besonders köstlich
ist, wenn die Schale auf Zucker abgerieben wird. Jede Zitrone, die
gebraucht werden soll, muß vorher abgewaschen und getrocknet
werden. Dann wird sie sehr fein geschält oder auf einem Stück
Zucker oder sauberen Reibeisen abgerieben, um ihr Aroma in Speisen
zur Geltung zu bringen. Zitronenschale hält [bookmark: page243] sich, mit etwas
gemahlenem Zucker überdeckt, lange frisch. Zitronenöl, das
aus der Schale gezogene ätherische Öl, mit Weingeist versetzt, muß
sehr vorsichtig gebraucht werden, damit es nicht unangenehm
vorschmeckt. Zitronensaft gibt die feinste Säure und ist
darum zu Speisen vortrefflich. Essenz aus dem Saft ist weniger zu
empfehlen, die kristallisierte Zitronensäure dagegen hat
einen reineren Geschmack und eignet sich selbst zu Limonade.

		Die Apfelsine mit ihrer aromatischen Schale verdient
gleichfalls unter die Genußmittel eingereiht zu werden. Wird die
Schale fein abgeschält und in Weingeist digeriert, so erhält man
eine treffliche Würze für süße Speisen und Kuchen (siehe S. 331).
Die Schale, in Zucker eingekocht, nachdem sie 24 Stunden gewässert
hat und in verschobene Vierecke geschnitten worden ist, ersetzt
Sukkade und Pomeranzenschale im Haushalt (siehe unter Einlegen des
Obstes).

		Vanille. Die oft 15-20 cm langen, dünnen Samenkapseln
sind inwendig mit einem braunen, wohlriechenden Mark angefüllt, in
welchem sich eine Menge kleiner Samen befindet. Eine noch
unberührte Vanillenschote ist wie mit Reif überzogen, schwarzbraun
und fühlt sich fettig an; sie ist schwer und hat einen
benzoeartigen Geruch. Sie verliert durch längeres Liegen an Güte
und Wohlgeruch und muß daher in Stanniolpapier oder in fest
verschlossenen Glasröhrchen verwahrt werden. Ein Ersatzmittel für
Vanille ist das Vanillin, ein Surrogat aus den Saftzellen des
jungen Holzes der Tannen und Fichten. Es kommt als Pulver mit
Zucker vermischt oder als kleine Pasten in den Handel, ist im
Gebrauch wohl etwas billiger als Vanille, aber nicht so aromatisch
wie diese.

		Zimmet ist das Innere der Rinde von den Zweigen des
hauptsächlich auf der Insel Ceylon wachsenden Zimmetlorbeers. Der
Bast wird 8-10 fach übereinandergelegt und rollt sich beim Trocknen
auf, wodurch die 20-25 cm langen Röhren entstehen. Guter, süßer
Zimmet ist dünn und glatt, von blaßbräunlich-gelber Farbe und
zerbricht leicht. Man nennt ihn im Handel Kaneel, während die
einfach gerollten, dickeren Röhren der Zimmetkassia den Namen
»Zimmet« tragen. Je feiner pulverisiert, desto angenehmer ist
Zimmet für die Backwaren. Er wird mit schlechteren Sorten vielfach
verfälscht.

		Anis sind kleine, länglich-eiförmige,
gestreift-fahlbräunliche Samenkörnern von süßem, gewürzhaftem
Geschmack und angenehmem Geruch. Man braucht sie vielfach zu
Gebäck.

		Kardamom ist der Samen des in Ostindien wachsenden
Kardamom-Ingwers und durch seinen angenehmen, gewürzhaften
Geschmack als Genußmittel im Backwerk beliebt.

		Ingwer ist hauptsächlich in Ostindien heimisch. Seine
Wurzeln entwickeln nach den Seiten hin ästig gegliederte Knollen,
welche den [bookmark: page244] ätherischen Geschmack enthalten und
geschält oder ungeschält in Vertrieb kommen.

		Müller-Herfords Gewürzessenzen haben einen guten,
lieblichen Geschmack. Sie sind der Landwirtsfrau sehr zu empfehlen,
da die Gewürze, wie Mandeln, Zitrone, Vanille etc., nicht immer zur
Hand sind und von den Essenzen nur wenige Tropfen oft genügen, um
den Speisen einen feinen Geschmack zu verleihen.

		Anmerkung: Gewürze kaufe man gemahlen nur
aus reellen Handlungen. Sie werden zu oft verfälscht. Gestoßenes
Gewürz ist sparsamer als ganzes, aber nicht zu allen Speisen
verwendbar.

		Schwarzer Pfeffer besteht aus den noch unreifen, grün
eingesammelten Beeren der Pfefferstaude. Die Körner müssen runzlig,
hart und schwarz sein und im Wasser untersinken.

		Weißer Pfeffer ist der reife Samen derselben Pflanze.
Durch längeres Einlegen in Seewasser, Waschen und Reiben werden die
Körner von ihrer Haut befreit. Der Weiße Pfeffer ist schärfer und
verflüchtigt sich nicht so leicht.

		Spanischer Pfeffer oder Paprika. Die glänzend roten,
schotenförmigen Frucht- oder Samenkapseln des spanischen Pfeffers
enthalten zahlreiche gelbe, plattgedrückte, runde, durch
Scheidewände getrennte Samenkörner die einen brennend scharfen
Geschmack haben. Man verbraucht die getrockneten Schoten ganz und
gepulvert.

		Cayennepfeffer nennt man vielfach die getrockneten
Beeren des Vogel- oder Beerenpfeffers.

		Nelkenpfeffer oder Piment (englisches Gewürz) ist die
unreife Frucht der Nelkenpfeffer-Myrte. Im Geschmack ähnelt er dem
Pfeffer und der Nelke und wird meistens mit beiden zusammen
verbraucht.

		Nelken sind die noch unaufgeblühten Knospen des
Gewürznelkenbaumes, welche grün abgenommen und getrocknet werden.
Sie müssen groß, glatt und voll sein und einen stark balsamischen
Geruch haben. Oft wird ihnen das ätherische Öl schon bevor sie in
den Handel kommen, entzogen und dann schrumpfen sie zusammen und
sehen ausfallend dunkel aus.

		Lorbeerblätter haben einen gewürzhaften Geruch und
Geschmack, müssen aber mit Vorsicht gebraucht werden, da sie leicht
zu streng schmecken.

		Gewürzdosis. Darunter versteht man ein Gemisch von 6-8
Pfefferkörnern, ebensoviel englischem Gewürz oder Piment und
Lorbeerblatt; für 5-6 Personen.

		Dr. Naumanns Wurstsalze erleichtern der Hausfrau das
Schlachten, da für die verschiedensten Arten Würste genau die Salz-
und Gewürzmischung angegeben ist. Die Fabrik derselben befindet
sich in Dresden. [bookmark: page245]

		Pastetenpulver ist ein Gemisch von verschiedenen
Gewürzen wie Pfeffer, Estragon, Majoran etc. und zum Würzen von
Pasteten, Remouladensaucen etc. zu empfehlen. Man erhält es in
größeren Delikatessegeschäften.

		Muskatnüsse von guter Beschaffenheit sind rund, dick
und schwer, außen hell-aschgrau, netzförmig gefurcht, innen
gelblich marmoriert. Sie haben einen bitterlichen, gewürzhaften,
etwas fettigen Geschmack und einen äußerst angenehmen,
durchdringenden, aromatischen Geruch. Sie werden nicht selten ihres
Gewürzstoffes beraubt und kommen doch noch in den Handel; dann sind
sie durch und durch braun und werden baldigst hohl.
Muskatblüte oder Macis, der vielfach zerschlitzte,
safrangelbe Samenmantel unter der Schale des Kernes, muß dick und
ölig, aber trocken sein und stark aromatisch riechen und schmecken.
Muskatblüte ist feiner im Geschmack als die Nuß.

		Senf. Die gelben Körnchen werden in gemahlenem und
ungemahlenem Zustande benützt und geben ein allgemein beliebtes
Gewürz ab.

		Parmesankäse gibt treffliche Würze bei allen weißen
Frikassees, Muschelgerichten, Makkaronis etc. Man kauft ihn in
Stücken und verwahrt ihn in Salz, damit er frisch und mild bleibt
und nicht schimmelt, oder reibt ihn mit feinem Öl ein. Kräuterkäse
kann ihn einigermaßen ersetzen und ist billiger.

		Alkermessaft färbt mit wenigen Tropfen rot, hält sich
jahrelang und ist billig.

		Braune Zuckerfarbe. Zum Färben von Bratensaucen,
dunklen Ragouts etc. Man bekommt sie zu kaufen oder kann sie sich
selbst bereiten (siehe »Ratschläge für die Küche« S. 331).

		Feines Provencer-Öl gerinnt, wenn es unverfälscht ist,
sobald es im Kühlen steht. Frisches Öl wird in kurzer Zeit ranzig,
wenn man es in ungereinigte Ölflaschen gießt. Olivenöl ist
das feinste Tafelöl.

		Essig wird sehr häufig mit schädlichen Substanzen,
besonders mit Schwefelsäure versetzt. Reiner Weinessig, Essigsprit,
vorzugsweise zum Einmachen dienend, ist sehr scharf.
Essigessenz findet im Haushalt vielfache Verwendung. Eine
Skala gibt an, in welcher Weise sie verdünnt werden kann.

		Gelatine muß hell und durchsichtig sein. Sie ist das
schnellste und sicherste Bindungsmittel für Speisen; zu viel
angewandt, macht sie aber dieselben nicht selten zu fest und
unschmackhaft. [bookmark: page246]

	
		
		IV. Der Küchenherd

		Was verlangt man von einem guten Küchenherd?

		1. Das Brennmaterial muß darin vollständig verbrennen. Hierbei
kommt nun allerdings viel auf den Brennstoff an; unter allen
Umständen aber muß dafür gesorgt werden, daß die äußere Luft
genügend Zutritt zum Feuerloch hat.

		2. Das Feuerloch darf nicht zu tief liegen, sonst hat die Flamme
nicht genügend Kraft, sich auszudehnen, und es kocht dann nur an
einer Stelle.

		3. Die Züge im Kochofen müssen so angelegt werden, daß die Hitze
überall den Ofen erwärmen kann.

		4. Um an Feuerungsmaterial zu sparen, müssen einzelne Teile des
Ofens durch Ventile von der Hitze abgeschlossen werden können.

		5. Eine große und gute Kochmaschine muß alles vereinigen, mit
einem Feuerloch kochen, backen, braten, das Wasser in der Blase
erhitzen, ein Wärmrohr speisen und auch Raum zum Trocknen des
Holzes bieten.

		6. Die Kochmaschine muß sich ohne fremde Hilfe leicht
reinigen lassen.

		In neuster Zeit haben sich eiserne Kochherde Eingang verschafft,
und zwar mit gutem Erfolg, soweit sie sachgemäß gebaut und aus
bestem Material hergestellt worden sind. Hervorragende Fabrikate
liefert die Firma A. Senking, Hildesheim (Fig. 205). Diese
Herde lassen sich rasch erhitzen, ohne viel Material zu
verbrauchen, und können mit einer Einfeuerung viel
leisten. Da sie von Eisenblech sind, strömen sie allerdings im
Sommer reichlich Hitze aus, während sie im Winter bald erkalten.
Das ist der einzige Übelstand, der sich vornehmlich dann fühlbar
macht, wenn die Küche an Winterabenden der Sammelplatz des
Dienstpersonals ist und warm sein muß. Da ist eine Kochmaschine aus
Kacheln mehr am Platze. Der Herd, aus welchem Material er aber auch
sei, ist stets mit besonderer Achtsamkeit zu speisen. Eine sorgsame
Köchin kann viel Feuerung sparen, wenn sie für eine gleichmäßige
Unterhaltung des Feuers sorgt. Sauber gereinigt und geputzt, muß
der Herd ein Schmuck der Küche und ein Stolz der Köchin sein.

		
Fig. 205. Hildesheimer Sparherd.



		Wenn an dieser Stelle auch des Gaskochherdes Erwähnung getan
wird, so ist zwar vorläufig kaum anzunehmen, daß die ländliche
Hausfrau die Annehmlichkeiten dieses industriellen Fortschrittes
bald kennen lernen wird, die »Stütze« jedoch erfreut sich auch
unter den städtischen Hausfrauen mancher Gunst und Anerkennung und
darf darum nicht [bookmark: page247] stillschweigend an demselben vorübergehen.
Die Vorzüge des Gaskochherdes sind:

		1. Reinlichkeit: keine Asche, kein Ruß, kein Rauch.

		2. Bequemlichkeit: ein Streichholz entzündet die Flamme
und der Herd ist im Betrieb.

		3. Regulierbarkeit und Ausnützung der Wärme: das Feuer
brennt, je nachdem man die Flamme hoch oder niedrig schraubt, immer
gleichmäßig.

		4. Raumausnützung: jeder Einzelapparat beschränkt sich
auf das kleinste Maß, Kohlenraum und -Behälter fallen fort.

		Allerdings gibt ein Gasherd ebensowenig andauernde Wärme wie der
Hildesheimer Sparherd ab, weshalb es bei beiden von großem Vorteil
ist, wenn noch ein irischer oder auch Gasofen zur Erwärmung des
Küchenraumes vorhanden ist, falls das Personal sich darin aufhalten
muß. – Welche große Annehmlichkeit es für die Hausfrau ist, neben
dem Küchenherd noch einen kleineren, schnell in Gang zu setzenden
Kochapparat zur Verfügung zu haben, bedarf wohl kaum der Erwähnung.
In städtischen Haushaltungen leistet darin ein Gaskocher
vorzügliche Dienste, auf dem Lande aber, wo – wie schon oben gesagt
– kein Gas, wohl aber häufig selbst fabrizierter Spiritus zur
Verfügung steht, ist ein Spirituskocher (siehe Fig. 206) sehr
angebracht und warm zu empfehlen. Die Zentrale für
Spiritusverwertung, Berlin, Friedrichstr. 96, liefert derartige
[bookmark: page248]
Kochapparate in allen Größen und Ausführungen. Nicht zu
unterschätzen sind auch Selbstkochapparate, besonders die
sogen. Kochkiste. Die Speisen, wie Fleisch, Gemüse, Kartoffeln
etc., werden in passenden Gefäßen bis zum Sieden erhitzt und dann
in einen fest verschlossenen Behälter gestellt, wo sie ohne
Feuerung weiter kochen und gar werden. Die neueste Konstruktion
ermöglicht sogar das Braten des Fleisches zwischen erhitzten
Asbeststeinen. Die Kochkiste ist in allen größeren Küchengeschäften
zu haben (nach Fig. 207 bei P. Raddatz & Co. in
Berlin, [bookmark: page249] Leipzigerstr. 123), doch kann man sie sich
auch selbst herstellen, indem man eine Holzkiste inwendig gut
auspolstert und die Töpfe mit den angekochten Speisen in Watte oder
Heu fest darin verpackt.

		
Fig. 206. Spirituskochherd.



		
Fig. 207. Kochkiste.



	
		
		V. Das Fleisch

		Wenn ein Tier geschlachtet worden ist und ausgeblutet hat, ist
das Fleisch noch weich und lappig, mit dem Erkalten tritt aber die
Muskelstarre ein und es wird fest. Bald darauf fängt die
Mortifikation an, d. h. die Luft beginnt ihr Zerstörungswerk und
macht gleichzeitig das anfangs zähe Fleisch mürbe. Wir hängen es zu
dem Zwecke in einen kühlen Raum, lassen es »altschlachten« werden,
aber schützen es dabei im Sommer gegen die lästige Schmeißfliege,
welche ihre Eier in die Muskelgewebe zu legen liebt. Im Winter kann
das Fleisch länger hängen als im Sommer, wo es oft schon binnen 24
Stunden verdirbt, da die Wärme hierbei von großem Einfluß ist. Sie
zieht die Milchsäure aus dem Fleisch und macht es schmierig und
übelriechend. Tritt dieser Fall ein, so schneidet man die
schlechten Teile aus und wäscht das Stück sorgfältig in Wasser, dem
man etwas übermangansaures Kali zugefügt hat (siehe unten), ab. Je
weniger man das Fleisch mit Wasser in Berührung bringt, desto mehr
Nährwert behält es^ Dafür aber klopfe man alles Fleisch vor der
Zubereitung mit einem angefeuchteten Beil recht gründlich von einer
Seite zur andern, zumal im Sommer, um ihm die Mortifikation zu
ersetzen.

		Einige Hilfsmittel zur Erhaltung des Fleisches:

		1. Eis. Um dem Fleisch keinen Saft zu entziehen, darf
es nie direkt auf Eis gelegt werden, darum lege man etwas
Pergamentpapier dazwischen.

		2. Buttermilch oder Molken, worin man das Fleisch legt.
Man wechsele täglich damit und lasse sie reichlich überstehen.

		3. Essig (verdünnt), Weißbier oder Wein mit Gewürz
aufgekocht und kochend über das Fleisch gegossen. Oder man tauche
ein sauberes Tuch in Essig, drücke es gut aus und schlage das
Fleisch hinein.

		4. Fett. Man wende das Fleisch vollständig in heißem
Fett um, begieße es noch reichlich damit und lasse es dann
erstarren.

		5. Übermangansaures Kali wendet man an, wenn das
Fleisch schon etwas mehr in der Mortifikation vorgeschritten ist
und zu riechen anfängt. Man gibt so viel übermangansaures Kali,
welches man in [bookmark: page250] allen Drogerien bekommt, in das Wasser, bis
es hellrot gefärbt ist, und wäscht darin das Fleisch, nachdem man
die schlechten Teile und besonders die Häute, welche leicht einen
unangenehmen Geschmack annehmen, entfernt hat, gründlich ab.

		268. Die Zubereitung des Fleisches.

		a) Das Kochen des Fleisches. Um saftiges Kochfleisch zu
erzielen, setzt man das betreffende Stück Fleisch mit kochendem
Wasser an, damit sich die Poren durch das Gerinnen der Eiweißkörper
schließen und der Saft dem Fleisch möglichst erhalten bleibt.
Näheres siehe unter Suppen.

		b) Das Schmoren oder Dämpfen (auch Dünsten) des
Fleisches hat den Zweck, demselben seinen Saft zu erhalten,
damit weder Nährkraft noch Schmackhaftigkeit verloren gehe. Dazu
sind Kunzsche Schnellbrater (Fig. 208) wegen ihres festen
Verschlusses ganz vorzüglich; in Ermangelung eines solchen bedient
man sich eines Schmortopfes. Man lasse das Fleisch in dampfendem
Fett von allen Seiten anbraten, (einzelne Fleischstücke, wie
Rouladen und dergl., dürfen dabei nicht übereinander liegen; man
gebe darum nur so viel in den Topf, daß der Boden bedeckt ist,
nehme die Stücke, wenn sie leicht gebräunt sind, heraus, lege
andere hinein und fahre so fort bis alles Fleisch angebraten ist);
alsdann bestäube man es mit Mehl, welches man wiederum etwas
bräunen läßt, gieße so viel kochendes Wasser nach, als zur Sauce
nötig ist, gebe Salz, einige Pfeffer- und Gewürzkörner, ein
Stückchen Zwiebel, etwas Lorbeerblatt und ein Stück Brotrinde hinzu
und lasse das Fleisch fest zugedeckt an der Seite des Herdes je
nach Bedarf 2-4 Stunden langsam schmoren. Man wende es während
dieser Zeit einige Male um und gieße, wenn nötig, etwas Flüssigkeit
nach. – Zuletzt mache man die Sauce mit in saurer Sahne, Wein oder
Wasser verquirltem Mehl seimig und streiche sie durch ein Sieb.
Fleisch von alten Tieren wird durch Schmoren noch am ehesten
genießbar und schmackhaft.

		
Fig. 208. Kunzscher Schnellbrater.



		c) Das Braten des Fleisches ist ein Sieden desselben in
seiner eigenen Flüssigkeit. Zugleich verwandelt sich der
Blutfarbstoff in braune, wohlschmeckende Extraktstoffe; das Fett
schmilzt und bietet samt der gerösteten Fleischoberfläche Schutz
gegen zu hohes Steigen der Temperatur im Innern des Fleisches, so
daß dieses saftig bleibt. Das Braten erfordert zunächst eine
gleichmäßig starke Hitze, die aber später vermindert wird. Bei
allem Fleisch, welches dicht aufeinander liegende Fleischfasern
hat, [bookmark: page251] wie
z. B. dem vom Schwein, Hammel, Spießer, muß die Temperatur
andauernd gleichmäßig und nicht zu hoch sein, damit sich das
Fleischgewebe und die Muskelbündel lockern. – Man sorge für gutes,
kerniges, altschlachtenes Fleisch, wasche, klopfe es recht
gründlich mit einem feuchten Beil, salze es und lege es in eine
passende Bratpfanne. Nun gieße man reichlich dampfendes Fett
darüber, stelle den Braten in die gut geheizte Bratröhre, beschöpfe
ihn fleißig mit dem Fett und sorge dafür, daß die obere Seite nicht
zu scharf geröstet wird. Sobald sich ein brauner Ansatz an der
Pfanne gebildet hat, gieße man nach und nach heißes Wasser zu, um
die Bratensauce zu gewinnen, doch gieße man nicht zuviel auf einmal
an, damit der sich entwickelnde Wasserdampf nicht das Bräunen des
Bratens verhindert. Gewürze, Zwiebeln etc. gehören an keinen
Braten; sie rauben den eigenartigen Geschmack, das Aroma, welches
die verschiedenen Fleischarten besitzen. Durch vorsichtiges Stechen
mit einer Spicknadel läßt sich erkennen, ob der Braten gar ist;
fließt statt des Saftes Blut heraus, so hat er den richtigen Grad
noch nicht erreicht. Langes Braten macht jedoch das Fleisch saftlos
und die Scheiben fallen beim Schneiden auseinander. Diese müssen in
der Mitte eine rosa Farbe behalten. Ehe man den Braten zerlegt,
lasse man ihn 10-15 Min. stehen, damit der Saft, welcher während
der Bratzeit nach der Mitte gedrängt wird, wieder nach dem Rande
streben kann und die oft harte Kruste erweicht. Nun bereite man die
Sauce, kratze oder bürste zu dem Zwecke den Bratensatz von der
Pfanne, gieße noch Flüssigkeit nach, sei es saure Sahne, Wasser
oder Buttermilch etc., lasse die Masse zum Kochen kommen und binde
sie mit Weizen- oder Kartoffelmehl, das vorher mit einer der
genannten Flüssigkeiten verrührt worden ist. Dann gieße man die
Sauce, wenn nötig, durch ein Sieb und stelle sie warm. Es empfiehlt
sich bei den mit saurer Sahne zu bereitenden Braten, die Hälfte der
sauren Sahne ¼ Stunde vor dem Garwerden über den Braten zu
gießen.

		d) Das Spicken des Bratens. Die zu spickenden Braten
müssen vorher gehäutet werden. Dazu bediene man sich eines spitzen,
schmalen Messers, fahre vorsichtig mit demselben unter die obenauf
liegenden Häutchen und Sehnen, um sie zu lösen, nehme dieselben in
die linke Hand und schabe das Fleisch davon ab, letzteres immer
wieder fest auf den Braten drückend. Dann schneide man sich ein
viereckiges Stückchen frischen, gesunden und kernigen Speck zurecht
(man gibt dem Luftspeck den Vorzug), mache hieraus dünne Scheibchen
und von diesen wiederum ca. 3 cm lange und gleichmäßig schlanke
Fäden, die mit einer Spicknadel regelrecht und reihenweise in das
Fleisch gezogen werden, so daß sie wie eine Perlenschnur liegen.
Man spickt hauptsächlich trockenes Fleisch, um ihm mehr Fett
zuzuführen und zu verhindern, daß die Oberfläche trocken wird.
[bookmark: page252]

		Bratzeit auf dem Herde und im Bratofen bei regulierter
Temperatur von 125-150° C. nach Hedwig Heyl.

		

	Gegenstand
	Gewicht
	Dauer [Minuten]



	Ente
	½ kg
	20



	Fasan
	1 Stck.
	55-60



	Filet im Bratofen
	½ kg
	8



	Gans, fett und gefüllt
	½ kg
	15-20



	Gans, jung und gefüllt
	1 Stck.
	60-90



	Hammelkeule, fett
	½ kg
	11



	Hammelrücken, englisch
	½ kg
	8-10



	Hase je nach Alter
	1 Stck.
	45-90



	Gehackter Braten
	½ kg
	25



	Huhn
	1 Stck.
	30-40



	Kalbsbrust
	½ kg
	15



	Kalbskeule unter 5 kg
	½ kg
	10



	Kalbskeule über 5 kg
	½ kg
	8



	1 Kalbsrücken
	½ kg
	8



	Krammetsvogel
	1 Stck.
	20



	Poularde
	1 Stck.
	60



	Pute
	½ kg
	20



	Rebhuhn
	1 Stck.
	20-30



	Rehkeule
	½ kg
	26



	Roastbeef
	½ kg
	10



	Schnepfe
	1 Stck.
	25-30



	Schweinebraten je nach der Größe
	½ kg
	13-18



	Schweineschinken
	½ kg
	15-20



	Spießerkeule
	½ kg
	15



	Taube, gefüllt
	1 Stck.
	30



	Wachtel
	1 Stck.
	15





		In Ermangelung eines Bratthermometers legt man ein Stück weißes
Papier in die Bratröhre, welches sich, als Zeichen des richtigen
Hitzegrades, schnell bräunen muß. – Große Braten von 4 kg aufwärts
können pro ½ kg 2 Minuten kürzere Zeit braten. Im Winter sind
Fische und Fleisch, die sich in gefrorenem Zustande befinden,
vorerst vollständig aufzutauen, ehe sie zubereitet werden.

		269. Das Zerlegen oder Tranchieren des
Fleisches. Das Aufschneiden des Fleisches verlangt Übung und
einige Kenntnis der verschiedenen Körperteile. Zur guten Ausführung
sind erforderlich: eine harte Unterlage aus Holz, eine große
zweizinkige, scharf zugespitzte Gabel, die fest in das Fleisch
sticht, ein starkes, scharfes Messer, ein Messerschärfer, eine
Geflügelschere und ein Teller, um die abgeschnittenen Stücke darauf
zu legen. Gabel und Messer fasse man, die Hand nach oben, fest an,
den Zeigefinger auf den Messerrücken legend, (siehe Fig. 209). Die
Arme halte man nahe an den Körper und bewege sie nicht mehr, als
nötig. Man schneide nicht große, unförmige Stücke, sondern dünne,
saubere Scheiben, die möglichst alle ein gebräuntes Abzeichen vom
Braten tragen und wohlgeordnet auf dem Fleischteller, dem eine
Gabel nicht fehlen darf, liegen müssen. Man führe das Messer mit
Leichtigkeit, mehr sägend, ohne Druck auszuüben, in das Fleisch und
durchschneide die Fasern desselben quer. Die Operation muß eilig
vor sich gehen, damit die Fleischstücke nicht kalt und saftlos
werden. Deshalb schneide man auch nicht mehr auf, als unbedingt
notwendig ist. Den ersten trockenen Anschnitt lege man zur
Seite.

		
Fig. 209. Tranchieren.



		Rinds- und Sauerbraten, Filet und Zunge, kurz alles
Fleisch ohne Knochen läßt sich ohne Mühe zerlegen. Die Scheiben
[bookmark: page253]
müssen von gleichmäßiger Stärke und in schräger Richtung
geschnitten werden. Von kaltem Fleisch schneidet man feinere
Scheiben. –

		Kalbs-, Schweins- und Hammelrücken, Hirsch- und
Rehziemer werden gleichartig behandelt. Man trennt das Fleisch
vollständig von den Knochen ab, indem man zuerst längs des
Rückgrats einen tiefen Schnitt bis auf die Rippen macht und dann
das Fleisch – das Messer beinahe wagerecht haltend – von den
Rippenknochen löst, schneidet es in schräge Scheiben und legt
diese, falls man den Braten auf großer Schüssel herumreichen will,
recht sorgfältig auf das Knochengerüst zurück, überzieht das
Fleisch mit etwas dicker Sauce, um die Schnittstellen zu verdecken,
und verziert mit Salatblättern und hübsch garniertem Spieß. Das
Filet unter den Rippen darf nicht vergessen werden. Bei kleinen
Braten läßt man die Rippen vielfach an den Stücken, weil das beste
Fleisch daran sitzt und es mehr ausgibt.

		Wild-, Hammel-, Kalbs- und Schweinskeule beginnt man am
Knie zu zerlegen, richtet sich dabei nach den verschiedenen Teilen
der Keule und schneidet das Fleisch möglichst glatt vom Knochen ab.
Die saftigsten Stücke sind in der Mitte und die am meisten
durchgebratenen an dem flachen oberen Teile.

		Hasen zerlegt man am besten in der Küche. Man hackt
erst mit Hilfe eines scharfen und starken Küchenmessers und eines
Beiles oder Hammers den Rücken je nach seiner Größe in 5-8 und die
Keulen in je 3-4 Stücke, legt den Hasen dann wieder seiner Form
nach auf die Bratenschüssel und übergießt ihn mit etwas dicker
Bratensauce (siehe [bookmark: page254] Fig. 210). Die Vorderläufe bleiben
ganz, doch vergesse man nicht, die Knochen derselben etwas zu
stützen. Anstatt die Keulen zu zerhacken, kann man auch das Fleisch
in mehrere saubere Stücke vom Knochen abschneiden und des besseren
Aussehens wegen wieder an den Knochen legen, auch den Hasenrücken
wie Hirsch- und Rehziemer (siehe oben) tranchieren.

		
Fig. 210. Zerlegter Hase.



		Zerlegen des Geflügels siehe S. 283.

		1. Das Rind

		Gutes Rindfleisch muß locker, feinfaserig, durchwachsen mit
hellgelblichem Fett und von lebhaft roter Farbe sein. Das Fleisch
alter Tiere hat eine dunklere Farbe. Ochsenfleisch ist in der Regel
dem von einer Kuh vorzuziehen. 1 kg gutes Ochsenfleisch hat
denselben Nährwert wie 1½ kg minderwertiges und ist dabei leichter
verdaulich.

		
Fig. 211. Bezeichnung der einzelnen Teile des
Rindes.



		Nr. 1 Kopf mit Maul, Gaumen und Gehirn. Nr. 2 Hals. Nr. 3 mürber
Kamm und Schaufelstück. Nr. 4 Fehl- oder Vorderrippe. Nr. 5 hohes
Roastbeef oder Mittelrippe. Nr. 6 Nierenstück (engl. Braten,
Roast beef). Nr. 7 Blume. Nr. 8
Schwanzstück. Nr. 9 Wamme oder Dünnung. Nr. 10 Oberarmstück oder
Schulterblatt, auch Bogen. Nr. 11 Brustkern. Nr. 12 Flankenstück
oder Nachbrust. Nr. 13 Oberweiche mit Kugel oder Nuß. Nr. 14
Hinterschenkel und Mittelschwanzstück. Nr. 15 unteres [bookmark: page255]
Weichenstück mit Dünnungen. Nr. 16 Wadenstück. Nr. 17 Beine oder
Hessen. Innerhalb von 4, 5 und 6: Lende oder Filet. Innerhalb von
13, 14, 15, 16: Oberschale (Fig. 211).

		270. Das Einschlachten des Rindes. In großen
Landhaushaltungen schlachtet man vielfach im Jahre ein- bis zweimal
ein Rind und verbindet es mit dem Schweineschlachten, um das
Fleisch etc. gegenseitig zu verwerten.

		Die Vorbereitungen zum Schlachten sind dieselben wie
bei dem Schwein (siehe Schweineschlachten). Die Tenne ersetzt das
Schlachthaus. Ist das Tier enthäutet, so wird es hochgewunden,
ausgenommen und nach einigen Stunden mitten durchgehauen, so daß
Vorder- und Hinterteil, die noch einmal halbiert werden, getrennt
sind. Von dem Vorderviertel wird das Blatt abgetrennt und
in Stücke geteilt, der Rücken ausgesägt, das lappige
Bauchfleisch oder der Wanst abgeschnitten und das
Bruststück so herausgehauen, daß nur die Rippen übrig
bleiben.

		Von dem Hinterwirbel haut man das Roastbeef und das
Schwanzstück ab, schneidet die Bauchlappen ab und
behält schließlich die Keule zurück. Dieselbe läßt man
sich nach Einteilung des Rindes und nach Bedarf im Haushalt in 3-4
kg schwere Stücke zerhauen, wenn man nicht vorzieht, die
verschiedenen Keulenstücke, deren jedes von einer Haut umgeben ist,
loszutrennen und einzeln zu verwerten. Die Haut bildet einen
Verschluß, der das Fleisch saftiger erhält.

		271. Verwendung der einzelnen Teile des Rindes.
[bookmark: text2]F2

		Magen und Wanst werden gereinigt, gewendet, abgeschabt,
gebrüht und als Kuttelflecke gegessen. [bookmark: page256]

		Die Därme werden wie beim Schwein vorbereitet und
baldigst zu Wurst verwandt oder eingesalzen.

		Kopf, Leber, Lunge, Herz und Nieren kocht man, falls
sie nicht zu Lungenwurst verbraucht werden, zu einem säuerlichen
Ragout und zu Sülze ein, übergießt beides mit Fett und verbraucht
es für das Gesinde. Die Leber schmeckt gebraten auch gut (siehe
Kalbsleber).

		Die Zunge befreit man von dem gelb aussehenden
Schlunde, reibt sie gründlich mit etwas Salpeter und Zucker sowie
einer Handvoll Salz ein, nachdem man die Haut der Zunge mit einem
scharfen Messer auf jeder Seite einige Male eingeritzt hat, gibt
englisches Gewürz, Lorbeerblatt und Pfefferkörner daran, legt sie
in einen Steintopf, beschwert sie mit Brett und Stein und dreht sie
täglich um. Nach 14 Tagen wird sie gekocht oder auch kurze Zeit in
den Rauch gehängt.

		Das Blumenstück und der Schwanz liefern die so beliebte
Ochsenschwanzsuppe.

		Das Vorderblatt, das Kopfstück und die Hessen
oder oberen Beine werden in Stücke zerhauen und für das
Dienstpersonal eingepökelt.

		Die Brust, die Fehlrippe und der mürbe Kamm
liefern vorzügliches Koch- und auch Pökelfleisch. Zu Hamburger
Rauchfleisch nehme man nur Fleisch von jungen, gemästeten Tieren,
entweder aus der Keule oder die Nuß (Kugel) oder das hohe
Roastbeef, lasse es 2-3 Wochen im Pökel liegen, trockne es sauber
ab und hänge es 5-6 Tage in den Rauch.

		Die Dünnungen, dünnen Rippen, Wanst, lappigen
Bauchstücke, auch Schliem genannt, werden 2-3 Wochen eingepökelt,
zusammengerollt, mit Bindfaden umschnürt und in den Rauch gehängt
oder aus dem Pökel gekocht. Es läßt sich aber auch ein kräftiges
einfaches Ragout davon kochen, welches, mit Fett übergossen, sich
längere Zeit hält.

		Zur Zervelatwurst eignen sich mit Schweinefleisch
zusammen alle derben Stücke aus der Keule (siehe
Schweineschlachten).

		Die Füße müssen noch besonders gebrüht, gereinigt und
von den Schuhen befreit werden. Durch Zerschlagen der Knochen und
Kochen derselben erhält man das Klauenfett, Spicke genannt,
vortrefflich verwendbar zu Haar- und Maschinenöl, aber auch als
Einreibung bei Eutergeschwulst. Die fleischigen Teile geben mit dem
Gaumen und der Schnauze des Rindes Sülze für den
Dienstbotentisch.

		Die vielen Knochen, die bei dem Zerhauen des Rindes
herausgeschält werden, sind mit ein wenig Zusatz von Fleischextrakt
zu Brühsuppen zu verwenden. Können sie nicht alle hintereinander
verwertet werden, so koche man sie gründlich aus und gieße diese
gallertartige Flüssigkeit mit Fett ein. Vielfach werden die Knochen
auch ausgekocht und das Fett zur Bereitung von Seife verwendet.
[bookmark: page257]

		Nierenfett oder Nierentalg gibt das kernigste Fett ab.
Man schneide es in möglichst kleine Würfel, befreie es von blutigen
und sehnigen Teilen und brate es mit etwas Milch aus, wodurch es
bedeutend milder wird. Die Grieben sind zum Seifekochen
verwendbar.

		Das Netz- oder Darmfett wird gut gewässert und, mit
Zwiebeln und Majoran ausgebraten, für die Leuteküche verwendet. Man
gießt es in mit kaltem Wasser ausgespülte Formen und schält es nach
dem Erkalten heraus.

		Das Mark aus den Röhrenknochen ist fettreicher als das
Nierenfett, findet in der Küche verschiedentliche Verwendung (siehe
Markklößchen, Plumpudding) und wird auch zur Bereitung von Pomade
benutzt.

		272. Das Einpökeln des für die herrschaftliche Küche
bestimmten Fleisches. Auf 50 kg Fleisch nehme man ungefähr 17
l kochendes weiches Wasser, vermische es mit 4 kg Kochsalz, 375 g
Kandiszucker und 100 g Salpeter und gieße die Masse nach dem
Erkalten auf das Fleisch. Die Salzsole muß so gesättigt sein, daß
sie ein Ei trägt. Die derben, guten Stücke aus den Hinterkeulen des
Rindes werden leicht mit Salz eingerieben und recht fest mit etwas
Gewürz und Lorbeerblättern in eine passende Pökeltonne gelegt. Dann
lasse man die letztere zuspunden und gieße durch die Öffnung im
Deckel so lange von der gekochten Lake darauf, bis das Fäßchen
vollständig angefüllt ist. Nach Ablauf von vier Wochen ist das
Fleisch durchgepökelt und von angenehmem Geschmack. Vor dem Öffnen
des Pökeltönnchens wird ein Teil der Lake erst vorsichtig durch das
Spundloch abgegossen. Man nehme darauf heraus, was für die nächste
Zeit gebraucht wird, spunde wieder zu und gieße dieselbe Lake mit
etwas schwächerer vermischt wieder darauf. Der leere Raum in der
Tonne muß ganz ausgefüllt sein und diese öfter geschüttelt
werden.

		273. Das Einpökeln des Fleisches für das
Gesinde. Die geringeren Stücke werden gründlich eingesalzen
(auf 500 g Salz ungefähr 18-20 g Salpeter) und in kleinen, bereit
stehenden Tonnen fest verpackt. Oben und unten gibt man noch eine
besondere Salzdecke und streut zwischendurch Gewürz, Lorbeerblätter
und Zwiebeln. Die Fäßchen werden verspundet, in den Keller gestellt
und alle acht Tage einmal umgewendet. Oder man legt das Fleisch in
ein Pökelfaß mit einer Schrauben-Vorrichtung zum Pressen und gießt
obengenannte Pökellake darauf.

		274. Das Kochfleisch: Rinderbrust, Fehlrippe,
Oberschale, mürber Kamm, nach Vorschrift gekocht (siehe Nr. 268),
in Verbindung mit den verschiedenen Sorten Gemüse oder Saucen und
einer sauren Beigabe, gilt für ein vortreffliches Mittagessen. Man
schöpfe beim Aufgeben etwas Fett [bookmark: page258] über das Fleisch, damit es nicht
trocken wird, und hebe den Rest ebenso auf. Für 8 Personen rechnet
man 2½ kg Rinderbrust, 1½ kg Oberschale etc.

		275. Schmor- oder Sauerbraten. Ein Stück
Oberschale oder Mittelschwanzstück ohne Knochen (2 kg sind für 8-10
Personen ausreichend) wird gewaschen, geklopft, von Haut und Fett
befreit, in einen irdenen Topf gelegt und mit kochendem Essig, den
man zur Hälfte mit Wasser verdünnt und mit Gewürz und Zwiebel
aufgekocht hat, übergossen. Man lasse das Fleisch unter täglichem
Wenden im Sommer 4-5, im Winter 6-8 Tage in dieser Marinade liegen.
Vor dem Gebrauch tropfe man das Fleisch auf einem Durchschlag ab
und versehe es alsdann mit ziemlich dicken, in Salz und Pfeffer
gehüllten Speckfäden. Beim Spicken bediene man sich keines Messers,
sondern eines stumpfen Gegenstandes, etwa eines Kochlöffelstieles,
mit dem man passende Löcher in die Oberfläche des Fleisches bohrt.
Dadurch werden die Fleischfasern nicht zerschnitten, sondern nur
getrennt, und der Braten bleibt saftiger. Nach dem Spicken verfährt
man, wie Nr. 268 b angegeben, und lasse das Fleisch 2-3 Stunden
langsam schmoren. Durch saure Sahne oder Rotwein mit Mehl
verquirlt, wird die Sauce schmackhafter. Man kann während des
Schmorens auch etwas von der Marinade zugießen, doch darf die Sauce
nicht zu sauer werden. Rindfleisch, von dem man bereits Suppe
abgenommen, läßt sich ebenfalls noch anbraten und schmoren,
natürlich demgemäß kürzere Zeit. Saucenreste oder Weißbier
zugegossen, kräftigen den Geschmack.

		Zum Wärmen schneidet man den Braten in dünne Scheiben und läßt
diese in der Sauce recht durchziehen, aber nicht kochen.

		276. Roastbeef oder Nierenstück kann nur von
gemästeten Tieren und altschlachten einen guten Braten liefern. Man
befreit es von den Rückgratknochen und läßt nur die Rippen
darunter. Doch empfiehlt es sich, bei dickeren Stücken auch die
Rippenknochen zu entfernen. Die obenan beim Rückgratknochen
liegende Sehne wird ausgelöst, die fette Haut bleibt unbeschädigt,
man schneidet sie nur hier und da ein, damit sie sich nicht
zusammenzieht. (Bei einem weniger fetten Stück ist es ratsamer,
dasselbe von der Haut zu befreien und mit kochendem Fett zu
übergießen.) Bevor es gebraten wird, klopft man das Roastbeef 15
Minuten, gießt ? l kochendes Wasser darauf und läßt es im sehr
heißen Ofen recht rasch unter öfterem Begießen mit dem Fett je nach
der Größe 15-20 Min. pro kg braten. Man salzt es erst, wenn es halb
gar ist. Es muß im vollen eignen Saft und noch rötlich, aber nicht
roh auf den Tisch gebracht werden (siehe auch Nr. 268 c). – Die
Sauce wird durch Mehl seimig und nach Belieben durch Wein und
Gewürz schmackhafter gemacht. Kleine gebratene Kartöffelchen,
Maronen, geschabter Meerrettich, Mixpickles sind [bookmark: page259] beliebte Beilagen
dazu. 2½ kg für 8 Personen. Restverwendung siehe Anmerkung S.
252.

		277. Filet oder Mürbebraten. Man unterscheidet
beim Filet Kopf oder Kugel, Mittelstück und Spitze. Ersterer läßt
sich vorzüglich zu Schabefleisch verwenden, falls das Filet ohne
denselben ausreichend ist. Man befreit den Braten von allem Fett
und den Sehnen, häutet ihn, klopft ihn, spickt ihn sorgfältig
(siehe Nr. 268 d) und bratet ihn in reichlicher Butter (pro ½ kg
25-30 g) unter sehr fleißigem Begießen ½-¾ Stunde bei raschem Feuer
saftig und rosig, wobei man nach und nach ¼ l saure Sahne hinzufügt
(siehe Nr. 268 c). Die Sauce wird zuletzt mit etwas in saurer Sahne
verquirltem Mehle seimig gemacht. Man garniert das Filet gern mit
Gemüsen, wie Spargel, Schoten, Morcheln, Karotten etc. Zu diesem
Zweck schneidet man es in feine, schräge Scheiben, wobei man darauf
achten muß, daß diese vollständig voneinander getrennt werden; legt
alsdann den Braten seiner Form nach auf eine längliche, nicht zu
kleine Schüssel und gibt die verschiedenen kurz eingekochten Gemüse
in hübscher Farbenabwechslung darum. Zuletzt übergieße man das
Fleisch noch mit etwas recht dicker Sauce.

		278. Beefsteak von Mürbebraten. Man häutet
denselben und schneidet ungefähr einen Finger dicke, etwas schräge
Scheiben davon, welche mit dem Fleischklopfer gründlich geklopft
werden. Hierauf erhitzt man eine Stielpfanne auf starkem Feuer,
läßt Butter (auf 1 Beefsteak 20 g) sich bräunen, legt das Beefsteak
hinein und wendet es innerhalb 4 Minuten 6-7 mal um. Alsdann wird
es auf eine erwärmte Schüssel gelegt, sofort mit Salz und Pfeffer
bestreut und mit entgräteten Sardellen, Kapern, Eiern oder
Mixpickles ausgeputzt und die Butter darüber gegossen.

		Um es auf dem Rost zu braten, wird das Beefsteak ebenso
vorbereitet; man zieht es vorher durch Butter und reibt den Rost
mit Fettpapier ab. Man bratet es erst auf der einen Seite und
wendet es, wenn sich auf der Oberfläche Bläschen zeigen. Die zweite
Seite ist bereits erwärmt und bedarf nur kürzerer Zeit. Dann wie
oben.

		279. Beefsteak von geschabtem Rindfleisch. ¾ kg
derbes Rindfleisch wird 2 mal durch die Fleischmaschine getrieben,
dann gibt man 2-3 gekochte, geriebene Kartoffeln oder ein in Wasser
eingeweichtes, gut ausgedrücktes Weißbrötchen hinein, fügt Salz und
eine Prise gestoßenen Pfeffer hinzu, mengt die Masse durcheinander
und formt runde, 1½ cm dicke Brötchen davon. Diese bestäubt man mit
ein wenig Mehl und bratet sie unter häufigem Wenden in reichlich
Butter oder Fett und bei scharfem Feuer in 3-4 Minuten weich und
rosig. Sie dürfen nicht [bookmark: page260] hart werden. Zuletzt bratet man eine
würflich geschnittene Zwiebel in der Butter braun, streut sie über
die Beefsteaks und gibt entweder die klare Buttersauce darüber,
oder man rührt zu der Butter einen Eßlöffel voll Mehl, röstet
dieses ein wenig gelblich, gießt etwas Bouillon oder Wasser daran
und kräftigt die Sauce entweder mit Fleischextrakt, Bratenjus oder
Maggi-Suppenwürze. Für 5-6 Personen ausreichend.

		280. Rohes Beefsteak mit Hindernissen. Man
bereitet es wie in voriger Nummer bis zum Braten, aber ohne
Kartoffeln, vor und garniert es mit Setzei, Sardellen, geschältem
Meerrettich und Mixpickles.

		281. Rumpsteak oder Rinderkotelett. Man
schneidet vom Roastbeef, das sehr altschlachten sein muß, Scheiben
von 2-3 cm Dicke, befreit sie von Knochen und Sehnen, läßt einen
Fettrand daran, klopft sie gründlich auf beiden Seiten und bratet
sie unter fleißigem Wenden 12-15 Minuten. Kurz vor Beendigung der
Bratzeit werden sie mit Salz und Pfeffer bestreut und auf heißer
Schüssel mit Salat und Butter angerichtet. Nach Wiener Art werden
die Koteletts gebraten, indem man sie in Salz und Mehl hüllt,
darauf in eine Kasserolle legt und in Butter, Brühe, Zwiebeln und
Gewürz weich dünsten läßt. Mit einer hellen Mehlschwitze wird die
Sauce gebunden. Kapern und Weißwein, auch saure Sahne, erhöhen den
Geschmack. 2 kg auf 6 Personen.

		282. Rouladen. Man schneidet zartes Rindfleisch
aus der Keule in handgroße Scheiben und klopft diese mit dem
Fleischklopfer auf beiden Seiten. Geringeres Fleisch wird gemahlen,
gesalzen und ebenso geformt. Dann bestreicht man die Scheiben mit
einer Messerspitze voll Mostrich, bestreut sie mit Salz, dem man
etwas Pfeffer beigemischt hat, 1 Teelöffel geriebenem Brot und
einigen feingewiegten Zwiebelwürfeln, legt auf jede Scheibe 3-4
Streifchen Speck, rollt sie fest zusammen, umbindet sie mit einem
Faden und verfährt wie Nr. 268 b beschrieben. Sie müssen öfters
geschüttelt werden. – Die Sauce macht man nach Belieben mit saurer
Sahne und Mehl seimig. Die Rouladen halten sich, mit Fett
übergossen, besonders in kühlerer Jahreszeit lange frisch. 1 kg ist
für 6 Personen ausreichend.

		283. Königsberger Klops. Man rührt 100 g Butter
weich, fügt ein von 4 Eiern bereitetes, dünnes Rührei, 3-4 in
Wasser, Milch oder Bouillon eingeweichte, gut ausgedrückte
Weißbrötchen, die Hälfte eines mit einer Zwiebel gewiegten Herings,
1 Prise Pfeffer und engl. Gewürz, Salz, 50 g geschabten Speck und 1
kg feingewiegtes Rindfleisch (nach Belieben auch halb Rind- und
Schweinefleisch) hinzu, rührt alles ¼ Stunde gut durcheinander,
gießt, wenn die Farce zu derb ist, etwas Wasser oder Fleischbrühe
zu, formt mit Hilfe von geriebener Semmel [bookmark: page261] runde, ca. 50-60 g schwere Klöße
und kocht sie ungefähr 10-15 Minuten in folgender Sauce: 3 Eßlöffel
Mehl werden in 2 Eßlöffel Butter oder Fett hellgelb geschwitzt, 1½
gewässerter und mit Zwiebel gewiegter Hering, sowie 1 Löffel Senf,
Gewürz und ½ Liter Wasser oder Bouillon werden hinzugefügt und
aufgekocht. Zuletzt schmeckt man die Sauce mit Essig oder
Zitronensaft ab, rührt, wenn nötig, noch etwas Mehl an und gibt
nach Belieben Kapern hinein oder garniert mit Zitronenscheiben. Für
8-10 Personen.

		284. Paprika-Fleisch. 1½ kg Rindfleisch wird
gewaschen, geklopft, von den Sehnen befreit und in walnußgroße
Stücke geschnitten, die man mit etwas Salz vermengt. Während dessen
dämpft man 4-6 große, in Scheiben geschnittene Zwiebeln in 125 g
Schmalz weich und weiß, legt das Fleisch nebst einer Messerspitze
spanischem Pfeffer hinein, läßt es fest zugedeckt gar schmoren und
gießt, wenn nötig, etwas Wasser nach. 1 Stunde vor dem Anrichten
gibt man ? l dicke, saure, mit etwas Mehl verquirlte Sahne hinzu.
Für 6-8 Personen.

		285. Gehackter Braten, auch falscher Hase genannt
oder Buletten. ½ kg Rindfleisch und ¾ kg Schweinefleisch
werden fein gemahlen, wobei man ungefähr 3-4 in Wasser
eingeweichte, wieder ausgedrückte Milchbrötchen und eine Zwiebel
mit durch die Maschine gehen läßt. Zwei Löffel voll Butter werden
mit 3-4 Eiern verrührt und mit dem Fleisch sowie gestoßenem Gewürz,
Pfeffer, Muskat und Salz etc. vermengt. Alsdann forme man die Masse
auf einem mit geriebener Semmel bestreuten Brett zu einem
länglichen Brot, stecke in gleichmäßiger Entfernung Speckstreifchen
hinein (siehe Sauerbraten), lege den Braten auf 2-3 Speckscheiben
in die Pfanne, gieße reichlich Butter darüber und brate ihn unter
fleißigem Beschöpfen ungefähr ¾ Stunde. Einige Minuten, bevor man
den Braten aus dem Ofen nimmt, bestreiche man ihn noch mit etwas
Mostrich, wodurch er einen pikanteren Geschmack bekommt. Die Sauce,
welche sich schwer bräunt, verbessere man durch Zusatz von
Fleischextrakt, Bratensaucenresten etc. und mache sie zuletzt mit
Mehl seimig. Für 8-10 Personen. Man kann auch von obiger Farce
Buletten bereiten, indem man mit Hilfe eines breiten Messers und
etwas geriebener Semmel kleine ovale Brötchen formt, mit dem
Messerrücken schräge Karrees darauf drückt und sie in einer
Stielpfanne in heißem Fett 5-6 Minuten bratet.

		286. Gefüllter Weißkohl und Kohlrouladen. Ein
großer Kohlkopf wird von seinen unansehnlichen Blättern befreit;
dann schneidet man den obersten Teil als Deckel ab, höhlt den Kopf
aus, legt beide Stücke in kochendes Salzwasser, läßt sie 3 Minuten
darin, dann auf einem Siebe abtropfen und füllt den Kopf mit einer
nach Nr. 285 bereiteten [bookmark: page262] Fleischfarce. Man deckt den
abgeschnittenen Deckel darauf und bindet das Ganze fest zusammen.
Alsdann schmore man ihn, wie Nr. 268 b angegeben; nur lasse man
dabei das Bestäuben mit Mehl fort, mache dafür die Sauce zuletzt
mit 1-2 Löffel Mehl, welches man in etwas heißer Butter hellbraun
geröstet hat, seimig und gebe die Sauce durch ein Sieb über den auf
einer runden Schüssel angerichteten Kohl. Man vergesse nicht, die
Fäden zu entfernen. Gefüllte Zwiebeln oder Kohlrabis
bereitet man auf dieselbe Weise. Zu Kohlrouladen verwende
man einzelne große Kohlblätter, befreie sie zum Teil von ihren
Rippen, überwelle sie in kochendem Salzwasser, wickele in jedes
Blatt ungefähr einen Löffel voll Fleischfarce, umbinde sie mit
Faden und schmore sie, wie oben angegeben.

		287. Ragout von frischer Zunge. Man befreie die
Zunge von allen schleimigen, gelben Teilen, reibe sie gründlich mit
Salz ab, wasche sie und bringe sie in kochendes Wasser, füge Salz
und später Suppengrün hinzu und lasse sie 2-3 Stunden kochen. Wenn
sich die Spitze leicht durchstechen läßt, ist die Zunge weich.
Alsdann lege man sie auf ein Brett, ziehe die Haut ab, schneide sie
in schräge Scheiben und gebe diese in eine weiße oder braune Sauce.
Zur weißen Sauce bereite man 1-½ Portionen der in Nr. 453
angegebenen Kapernsauce, zur braunen die Hälfte der in Nr. 467
angegebenen »Braunen Sauce« oder 1-½ Portionen Rosinensauce Nr.
469. Man richte das Ragout auf einer runden flachen Schüssel an,
lege Halbmonde von Blätterteig (siehe unter Bäckereien) oder
Kartoffelbällchen (siehe diese) kranzartig darum und gebe Makkaroni
dazu.

		288. Gepökelte oder geräucherte Zunge als kalte
Beilage zu feinem Gemüse. Man wässert die Zunge 24 Stunden
ein, bringt sie mit heißem Wasser auf das Feuer und läßt sie einige
Stunden langsam kochen, bis sie weich ist. Halb erkaltet nimmt man
sie aus der Brühe, preßt sie leicht zwischen zwei Tellern, wodurch
sie einen besseren Schnitt bekommt, und schneidet sie kalt, nachdem
man die Haut abgezogen hat, in feine, schräge Scheiben.

		289. Kuheuter braucht 5-6 Stunden, um weich zu
werden; die Schlächter verkaufen es daher schon meist gekocht. –
Man schneidet Scheiben davon, paniert sie mit Ei und Semmel (siehe
Kalbskoteletts Nr. 293), bratet sie in Butter und gibt sie als
Beilage zu Gemüse.

		290. Gehirn vom Rind siehe Zubereitung von
Kalbsgehirn. Da es fester ist, bedarf es zum Weichwerden etwas
längerer Zeit. Erkaltet wird es wie Kuheuter behandelt.

		Anmerkung. Verwendung von Suppenfleisch und
kleinen Fleischresten: Man verbrauche sie zu einem
Fleischsalat, indem man das Fleisch grob wiegt [bookmark: page263] und mit
Essig, Öl, Pfeffer, Salz, geriebener Zwiebel, gewiegten Kapern und
Kräutern mischt oder es in Scheiben geschnitten in eine dunkle
Ragoutsauce (siehe Nr. 468) gibt, oder indem man es mit etwas
frischem Fleisch zu Buletten verarbeitet (siehe die
Fleischfarce Nr. 285) oder es zu Rindfleisch mit Reis
verwendet. Hierzu wird das Fleisch grob gewiegt und in etwas
gebräunter Butter mit ein wenig Mehl, Salz, Pfeffer und Bouillon
oder kleinen Resten von Bratensauce gedünstet, pikant abgeschmeckt
und lagenweise mit derbgekochtem, kräftig schmeckendem Bouillonreis
in eine Auflaufform gefüllt (immer eine Schicht Reis, dann Fleisch
etc., obenauf kommt Reis). Zuletzt streut man einige Eßlöffel
Parmesankäse darüber, gibt Butterstückchen darauf, gießt ein mit
etwas Milch oder Wasser verquirltes Ei darüber und bäckt die Speise
1 Stunde im Ofen; statt Reis kann man auch gekochte, in Scheiben
geschnittene Kartoffeln verwenden. Man reicht die Speise mit
gewärmter Braten- oder Kapernsauce.

		2. Das Kalb

		Das Fleisch des Kalbes muß eine zartrosa Farbe haben und von
dichtem Gewebe sein. Da es viel leimgebendes Bindegewebe enthält,
ist es weniger kräftig und nahrhaft als das des Rindes, aber
leichter verdaulich.

		Das Kochfleisch (Blatt, Brust, Hals und Kopf) wird mit
verschiedenem Gemüse, wie Mohrrüben, Reis, auch Pilzen angerichtet
oder mit Kartoffeln und einer weißen Grundsauce, welcher man
beliebig Kapern, Majoran, Zwiebeln oder Schnittlauch als Geschmack
hinzufügt (siehe Saucen), gegessen. Die Brühe ist hell und dünn;
man verwendet sie deshalb in Verbindung mit verschiedenen mehligen
Suppeneinlagen, wie Graupen, Grieß, Reis, Grünkorn etc. Sie enthält
viel leimhaltige Gewebe und geliert sehr rasch.

		
Fig. 212. Bezeichnung der einzelnen Teile des
Kalbes.



		Nr. 1 Kopf und Hals. Nr. 2 Schulterstück. (Nr. 2 und 6 zusammen
Vorderkeule, Bug oder Blatt.) Nr. 3 Rippenstück (Karree,
Koteletts). Nr. 4 Nierenstück. Nr. 5 Keule (Schlegel). Nr. 6
Oberarmstück. Nr. 7 Brust- und Bauchstück. Nr. 8 Bein. Nr. 9 Füße.
(Fig. 212.)

		291. Kalbsbraten ist einer der ergiebigsten und
wohlschmeckendsten Braten. Je größer, desto vorteilhafter erweist
er sich. Man bereitet ihn [bookmark: page264] gespickt oder ungespickt und bratet ihn
mit kochendem Fett übergossen (40-50 g auf das Kilo) unter
fleißigem Begießen 1½-2 Stunden (siehe Nr. 268 c). Die Sauce wird
mit saurer Sahne oder Buttermilch und Mehl seimig gerührt. Man
achte darauf, reichlich Sauce zu bereiten, da sie zum Wärmen des
Fleisches erwünscht ist.

		Anmerkung: Die Reste des Kalbsbratens
lassen sich, in der eigenen Sauce gewärmt, oder mit einer
Bechamellensauce (siehe Saucen) oder als kalte Beilage zu Apfel und
Reis, oder zu Buletten, Fleischpudding, Salat etc. (siehe Anmerkung
S. 252) trefflich verwenden. Die einzelnen Teile der Keule können
auch herausgelöst und in kleineren Stücken gebraten werden (als
Frikandeau, Wiener Schnitzel, Steaks etc.)

		292. Kalbsrücken. Man stutzt, wenn nötig, die
Rippen, befreit den Rücken von allen sehnigen und lappigen Teilen,
klopft, häutet und spickt ihn sauber und bratet ihn wie Kalbskeule.
Bratzeit siehe Tabelle S. 242. Mit Champignon- oder Austernsauce
oder Gemüse garniert, kommt er als Mittelschüssel auf die
Tafel.

		293. Kalbskoteletts, welche aus dem Rippenstück
geschnitten sind, werden von allen Häuten und Sehnen befreit,
zugestutzt (siehe Schweinskoteletts Nr. 328), geklopft und mit Salz
und Pfeffer bestreut. Hierauf verquirle man ein Ei mit ein wenig
Salz und einem Eßlöffel Wasser (man kann auch Eiweiß verwenden),
gebe dies auf einen Teller, tauche die Koteletts mit Hilfe einer
Gabel von beiden Seiten hinein, hülle sie auf einem zweiten Teller
in mit etwas Mehl vermischter, geriebener Semmel (auf 4 Eßlöffel
Semmel 1 Eßlöffel Mehl) gründlich ein und brate sie sofort in
reichlicher heißer Butter unter einmaligem Wenden ca. 4-5 Minuten
zu gelber Farbe. Man gibt die Bratbutter darüber oder bereitet eine
Sauce, wie Nr. 279 bei Beefsteak angegeben, die man durch ein Sieb
rührt. Die Abfälle koche man aus und benutze sie zur Sauce oder zum
Gemüse.

		294. Wiener Schnitzel. Fingerdicke,
länglich-runde Scheiben aus der Keule werden wie in voriger Nr.
angegeben behandelt. Man richtet sie mit Kapern, Zitronenscheiben,
entgräteten Sardellen oder auch mit Setzeiern an.

		295. Nierenbraten. Man lasse die Rippen des
Nierenstückes nicht abhauen, sondern löse das Fleisch vorsichtig
von allen Knochen ab, salze die innere Seite, lege die unterhalb
der Rippen sitzende Niere mit dem Fett darauf, wickle das Fleisch
fest zusammen und nähe es zu, damit es seine Form behält.
Oder: Man nehme die Niere heraus und bestreiche vor dem
Zusammennähen die innere Seite mit folgender Farce: 250 g derbes
Kalbfleisch und 150 g gekochter Schinken werden durch die
Fleischmaschine getrieben und mit 1 Löffel Butter, 2-3 Eiern, 4-5
gewiegten Sardellen, gewiegter Petersilie und Estragon, einer
geriebenen Schalotte, [bookmark: page265] Zitronenschale, Salz, Pfeffer und einem
in Milch oder Wasser eingeweichten Weißbrötchen zu einer pikanten
Farce abgeschmeckt. Man brate wie Kalbskeule; Bratzeit 1
Stunde.

		296. Kalbsbrust mit Sardellen. 2-2½ kg
Kalbsbrust werden nach dem Waschen in kleine Portionsstücke
geschnitten, geklopft, gesalzen und in heißer Butter, in der man
einige Zwiebelscheiben gelblich geröstet hat, von beiden Seiten
angebraten. Alsdann gießt man so viel heißes Wasser, als zur Sauce
nötig ist, daran, läßt das Fleisch ungefähr 1 Stunde leise
schmoren, fügt, wenn es weich ist, 5-6 entgrätete, feingewiegte
Sardellen, etwas Zitronenschale und -saft und gewiegte Petersilie
hinzu und macht die Sauce mit 2 Eidottern, welche man mit etwas
Weißwein und einem Eßlöffel voll Mehl verquirlt hat, seimig. – Die
Knochen schlage man klein und koche sie zur Suppe aus.

		297. Kalbfleisch in eigner Sauce. Man koche die
Kalbsbrust mit nicht zu viel Wasser und reichlich Suppengrün, doch
darf sie nicht ganz weich werden, schneide sie alsdann in Stücke
resp. Scheiben, brate dieselben nach und nach in einer Kasserolle
mit etwas Butter leicht an, bestäube sie mit einigen Löffeln Mehl,
lasse sie damit wiederum eine kleine Weile braten und gebe dann so
viel Kalbsbrühe hinzu, daß genügend Sauce wird, schmecke mit
Gewürzen, Zitronensäure und -schale ab und lasse das Gericht noch
ein wenig schmoren.

		298. Kalbfleisch mit Reis, siehe Huhn mit Reis
(Nr. 368).

		299. Geschmorte Kalbsbrust. Die Kalbsbrust wird
gewaschen, geklopft, Beinknochen und Rippen herausgelöst, das
Fleisch mit Bindfaden zu guter Form gebunden oder genäht und nach
Nr. 268 b geschmort.

		300. Kalbsleber wird gehäutet, in Scheiben
geschnitten und einige Stunden in Milch gelegt. Darauf läßt man sie
abtropfen, befreit sie von den Sehnen und klopft sie mit der
breiten Seite eines Hackemessers, hüllt sie in Mehl, welches man
mit 1 Prise Pfeffer und etwas Salz vermischt hat und bratet sie
sofort bei guter Hitze mit reichlichem Fett und unter fleißigem
Wenden zu schöner brauner Farbe. Nach Belieben bratet man
Zwiebelwürfel mit. – Bereitung der Sauce siehe Nr. 279 bei
Beefsteak. Leber wird durch langes Braten und Stehen hart.

		301. Kalbsleber-Pastete. 250 g Kalbsleber wird
mit ebensoviel grünem Speck und 60 g entgräteten Sardellen 3 mal
durch die Maschine getrieben und durch ein Sieb gedrückt, wobei man
ein in Rotwein erweichtes Milchbrot mit durchreibt. 125 g Butter
wird zu Sahne gerührt und mit 4 Eidottern und der Fleischfarce
vermengt; dann gibt man einen Teelöffel Pastetenpulver (siehe S.
235), 1 geriebene Schalotte, 60 g in [bookmark: page266] Rotwein weich gekochte und vom
Rande befreite Trüffelschalen mit ihrem Safte oder Champignons und
zuletzt den Schnee von 4 Eiern hinzu. Die Farce muß recht pikant
schmecken. Man füllt sie in eine mit Speck ausgelegte Pastetenform,
stellt diese in einen zur Hälfte mit kaltem Wasser gefüllten Topf
auf das Feuer und läßt sie, wenn das Wasser anfängt zu sieden, noch
eine Stunde langsam kochen. Man reicht die Pastete kalt, stürzt sie
und garniert sie mit aus kräftiger Fleischbrühe bereiteten Aspik
(siehe Fischaspik).

		302. Haschee von Kalbslunge und -herz. Lunge und
Herz werden gründlich gewaschen, letzteres einmal durchgeschnitten,
von etwaigem Blut gereinigt und mit Gewürz und Suppengrün weich
gekocht, grob gewiegt und in folgende Sauce getan. Man schwitze 2
Löffel Mehl in etwas Butter gelblich, lösche mit Brühe ab und gebe
der Sauce durch Essig oder Zitronensaft, 1 Prise Pfeffer, engl.
Gewürz und Salz einen kräftigen Geschmack. Die Brühe gibt eine gute
Suppe ab, besonders wenn sie mit einer dunklen Mehlschwitze
gebunden wird und geröstete Semmelbrötchen zugereicht werden.

		303. Kalbskopf-Ragout als feine Mittelschüssel.
Der Kopf, welcher mit dem abgebrühten Fell besonders bestellt
werden muß, wird sauber gewaschen, halbiert, Gehirn und Zunge
herausgenommen und letztere mit dem Kopf mit Suppengrün, Gewürzen,
Estragon, Majoran und Salz weich gekocht. Darauf löst man
vorsichtig das Fleisch von den Knochen, schneidet es in längliche
Stücke; die Zunge wird gehäutet und in schräge Scheiben geschnitten
und beides in eine weiße oder braune Sauce getan (siehe
Zungenragout Nr. 287). Das Gehirn verwende man zu Gehirnschnittchen
(siehe Nr. 305) und garniere damit.

		304. Gebackene Kalbsmilch (eine Drüse am Halse
des Kalbes) gehört zu den Delikatessen und ist leicht verdaulich,
darum für Kranke zu empfehlen. Man wasche die Kalbsmilch und
blanchiere sie, d. h. man bringe sie mit kaltem Wasser auf das
Feuer und gieße sie, sobald sie stark erhitzt ist, wieder ab, gieße
nochmals kaltes Wasser darauf und wiederhole das obige Verfahren
3-4 mal, sie wird dadurch weiß. Hierauf lasse man sie in wenig
Wasser, dem man etwas Butter zugefügt hat, 20 Minuten kochen, nehme
sie heraus, häute sie, schneide Stücke davon und paniere und brate
sie, wie bei Kalbskoteletts angegeben. Vortreffliche Beilage zu
allem Gemüse. – Für Kranke empfiehlt es sich, die
Kalbsmilch zu schmoren. Man gebe sie, nachdem man sie blanchiert
und die Haut entfernt hat, in 1 Eßlöffel heiße Butter, brate sie
etwas an, füge einige Eßlöffel kräftige Fleischbrühe und 1 Prise
Salz hinzu und schmore sie ½ Stunde, wobei sie öfters mit der Sauce
übergossen wird. Letztere mache man, wenn die Kalbsmilch weich ist,
mit einem halben Teelöffel in kalter Bouillon klargerührtem
Kartoffelmehl seimig. [bookmark: page267]

		305. Kalbsbrägen oder -hirn wird eine Stunde
gewässert, von den blutigen Teilen befreit, blanchiert (siehe
Kalbsmilch Nr. 304), ¼ Stunde in Salzwasser gekocht,
herausgenommen, mit kaltem Wasser abgeschreckt und wie Kalbsmilch
gebacken, oder man dünstet es in Butter, gibt zur Bindung etwas
geriebene Semmel oder ein mit etwas Wasser oder saurer Sahne
verquirltes Eigelb hinein, schmeckt mit Paprika, geriebener
Zwiebel, Salz, Zitronensäure etc. eine pikante Farce ab, die man
auf geröstete Semmelscheibchen (Gehirnschnittchen) streicht oder
als Beilage zu Salzkartoffeln gibt.

		306. Kalbszunge verwendet man zu Ragout in
Muschelschalen (siehe unten), Frikassees etc. Man reibe sie ihres
Schleimes wegen mit Salz ab, wasche sie sorgfältig, koche sie ½-1
Stunde, ziehe die Haut ab und schneide sie in schräge Scheiben.

		307. Feines Ragout in Muschelschalen.
Kalbsmilch, Zunge und Gehirn koche man, wie oben angegeben. Dann
schneide man das Fleisch in gleichmäßige, kleine Würfel, ebenso
gekochte Morcheln oder Champignons, und tue alles in folgende
Sauce: von 4 Löffel Butter, 1 Löffel Mehl und der Fleisch-,
Morchel- oder Champignonbrühe bereite man eine feine, weiße
Mehlschwitze (siehe Bereitung der Saucen), ziehe sie mit einigen in
Weißwein oder saurer Sahne verquirlten Eidottern ab, füge nach
Geschmack 1 Eßlöffel Parmesankäse, 1 Prise weißen Pfeffer, Salz und
Zitronensaft hinzu, gebe die Fleischwürfel hinein und schmecke die
Masse pikant ab, wobei man darauf achten muß, daß sie weder zu dick
noch zu dünn ist. In letzterem Fall gebe man etwas geriebene Semmel
hinein. Alsdann fülle man das Ragout in mit Butter ausgepinselte
Muschelschalen, sogenannte Coquillen, gebe einen Teelöffel
zerlassene Butter, am besten Sardellen- oder Krebsbutter, und etwas
Parmesankäse auf jede Schale und backe sie im Bratofen 10 Minuten
zu gelblicher Farbe (siehe auch Makkaronis in Muschelschalen).

		308. Pastetchen von Splitterteig bestellt man
sich am besten beim Konditor und füllt sie mit dem in voriger Nr.
angegebenen Ragout.

		309. Römische Pastetchen. Man verrühre 1 großes
Ei, 1 Teelöffel dicke, saure Sahne, 1 Prise Salz, 1 Teelöffel
Provenceröl, 20 g Mehl, 1 Prise Zucker zusammen recht glatt und
stelle Backfett auf das Feuer. Sobald das Fett dampft, taucht man
ein Pasteteneisen (in größeren Küchengeschäften zu haben) erst in
das Fett, dann zur Hälfte in den Teig, welchen man in ein Weinglas
gegossen hat, und fahre sofort wieder in das Fett zurück. Die Masse
löst sich darin ab und es entstehen nette Hohlräume von goldgelber
Farbe. Man hält sie warm, füllt sie kurz vor dem Essen mit heißem
Ragout (siehe Nr. 307) und [bookmark: page268] legt auf jedes Formchen etwas in dem
heißen Ausbackefett kroß gebackene Petersilie.

		310. Nierenschnitten. Man hacke eine gebratene
Kalbsniere mit ihrem Fett recht fein, mische geriebene Zwiebel,
gehackte Petersilie, 1 Prise Pfeffer und Muskat, 1 Ei, ein halbes
in Wasser oder Bouillon geweichtes, gut ausgedrücktes Weißbrot, ein
wenig Sahne oder Bratensauce dazu und mache eine recht pikante
Farce, die man fingerdick auf in Milch oder verquirltes Ei
getauchte Semmelscheiben bringt und noch mit Sardellenbutter oder
Butter mit Anschovispasta überstreicht. Vor dem Anrichten backe man
die Schnittchen auf einem sauberen Blech 20-25 Minuten im Bratofen
oder man erhitze die Farce und streiche sie auf geröstete
Semmelscheiben. Zum Tee am Abend vortrefflich. Nieren lassen sich
auch zu saurem Ragout verwenden oder gekocht wie Kalbsmilch
backen.

		311. Kalbsgekröse. Magen, Netz und die krausen
Därme werden gereinigt, gekocht und in eine weiße, säuerliche und
pikante Sauce gegeben.

		3. Der Hammel

		Der Hammel spielt in der Küche großer Gutshöfe oft eine wichtige
Rolle, und darum muß es die Hausfrau verstehen, Vielseitigkeit in
die Zubereitung seines Fleisches zu bringen. Mehr oder weniger
lassen sich die bei dem Rindfleisch aufgeführten Rezepte auch hier
anwenden, wenn die Tiere groß und gut gemästet sind. Das Fleisch
muß rot, feinfaserig und von einer weißen Fettschicht umgeben sein.
Sehr fett ist es zwar vollsaftig und zart, aber oft unangenehm
wegen der Fülle des leicht gerinnenden Talges. Aus diesem Grunde
müssen die Schüsseln und Teller zum Essen auch immer erwärmt
werden. Von Mai bis Dezember ist der Hammel am
wohlschmeckendsten.

		
Fig. 213. Bezeichnung der einzelnen Teile des
Hammels.



		Nr. 1 Kopf und Hals. Nr. 2 und 3 Rippen- und Nierenstück
(Koteletts, Karree). Nr. 4 Keule (Schlegel). Nr. 5 Brust- und
Bauchstück. Nr. 6 Bug (Schulter, Blatt oder Vorderkeule). Nr. 7
Beine (Fig. 213.)

		Zunge, Niere, Geschlinge und Leber sowie die Kaldaunen werden
auch zu Speisen benützt (siehe Kalb).

		312. Gekochtes Hammelfleisch (Brust,
Schulterblatt, Rippen) gibt keine so kräftige Brühe wie das
Rindfleisch und schrumpft beim Kochen mehr zusammen. Es wird nicht
selten mit verschiedenen Gemüsen, wie Schnittbohnen, Wirsingkohl,
Rüben, Graupen und dergl., zusammen gekocht, nachdem es schon 1
Stunde dem Feuer ausgesetzt gewesen war und man es geschäumt hat.
Mit einer Mehlschwitze bindet man die Gerichte. [bookmark: page269]

		313. Hammelkeule zu braten. Soll die Keule in
ihrem eigenen Fett gebraten werden, dann lege man die gewaschene
und geklopfte Keule in die Pfanne, die Fleischseite nach unten,
übergieße sie mit ¾ Liter kochenden Wassers, salze sie und lasse
sie zugedeckt 20 Minuten kochen, wende sie um und lasse sie nun
unzugedeckt so lange weiter kochen, bis das Wasser verkocht ist und
der Fleischsaft sich braun angesetzt hat. Alsdann schiebe man die
Pfanne in den Ofen und brate die Keule, wie Nr. 268 c angegeben.
Oder man befreit die Keule von allem Fett, häutet und spickt sie
und übergießt sie mit heißer Butter oder heißem Fett. In diesem
Fall ist das Ankochen überflüssig. Die Sauce wird zuletzt mit in
Wasser verquirltem Mehl seimig gekocht.

		314. Wildgemachte Hammelkeule. Man befreit eine
junge, fleischige, schon einige Tage alte Hammelkeule von allem
Fett und allen Häuten, übergießt sie mit ½ l kochendem, zur Hälfte
mit Wasser verdünntem Essig, worin Gewürzkörner, Wacholderbeeren
und eine zerschnittene Zwiebel aufgekocht worden sind, läßt sie 2-3
Tage darin liegen, nimmt sie zum Ablaufen heraus, spickt, übergießt
mit kochender Butter, bratet sie, wie Nr. 268 c angegeben und fügt
zuletzt ¼ l saure Sahne hinzu. Auf 1 kg Fleisch nehme man 50 g
Fett. Bratezeit 1½-2 Stunden.

		315. Hammelrücken. Nachdem die Rippen gestutzt
sind, wird der Rücken, welcher 4-5 Tage gehangen haben muß, gut
geklopft, von Fett und Haut befreit, gespickt, gesalzen, mit heißer
Butter übergossen und 1-1½ Stunde wie Hammelkeule gebraten.
Oder man behandele ihn wie wildgemachte Hammelkeule (siehe
Nr. 314) oder brate ihn auf englische Art. Hierbei wird
der Rücken, nachdem er gestutzt, sehr sauber gewaschen und geklopft
wurde, mit ¼ l kochendem Wasser begossen, gesalzen und bei scharfer
Hitze in seinem eigenen Fett in ¾ bis 1 Stunde gebraten.

		316. Hammel-Gulasch mit Reis. Man schneide 1 kg
Hammelfleisch in Würfel, brühe diese mit kochendem Wasser ab und
lasse sie abtropfen. [bookmark: page270] Währenddem röstet man 150 g würflig
geschnittene Zwiebeln in 100 g Schmalz mit ein wenig Paprika braun
und weich. Dazu gebe man das Hammelfleisch, rühre alles gut durch
und lasse es unter öfterem Schütteln ¼ Stunde zugedeckt dünsten,
gieße etwas Wasser nach, lasse es abermals 15 Minuten schmoren und
füge endlich 375 g abgebrühten Reis und so viel Wasser, bis das
Ganze bedeckt ist, hinzu. Sobald der Reis weich wird, ist auch das
Fleisch gar, es müßte denn von einem sehr alten Tiere gewesen sein.
Statt Reis kann man auch geschälte mittelgroße Kartoffeln dazu
geben. Für 5 bis 6 Personen ausreichend.

		317. Irish-stew. 1 kg gut geklopftes Fleisch aus
Keule oder Rücken wird in talergroße Stücke geschnitten und
schichtweise mit in Scheiben geschnittenen rohen Kartoffeln und
überbrühten Weißkohlblättern, von denen man die Rippen entfernt
hat, Pfeffer, Salz und etwas Kümmel, nach Belieben auch gehackter
Zwiebel in eine Puddingform gepackt; dann gießt man ½ Tasse Wasser
oder Bouillon hinein, legt einige Stückchen Butter darauf, schließt
die Form und läßt das Gericht 2-3 Stunden im Wasserbade kochen. Für
6 Personen ausreichend.

		318. Hammelkoteletts. Von einem Rippenstück wird
der Rückenwirbel abgehauen, die Koteletts werden hierauf von Rippe
zu Rippe geschnitten, das Fett möglichst entfernt, das Fleisch vom
Rippenknochen zurückgeschabt, geklopft, zu guter Form gebracht, in
zerlassene Butter getaucht, mit Salz und Pfeffer bestreut, in
geschlagenem Ei und geriebenem Weißbrot gewälzt und in einer
Stielpfanne mit reichlicher Butter unter öfterem Wenden 3 Minuten
gebraten. Sie müssen inwendig noch rosig sein. Man richte sie um
Gemüse an und gebe den Rippen eine Papierkrause als Zierde.
Schnitzel aus der Keule bereitet man ebenso.

		319. Hammelkeule kalt zu essen. Die Keule wird
gut geklopft, von allem Fett befreit, in 1 Liter mit Wasser
verdünnten Weinessig und allerhand Suppenkräutern weich gedämpft,
kalt aufgeschnitten und mit Sardellen garniert. Man gibt eine
Remouladen- oder königliche Senfsauce dazu (siehe Saucen).

		Leber, Gehirn und Nieren werden gleich denen vom Kalbe
zubereitet. Auf Gutshöfen, wo mehrere Hammel zum Sonntag für das
Gesinde geschlachtet werden, bildet die Leber nicht selten das
stehende Sonnabend-Abendbrot für die Herrschaft.

		Die Kaldaunen sind der Magen und die Därme des Hammels.
Von ihnen wird das dicke Darm- und Buttende meist aufgeblasen,
getrocknet und eingesalzen, um als Wurstschlauch zu dienen. Sie
können aber auch mit dem Magen und den dünnen Därmen zu einem
säuerlichen [bookmark: page271] Ragout eingekocht werden, indem man sie,
wenn sie weich sind, in fingerlange Streifen schneidet und in eine
Ragoutsauce gibt. Mit Fett übergossen, hält sich dieses Ragout
längere Zeit. Selbstverständlich bedürfen die Därme einer
vorangehenden gründlichen Reinigung, zu welchem Zwecke man sie der
Länge nach aufschlitzt und, über einen Messerrücken gezogen, in
Wasser mit etwas Salz ausschleimt. Werden mehrere Hammel zum
Einpökeln geschlachtet, so richtet man sich ganz nach den
Vorschriften wie beim Rind, legt Keule und Vorderblatt ungeteilt in
den Pökel und kocht auch Lungenwurst von den mit Fett
durchwachsenen Lappen und der Lunge.

		Hammeltalg bratet man ebenso aus wie Rindstalg; er ist
aber bedeutend minderwertiger als dieser und für den
herrschaftlichen Tisch kaum verwendbar, desto besser zum
Seifekochen.

		Anmerkung. Reste von Koch- oder
Bratenfleisch werden in einer einfachen Ragoutsauce zu Buletten,
Haschee oder auch als kalter Aufschnitt verwendet.

		4. Das Schwein

		Das Fleisch von jungen Tieren ist blaßrosa, mit dünner Schwarte
und weißem Fett und quillt beim Kochen. Von alten Tieren ist es
grobfaserig und mit harter, gelber Schwarte bedeckt. Diese selbst
einzuschlachten, ist darum höchst unvorteilhaft. Das beste Fleisch
liefern die halbenglischen raschwüchsigen Läuferschweine von ¾-1½
Jahr; sie wiegen zwischen 100-150 kg. Ein richtiges Speckschwein
aber, das handhohen Speck liefern soll, muß mindestens ein Gewicht
von 200-250 kg haben.

		
Fig. 214. Bezeichnung der einzelnen Teile des
Schweins.



		Nr. 1 Kopf. Nr. 2 Kamm (Genick, Hals). Nr. 3 Rippenstück
(Karree, Koteletts) und fester Speck. Nr. 4 Lende oder Filet
(Nierenstück mit Filet) und fester Speck. Nr. 5 Keule (Schinken).
Nr. 6 Vorderkeule (Vorderschinken, Bug, Schulter, Blatt). Nr. 7
Bauch (Brust, Leisten) und weicher oder Bauchspeck. Nr. 8 Dickbein
(Eisbein). Nr. 9 Spitzbein (Knöchel). (Fig. 214.) [bookmark: page272]

		Das Schweineschlachten.

		In großen Landhaushaltungen dauern die Vorräte von einem Schwein
nicht lange an, darum schlachtet man meist zwei, wohl auch ein Kalb
oder Rind dazu, und verwertet sie zusammen. In kleineren
Wirtschaften halte ich es aber für praktischer, sich mit dem
Schlachten nur eines Tieres zu begnügen. Die einzelnen Sachen, wie
Sülze, Wurstsuppe, Schweinsbrühe und Wurst, lassen sich besser
verwerten und wiederholt frisch haben.

		Frosttage sind zum Schlachten vorteilhaft; Fleisch, Fett und
Wurst erhalten mehr Steifheit und Dauerhaftigkeit. Drei Tage gehen
immer hin, ehe die Schlachterei erledigt ist. Am 1. Tage wird das
Schwein geschlachtet, das Fleisch untersucht, werden die Därme
gereinigt, die Gerätschaften alle herbeigeschafft, wird das Gewürz
bereit gehalten (Dr. Naumanns Wurstsalze sind sehr zu
empfehlen [siehe S. 234]), für scharfe Messer, trockene
Wurstspeile, Bindfaden, in Würfel geschnittene Semmel, gekochte
Grütze etc. gesorgt und, wenn das Schwein vollständig erkaltet ist,
noch zerlegt und eingepökelt. Am 2. Tage wird Wurst bereitet, Fett
ausgebraten und, wenn es angeht, auch Sülze gekocht. Am 3. Tage
sind die Vorräte zu besichtigen, an Ort und Stelle zu bringen und
sämtliche Utensilien wieder gründlich zu säubern und
aufzuheben.

		I. Das Schlachten des Schweines.

		Das Schwein erhält am Tage vor dem Schlachten nur noch Milch,
damit die Därme sich leichter reinigen lassen. Der Schäfer auf dem
Hofe ist nicht selten der Schlächter und die Hausfrau ist beim
Wurstmachen auf sich selbst angewiesen. Wird das Schwein gestochen,
so muß ein flaches Gefäß zum Auffangen des Blutes und ein größerer
Topf zum Quirlen desselben, damit es nicht gerinnt, bereit sein.
Ein wenig Salz und Essig dienen mit zur Verhütung des
Gerinnens.

		Ist das Schwein gebrüht und mit der Fleischerschelle sauber
abgeschabt, so hängt man es an den Hinterbeinen auf. Hierauf wird
der Bauch der Länge nach in der Mitte aufgeschlitzt, das
Kehlkopfstück, durch welches die Stichwunde gegangen, mit der Zunge
herausgeschnitten und die Därme, der Magen, die Lunge, die Leber
und das Herz herausgenommen und in Gefäße getan; Därme und Magen
zum Reinigen, das andere zum Auswässern. Das Liesenfett (der
Schmer), welches sich zu beiden Seiten der Nieren längs der
Bauchhöhle ablagert, wird herausgelöst, zusammengewickelt und an
einen kühlen Ort gebracht. Dann spült man die Wandungen der
Bauchhöhle noch gründlich aus und läßt das Tier zum Erstarren die
Nacht hindurch hängen, falls man es nicht am Abend noch zerteilt.
[bookmark: page273]

		II. Das Reinigen der Därme.

		Man löst das Fett noch möglichst warm von den Därmen und ist
vorsichtig dabei, damit die letzteren nicht reißen oder
durchschnitten werden. Zeigt sich eine schadhafte Stelle, so
unterbinde man sie, ehe der Inhalt der Därme die Außenseite
berührt. Auch der Magen wird auf diese Weise von den Därmen gelöst.
Sind dieselben vom Fett befreit, so wird durch Drücken der Inhalt
entleert und zwei- bis dreimal lauwarmes Wasser durchgegossen. Dann
stülpt man ein Ende des Darmes um, gießt Wasser in den umgestülpten
Teil und läßt die Därme sich auf diese Weise wenden. Nun legt man
sie in ein Gefäß, gießt lauwarmes Salzwasser darauf und reibt sie
gründlich ab, um den Schleim zu lösen. Ist dies geschehen, so
streiche man sie über ein flaches Holz und wasche und schleime sie
wiederholt unter Erneuerung des Salzwassers, wie angegeben, ab.
Schließlich bleiben die Därme in kaltem Wasser liegen, in das man
ein wenig Salizylpulver oder einige Messerspitzen übermangansaures
Kali gibt, um sie geruchlos zu machen. Heißes Wasser zieht die
Därme zusammen, darf deshalb nicht verwendet werden. Die krausen
Därme benützt man zur Blut- und Leberwurst, die dünnen, glatten zur
Grütz-, Reis- und rohen Bratwurst, die dicken, glatten zur rohen
Aufschnittwurst, Buttende, Magen und Blase zur Zungenwurst. Rind-
und Hammeldärme können mit verbraucht werden; sie sind jedoch, ob
getrocknet oder eingesalzen, vorher gründlich auszuwässern. Auch
die amerikanischen Därme werden gern benützt, und aus der Haut der
Liesen näht man Wurstschläuche, die ihrer Festigkeit wegen sich
ganz besonders zur rohen Wurst eignen. Man spannt die Haut auf,
läßt sie übertrocknen und schneidet sie zurecht, um sie dann
zusammenzunähen.

		Ehe man das Wurstgut stopft, wird jeder Darm noch einmal durch
warmes Wasser gezogen, abgetrocknet, so lang geschnitten, wie man
es wünscht, meist 40 cm, und an einem Ende mit einem Holzspeil oder
Bindfaden geschlossen.

		III. Das Zerhauen des Schweines.

		Man nimmt die Filets an beiden Seiten des
Rückenwirbels, sowie den Schmer oder die Liesen heraus, ehe das
Schwein zerhauen wird. Die ersteren liefern sehr zarte Braten, aber
auch vorzüglichen Aufschnitt, wenn sie einige Tage gepökelt und
dann zusammen in einen Wurstschlauch gesteckt und leicht geräuchert
werden. Auch sind sie zur rohen Wurst verwendbar.

		Der Kopf wird abgehackt, durchgespalten, von dem
Gehirn, den Augen und Ohren befreit. Die letzteren kratzt man aus
und überbrüht sie noch einmal, um sie in den Pökel zu legen. Der
Kopf wird ausgewässert, gekocht und zur Preßwurst verwandt, nur der
Rüssel wird mit [bookmark: page274] Schwanz und Spitzbeinen zu Sülze
zurückgelegt. Nun spaltet man das Schwein den Rücken entlang mitten
durch und teilt es sich nach dem Hausbedarf so vorteilhaft als
möglich ein.

		Die Beine werden an den Keulen abgehackt und als
Eisbeine eingepökelt.

		Das Schulterblatt wird losgetrennt, nachdem die
Schaufel herausgenommen ist, in Pökel gelegt und nach 3-4 Wochen
als Schinken geräuchert, falls man nicht vorzieht, das Fleisch mit
zur Zervelat- und Mettwurst zu nehmen. Der Abgang der Sehnen ist
immer ziemlich reichlich, wenngleich diese gekocht zur Leutewurst
noch zu verwenden sind.

		Die Keule oder der Schinken wird von allen
freiliegenden Fettteilen befreit und durch zwei Einschnitte in die
Haut (ungefähr 1 cm breit auseinander) mit einer Öse versehen.
Durch diese wird eine Schnur gezogen, an welcher der Schinken
aufgehängt wird, ehe er in den Rauch kommt. Der Schluß- oder
Hüftknochen wird vielfach herausgedreht, um ein gründlicheres
Durchpökeln zu ermöglichen. Je nach der Größe des Schinkens läßt
man ihn 4-6 Wochen in der Pökellake liegen und dreht ihn öfters
um.

		Das Rückenfett trennt man von dem Rücken und den Rippen
bis zum Bauch so ab, daß noch eine zarte Fettschicht auf dem
Bauchfleisch zurückbleibt. Die Speckseiten werden nach Belieben
zurechtgeschnitten und mit Ösen (siehe oben) versehen. Große
Speckseiten sind im Gebrauch unpraktisch; durch die Schnittflächen
hat die Luft Zutritt und macht den Speck weich und locker und
seinen Wert geringer.

		Das Genickstück (der Kamm) liefert den zartesten Braten
und trefflichen Blasenschinken; zu letzterem wird der Kamm von den
Knochen gelöst, 10-14 Tage gepökelt, übertrocknet, in einen
Rindsdarm gesteckt, umschnürt und geräuchert.

		Die Rippen werden vom Rücken abgehauen, in den Pökel
gelegt und von größeren Schweinen auch geräuchert.

		Das Nierenstück eignet sich frisch, sowie gepökelt zum
Braten und auch zur Dauerwurst.

		Der Rücken liefert die Koteletts oder den
Kasseler Rippespeer. Außerdem wird das feine Fleisch auch
zur Dauerwurst verwandt und als Lachsschinken wie
Filets behandelt, einige Tage in Pökellake gelegt,
gründlich abgetrocknet, in ein Gazesäckchen gesteckt und kurze Zeit
geräuchert.

		Kasseler Rippespeer wird 8-10 Tage gepökelt, dann
getrocknet und 2 Tage an einem warmen Orte wiederholt mit Holzessig
bestrichen oder leicht überräuchert. [bookmark: page275]

		Das Bauchfleisch wird zum größten Teil zu Kochwurst
verwendet; gepökelt und geräuchert gibt es zu allen Hülsenfrüchten
und Kohlarten eine beliebte Beilage.

		IV. Das Einpökeln.

		Man pökelt das Fleisch erst ein, nachdem es erkaltet ist. Als
praktisch erweisen sich die mit einem Deckel und einer Schraube
versehenen Pökelfässer, doch darf kein gewaltsamer Druck auf das
Fleisch ausgeübt werden. Der Boden des Fasses wird mit einer Lage
Salz bestreut. Dann salzt man jedes Stück mit einer Beigabe von
Salpeter leicht ein, legt die Schinken mit der Schwarte nach unten,
packt die kleinen Stücke recht fest dazwischen, den Speck (mit der
Schwarte nach unten) obenauf, und läßt das Fleisch zwei bis drei
Tage stehen. Unterdes koche man eine Pökellake (siehe Einpökeln des
Rindes) und gieße sie erkaltet über das Fleisch. Bei vorgerückter
Jahreszeit nehme man statt Zucker, der leichter säuert,
100 g Borsäure. Die Stücke werden wiederholt gewendet und immer
feucht gehalten. Das Pökelfaß stelle man möglichst kühl. Bei Wärme
und schwacher Pökellake tritt leicht eine Versäuerung ein, die
verderblich wirkt. Das Fleisch wird schmierig und verliert die
Farbe, die geräucherten Schinken halten sich nicht, die Springmade
zeigt sich sehr bald und die Schmeißfliege wird angelockt, in den
Muskelbündeln ihre Eier abzulegen.

		V. Das Räuchern des Fleisches und der Wurst.

		Zu längerer Konservierung kommt das Fleisch aus dem Pökel in den
Rauch. In großen Schlächtereien wird die nasse Räucherung mit
Holzessig vielfach angewendet und wegen ihrer Billigkeit und
Einfachheit gerühmt. Auf dem Lande aber bedient man sich meist der
trockenen Räucherung. Daher ist eine gut ventilierte Räucherkammer,
welche auf dem Boden des Hauses angelegt werden kann, so daß sie
vom Kamin der Küche aus gespeist wird, eine große Annehmlichkeit.
Sie muß ein bequemes Eintreten und Hantieren gestatten, eine
eiserne Tür und ebensolche Stäbe haben, welche sich mit dem daran
gehängten Fleisch leicht auflegen lassen. Der Rauch tritt durch
einen verdeckten Kanal in den Raum, durchzieht ihn und strömt erst
etwas erkaltet durch drei Öffnungen, welche sich nach Bedarf auf-
und zuschieben lassen, wieder aus.

		Die Witterungsverhältnisse haben auf das Räuchern großen
Einfluß. Bei regnerischem Wetter bedarf man einer rascheren
Zirkulation des Rauches, während man bei trockener, klarer Luft das
Feuer nur schwelen läßt und mehr Rauch dadurch entwickelt, daß der
Ausgangsschieber weniger geöffnet wird. Dann und wann setzt man das
Räuchern einen halben bis ganzen Tag aus. [bookmark: page276]

		Ehe das Fleisch in den Rauch kommt, läßt man es vortrocknen,
nachdem man es gesäubert und mit einem Tuch abgewischt hat. Der
Rauch muß jedes Stück von allen Seiten umziehen können, damit es,
wenn es fertig ist, überall gleichmäßig trocken und fest sei.
Feuchte Stellen setzen Schimmel an. Schinken bedürfen, je nach
ihrer Größe, 4 bis 6 Wochen Zeit zur Räucherung, Speckseiten 14
Tage, Dauerwurst, die recht gleichmäßigen Rauch haben muß, 8-10
Tage, Leberwurst höchstens 24-36 Stunden, sonst wird sie trocken
und verliert ihren Geschmack. Die Abfälle von hartem Holze, wie
Buche, Birke und auch Wacholder, geben das beste Material zum
Räuchern; auch die Abgänge im Holzstall und in der Stellmacherei,
sowie Sägespäne räuchern gut.

		VI. Die Aufbewahrung der Rauchware.

		Man hebt die Rauchware an einem möglichst kühlen Orte auf und
schützt sie vor Fliegen durch Einstecken in Säcke. Auch die
Einfeuerung der Zimmeröfen eignet sich zum Aufbewahren, besonders
für die Dauerwürste, die in Papier gewickelt werden, Dr.
Naumann empfiehlt, die Schinken in Watte zu packen. Man
numeriert sie und nimmt immer die ältesten zuerst. Die
Schnittflächen angeschnittener Schinken schütze man durch geöltes
Papier oder übergestrichenes Fett. Schimmeln Würste, so bestreiche
man sie, nachdem sie vorher abgerieben sind, mit Fett oder besser
noch mit einer dicken Salzlösung. Die Schnittfläche einer Wurst
bedecke man mit ihrer eigenen Pelle. Zum Aufschneiden der
Rauchwaren gehört ein dünnes, scharfes Messer. Aufschnitt verliert
rasch Ansehen und Geschmack, darum schneide man nicht unnötig viel
auf, sondern halte Wurst und Fleisch zum Nachschneiden bereit.

		VII. Das Wursten.

		A. Die Kochwurst.

		Das Wurstfleisch wird in siedendes Wasser getan, nicht gesalzen,
aber abgeschäumt und nicht scharf gekocht. Sobald die Haut sich mit
dem Finger durchdrücken läßt, hat das Fleisch die richtige
Weichheit; es wird in Mulden zum Erkalten gelegt und von den
Knochen und der Schwarte befreit. Nun teilt man sich das Fleisch zu
den verschiedenen Wurstsorten ein. Die Brühe wird entfettet; ein
Teil derselben bleibt zum Kochen der Wurst im Kessel zurück, der
andere wird in Töpfen aufgehoben oder zum Brühen der in Würfel
geschnittenen Semmel und der Grütze, sowie zum Kochen der von dem
Fett losgeschnittenen Schwarten verwandt. In einem Teil des
Brühfettes dünstet man die Zwiebeln zur Leberwurst. Die Därme
werden noch einmal warm, nicht heiß, abgewaschen und durch die Hand
gezogen, ehe man sie schneidet, spült und abtrocknet. Die
verschiedenen [bookmark: page277] Wurstmassen werden alle vorbereitet und
dann hintereinander in die Schläuche gestopft. Dazu bedient man
sich der sogenannten Füllhörnchen oder auch der Wurstspritze.
Kochwürste dürfen nicht fest gestopft werden, denn Blut und Leber
gehen im Sieden auf und die Därme ziehen sich zusammen. Beim Kochen
der Wurst verfahre man sehr vorsichtig; durch starkes Wellen
platzen die Würste, welche deshalb schon sehr sorgfältig in die
kochende Brühe gelegt werden müssen und dort nur ziehen dürfen,
während man sie öfter wendet und kaltes Wasser nachgießt. Zeigt
sich beim Hineinstechen in die Wurst nur klares Fett und hört man
sie ein wenig rauschen, dann ist sie gar und wird, nachdem sie in
kaltem Wasser abgespült ist, auf Stroh gelegt. Um Verwechslungen zu
vermeiden, kocht man jede Wurstsorte besonders, kennzeichnet sie
durch doppelte Speile oder Bindfaden und fängt mit der Leberwurst
an.

		Die Wurstbrühe hält sich längere Zeit frisch, wenn sie mit einer
Fettdecke versehen ist, und findet mannigfache Verwendung für den
Leutetisch.

		1. Feine Leberwurst.

		Anmerkung. Um recht weiße Leberwurst zu
erzielen, ist es ratsam, die Leber vor dem Gebrauch in 2
fingerdicke Streifen zu schneiden, doch so, daß sie noch zusammen
hält, sie mit kochender Brühe oder Wasser zu übergießen und nach
einigen Minuten, wenn sie nicht mehr blutig ist, in kaltes Wasser
zu legen, worin man sie ½ Stunde liegen läßt.

		2 Schweinslebern (Kalbsleber ist trockner) werden mehrmals durch
die Maschine getrieben, danach ebensoviel fettes, weichgekochtes
Bauchfleisch, und beides durch ein Sieb gerührt, wobei man ungefähr
½ kg Abfüllfett, in welchem 12 Stück Zwiebeln in Scheiben gedünstet
worden sind, mit durchtreibt. Hierunter mengt man ½ kg sehr fein
würflig geschnittenen Speck, Dr. Naumanns Wurstsalz (siehe
S. 234) oder heiß gemachten weißen Pfeffer, englisch Gewürz und
Nelken, alles fein gestoßen, pulverisierten Thymian und Majoran,
reichlich Salz und reibt noch eine große Zwiebel dazu, wobei der
eigene Geschmack maßgebend ist. Sobald Leberwurst zu fett gemacht
wird, setzt sich das Fett an die Wände der Därme und die Scheiben
fallen beim Schneiden auseinander. Darum setzt man vielfach der
Leberwurst einige rohe Eier zu. Sie erfordert die meiste
Aufmerksamkeit und gebraucht bei langsamem Sieden ¾ Stunden
Kochzeit. Man muß wiederholt versuchen, ob sie gar ist; wenn sie so
weit ist, läßt man sie einige Stunden in kaltem Wasser liegen,
damit sie recht weiß aussieht. Ungeräuchert schmeckt Leberwurst
besser als geräuchert. Um sie längere Zeit frisch zu erhalten,
bestreicht man die Würste mit Schweinefett. Wird die Wurst gut mit
gekochten und zerkleinerten Trüffeln vermengt, so erhält man
Trüffelleberwurst, und durch gewässerte und gewiegte
Sardellen Sardellenleberwurst.

		2. Semmelleberwurst. Die zurückgebliebenen Leber- und
Fleischreste der feinen Leberwurst werden recht kräftig gewiegt.
Dann mischt [bookmark: page278] man ein gutes Teil kleiner Fettwürfel,
sowie die gekochten und geriebenen Nieren, gebrühte Semmelwürfel,
auch wohl noch etwas fettes Fleisch hinzu und salzt und würzt wie
bei der feinen Leberwurst, nur etwas schärfer, da der Semmel
Rechnung getragen werden muß. Außerdem fügt man noch auf je eine
Leber eine Hand voll geriebene Semmel, 1 Tassenkopf süße Sahne und
eine große Kelle Schmalz von dem Abfüllfett der vorher gekochten
Wammen hinzu, nachdem man einige in Scheiben geschnittene Zwiebeln
darin gedünstet hat. ¾ Stunden Kochzeit.

		3. Braunschweiger Knappwurst. Sehr fettes, weißes
Bauchfleisch wird dreimal durch die Maschine getrieben, auf dem
Wurstbrett durchgewiegt und mit Dr. Naumanns Wurstsalz
oder mit Salz, weißem Pfeffer, Nelken und englisch Gewürz, Thymian
und Majoran kräftig gewürzt, weil die Masse sehr fett ist. Diese
wird in dünne Schweinsdärme gestopft und 20-25 Minuten gekocht.
Nach dem Kochen und Erkalten drückt man die Wurst vorsichtig nach
und bindet sie kranzartig zusammen. Sie hält sich sehr lange und
wird mit Senf und Weißbrot gegessen.

		4. Zungenwurst. 2-3 gepökelte und gekochte Zungen
werden in beliebige Stücke zerlegt und mit den in längliche
Streifchen geschnittenen Fettstücken des Kehlbratens, mit
reichlichem Salz, dem bekannten Gewürz und mit so viel Blut, daß
alles eine rote Färbung bekommt, vermengt. Mit dieser Masse füllt
man den Magen, die Blase, das Buttende und sonstige weite Därme,
doch nur ¾ voll, bringt diese Wurst sofort in den Kessel, da sie
reichlich 2 Stunden kochen muß, und wendet sie nach einer Stunde
um. Sie muß wie versalzen schmecken und sehr fett sein; einige
Stückchen Herz und Nierenscheiben dazwischen geben ihr ein buntes
Aussehen. Nach dem Erkalten wird sie leicht gepreßt und
geräuchert.

		5. Rot- oder Preßwurst. Die besten Teile des Kopfes,
Herz, Nieren und. Bauchfleisch schneidet man in größere Würfel,
gibt durch die Fleischmaschine zerkleinerte Schweineschwarten und
Speckwürfel hinzu, würzt und salzt wie oben angegeben und gießt so
viel Blut daran, wie die Masse annimmt. In krause Schweins-, Rinds-
und Hammelplumpdärme gefüllt, werden die Würste gepreßt, zum Teil
geräuchert, teils frisch gegessen. 1-2 Stunden Kochzeit, je nach
der Stärke des Darmes.

		6. Semmelblutwurst. Gebrühte Semmelwürfel, fette
Fleischstücke, der Masse entsprechend Gewürz, Majoran und Thymian
und Blut werden kräftig untermengt und in beliebige Därme gefüllt.
Die Wurst wird warm zu Kartoffelbrei, Linsen, sauren Kartoffeln und
Sauerkohl gegessen. 30 Minuten Kochzeit.

		7. Grützwurst. Unter die in Schweinsbrühe dick
aufgequollene Buchweizengrütze werden die kleingeschnittene Lunge
und Milz von Schwein, [bookmark: page279] Rind, Kalb etc. und allerhand Reste von
Fleisch aus der Küche, sowie ein Teil weicher Schwarten, die
zurückgebliebenen gedünsteten Zwiebeln der Leberwurst, reichlich
Blut, Salz und Gewürz gemischt und in möglichst gleichlange
Wurstdärme für das Gesinde gestopft. Kochzeit 15 bis 30 Minuten.
Übrig gebliebenes Wurstgut füllt man in eine Puddingform und kocht
es darin 1-1½ Stunde.

		8. Schwartenwurst. Alle weichgekochten Schwarten, die
Schnauze, Kälberfüße und Fleischabfälle werden in längliche
Streifen geschnitten, reichlich gewürzt und gesalzen, mit
Abfüllfett von der Schweinsbrühe vermengt, in weite Därme gefüllt
und gekocht, nach dem Kochen zwischen Brettern gepreßt und dann
geräuchert. Als Aufschnitt für die Dienstboten zu benutzen.

		B. Würste von rohem Fleisch oder Dauerwürste.

		Gute Dauerwurst erhält man: 1. durch Verwendung von bestem,
derbem Fleisch gesunder, kräftiger Tiere; 2. dadurch, daß man dem
dazu bestimmten Rindfleisch 10-20 % Feuchtigkeit entzieht, indem
man es schneidet und in einem Siebe zugedeckt abtropfen läßt; 3.
dadurch, daß die Würste in kalter Witterung gemacht werden; 4.
dadurch, daß die Würste sehr fest, mit Beseitigung aller Luftblasen
gefüllt und gebunden werden; 5. dadurch, daß sie gut ab- und
vorgetrocknet und dann langsam, nicht zu heiß geräuchert und in
trockenen, gut ventilierten Räumen aufbewahrt werden; ebenso durch
Verwendung von gesalzenen Därmen, weil diese sich besser
zusammenziehen als die aufgeblasenen und getrockneten.

		Blasen am unteren Ende der Wurst bilden sich, wenn das Band
nachgelassen hat und die Wurst zu warm und zu schnell geräuchert
worden ist.

		Blasen in der Mitte oder durch die ganze Wurst hindurch zeigen
sich, wenn die Wurst einer warmen Luftströmung ausgesetzt war.

		Falten in der Wurst entstehen, wenn wässeriges Fleisch dazu
verarbeitet und zu schnell vorgetrocknet oder geräuchert worden
ist, während von zu trockenem Fleisch, durch Vortrocknen in warmen
Räumen, die Wurst porös wird und die Scheiben auseinander
fallen.

		Grau wird die Wurst, wenn weicher Speck oder zuviel
durchwachsene Fettteile verwendet und zu fein gehackt werden. Das
Fett verschmiert die einzelnen Teile des mageren Fleisches und
verhindert dadurch nicht nur die Verbreitung der roten Farbe,
sondern macht sogar das Fleisch zur Aufnahme der roten Farbe
unfähig. Auch blasses, altes und ausgefrorenes Fleisch gibt graue
Wurst. Haben die Würste beim Vortrocknen am Tage warm und in der
Nacht kalt gehangen, so bildet sich ein grauer Rand.

		1. Schlack- oder Mettwurst aus Schweinefleisch. Auf 6
kg mageres Schweinefleisch nimmt man 1¾ kg festen Speck, 200 g
getrocknetes [bookmark: page280] feines Salz, 20 g feinen Zucker, 16 g
Salpeter und 20 g gestoßenen weißen Pfeffer. Der feine Geschmack
der Hausfrau muß hier maßgebend sein. Das Fleisch geht 2 mal durch
die Maschine, wobei es immer wieder von den Sehnen befreit wird;
dann wird es mit dem Gewürz stark durchgewiegt und recht sorgfältig
und fest in die Wurstschläuche gestopft, worauf diese zugebunden
werden. Dann werden die Würste vorgetrocknet, wenn nötig, mit der
flachen Hand noch einmal nachgedrückt, durch Stechen in den
Schlauch von etwaiger Luft befreit und dann geräuchert. Man
verwendet Schweinsfettdärme, Wurstschläuche aus der Haut der Liesen
oder Rinderschloßdärme.

		2. Zervelatwurst.

		a. Weiche Zervelatwurst: 1½ kg mageres, derbes
Rindfleisch, 2½ kg mageres, derbes Schweinefleisch, 2 kg Speck, 175
g feines, getrocknetes Salz, 16 g feiner Zucker, 14 g Salpeter und
16 g gestoßener weißer Pfeffer werden zusammen fein gewiegt.

		b. Halbharte Zervelatwurst: 2 kg entwässertes
Rindfleisch, 2½ kg derbes Schweinefleisch, 1½ kg derber
Rückenspeck, Gewürz wie oben.

		c. Harte Zervelatwurst: 3 kg entwässertes Rindfleisch,
1½ kg Schweinefleisch, 1¾ kg derber Rückenspeck, Gewürz wie oben.
Weitere Behandlung wie Schlackwurst.

		3. Kümmelwurst. Schlackwurstgut wird mit Salz, Kümmel
und weißem Pfeffer untermischt, in gut abgeschleimte
Bratwurstdärme, die man kranzartig zusammenbindet, gefüllt und zu
schöner Farbe geräuchert. Vorzüglich zu baldigem Gebrauch.

		4. Gehirnwurst. Das ausgewässerte und von allen
blutigen Teilen befreite Gehirn wird fein gewiegt, mit etwas
Mettgut, Salz, weißem Pfeffer und feingeriebener Zwiebel, recht
pikant schmeckend, vermischt und in dünne Bratwurstdärme gefüllt.
Sie wird besonders gern zu Grünkohl gegessen. Ist letzterer fertig
zubereitet, legt man die Wurst obenauf und läßt sie fest zugedeckt
im Dampf gar werden.

		5. Knoblauchwurst. Alle zurückgebliebenen sehnigen
Teile von rohem Fleisch werden auf dem Block mit Knoblauch, Salz
und Pfeffer fein gehackt, gut vermengt, in dünne Därme gefüllt und
geräuchert. Für das Gesinde zum Gebrauch gekocht.

		6. Bratwurst. Alle Abfälle von rohem Fleisch, vom Speck
etc., gehen zweimal durch die Maschine oder werden fein gewiegt,
mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt und in sehr saubere, enge
Schweinsdärme gefüllt. Nach Belieben gibt man auch etwas
Zitronenschale und einige Löffel Weißwein hinzu. 3 kg fettes
Schweinefleisch zu 2 kg derbem Rindfleisch gegeben, liefert auch
eine gute Bratwurst. Ebenso läßt sich Kalbfleisch mit
Schweinefleisch dazu verwenden.

		7. Frankfurter Würste. 3½ kg mageres Schweinefleisch, ¼
kg derbes Kalb- oder Rindfleisch, 2 kg Speck, Salz und gestoßener
Pfeffer [bookmark: page281]
werden nicht zu fein gewiegt, so daß noch kleine Fettteilchen zu
sehen sind, mit ? Liter Wasser oder Wein untermengt, in starke
Bratwurstdärme gefüllt und paarweise so unterbunden, daß jede Wurst
ungefähr 125 g wiegt. Geräuchert vorzüglich.

		320. Schweinssülze. Die sauber abgebrühten
Schweinsfüße, sowie die Schnauze, das Schwanzstück, verschiedene
Abfälle und ein Teil Schwarten, auch etwas Kalbfleisch kocht man in
nicht zu viel Wasser mit Salz, Gewürz, Zwiebeln und Essig weich.
Dann schneidet oder wiegt man das Fleisch in kleine Stücke,
vermischt es mit der durch ein Sieb gegossenen, mit Essig, Salz und
Pfeffer abgeschmeckten Brühe und gießt die Masse in verschiedene
Formen, die sich stürzen lassen, vorher aber mit kaltem Wasser
ausgespült werden müssen. Eine dicke Fettdecke schützt die Sülze
längere Zeit vor Verderbnis.

		321. Das Ausbraten des Fettes.

		Das Nieren- oder Liesenfett ist das kernigste. Man
schneidet es in kleine Würfel, füllt eine tiefe Bratpfanne damit
reichlich halb voll und stellt sie auf die Herdplatte. Die Masse
wird fleißig gerührt, um ein gleichmäßiges Ausbraten zu erzielen.
Fangen die Grieben an sich zu bräunen, so wird das Fett durch einen
Durchschlag in vorher abgewogene Töpfe, die man in eine Schüssel
stellt, gegossen. Durch das Auslassen nimmt das Fett um ?-? seines
Gewichtes ab; es kommt hierbei ganz auf die Güte desselben an. Man
brate es ohne Hinzunahme von Zwiebeln und Majoran aus, dann läßt es
sich zu allen Zwecken benützen.

		Das Darm- oder Netzfett läßt man wenigstens 24 Stunden
wässern. Nachdem es gut abgetropft, schneidet und bratet man es mit
Zwiebeln und Majoran aus. Seiner wässerigen Teile wegen bedarf es
längerer Zeit zum Bräunen und spritzt sehr, weshalb man sehr
vorsichtig sein muß.

		Das Wurstfett, welches von der Wurstbrühe abgenommen
worden ist, wird gut ausgekocht, mit einem Teil Grieben und viel
Majoran vermengt und für das Gesinde verbraucht.

		322. Schweinebraten. Der Rücken, das Genick oder
die Keule werden, nachdem sie geklopft und eingesalzen sind, mit
der Fleischseite nach unten in die Pfanne gelegt, mit ½-1½ Liter
(je nach der Größe des Fleischstückes) heißem Wasser begossen und
zugedeckt angekocht. Nach 20 Minuten wird der Braten umgedreht und
aufgedeckt weiter gekocht, bis die Flüssigkeit verdampft ist und
der Bratensatz sich bildet. Ist dieser braun, so schiebt man die
Pfanne in den Bratofen und bratet nun das Fleisch in seinem
eigenen, herausgetretenen Fett weiter wie in Nr. 268c angegeben.
Die Sauce wird zuletzt, wenn nötig, entfettet und mit in Wasser
verquirltem Mehl seimig gekocht. Wird das Fleisch mit der [bookmark: page282] Schwarte
gebraten, dann achte man darauf, daß die Schwarte während des
Ankochens nicht anhängt und kerbe sie nach dem Ankochen in
gleichmäßige Karrees ein, sonst zieht sie sich zusammen und das
Fett kann nicht genügend herausfließen. Bratzeit einer
Schweinskeule 2½ bis 3 Stunden mit Ankochen.

		323. Kasseler Rippespeer. Der sehr zart
geräucherte Schweinsrücken wird kurze Zeit gewässert und dann wie
in voriger Nr. angegeben behandelt.

		324. Geschmortes Schweinefleisch, in einem
Kunzschen Schnellbrater zubereitet, wird kräftig und
schmackhaft. Siehe Nr. 268 b.

		325. Saure Schweinskeule. Ein frischer
Schweineschinken wird von seiner Haut und dem größten Teil des
Fettes befreit und gesalzen; dann gibt man Zwiebelscheiben, Gewürz,
Lorbeerblätter und etwas Majoran daran, gießt abgekochten und
verkühlten Bieressig oder nur verdünnten Essig darüber und dreht
ihn öfter um. Nach 4-5 Tagen nimmt man die Keule heraus, wäscht sie
leicht ab und verfährt, wie Nr. 322 angegeben. Statt Wasser gießt
man zur Saucenbildung je nach Geschmack Marinade an. Sobald der
Braten ziemlich weich ist, bedecke man ihn mit einer Mischung von
gestoßenem Zwieback oder Schwarzbrot, Zucker, ein wenig Nelken,
Salz, etwas zerlassener Butter und Rotwein und lasse diese Decke
sich etwas bräunen. – Die Sauce wird zuletzt seimig gekocht.

		326. Schweinsrücken mit Kirschsauce. Man koche
einen Schweinsrücken mit der Schwarte wie in Nr. 322 angegeben an
und füge ein wenig Essig, Salz und Gewürz an das Wasser, kerbe die
Schwarte, bevor der Braten in den Ofen kommt, in fingergliedlange
Streifen ein und brate den Rücken gar und knusprig. Alsdann läßt
man Kirschsaft, doch nicht zu süßen, aufkochen, mischt 2 Eßlöffel
Senf darunter und gibt die Sauce zum Braten. Oder man bereitet auch
eine Cumberlandsauce dazu (siehe Saucen).

		327. Schweinebauch mit Zwiebelsauce wird mit
Gewürz, Suppenkräutern etc. gekocht. Von einem Teil des
abgeschöpften Fettes, geschnittener Zwiebel und Brühe bereitet man
einfache Zwiebelsauce (siehe Nr. 454), Mehl- oder Semmelklöße
werden dazu gereicht.

		Anmerkung. Pilz-, Schnittlauch- und
Majoransauce, sowie Sauerkohl, Hirse, Hülsenfrüchte, Rüben und
Pilzgemüse werden ebenfalls zu gekochtem Schweinefleisch
gegeben.

		328. Schweinskoteletten. Von den geschnittenen
Koteletten werden alle Knochen bis auf den Rippenknochen entfernt
und von diesem das Fleisch mit einem Messer etwas zurückgeschabt,
alsdann mit einem breiten Messerrücken oder Fleischklopfer
geklopft, zu guter Form gebracht, [bookmark: page283] gesalzen, paniert (siehe Kalbskoteletts
Nr. 293) und in heißem Fett gebraten. Statt mit Ei kann man die
Karbonaden auch mit einem dicklichen Brei aus Milch und Mehl
bestreichen und sie darauf in geriebene Semmel einhüllen.

		329. Geschmorte Koteletts. Man verwendet dazu
die mit etwas Fett durchwachsenen Koteletts, weil diese saftiger
bleiben. – Sie werden von dem Fettrande befreit (etwaige Knochen
können daran bleiben), geklopft, mit Pfeffer und Salz bestreut und
leicht in Mehl gehüllt. Alsdann bratet man sie nacheinander in
einem Schmortopf mit etwas Butter oder Fett von beiden Seiten
leicht an, gibt sie, wenn dies geschehen ist, wieder in den Topf
zurück, fügt klein geschnittene Zwiebeln, 1 Messerspitze Paprika
und so viel Wasser, Berliner Weißbier oder Bouillon hinzu, als zur
Sauce nötig ist, und schmort sie unter häufigem Schütteln in einer
Stunde langsam gar. Die Sauce wird entfettet, mit etwas Mostrich,
saurer Sahne und Mehl verrührt, kräftig abgeschmeckt und über dem
Fleisch angerichtet.

		330. Sülz-Koteletts. Nachdem die Koteletts sehr
sauber wie zum Braten vorbereitet worden sind, werden sie geklopft
und mit Salz, Wurzelwerk, Zwiebel und Gewürz in kochendem Wasser,
welches reichlich überstehen muß, angesetzt und weich gekocht.
Sollte ein Kotelett eher weich werden als das andere, nehme man es
mit der Spicknadel heraus. Die Brühe wird entfettet und alles
Weitere wie bei Fisch-Aspik angegeben (Nr. 400) behandelt. Man kann
die Koteletts stürzen oder in Schalen reichen, auch Pfeffergurken,
halbierte Sardellen, Kapern, gekochte Mohrrübenstückchen und dergl.
als Verzierung mit in die Form legen, ehe man die Koteletts und das
übrige Aspik hineingibt.

		331. Das Pökelfleisch wird in der ersten Zeit
des Pökelns auch als Braten zubereitet. Nach Verlauf von 2-3 Wochen
aber wird es zu scharf dazu und darum nur gekocht mit Obst oder
Gemüse auf den Tisch gebracht. Eisbein gilt mit Erbsen und
Sauerkohl als Delikatesse.

		332. Einpökeln von kleinen Fleischstücken. Auf
2½ kg Fleisch nehme man reichlich 3 l Wasser, 10 g Salpeter, 10 g
Zucker, 250 g Salz, koche alles zusammen auf und gieße es erkaltet
über das vorher mit Salz eingeriebene Fleisch. Man lasse es 14 Tage
unter häufigem Wenden in dieser Lake liegen.

		333. Schinken zu kochen. Nachdem der Schinken
mit Kleie abgerieben worden ist, wird er 24 Stunden eingewässert
und dann nochmals mit einer Bürste sauber abgebürstet. Nun legt man
ihn mit warmem Wasser, die Schwarte nach oben, in einen
Schinkenkessel, worin er bequem [bookmark: page284] liegen kann, läßt ihn zum Kochen
kommen, gießt das Wasser ab, damit die weniger schmackhaften
Rauchteile vom Schinken dadurch entweichen und die Brühe besser
wird, übergießt ihn wiederum, stellt ihn über das Feuer, bis er
siedet, und läßt ihn dann an der Seite des Herdes langsam wallen
(3-4 Stunden, je nach dem Alter des Schweines und der längeren oder
kürzeren Zeit, seit welcher der Schinken schon aus dem Rauch ist).
Sobald die Spicknadel sich mit Leichtigkeit durch die Schwarte
stechen läßt, ist er weich. Man löst nun die Hälfte der letzteren
ab, rollt sie nach dem mit einer Papierkrause versehenen Bein zu
auf, sticht sie mit einem Spieß fest und streut Pfeffer auf das
Fett. Als Beilagen gibt man Backobst und Klöße, Erbsen und
Sauerkohl, Grünkohl oder Teltower Rübchen. Kalter Schinken wird zu
jungem, frischem Gemüse aller Art gegessen. Man bedecke ihn nach
dem Aufschneiden immer mit dem Fett und der Schwarte.

		334. Gebackener Schinken. Der nach Nr. 333
vorbereitete Schinken wird fingerdick in Brotteig gehüllt und, wenn
Brot gebacken wird, mit in den Backofen geschoben, wo er 3-5
Stunden stehen bleibt. Man kann ihn zu diesem Zweck auch zum Bäcker
schicken. Dringt das Fett durch den Brotteig, so ist er meist gar
und ungemein zart und wohlschmeckend. Die Brothülle entferne man
erst, wenn er 1 Stunde aus dem Ofen ist. Nach dem Gebrauch lege man
ihn wieder in die Brotkruste zurück.

		335. Schinken in Burgunder. Nachdem der Schinken
(man verwende dazu sog. Hamburger oder Prager Schinken), wie in Nr.
333 angegeben, weich gekocht ist, zieht man die Schwarte ab, nimmt
ihm so viel Fett, daß nur ein fingerbreiter Rand bleibt, und
überfüllt ihn mit folgender inzwischen bereiteter Sauce. 1½ kg
Rindfleisch schneide man in Stückchen, brate es mit klein
geschnittenem Wurzelwerk, Zwiebeln und Gewürz in 2 Löffel heißer
Butter an, gieße ungefähr 1½ Liter Wasser darauf und lasse es 1
Stunde kochen. Alsdann gebe man die Brühe, welche bis zu ¾ Liter
eingekocht sein muß, durch ein Sieb, koche sie mit einer Flasche
Burgunder oder gutem Rotwein, 40-50 g Zucker und ein wenig
Schinkenbrühe auf, gieße sie über den in eine Bratpfanne gelegten
Schinken und lasse alles unter fleißigem Beschöpfen noch ½ Stunde
im erhitzten Bratofen stehen. Zuletzt mache man die Sauce mit
Kartoffelmehl seimig. Der Schinken wird mit kleinen gedünsteten
Zwiebeln, gedämpften Maronen, kleinen ausgebackenen Kartoffeln,
auch Makkaroni garniert.

		336. Resteverwendung von gekochtem Schinken.
Schinkenreste verwende man zu gefüllten Omeletten. Hierzu
wird der Schinken [bookmark: page285] gewiegt, mit saurer Sahne, Parmesankäse,
Pfeffer etc. vermischt und als pikante Farce in dünne, ohne Zucker
bereitete und nur auf einer Seite gebackene Eierkuchen gehüllt,
indem man etwas von der Farce auf die ungebackene Seite streicht
und den Eierkuchen fest zusammenwickelt. Alsdann schneide man 3-4
Stücke daraus, hülle diese in geschlagenes Ei und Semmel, backe sie
und gebe sie kranzartig um Spinat, Schoten, Bohnen etc. – oder man
gebe den gewiegten Schinken mit Rührei zum Abendbrot oder verwende
die Reste in einer Ragout- oder warmen Senfsauce (siehe Saucen) mit
Bratkartoffeln und Salat. Schwarten und die letzten Reste werden im
Gemüse für das Gesinde ausgekocht.

		337. Schinken mit Nudeln oder Makkaronis. Man
wiege die härteren Reste des gekochten Schinkens ziemlich fein,
bereite einen Nudelteig (siehe Nr. 569), schneide kleine
verschobene Vierecke davon und lasse diese 10 Minuten in Salzwasser
weich kochen. Man achte darauf, daß sie nicht zusammenbacken, und
gebe sie aus dem kochenden Wasser eine Weile in kaltes. Die
verschiedenen Fettteile am Schinken schneide man in Würfel und
brate sie aus. Nun bringe man in eine mit Butter ausgestrichene
Mehlspeisen- oder Puddingform erst eine Schicht Fleckchen, dann
Schinken hinein, gieße einen Löffel voll ausgebratenes Fett oder
zerlassene Butter darüber und fahre so fort, bis der Stoff
verbraucht ist und Fleckchen obenauf liegen. 4-6 Eier quirlt man
klar, gießt etwas Milch oder saure Sahne an, gibt Salz und ein
wenig Muskatnuß dazu, gießt die Flüssigkeit über die Speise und
versieht sie obenauf mit Butter. Als Pudding kocht die Masse 1½
Stunde im Wasserbade, als Mehlspeise bäckt sie ungefähr ¾ Stunden.
Grüner Salat oder Pflaumensauce passen dazu.

		338. Klopfschinken oder Schinkenkoteletts. Man
schneidet rohen Schinken in Scheiben, legt diese 1-2 Stunden in
Milch, nimmt sie heraus und läßt sie ablaufen. Alsdann werden sie
geklopft, in dicke, ohne Zucker bereitete Eierkuchenmasse (siehe
Arme Ritter) gehüllt, in steigende Butter gelegt und unter öfterem
Wenden zu guter Farbe gebacken.

		339. Rohen Schinken aufzuschneiden. Die
einfachste Art ist, denselben durchzuhacken und erst die eine
Hälfte, dann die andere zu verbrauchen. Damit die Schnittfläche des
noch aufzubewahrenden Teiles nicht schimmelt, bestreicht man sie
mit Schweinefett, legt eine Speckschwarte darauf, bindet diese fest
und steckt den halben Schinken in einen leichten Beutel. Oder man
faßt den Schinken mit der linken Hand am Beinknochen fest und
schneidet einen Keil heraus, um dann die obere Nuß in hübsche
Scheiben zu zerlegen. Schinkenscheiben dürfen nur einen schmalen
Fettrand haben und werden mit dem Messer recht glatt gestrichen.
Alle harten Stückchen am Schinken lassen sich im Brühtopf zu Jus
und zur Bereitung von Saucen verwenden. [bookmark: page286]

		340. Schinkenpastete. Billig und sehr
wohlschmeckend. 625 g fetter, roher Schinken, 375 g frisches
Schweinefleisch werden dreimal durch die Maschine genommen und dann
mit weichgekochten Trüffelschalen (siehe Gänseleberpastete Nr.
389), etwas Zwiebel und einem in Wasser eingeweichten, gut
ausgedrückten, von der Rinde befreiten Milchbrötchen, fein
gestoßenem, weißem Pfeffer, Pastetenpulver (siehe S. 234) und zwei
Eiern vermengt. Die Farce wird nun in eine Pastetenform, oder in
Ermangelung derselben in eine Puddingform gefüllt und 2-3 Stunden
im Wasserbade gekocht. Die Pastetenform legt man mit Speck aus, die
Puddingform wird mit Fett ausgepinselt. Man reicht die gestürzte
Pastete warm mit einer Burgundersauce (siehe Nr. 335) oder kalt mit
einer Remouladensauce.

		341. Bratwurst in Bier gedünstet. Man gebe in
eine Kasserolle so viel Wasser oder Weißbier, als zur Sauce nötig
ist, dazu ein Stück Butter, Brotrinde, Zwiebel, Gewürz und ½
Lorbeerblatt, lasse das Ganze warm werden und lege die in warmem
Wasser gewaschene Bratwurst hinein, um sie fest zugedeckt langsam
gar zu dünsten, ca. ¼ Stunde. Überstehendes Fett wird abgeschöpft,
zu dünne Sauce mit Mehl seimig gemacht und abgeschmeckt.

		342. Das Wildschwein wird entweder, wie das
Wild, gehäutet, gespickt etc. oder wie das zahme Schwein behandelt.
Geschieht letzteres, dann ist die Zubereitung auch dieselbe. Der
Schinken wird meist als saure Schweinskeule (siehe Nr. 325) und der
Rücken krustiert mit Kirschsauce (siehe Nr. 326) zubereitet.
Schmackhaftes Fleisch liefern nur die bis zwei Jahr alten
Frischlinge und die bis 4 Jahr alten Keiler, die männlichen Tiere.
Das weibliche Tier heißt Bache.

		5. Das Haarwild

		Das Fleisch desselben ist eiweißreicher und darum nahrhafter als
das der Haustiere, dagegen ist Wildbret arm an Fett und Wasser und
infolgedessen schwerer löslich. Man läßt es darum in seiner Decke
längere Zeit ausgeweidet hängen. Mürbe geworden, ist das Wildbret
selbst für Kranke ebenso nahrhaft als leicht verdaulich. Sobald die
Schußwunde anfängt zu schwitzen, d. h. Feuchtigkeit abzusondern,
muß das Wild verbraucht werden. Sein eigenartiger, anregender
Geschmack rührt von der herumstreifenden Lebensweise und von der
Waldnahrung her, und um dem Wildbret nichts von diesem Geschmack zu
nehmen, bringt man es so wenig wie möglich mit Wasser in Berührung.
Ist die Mortifikation des Wildes schon zu weit vorgeschritten, dann
ist es übelriechend und trotz aller Desinfektionsmittel (siehe S.
239) kaum zu verwerten.

		Das Abziehen oder Abstreifen des Felles. Je tiefer in
den Winter hinein, desto mehr Wert hat das Fell des Hasen und des
Hochwildes. [bookmark: page287] Man streift es ab, indem man das
betreffende Stück Wild an den Hinterläufen aufhängt und zunächst
den Bauch aufschlitzt, um die Eingeweide herauszunehmen, falls das
noch nicht geschehen ist. Herz, Leber und Lunge finden Verwendung,
das Übrige wird fortgeworfen. Dann schneidet man das Fell an der
Innenseite der Hinterläufe vom Schwanz bis zum Kniegelenk auf, löst
es mit der Hand und mit Hilfe eines Messers von den Hinterläufen
los, zieht den Schwanz ab, löst das Fell längs des Bauchschnittes
los und streift den Rücken ab. Die Vorderläufe werden an den
Kniegelenken abgeschnitten, vom Fell gelöst und letzteres nun
gänzlich heruntergezogen, nachdem man noch die Ohren abgeschnitten
hat. Alsdann werden die Vorderblätter oder Läufe abgelöst, Kopf,
Hals, Rippenspitzen und Bauchlappen abgehauen, der Schloßknochen
durchgehackt, um den Mastdarm vollends zu entfernen, und das Tier
rasch gewaschen. Beim Hochwild trennt man die Keulen quer vom
Rücken ab.

		Der Hase ist noch jung, wenn seine Löffel (Ohren) sich
leicht einreißen und die Rippen einknicken lassen. Ein alter Hase
(Rammler) hat nicht allein harte Löffel, sondern auch lange
Barthaare, eine namhafte Größe und ein rotbraunes Fell. Das Fleisch
der Häsin soll wohlschmeckender sein als das des männlichen Hasen.
(Jagdzeit von Mitte September bis Ende Januar.)

		343. Gebratener Hase. Man schneidet an den
Hinterläufen die Kniebänder durch, damit der Hase besser in der
Pfanne liegen kann. Ist der Hase, wie oben angegeben, vorbereitet,
dann wird er gehäutet, gespickt in die Pfanne gelegt, gesalzen,
reichlich mit heißer, gebräunter Butter begossen und unter
fleißigem Beschöpfen rasch gebraten. Zur Sauce gebe man saure Sahne
(siehe Nr. 268 c). Bratzeit 30-45 Minuten. Tranchieren siehe S.
243. Rotkohl und Apfelmus sind beliebte Beigaben.

		344. Gedämpfter Hase. Ein alter Hase wird am
ehesten durch Dämpfen und Schmoren in fest verschlossenem Gefäß
gar. Er wird gehäutet, gespickt, in beliebige Stücke zerlegt und
wie in Nr. 268 b angegeben behandelt.

		Oder: Man brate die Stücke in etwas heißer Butter auf
einer Stielpfanne an, gebe sie mit der Butter in einen irdenen Topf
oder Kunzeschen Schnellbrater, dessen Boden man mit
einigen Speckscheiben belegt hat, füge ¼ l saure Sahne, Salz und
Gewürz hinzu, verschließe den Topf, wie bei gedämpften Rebhühnern
Nr. 356 angegeben, und lasse den Hasen bei gelinder Hitze im
Bratofen oder auf dem Herd 2-3 Stunden leise schmoren. Die Sauce
binde man zuletzt mit etwas Mehl und richte sie durch ein Sieb
gegossen über dem Hasen an. Sollte ein ganzer Hase zu viel sein, so
verwende man erst den Rücken, dann die Keulen. [bookmark: page288]

		345. Hase mit Schmor- oder Sauerkohl (ein echtes
Jagdessen). Nachdem der Hase gespickt, in Stücke geschnitten und,
wie in voriger Nr. angegeben, angebraten wurde, lasse man ihn in
einer fest verschlossenen Kasserolle mit einigen Schinkenscheiben,
125 g Butter, Zwiebel, einigen Wacholderbeeren und Gewürznelken,¼ l
Rotwein und ? l Wasser weich dämpfen. Die Sauce wird mit Mehl
gebunden und mit dem schon zubereiteten Schmor- oder Sauerkohl
vermischt. Das Fleisch legt man in die Mitte, den Kohl ringsherum.
Sauerkohl wird, mit ¼ l Weißwein zubereitet, schmackhafter. Kleine,
roh gebackene Kartoffeln (Nr. 579) lege man kranzartig um die
Schüssel.

		346. Hasenleber wird gehäutet, geklopft, in
Salz, Pfeffer und Mehl eingehüllt und wie Kalbsleber gebraten. Sie
gilt als Delikatesse.

		347. Hasenpfeffer. Brust, Hals, Lunge, Herz und
der gespaltene Kopf, von dem man Unterkiefer und Zunge entfernt
hat, werden mit reichlichem Gewürz und Zwiebel weich gekocht, in
Stücke geschnitten und mit einer dunklen Sauce (Ragoutsauce)
angerichtet.

		Rehe, Hirsche und dergl. Reh hat zarteres Fleisch als
Hirsch, der, wenn er alt ist, in dieser Hinsicht dem Rinde gleicht.
Junge Spießer von 1 bis 2 Jahren geben saftiges, mürbes Fleisch. Am
Gehörn und Geweih erkennt man das Alter der Tiere.

		348. Rehrücken oder -ziemer gibt das feinste
Wildbret. Man knickt die Wirbelsäule vor dem Braten einige Male
ein, damit sich der Rücken nicht krumm zieht, stutzt die Rippen,
klopft, häutet und spickt ihn und bratet in reichlicher Butter mit
Zusatz von ¼ l saurer Sahne ½ bis ¾ Stunden (siehe Nr. 268 c).
Tranchieren siehe Nr. 269. Pro Person rechne man 250 g Fleisch.

		349. Rehkeule gibt im Verhältnis mehr als der
Rücken aus, ist aber nicht so zart. Man klopft, spickt und bratet
sie, wie in voriger Nr. angegeben, ¾-1 Stunde (auf 1 kg Fleisch 100
g Butter). Tranchieren siehe S. 244. Das Bein verziere man mit
einer Papiermanschette.

		350. Rehkoteletts siehe Hammelkoteletts (Nr.
318).

		351. Rehpfeffer und Rehleber werden wie beim
Hasen angegeben zubereitet. Einige Wacholderbeeren geben einen
angenehmen Geschmack.

		352. Hirsch-(Spießer-)Rücken siehe Rehrücken.
Bratzeit 1 bis 1½ Stunde.

		353. Hirsch-(Spießer-)Keule siehe Rehkeule.
Bratzeit 1½ bis 2 Stunden.

		Anmerkung. Die Vorderblätter des
Hochwildes werden von den Knochen befreit, gespickt,
ballonartig zusammengebunden und geschmort (siehe Nr. 268 b). Auch
als Hackfleisch können sie verwendet werden. [bookmark: page289]

		Wildbraten zu wärmen. Man lege das Fleisch
in die kochende Sauce und lasse es im Wasserbade heiß werden, aber
nicht kochen.

		354. Kalte Pastete von Wildbret. Das beste und
feinste Fleisch vom Hirsch, Reh, Hasen (Rücken) oder Rebhuhn
(Brust) wird von den Knochen abgelöst, abgehäutet und 48 Stunden
zum Marinieren in etwas Weißwein gelegt. Dann bereitet man eine
Farce aus ¾ kg Wildfleisch, 375 g Kalbs- und 375 g Schweinsleber,
250 g grünem Speck, ¾ kg frischem Schweinefleisch, 125 g
Trüffelschalen, einigen geriebenen Schalotten, etwas Pastetenpulver
oder gestoßenem Pfeffer, 60 g Sardellen. Fleisch und Leber gehen
durch die Maschine, ebenso das Schweinefleisch, welches vorher in
siedendem Wasser ¼ Stunde gekocht hat und möglichst warm
verarbeitet wird. Der Speck wird fein geschabt und die entgräteten
Sardellen fein gewiegt. Darauf wird alles zusammen vermischt, die
Masse durch ein Sieb gerieben und mit dem Gewürz verrührt. Die
Trüffeln werden, nachdem sie gewaschen sind, mit der Marinade des
Fleisches weich gedämpft und von dem schwarzen Rand befreit. Das
rohe Wildbret schneidet man in schräge, feine Scheiben. Hierauf
wird eine Pastetenform mit dünnen Speckscheiben ausgelegt, mit
etwas Farce gleichmäßig gefüllt, dann mit Trüffelschalen bedeckt,
worauf man einen Teil Fleischscheiben rosettenförmig legt, so daß
immer eine Scheibe die andere zur Hälfte deckt, gibt etwas Farce
darauf, dann wieder Trüffeln und Fleischscheiben und wiederholt
dies 1-2 mal; obenauf kommen Farce und Speckscheiben. Man stellt
die Pastete in kaltes Wasser und läßt sie vom Beginn des Siedens an
langsam 1½ Stunde kochen. Vorsichtshalber prüfe man mit einer
Spicknadel, ob sie gar ist.

		6. Das Federwild

		Anmerkung. Alles Wildgeflügel muß sofort
ausgeweidet werden. Mit einem Häkchen, aus einer Rute geschnitten,
sucht man den Mastdarm zu erfassen und zieht ihn vorsichtig heraus.
Alsdann läßt man das Geflügel einige Tage hängen. Sondert sich
unter den Flügeln und an der Darmöffnung Feuchtigkeit ab, so muß es
verbraucht werden. Es wird ausgenommen und dressiert wie zahmes
Geflügel (siehe S. 282).

		Das Rebhuhn wird von Mitte August bis 1. Dezember
geschossen. Das junge Huhn hat einen zarten Körper und gelbe dünne
Beinchen. Je älter das Huhn, desto dunkler und fester das Fleisch,
desto stärker und grauer die Beine. Die Gehirnschale der jungen
Hühner ist so weich, daß sie sich mit einer Feder eindrücken läßt.
Die Jäger töten die Hühner nach dem Schuß oft noch auf diese Weise.
Die letzte Schwungfeder der jungen ist spitz und nicht wie bei den
älteren abgerundet.

		355. Reb- oder Feldhühner zu braten. Man
umwickelt die sauber vorbereiteten, jungen Hühner mit feinen
Speckscheiben, legt sie in [bookmark: page290] die Bratpfanne, salzt und begießt sie mit
heißer, gebräunter Butter (auf ein Rebhuhn ungefähr 30 g) und
bratet sie unter häufigem Beschöpfen und reichlichem Zusatz von
saurer Sahne bei raschem Feuer in 15 bis 20 Minuten gar. Dämpfkohl,
Apfelmus, geschmorte Pflaumen etc. sind passende Beilagen. Trockene
Reste finden in Salat vortreffliche Verwendung.

		356. Gedämpfte Rebhühner. Man richte die alten
Feldhühner wie zum Braten zu, bringe sie schichtweise mit
Speckscheiben, Salz, einigen Pfefferkörnern, Porree und Sellerie in
einen Kunzschen Schnellbrater oder irdenen Topf und gieße
(ungefähr für 3 Hühner) ½ Tasse Essig und ¼ l Wein darauf. Dampf
darf durchaus nicht entweichen, darum verklebe man die Öffnungen
der Töpfe noch mit Brotteig oder mit einem Streifen Papier, den man
mit Mehlkleister bestreicht und halb auf den Topf, halb auf den
Deckel klebt, ehe man sie in den Back- oder Bratofen schiebt. Man
läßt die Hühner 4-5 Stunden schmoren. Sie werden weich und
schmackhaft und kalt mit Remouladen-, Mayonnaisen- oder königlicher
Senfsauce gegessen.

		Oder (für alte Feldhühner vorzüglich): Nachdem sie
vorbereitet und mit Speckfäden, die in Salz und Pfeffer gehüllt
wurden, gespickt worden sind, teilt man die Hühner durch und bratet
sie mit Butter in einem Kunzschen Schnellbrater mit
geöffnetem Deckel an. Darauf gibt man einige Scheiben Speck,
Gewürz, Zwiebeln und etwas Wurzelwerk hinein, gießt Wasser darauf
und verfährt weiter wie beim Schmoren des Fleisches (Nr. 268
b).

		357. Krammetsvögel werden sauber vorbereitet
(die Haut vom Kopf gezogen), gesalzen, die Brust mit
Speckscheibchen überbunden und in 10-15 Minuten unter häufigem
Wenden und fleißigem Begießen rasch gar und braun gebraten. (Auf 12
Stück 125 g Butter.) Man richtet jeden Vogel auf einer mit Butter
gerösteten Semmelscheibe an und gießt die Sauce darüber. Die
Eingeweide der kleinen Vögel werden auch gewiegt und wie die der
Schnepfe (Nr. 362) verwendet.

		358. Wachteln sind meist sehr fett, haben ein
sehr wohlschmeckendes Fleisch und werden frisch geschossen
verbraucht. Wie Rebhuhn gebraten.

		359. Birk- und Haselhühner bereitet man wie
Rebhühner zu, nur müssen sie längere Zeit der Mortifikation
ausgesetzt werden, da ihr Fleisch etwas strenger ist.

		360. Schneehühner kommen aus Sibirien und haben
einen ganz eigenartigen Geschmack. Vor dem Braten zieht man ihnen
die ganze Haut ab und umwickelt sie mit Speckscheiben. Weiter wie
Rebhuhn. [bookmark: page291]

		361. Der Fasan ist der anerkannt feinste Braten.
Er muß der Mortifikation so lange ausgesetzt werden, bis sein Bauch
grünlich wird und die Schwanzfedern sich leicht herausziehen
lassen. Der Kopf mit dem Hals wird abgehackt, bleibt ungerupft und
findet beim Anrichten zur Garnierung Verwendung. Die Flügel werden
ebenfalls abgehackt. Man wasche den Fasan möglichst wenig, salze
ihn inwendig und gebe die geschabte, mit einem Löffel Butter und
etwas Zitronensaft vermengte Leber hinein. Alsdann wird er
dressiert (siehe S. 282), mit Speckscheiben umwickelt und in
reichlich Butter unter fleißigem Begießen und Zusatz von ¼ l saurer
Sahne 40-50 Min. gebraten. Nach dem Zerlegen stellt man ihn wieder
in seiner Form auf, am besten, wenn ein kleines gebratenes Huhn als
Stütze dient. Kopf und Hals werden auf einen Holzspeil gespießt,
dieser in etwas Brot befestigt und vorn am Braten untergesteckt;
die Schwanzfedern kommen hinten an den Steiß. 2 Fasanen für 10-12
Personen ausreichend. (Fasanenfedern dienen als Schmuck der
Hüte.)

		362. Die Schnepfe und die Bekassine müssen
wenigstens acht Tage in den Federn hängen. Man wiegt ihre
Eingeweide außer dem Magen mit 4 Wacholderbeeren recht fein und
dämpft sie mit Butter gar, gibt etwas geriebene Zwiebel, fein
gehackte Sardelle, Pfeffer, Salz, einen Eßlöffel voll Rotwein, ?
Eßlöffel geriebene Semmel hinzu und schmeckt eine pikante Farce ab,
die man auf leicht geröstete Semmelscheiben streicht, mit
Parmesankäse bestreut und im Ofen überbäckt (Schnepfendreck). Man
legt die Brötchen beim Anrichten um die Vögel. Diese werden mit
Speck überbunden. Ständer und Kopf bleiben daran und biegt man
letzteren so, daß man den langen Schnabel durch die Keulen sticht.
Die Ständer werden einwärts gebogen, so daß die Krallen aufrecht
stehen. Weitere Behandlung wie beim Rebhuhn. Bratzeit 15-30
Minuten.

		363. Wildenten. Die verbreitetste Art ist die
Stockente, die zarteste, aber sehr kleine Art die
sogenannte Krickente. Wildenten müssen bald verbraucht
werden, damit sie nicht tranig schmecken. Aus diesem Grunde zieht
man ihnen auch die Haut ab und spickt sie. Gedämpft sind sie am
zartesten. Dazu koche man sie 10 Minuten an, teile sie in Stücke
und behandle sie weiter nach Nr. 268 b. Rotwein, Soja, Pilze etc.
erhöhen den Geschmack. Frische Steinpilze oder Wirsingkohl mit
Wildenten sind ungemein wohlschmeckende und kräftige Gerichte. –
Die Federn sind wie die der Hausente zu verwerten.

		7. Das zahme Geflügel

		Das Schlachten des Geflügels siehe unter
Federviehzucht.

		Das Rupfen und Ausnehmen. Federvieh rupft sich warm
leichter als kalt. Man spannt mit der linken Hand die Haut des zu
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rupfenden Tieres fest und zieht mit der rechten die Federn aus; auf
diese Weise wird das Einreißen der Haut am besten vermieden. Man
putze das betreffende Geflügelstück sauber und rein. Durch Absengen
über brennendem Spiritus oder Gas befreit man den Körper wohl von
den Federchen und Härchen, aber nicht von den innen steckenden
Stoppeln oder Spieren. Gänse reibt man nach dem Absengen gründlich
mit Salz oder Kleie ab, wäscht sie in lauwarmem Wasser und trocknet
sie mit einem Tuch. Ältere Hühner, welche gekocht werden, kann man
in ihrem Federkleid mit kochendem Wasser überbrühen und nach
einigen Minuten mit großer Leichtigkeit rupfen. Doch muß man sie
dann sofort ausnehmen, da die Därme nach dieser Operation leicht in
Verwesung übergehen. Alles Federvieh wird zarter, wenn es gerupft
oder ungerupft einige Tage hängen kann.

		Zum Ausnehmen legt man das Federvieh auf ein Brett und
stellt eine Schüssel Wasser daneben. Erst schneidet man ihm die
Pfoten ab, sticht, das Messer kurz fassend, die Augen aus, löst den
unteren Teil des Schnabels nebst der Zunge los, schneidet zwischen
Hals und einem Flügel die Haut etwas auf, um den Kropf vorsichtig
herauszuschälen, und zieht dabei Gurgel und Schlund mit heraus. Bei
Gans und Ente hacke man den Schnabel ab, trenne mit einem Messer
die Halshaut vom Rumpf, ziehe Schlund und Gurgel, nachdem man
beides oben am Kopf etwas gelöst hat, heraus und hacke den Hals
ebenso wie die Flügel ziemlich dicht am Rumpfe ab. Darauf macht man
einen Quer- oder Längsschnitt zwischen Brustknochen und Steiß, löst
bei fetten Tieren, wie Gans und Ente, mit der Hand das die
Eingeweide umgebende Fett ab, legt es in einen mit kaltem Wasser
bereit stehenden Napf und trennt nun zunächst mit dem Zeigefinger
erst die Eingeweide etc. vom Rumpf, indem man die den Rumpf und die
inneren Teile zusammenhaltenden Häutchen mit dem Finger durchreißt,
sucht alsdann mit 2-3 Fingern den Magen zu fassen und zieht ihn mit
den Eingeweiden, Leber und Herz vorsichtig heraus. Die Leber muß
ganz bleiben, und die Galle, welche ihrer Bitterkeit wegen nicht
zerdrückt werden darf, wird entfernt. Den Magen schneidet man auf,
reinigt ihn, entfernt die gelbe, harte Haut und die Stelle, wo der
Darm endet, und wäscht schließlich alle Teile und auch das
ausgenommene Tier sorgfältig aus, nachdem man an letzterem noch den
Afterring abgeschnitten und das letzte Ende vom Darm entfernt hat
(siehe auch unter »Gänseeinschlachten« Verwendung der einzelnen
Teile Nr. 381).

		Das Dressieren des Geflügels. Tauben und Hühnern, die
gekocht werden sollen, dreht man die Flügel auf den Rücken, nachdem
man den Kopf zwischen einen Flügel gesteckt hat. Die Beine werden
in die quer ausgeschnittenen Bauchlappen gesteckt. Zum Braten gibt
man [bookmark: page293] dem Geflügel noch eine bessere Form.
Man drückt die Schenkel (nachdem die Bauchhöhle gesalzen und ein
Stückchen Butter und etwas Petersilie hineingetan wurde) möglichst
nach dem Rücken zu, damit die Brust hervortritt, und durchsticht
das Huhn von einem Schenkel zum andern mit einer Dressiernadel
(siehe Fig. 215) oder führt mittels einer großen Pack- oder
Tapeziernadel einen Bindfaden durch, führt denselben auch durch die
Augenhöhlen des Tieres, so daß der Kopf mit dem Schnabel auf die
Brust zu liegen kommt, und bindet über der Brust den Faden
zusammen. Die Beine steckt man wie oben angegeben in die
Bauchlappen oder bringt sie ebenfalls mit Hilfe der Nadel und eines
Bindfadens in gute Lage. – Pute (siehe Fig. 216 u. 217).

		
Fig. 215. Dressiernadeln.



		
Fig. 216. Dressierte Pute.



		
Fig. 217. Pute zum Braten bereit.



		Das Tranchieren des Geflügels. Kleines Geflügel, wie
Wachteln, Lerchen etc., wird unzerschnitten herumgereicht. Tauben,
Rebhühner, junge [bookmark: page294] Hähnchen etc. werden der Länge nach
halbiert, wenn sie zur Hauptmahlzeit gehören, als Beilage aber in 4
Teile geschnitten. Pute (Fig. 218 und 219), Kapaun, Fasan, Ente und
Gans (Fig. 220 und 221) tranchiert man auf gleiche Art; bei
größeren Tieren werden die verschiedenen Stücke noch einmal
geteilt. Die Hauptsache ist, die Schnitte stets so auszuführen, daß
man genau die Gelenke trifft, die man dann nur abzutrennen hat,
während die sich unterhalb anschließende Haut zu zerschneiden ist,
um [bookmark: page295] nicht ein abgerissenes, sondern ganz
glattes Stück zu erhalten. Nimmt man das Geflügel recht zur Hand
(siehe S. 243) und biegt man die Teile mit dem Messer etwas
seitwärts, so ist das Verfahren ohne Schwierigkeit. Erst löst man
die Keulen ab und teilt diese durch einen Schnitt im Gelenk in 2
Stücke, dann trennt man die Flügel vom Körper und das oben
anliegende Gabelbein, löst das Brustfleisch ab und schneidet es je
nach der Größe in saubere schräge Scheiben oder in zwei Stücke. Das
Gerippe läßt man bei Gesellschaften unberührt, nur auf dem
Familientische nimmt man es mit zur Aushilfe. Die Füllung des
Geflügels gibt man als Garnierung um den Bratenteller oder
schneidet sie mit dem Fleisch, wie bei der Pute, in Scheiben.
Entenbraten kann man in der Küche, gleich wie den Hasenbraten, in
recht vorteilhafte Stücke hacken. [bookmark: page296]

		
Fig. 218. Putenbraten, unzerlegt.



		
Fig. 219. Putenbraten, zerlegt.



		
Fig. 220. Gänsebraten, unzerlegt.



		
Fig. 221. Gänsebraten, zerlegt.



		364. Junges Huhn oder jungen Kapaun zu braten.
Nachdem dieselben der Vorschrift gemäß vorbereitet und dressiert
worden sind, übergießt man sie mit heißer, gebräunter Butter und
läßt sie bei raschem Feuer unter fleißigem Begießen in ¾-1 Stunde,
je nach der Größe, gar werden. Hühner werden durch längeres Stehen
trocken und müssen daher ohne Verzug aufgetragen werden. Die Sauce
bräunt sich schwer; man helfe darum mit etwas brauner Butter oder
Fleischextrakt nach. Saure Sahne erhält das Brustfleisch saftig
(siehe Nr. 268 c).

		365. Perlhühner werden gespickt, sonst wie oben
angegeben behandelt, nur längere Zeit gebraten. Kennt man ihr Alter
nicht, so empfiehlt es sich, dieselben vorher etwas anzukochen.
Hals und Kopf werden zum Ausputz benutzt (siehe Fasan) und die
Flügel abgehackt.

		366. Backhähnchen. Junge, fleischige Hähnchen
werden möglichst kurze Zeit vor dem Gebrauch geschlachtet, gerupft,
gesengt, ausgenommen, in vier Teile zerlegt, mit einem Tuche
abgetrocknet, mit Salz bestreut und leicht in Mehl gehüllt. Dann
tauche man die Stücke einzeln in ein mit wenig Wasser geschlagenes
Ei, wälze sie in geriebenem Weißbrot und backe sie ungefähr 10
Minuten in dampfendem Fett (siehe: Ausbacken in schwimmendem Fett)
zu goldgelber Farbe knusprig und gar; zuletzt backe man in dem
nicht mehr zu heißen Fett etwas Petersilie kroß und lege sie auf
die verschiedenen Stücke, welche als Kranz eine Schüssel junges
Gemüse, wie Mohrrüben, Schoten mit Spargel etc., zieren.

		367. Paprikahühner. Man zerlege zwei junge
Hühner nach obiger Nummer, salze sie leicht und lasse sie eine
Viertelstunde stehen. In 160 g steigende Butter gebe man eine
gröblich geschnittene Zwiebel und die Hühner darauf, gieße etwas
Wasser darüber, decke sie zu und lasse sie stark dünsten, aber
nicht braun werden. Sobald das Fleisch weich geworden ist, füge man
mit Mehl gequirlte, saure Sahne daran, lasse die Sauce aufkochen
und gebe zuletzt eine Messerspitze feingestoßenen Paprika hinzu.
Ein kräftiges, wohlschmeckendes Gericht.

		368. Gekochtes Huhn mit Reis. Das sauber
vorbereitete Huhn, sei es Henne oder Hahn, wird mit kochendem
Wasser angesetzt, abgeschäumt und mit Mohrrübe, Petersilie und Salz
weich gekocht. Danach nehme man zwei Tassen Reis, blanchiere ihn,
gebe Salz, etwas Butter und Wasser, später Hühnerbrühe hinzu, lasse
ihn an der Seite des Herdes dick ausquellen und bereite eine weiße
Frikasseesauce nach Nr. 449 oder Morchelsauce Nr. 452. Das Huhn
zerlege man nach Vorschrift (siehe Seite 283), richte es auf einer
flachen Schüssel mit der sehr seimigen Sauce kuppelartig an und
lege den Reis kranzartig herum. Oder man drücke den Reis in einen
Reisrand, stülpe ihn auf [bookmark: page297] die Schüssel und gebe das Huhn in die
Mitte. Zuletzt überfülle man das Fleisch noch reichlich mit der
Sauce, bestreue den Reis mit geriebenem Parmesankäse und verziere
das Gericht mit Leber, Magen und der in der Hühnerbrühe gekochten
und mit einem Buntmesser in zierliche Stücke geschnittenen
Mohrrübe. Ausreichend für 5-6 Personen. Man kann auch gekochte
Spargelstückchen in die Sauce geben oder Blumenkohl dazu reichen.
Kalbfleisch und Tauben lassen sich ebenso zubereiten.

		369. Huhn mit Champignons. Die sauber geputzten
Pilze werden mit Butter, ein wenig Hühnerbrühe und etwas
Zitronensaft weich gedämpft, mit 1-2 Eßlöffel Mehl gebunden und
über das wie in voriger Nr. behandelte und zerlegte Huhn
angerichtet. Feingewiegte Petersilie und Ei erhöhen den Geschmack.
Steinpilze (siehe Pilze) sind ebenso empfehlenswert. Ein Kranz von
Semmel- oder Grießklößchen bietet angenehme Zugabe.

		370. Frikassee von Hühnern (auf feinere Art).
Zutaten: 2 junge Hühner oder Kapaunen, 2 Kalbszungen, 2
Kalbsgehirne, 2 Kalbsmilche, 1 kg Hecht zu Fischklößchen, 3 Mandel
Suppenkrebse zu Krebsnasen und Sauce, 24 Halbmonde aus Blätterteig
und 125 g Morcheln zum Garnieren.

		Die Hühner koche man mit etwas Butter und nicht zu viel
Wasser, wie oben angegeben. Kalbsmilche und Gehirne nach Nr. 304
und 305.

		Fischklößchen siehe Nr. 521.

		Die Krebse bereite man nach Nr. 446 vor, breche das
Fleisch der Scheren und Schwänze aus, behalte die Schalen von 24
Leibern, an denen man des besseren Aussehens wegen Augen und
Fühlhörner stehen läßt, zu Krebsnasen zurück und verwende die
übrigen Schalen und Abfälle mit Ausnahme der Eingeweide zur
Sauce.

		Füllung zu Krebsnasen. Man bringe die Masse Nr. 519 mit
Hilfe eines Messers in die sauber ausgekratzten Schalen, fülle sie
¾ voll und lege sie für einige Minuten in kochende Brühe oder
Salzwasser. Übrig gebliebene Farce forme man zu kleinen Klößchen,
koche sie und verwende sie ebenfalls zu Frikassee.

		Halbmonde aus Blätterteig siehe weiter hinten, oder man
bestelle sie fertig beim Konditor.

		Morcheln siehe Nr. 592.

		Krebssauce siehe Nr. 451. 1 l Sauce genügt für diese
Portion. In Ermangelung von Krebsen bereite man eine Frikasseesauce
nach Nr. 449 oder Nr. 450. Die Hühner zerlege man nach Vorschrift;
von den Kalbszungen ziehe man die Haut ab und schneide erstere in
schräge, nicht zu dünne Scheiben, Kalbsmilche und Gehirn ebenfalls,
und überfülle die [bookmark: page298] Fleischstücke, sowie alle fertiggestellten
Zutaten mit heißer Brühe, damit sie nicht kalt und trocken werden.
Auf zwei über kochendem Wasser stehenden stachen Schüsseln richte
man Fleisch etc. mit der dicken Sauce bergartig an, überfülle
reichlich mit Sauce, lege Blätterteig und Krebsnasen kranzartig
darum und garniere obenauf mit Morcheln, Krebsschwänzen, nach
Belieben auch Zitronenscheiben oder Champignons. Für 20-24
Personen.

		Mayonnaise vom Huhn etc. Die Hühner werden in wenig
Wasser und Butter mit Wurzelwerk nicht zu weich gekocht, zerlegt,
kalt mit Öl und Essig, Salz und Pfeffer mariniert und dann mit
einer Mayonnaisensauce wie Fisch in Mayonnaise (Nr. 401)
angerichtet.

		371. Gefüllte Pute. Wenigstens 1-2 Wochen lasse
man den geschlachteten Puthahn hängen, um ihn zart und mürbe werden
zu lassen. Man hacke ihm einen Teil der Flügel und Kopf und Hals in
der Weise ab, daß möglichst viel Halshaut am Rumpfe hängen bleibt,
und bereite ihn sonst wie das Huhn vor. Die Kropfhaut trockne man
inwendig aus, reibe sie mit Salz aus und fülle sie mit
nachstehender Farce, nachdem man die Öffnung nach der Brusthöhle
mit einem Stück alter Semmel oder mit dem Hals der Pute verstopft
hat. Damit die Haut nicht platzt, fülle man den Kropf nur ¾ voll
und nähe ihn alsdann zu. Bratzeit 2-3 Stunden. Die Puthenne ist
zarter und fleischiger als der Hahn. Zur Füllung bereite man
entweder eine Semmelfarce (siehe Nr. 519), der man nach Belieben
bittere Mandeln und Korinthen zufügen kann, oder man dämpfe 125 g
Kalbfleisch, ebensoviel Schweinefleisch und grünen Speck mit
Zwiebel und Thymian und lasse dies mit der Puten- und 125 g
Kalbsleber einigemal durch die Maschine gehen; dann gebe man ein
abgeschältes, eingeweichtes und gut ausgedrücktes Weißbrot, 2-3
Eier, Gewürz, Salz, auch eine kleine Büchse Trüffeln oder
Champignons darunter und schmecke die Masse ab. Den Leib der Pute
fülle man mit halbweich gedämpften Kastanien. Die in Scheiben
geschnittene Brust des Puthahns wird auch mit gepökelter und
gekochter Zunge abwechselnd angerichtet. Die Reste des Puthahns
sind als kalter Aufschnitt vortrefflich, lassen sich in der Sauce
wärmen (aber nicht kochen) oder zu Mayonnaise verwenden.

		372. Der junge Pfauhahn kommt als Braten mehr
und mehr in Aufnahme. Seine Brust wird, nachdem er wie Huhn
vorbereitet worden ist, gespickt. Man bratet ihn mit reichlicher
Butter und Gewürz ungefähr 1½-2 Stunden. Die Füllung fällt
fort.

		373. Gebratene Tauben. Man bereite eine
Semmelfarce (siehe Nr. 519), gebe nach Belieben einige geriebene
bittere Mandeln und [bookmark: page299] Korinthen dazu und fülle damit den Kropf und
Leib der sauber zubereiteten Tauben, nachdem man sie inwendig etwas
gesalzen hat, nähe die Öffnungen zu und brate die Tauben in
reichlich Butter bei raschem Feuer unter fleißigem Begießen 20-30
Minuten. Nach Belieben füge man während des Bratens saure Sahne zu
und mache die Sauce mit Mehl und Sahne seimig. Andere Zubereitungen
siehe bei Huhn.

		374. Tauben in Essig. Man lege die vorbereiteten
Tauben einige Tage in verdünnten Essig, umwickele sie mit
Speckscheiben und brate sie wie Rebhühner.

		375. Taubenpastete. Man bereite vorerst aus 125
g Butter, 125 g Mehl, ½ Ei, 2 Eßlöffel Weißwein oder Wasser und 1
Prise Salz einen Teig (Behandlung siehe: Mürber Teig zu Obstkuchen)
oder bereite einen anderen beliebigen mürben Teig ohne Zucker und
lasse ihn an einem kühlen Orte ruhen. Hierauf werden 4-5 gerupfte
und ausgenommene Tauben (alte lassen sich dabei sehr gut verwenden)
gevierteilt. ¾ kg derbes Rindfleisch wird in ca. handgroße Scheiben
geschnitten, geklopft und mit den Taubenstückchen in eine Panade
von 3 Eßlöffel Mehl, 1 Eßlöffel Salz und etwas Pfeffer oder Paprika
gehüllt. Alsdann bringt man das Fleisch abwechselnd in eine
Schüssel (am besten Pastetenschüssel), nachdem man in die Mitte
derselben ein Gläschen oder dergl. gestellt hat, welches die
gleiche Höhe der Schüssel haben muß und als Stützpunkt für die über
das Fleisch kommende Teigdecke dient. Wenn das Fleisch
hineingefüllt worden ist, so bedecke man es mit dünnen Scheiben von
geräuchertem Speck und gebe so viel kaltes Wasser hinein, daß ca. ¾
der Masse damit bedeckt ist. Nun rolle man den mürben Teig in Form
und Größe der zu schließenden Öffnung aus, bestreiche den Rand der
Schüssel mit Eiweiß, lege die Teigdecke darüber, drücke sie am
Rande fest und bestreiche sie mit etwas gequirltem Weiß- oder
Gelbei. Hierauf stelle man die Speise in den Bratofen und lasse sie
1½-2 Stunden backen; sollte die Teigdecke zu braun werden, so
schütze man sie durch ein darüber gelegtes Fettpapier oder Blech.
Man richte in derselben Schüssel an, lege eine Serviette oder einen
Mehlspeisenrand darum und reiche Blatt- oder roten Rübensalat etc.
dazu. Sehr schmackhaft und kräftig.

		376. Farcierte Tauben. Die gerupften, recht
fleischigen Tauben werden nicht ausgenommen, sondern wie farcierte
Ente (siehe Nr. 380) behandelt, indem man Fleisch und Haut
vorsichtig von den Knochen schält. Alsdann wird eine Farce bereitet
(siehe Nr. 380), die Tauben damit gefüllt, zu guter Form genäht und
nach Nr. 268 b geschmort. Beim Anrichten schneide man sie der Länge
nach durch und garniere die Schüssel mit Halbmonden aus
Blätterteig. [bookmark: page300]

		377. Taubenschenkel und -brüste als Beilage zu
Gemüse. Man blanchiere dieselben und ziehe ihnen die Haut ab,
beträufle sie ein wenig mit Zitronensaft, umhülle sie mit Mehl und
Salz, paniere sie mit Ei und Semmel und backe sie 10 Minuten recht
kroß in der Eierkuchenpfanne mit reichlich Butter oder in
dampfendem Fett. Wird kranzartig um das Gemüse gegeben. Die
Schenkel erhalten kleine weiße Papiermanschetten.

		378. Das Braten der Ente. Die Ente braucht 1-1½
Stunde Zeit und in ihrer ersten Schlachtperiode, Juli-August, Fett
oder Butter zum Braten. Um sie ausgiebiger zu machen, fülle man
ihren Leib mit folgender Farce: Leber, Herz und ein Stückchen Speck
wiege man mit einer Zwiebel recht fein und mische ein Ei, etwas
Pfeffer, Salz und ein in Wasser oder Bouillon eingeweichtes, gut
ausgedrücktes Weißbrötchen darunter. Alsdann nähe man die Öffnungen
oben und unten zu, lasse die Ente 10 Min. in kochendem Salzwasser
kochen, lege sie dann erst in die Bratpfanne und brate sie in ihrem
eigenen Fett oder füge, wenn nötig, Butter hinzu. Feiste Enten
geben auch Fett zum Abschöpfen. Die Sauce wird mit Mehl seimig
gemacht.

		379. Gedämpfte Ente. Eine alte Ente wird ganz
oder in beliebige Stücke zerhackt, wie in Nr. 268 b angegeben,
geschmort. Kastanien und kleine Kartoffelbällchen dienen als
Beilage.

		380. Farcierte Ente. Die Ente wird sauber
geputzt, aber weder gebrüht noch ausgenommen. Dann hacke man ihr
Hals und Flügel ab, lege sie auf die Brust, mache den Rücken
entlang einen Schnitt und löse die Haut mit allem Fleische, den
Schulterknochen und Schenkeln von dem Gerippe, so daß alles
beieinander bleibt und die Haut nicht verletzt wird, und fülle mit
folgender Farce: 500 g derbes Schweinefleisch und 375 g derbes
Kalbfleisch gebe man mit dem etwaigen Entenfleisch und der Leber
zweimal durch die Maschine. Dann füge man 80 g Butter, 2 Eier,
feingewiegte Zitronenschale, Muskatnuß, weißen Pfeffer, Salz,
geriebene Zwiebel und zwei Eßlöffel geriebene Semmel hinzu und
schmecke die Farce pikant ab. Alle Knochenabfälle koche man mit
Gewürz, Salz und Zwiebeln zu einer kräftigen Brühe ein. Ist die
Entenhaut gefüllt und zugenäht, brate man sie in heißer Butter an
und schmore sie alsdann unter Zugießen der Knochenbrühe 2½ Stunde
(siehe Nr. 268 b). Die Sauce mache man mit einer braunen
Mehlschwitze seimig; Trüffelbrühe und Rotwein erhöhen den
Geschmack. Beim Anrichten der Ente ziehe man die Fäden heraus und
tranchiere so, daß sie möglichst ihre Form behält, gieße die Sauce
darüber und schmücke sie mit einem Kranze oder Halbmonden von
Blätterteig. Die Portion ist für 6 Personen ausreichend. Reste
lassen sich gut aufwärmen. [bookmark: page301]

		Das Gänseeinschlachten.

		Schlachten und Rupfen der Gänse siehe unter Federviehzucht u. S.
281.

		Nicht nur in Pommern, sondern auch in vielen anderen Gegenden
Deutschlands werden auf den Gütern im November oft mehr als 10-15
Stück Gänse gleichzeitig eingeschlachtet. Man wähle dazu, damit das
Fett Steifheit erhält, einen ziemlich kalten Tag, an dem es »in den
Fingern kribbelt«.

		Hängen die Gänse sauber gerupft und geputzt der Reihe nach zum
Erstarren in der Kälte, so treffe man seine Vorbereitungen zum
Einschlachten und suche es sich so einzurichten, daß man möglichst
ungestört dabei bleiben kann.

		381. Das Zerlegen der Gans und die Verwendung der
Stücke.

		Anmerkung. Zu den verschiedenen Teilen
stelle man sich je ein Gefäß zurecht, um alles übersichtlich zu
haben.

		1. Die Füße oder Pfoten werden am Kniegelenk geknickt
und abgeschnitten. Möglichst frisch brühe man sie und ziehe ihnen
sofort die Haut ab, um sie zu Schwarz- oder Weißsauer, mit den
Därmen der Gans umwickelt, zu benutzen.

		2. Die Flügel hacke man möglichst nahe am Rumpf ab,
wenn nötig, brühe man sie, putze sie danach sorgfältig ab und teile
sie alsdann in drei Stücke. Das dicke Ende eignet sich für
Weißsauer, die Spitze umwickle man mit den gereinigten Därmen und
verwende sie zu Schwarzsauer.

		3. Die Keulen trenne man sorgfältig, ohne die Brust zu
verletzen, vom Rumpfe und verwende sie zu Weißsauer. Wenn sie recht
groß und fett sind, kann man sie auch pökeln und räuchern oder
schmoren (siehe Nr. 268 b).

		4. Die Brust trenne man mit dem Brustknochen vom
Rumpfe, indem man an den Seiten die feinen Rippenknochen
durchschneidet, sie alsdann sorgfältig, ohne die Eingeweide zu
verletzen, von der Bauchhaut trennt und sie schließlich vorn am
Hals beim Gabelbein ablöst.

		Man verwendet sie meist zu Spickgans und schneidet vor dem
Einpökeln etwaige Rippenknochen und Hautlappen ab, löst sie auch
nach Belieben vom Brustknochen, oder man kocht sie zu Weißsauer
ein.

		5. Das Liesenfett oder den Flom wässere man einige
Stunden, lasse es alsdann in einem Siebe abtropfen und brate es, in
möglichst kleine Würfel geschnitten, aus. Man gebe, sobald das
Schmalz im Löffel Bläschen zeigt, Äpfel, aber nicht Zwiebel und
Majoran hinein, um es zu allen Speisen, zum Ausbraten und Backen
gebrauchen zu können. Dieses Fett, welches wie ein Polster die
Därme umhüllt, ist das beste und [bookmark: page302] kernigste und wird auch, roh auf Brot
gestrichen, Flume genannt. Dazu hacke man es fein,
streiche es durch ein Sieb und gebe Salz, feingesiebten Majoran,
Thymian und geriebene Zwiebel hinein. Nach einigen Tagen ist es
genießbar, und in Töpfe fest eingedrückt hält es sich lange
Zeit.

		6. Das Lappenfett. Dazu gehören alle überflüssigen
Hautteile und der Steiß mit einem Teil des fetten Rückens. Man
schneidet alles in kleine Würfel und bratet es mit Äpfeln, Majoran
und Zwiebel, wie oben angegeben, aus. Sobald sich die Zwiebel
bräunt, füllt man das Fett ab. Vor dem Ausbraten läßt man es einige
Stunden wässern. Es gibt die zweite Sorte Fett ab.

		7. Das Darmfett, welches die dritte Sorte Fett ist,
wird sorgfältig von den Därmen geschabt und 24 Stunden
eingewässert. Dann behandelt man es wie oben. Sämtliche Fetttöpfe
werden mit Papier, welches man durchsticht, zugebunden, sowie mit
Inhaltszetteln versehen. Um das Gänseschmalz fester zu machen,
versetzt man es mit etwas Schweineschmalz.

		8. Die Därme werden aufgeschlitzt, in warmem Salzwasser
gewaschen und so lange über einen Messerrücken gezogen, bis sie
sauber sind; dann bleiben sie im Wasser bis zum Gebrauch
liegen.

		9. Die Lebern werden von der Galle befreit, die
kleinen, dunklen verwendet man zu einfacher Gänseleberpastete oder
-wurst (siehe Nr. 388) oder bratet sie, nachdem sie gehäutet und in
Mehl gehüllt wurden, die großen, weißen zu Pasteten (siehe Nr.
389). Auch in Aspik gelegt gelten sie als Delikatesse.

		10. Herz und Magen verwendet man meist zu Schwarz- und
Weißsauer und zu Gänseklein. Letzterer eignet sich auch zum Pökeln
und Räuchern, weil er dann gekocht und gerieben als Belag auf Brot
schmackhaft und ausgiebig ist.

		11. Der Kopf wird vom Hals und dieser vom
Rücken abgehackt; Schlund und Gurgel, Augen und Schnabel werden
entfernt, die Zunge gebrüht, von der Haut befreit und zu Weißsauer
verwendet. Kopf und meistens auch der Hals werden gebrüht und noch
einmal nachgeputzt. Das dickere Ende des letzteren kommt in das
Weißsauer, das Übrige in Schwarzsauer oder zu Suppen.

		12. Das Gehäuse oder der Rumpf kann schließlich noch
mit Äpfeln gefüllt, zusammengenäht und mit der Haut des Halses
überspannt einen recht guten Braten für einen kleinen Haushalt
abgeben, dann lasse man aber beim Abhacken der Brust die Rippen so
lang als möglich stehen. Meist wird der Rücken in Stücke zerhackt
und in die Pökeltonne gelegt, nachdem man Lunge und Rückenblut
entfernt hat. Fleischige Stückchen nimmt man auch in das Weißsauer.
[bookmark: page303]

		13. Das Einpökeln. Auf je eine Brust oder zwei Keulen
rechnet man eine Messerspitze Salpeter und Zucker und zwei Eßlöffel
Salz. Nachdem man die Stücke mit dieser Mischung eingesalzen hat,
legt man sie fest aufeinandergepackt in das zum Einpökeln bestimmte
Gefäß, dessen Boden man mit etwas Salz bedeckt hat, gießt Pökellake
(siehe Nr. 332 oder Einpökeln des Rindes) darüber (man kann auch
Schweinspökellake verwenden) und beschöpft die Stücke ein um den
andern Tag mit der Flüssigkeit. Sie bleiben 6-8 Tage im Pökel
liegen. Alsdann nimmt man sie heraus und trocknet sie ab. Die Brust
ohne Knochen wird zusammengeklappt und -genäht. Die Keulen werden
paarweise zusammengenäht, die Fleischseiten nach innen. Dann wird
jedes Stück in weißes Papier, das oben offen bleibt, gehüllt, damit
der Rauch besser durchziehen kann, und die Stücke 8 Tage in nicht
sehr heißen und nicht scharfen Rauch gehängt. Man kann sie zu
diesem Zweck natürlich auch zum Schlächter schicken.

		382. Gänseleberwurst siehe einfache
Gänseleberpastete (Nr. 388).

		Blutwurst. Dazu verwendet man Grieben, in Würfel
geschnittenen Speck, in Brühe geweichte Semmel, Blut, Gewürz und
Kräuter und verfährt wie beim Einschlachten des Schweines.

		383. Das Braten der Gans. Die sauber
vorbereitete Gans (siehe S. 281) wird innen mit Salz eingerieben,
mit geschälten und etwas säuerlich schmeckenden Apfelspalten oder
ganzen Äpfeln, geschälten Maronen (siehe Nr. 559) oder Fleischfarce
gefüllt, zugenäht (auch die Stelle, wo der Hals abgehackt wurde),
gesalzen, in die Pfanne getan, in welche man vorher eine
Bratenleiter legt, um das Anhängen zu vermeiden, je nach ihrer
Größe mit ¾-1 Liter kochendem Wasser übergossen und auf dem Herde
zugedeckt ½ Stunde auf der Brustseite liegend gekocht. Alsdann wird
die Bratenleiter entfernt, die Gans umgewendet und offen weiter
gekocht, bis das Wasser verdampft ist, das Fett heraustritt und
sich zu bräunen beginnt. Darauf wird sie in die verschiedenen sehr
fetten Teile (nur nicht in die Brust) gestochen, einige Löffel
Wasser zugefügt und die Pfanne in den Bratofen gestellt, um die
Gans zu schöner Farbe knusprig und zart zu braten. Von Zeit zu Zeit
wird wieder in die fetten Teile gestochen, Schmalz abgeschöpft und
zur Bildung der Sauce immer nur wenig Flüssigkeit nachgegossen,
damit durch die Wasserdämpfe die Haut nicht weich wird. Je nach der
Größe braucht die Gans 2-2½ Stunden Bratzeit, im Winter länger als
im Herbst. Junge Gänse bedürfen nicht selten eines Zusatzes von
Butter und oft nur 1 Stunde zum Garwerden. Man koche sie wie Ente
an und übergieße sie alsdann mit gebräunter Butter. Die Sauce wird
durch Mehl seimig gemacht und möglichst entfettet. Dämpfkohl und
Kartoffeln sind beliebte Beilagen. Die Reste der [bookmark: page304] Gans lassen sich in
Teltower Rübchen trefflich wärmen oder als kalte Beilage zu Äpfeln
und Reis oder Äpfeln und Kartoffeln verwenden, wobei die Sauce warm
beigegeben wird. Auch eine Art Dämpfsauce, die mit Hilfe der
Bratensauce, mit Perlzwiebeln, sauren Gurken etc. bereitet wird und
in der die Stücke der Gans erwärmt werden, ist empfehlenswert. Die
letzten kleingeschnittenen Reste kommen mit der Bratensauce in
Sauerkohl, welcher vorher weich gekocht und recht fett und pikant
zubereitet wird, mit Pellkartoffeln zum Abendbrot.

		384. Gedämpfte Gans. Dazu eignen sich alte
Gänse, die man aber vorher wenigstens acht Tage an der Luft hängen
lassen muß. Man hacke sie in passende Stücke und schmore sie, wie
in Nr. 268 b angegeben, 3-4 Stunden.

		385. Schwarzsauer. Hals, Kopf, Flügel, Magen,
Herz und die mit den Därmen umwickelten Pfoten koche man mit Gewürz
und Suppengrün weich, lasse getrocknete Birnen mit ganzem Zimmet
und Nelken ebenfalls gar werden und bereite mit etwas von der Brühe
abgefülltem Fett, Mehl und Brühe eine dünne Mehlschwitze, füge das
in Essig aufgefangene, gut gequirlte Blut, sowie gestoßene Nelken,
etwas Zimmet, Zucker, englisch Gewürz hinzu, gebe das Fleisch und
die Birnen hinein, lasse alles zusammen aufkochen, schmecke die
Sauce süßsäuerlich ab und gebe Mehl-, auch Semmelklöße, Nudeln oder
Makkaroni als Beilage.

		386. Gänseklein. Kopf, Hals, Flügel, Herz und
Magen koche man mit Wurzelwerk und Gewürz gar, bereite mit Hilfe
der Brühe eine Zwiebel-, Petersilien-, Majoran- oder Dillsauce
dazu, indem man in die weiße Grundsauce (siehe Saucen) eines der
angeführten Kräuter gibt, richte sie über dem Fleische an und gebe
Schälkartoffeln nebenbei. Oder man verwende das Gänseklein in der
Suppe mit Reis, Graupen etc.

		387. Weißsauer. Hierzu verwende man Brust,
Keulen, Magen, Herz und die dicken Hals- und Flügelstücke. In den
betreffenden Topf (am besten Papinscher Suppentopf) lege
man etwa zurückgebliebene Gänseknochen, die zur Steifheit der Sülze
beitragen, und dann erst das Fleisch darauf, füge Wasser, reichlich
Essig und Salz hinzu, nach dem Schäumen Suppengrün und Gewürz und
lasse das Fleisch weich kochen. Alsdann schneide und hacke man es
in beliebige saubere Stücke und lege diese in Steintöpfe oder
Geleeformen. Mit der Brühe verfahre man, wie in Nr. 400 angegeben,
und nehme zu einem Liter Flüssigkeit nur 20-25 Blatt Gelatine. Die
Fleischstücke müssen mit der Brühe vollständig bedeckt sein. Nach
dem Erstarren übergieße man das Weißsauer, der längeren Haltbarkeit
wegen, mit zerlassenem Fett und verwahre es an einem kühlen Orte;
statt der Gelatine werden auch Kälberfüße, [bookmark: page305] die vorher beim
Schlächter zu bestellen sind, zur Bindung mitgekocht, da Gelatine
sich mit der Zeit zersetzt.

		388. Einfache Gänseleberpastete. ½ kg Gänseleber
(man kann auch zur Hälfte Schweinsleber verwenden) wird gehäutet,
entsehnt und mit ebensoviel fettem weichgekochten Schweinebauch 3
mal durch die Maschine getrieben. Alsdann wird die Masse durch ein
nicht zu feines Sieb gestrichen, wobei man 100 g Schweine- oder
Gänseschmalz, in welchem man zwei in Scheiben geschnittene Zwiebeln
weichgedünstet hat, mit durchreibt. Nun schmecke man die Masse mit
Salz und 1 Teelöffel voll Pastetenpulver (siehe S. 234) oder 1
Prise Pfeffer, gestoßenem Majoran und Thymian ab, fülle sie in eine
mit feinen Speckscheiben ausgelegte Pastetenform, doch nicht zu
voll, und lasse sie je nach der Größe ½-1 Stunde kochen. Der
besseren Haltbarkeit wegen kann man sie nach dem Erkalten mit Fett
übergießen. Man kann die Masse auch in Schweinsdarm füllen und, wie
unter Schweinsleberwurst angegeben, kochen. Trüffeln erhöhen den
Geschmack. Vorzüglich auf Brot gestrichen.

		389. Gänseleberpastete [bookmark: text3]F3 1 kg Schweinefleisch
vom Bauch und 1 kg derbes Kalbfleisch werden mit Gewürz und
Zwiebeln recht weich gedämpft. Wenn das Fleisch kalt ist, wird es
dreimal durch die Maschine getrieben und durch ein Sieb gedrückt.
Diese Farce wird dann mit 4 Eigelb, Salz, 1 Prise weißem Pfeffer,
pulverisiertem Estragon und Thymian, feingewiegten Schalotten oder
Pastetenpulver (siehe S. 234) und feingewiegter Zitronenschale, dem
Saft einer ganzen Zitrone und Kräuteressig über dem Feuer
abgerührt, bis sie einmal aufstößt, und abgeschmeckt. Auch die
Brühe der in guter Fleischbrühe gekochten Trüffelschalen kommt
hinzu. (Man kann auch eingemachte Trüffeln verwenden.) 1½ kg große
weiße Lebern, am besten von Stopfgänsen, werden den Tag vorher
gehäutet, in Stücke geschnitten, mit etwas feinem Salz bestreut und
mit Zitronensaft beträufelt. Alsdann lege man eine Pastetenform mit
dünnen Speckscheiben aus, fülle sie mit einer Schicht Farce und
einer Schicht Leberstücken, streue die von ihrem [bookmark: page306] Rande befreiten
Trüffelstückchen dazwischen und fahre so fort, bis die Form voll
ist (siehe Fußnote auf S. 295). Obenauf bedecke man die Masse mit
Speckscheiben und lasse sie vom Kochen an eine gute Stunde im
Wasserbade kochen. Ein vorzügliches Rezept, doch gehört eine feine
Zunge zum Abschmecken dazu, um der Pastete das richtige Aroma zu
geben.

			[bookmark: foot2]Soviel wie möglich verwerte man das Fleisch
frisch und schlachte darum bei recht großer Kälte. Filet, Roastbeef
(Nr. 5 und 6), Blume und Schwanzstück (Nr. 7 und 8), Kugel oder Nuß
(Nr. 13), Brustkern (Nr. 11) und mürber Kamm (Nr. 3) eignen sich
besonders zum frischen Verbrauch.
	[bookmark: foot3]Pasteten sind, wenn man sie sich selbst bereitet,
durchaus nicht so teuer, wie man denkt, und lassen sich monatelang
aufbewahren. Man fülle aber die Pastetenform, die man allerwärts zu
kaufen bekommt, nicht bis zum Rande, sondern lasse 2 Finger breit
frei, damit die Masse nicht überkocht und der längeren Haltbarkeit
wegen mit Fett ausgegossen werden kann. In einer aus Teig
bereiteten Pastetenform wird die Pastete saftiger, ist aber nicht
so dauerhaft. Man bringt feine Pasteten in ihrer Form auf den Tisch
und garniert sie, vom Fett befreit, mit Aspik (siehe dieses).
Semmel- und Zitronenscheiben gehören dazu. Oder man sticht sie mit
einem Eßlöffel aus und richtet die Stückchen auf einer Schüssel
kuppelartig an. – Eine gute Quelle für fertige Pasteten ist in
Straßburg Maison Henny,
Domstraße Nr. 5. Man bestellt in der Regel pro Person eine Portion
à 1 M., doch sind 12 Portionen auch für 15 Personen genügend,
besonders bei einem Diner mit Damen.


	
		
		VI. Die Fische

		Der Fisch bietet als leicht verdauliches Nahrungsmittel eine
gern gesehene Abwechslung, und je frischer er auf die Tafel kommt,
desto schmackhafter ist er. Bei Fischen, die tot in den Handel
kommen, besonders Seefischen, achte man darauf, daß sie noch gut
erhalten sind. Erkennungszeichen dafür sind: rote Kiemen, klare,
wenig eingesunkene Augen, festsitzende Schuppen und festes Fleisch.
Bei großer Hitze stirbt der Fisch rasch ab und verdirbt, wenn nicht
Eis zur Verfügung steht. Eine Gabe von Branntwein auf Brot macht
den matten Fisch oft wieder lebensfrisch. Dies Mittel wendet man
auch beim Verschicken an, man macht die Tiere einfach betrunken. Im
Behälter können Fische nur existieren, wenn sie genügend Luft haben
und frisches Wasser durchläuft. Im Sommer stellt man zur Laichzeit
der Fische Reusen zum Fangen auf, im Winter bringt die Eisfischerei
oft reichen Ertrag.

		390. Das Fleisch der Fische ist nahrhafter, als
im allgemeinen angenommen wird, besonders Schellfisch und Kabeljau
sind reich an Eiweißgehalt. Das Fleisch der Schuppenfische ist
leichter verdaulich als das der Hautfische. In einer gut
ausgewachsenen Mittelgröße schmecken die Fische am besten. Das
Wasser hat auf den Fisch ungemein viel Einfluß; in fauligen
Gewässern ohne Zu- und Abfluß kann das Tier überhaupt nicht leben
und gedeihen und das Fleisch nimmt einen dumpfigen, modrigen
Geschmack an, der sich indessen durch Salzwasser oder Hinzufügen
von etwas Holzkohle beim Kochen mildert.

		391. Das Schlachten der Fische. Man lege den
Fisch auf den Bauch, halte ihn mit Hilfe eines Tuches, damit er
nicht aus der Hand gleitet, dicht hinter dem Kopfe fest, gebe ihm
mit dem Küchenbeil einige starke Schläge auf den Kopf und steche
dann mit einem spitzen Messer am Schwanzende durch das Rückgrat.
Soll Blut in etwas Essig, Bier oder Wein aufgefangen werden, so
trenne man das Rückgrat vom [bookmark: page307] Kopf durch einen Schnitt und mache noch
einen kleinen Querschnitt nach. Oder man steche mit einem
Küchenmesser durch den Unterkiefer nach oben in das Maul.

		392. Das Schuppen des Fisches geschieht nach dem
Schlachten. Man halte dazu den Fisch am Schwanze fest und streife
die Schuppen vom Schwanz nach dem Kopfe zu mit einem Messer oder
Fischschupper (Fig. 196) erst von der einen, dann von der anderen
Seite ab. Bei sehr festsitzenden Schuppen empfiehlt es sich, das
Tier nach dem Schlachten mit einem Tuche oder mit Salz abzureiben,
einen Augenblick in kochendes Wasser zu halten und dann erst zu
schuppen.

		393. Das Ausnehmen des Fisches. Man macht auf
dem Bauche zwischen den beiden Flossen unterhalb des Kopfes einen
kleinen Querschnitt und schlitzt alsdann den Bauch ein Stück nach
dem Schwanze zu auf, nimmt die Eingeweide heraus, wobei man den
Darm oben und unten abschneiden muß, entfernt die Galle von der
Leber, welche dicht am Kopf liegt, kratzt die Rückenhaut und das
darunter befindliche Blut heraus und wäscht die Bauchhöhle sehr
sauber und rein aus, weil Fische viel Eingeweidewürmer haben.
Darauf salzt man den Fisch gut ein. Leber, Rogen und Milch werden
verschiedentlich mitgekocht.

		394. Das Salzen des Fischwassers muß nach
Geschmack geschehen. Der Fisch braucht sehr kurze Zeit zum
Garwerden, so daß man ihm Gelegenheit geben muß, viel Salz
aufzunehmen, besonders da sein Fleisch nüchtern ist. Dickfleischige
Fische brauchen mehr Salz als dünne, geschnittene weniger als
ganze. Gewürz, Lorbeerblatt, Zwiebel und Wurzelwerk machen sie
pikanter. Nach Dr. Wiel sind diese Ingredienzien aber
verwerflich, sie rauben dem Fleisch den eigenartigen Geschmack.
Bemerkt man, daß der Fisch nach dem Kochen zu nüchtern schmeckt, so
salze man das Wasser nach und lasse ihn noch eine Zeitlang darin
liegen.

		395. Das Kochen der Fische. Um zartes, saftiges
Fleisch zu erzielen, legt man den Fisch in kochendes Wasser, läßt
ihn zum Sieden kommen und dann, je nach seiner Größe, 10-20 Minuten
langsam ziehen. Durch Abschrecken mit kaltem Wasser oder Essig wird
er blättriger. Ganze Fische, besonders Seefische, werden auch mit
kaltem Wasser aufgesetzt man bringt sie langsam zum Sieden und läßt
sie dann an der Seite des Herdes noch ein Weilchen ziehen. Der
Fisch ist gar, wenn sich die Flossen leicht herausziehen lassen,
wenn das Fleisch an den Kiemen nicht mehr blutig und das Auge weiß
geworden ist. Fischkessel mit Einsatz zum Herausnehmen (Fig. 222)
sind sehr praktisch. Man bindet den Fisch, auf dem Bauche liegend,
vermittels eines dünnen Bindfadens auf den Einsatz fest. Fische,
die blau auf den Tisch kommen sollen, werden nicht [bookmark: page308] geschuppt und bei
der Behandlung sorgfältig vor dem Verlust des auf den Schuppen
haftenden Schleimes bewahrt. Vor dem Kochen übergieße man sie mit
kochendem Essig, wodurch sie blau werden, und setze sie dabei ¼
Stunde der Zugluft aus.

		
Fig. 222. Fischkessel.



		396. Das Anrichten der Fische. In Ermangelung
einer Fischschüssel bringt man Tafelfische auf ein entsprechend
langes Brett, welches mit einem Rande versehen ist und mit einer
Serviette, die das Fischwasser aufsaugt, belegt wird. Dann garniert
man den Fisch mit Petersilienblättern, roh gebackenen Kartoffeln
(siehe Nr. 579), geriebenem oder geschabtem Meerrettich, kleinen
Krebsen und Salatblättern, gibt ihm eine Zitrone oder die gekochte
Leber in das Maul und verdeckt etwaige eingerissene Stellen durch
Petersiliensträußchen. Man sticht das Fleisch mit einem Fischheber
(Fig. 195) ab, erst so, daß man die Teilungslinie zwischen Rücken
und Bauch an beiden Seiten lockert und dann auf dem Rücken vom Kopf
bis zum Schwanz einen leichten Einschnitt macht. Auf diese Weise
bleiben die Gräten einigermaßen zurück; die Flossen werden vorher
entfernt. Man reicht frische oder zerlassene Butter, Essig, Öl und
Senf, gefrorene Schlagsahne mit geriebenem Meerrettich,
Champignon-, Austern-, Kapern- und holländische Sauce dazu.

		397. Gedünstete Fische. Man schneidet größere
Fische, nachdem sie vorbereitet sind, in Stücke und kocht sie nach
und nach (die Fischstücke dürfen dabei nicht übereinander liegen)
in so viel Wasser, als zur Sauce nötig ist, Salz, Zwiebel und einem
Stückchen Butter sorgfältig gar, gibt die fertigen Fischstücke auf
eine passende Schüssel, rührt von Butter, Mehl und der durch ein
Sieb gegossenen Fischbrühe eine weiße, seimige Sauce (siehe
Bereitung der Saucen) ab, gibt 1 Prise Muskatnuß, Pfeffer,
Zitronenschale und Kapern, Petersilie oder Dill daran, je nachdem
die Genußmittel im Hause beliebt sind, zieht die Sauce mit einigen
in saurer Sahne oder Weißwein verquirlten Eidottern ab und gießt
sie durch ein Sieb über den Fisch. Man garniert mit
Zitronenscheiben, Salatblättern oder Petersilie.

		398. Gebackene Fische. Die Fische werden,
nachdem sie wie angegeben vorbereitet, in Stücke geschnitten, die
Flossen mit einer Schere abgeschnitten, eingesalzen und nach
Belieben mit Zitronensaft beträufelt. [bookmark: page309] Nach Verlauf einer Stunde
trocknet man die Fische ab, paniert sie in verquirltem Ei und einer
Mischung von 4 Eßlöffel Semmel, 1 Eßlöffel Mehl und etwas Salz und
bäckt sie in dampfendem Fett oder in reichlich Butter auf einer
Stielpfanne zu schöner Farbe. Kleine Hechte und Backfische eignen
sich besonders dazu. Größere Fischstücke werden auch erst entgrätet
und dann gebacken (Fischkoteletts).

		399. Überkrustete Fische. Nachdem der Fisch wie
angegeben geschuppt und ausgenommen ist, schneide man ihm den Kopf
ab, mache den Rücken entlang einen tiefen Einschnitt und löse das
Fleisch, erst die eine, dann die andere Seite sorgfältig vom
Rückgrat ab, löse die Bauchgräten aus und entferne die äußere Haut,
indem man die Fischteile auf die Hautseite legt, sie an einem Ende
festhält und mit einem Messer das Fleisch von der Haut trennt.
Alsdann schneide man das Fleisch in saubere Portionsstücke,
mariniere es mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft und lasse es
½ Stunde stehen. Auf 2 kg so vorbereiteten Fisch nehme man 200 g
Butter, streiche eine Schüssel mit etwas Butter aus, lege die
Hälfte der Fischstücke hinein, gieße die Hälfte der geschmolzenen
Butter darüber und streue 4-5 Eßlöffel geriebenen Parmesankäse
daraus. Alsdann lege man die übrigen Fischstücke hinein, streue
wiederum einige Eßlöffel Parmesankäse und einige Eßlöffel geriebene
Semmel darauf, gieße den Rest der Butter darüber und lasse das
Gericht in der Ofenröhre eine Stunde hochstehend dünsten, damit
sich die Oberfläche bräunt. Es wird in derselben Schüssel
aufgetragen. Man reiche Kapernsauce oder feinere holländische Sauce
und grünen Salat dazu. Für alle Fische, auch Schellfisch,
verwendbar.

		400. Fisch in Aspik. Aal, Lachs, Hecht, Zander,
Karpfen eignen sich am besten dazu. Nachdem der Fisch wie angegeben
vorbereitet und gekocht worden ist (Aal siehe Nr. 415), zerlege man
ihn, noch warm, in saubere Stücke, wobei die Gräten sorgfältig zu
entfernen sind. Für einen Fisch von 2 kg genügt ungefähr 2½ l
Aspik. Hierzu verwende man die Fischbrühe und mache sie durch
Fleischextrakt kräftig oder vermische sie zur Hälfte mit
Rindfleischbrühe. Alsdann entfette man die Brühe, wenn nötig,
schmecke sie mit Salz, Pfeffer und Essig recht pikant – bis sie im
Halse kratzt – ab, gebe ihr durch einige Tropfen Zuckercouleur oder
Fleischextrakt eine rheinweinartige Farbe und löse in der heißen
Flüssigkeit die Gelatine auf. Auf 1 l Flüssigkeit rechne man im
Winter 25, im Sommer 30 g Gelatine. Um nun die Masse zu klären,
kühle man sie ab und gebe, wenn sie lauwarm ist, leicht
geschlagenes Eiweiß (aus 1 l Flüssigkeit von 1-2 Eiern) hinein,
bringe die Masse wieder auf das Feuer, schlage sie mit einem
Schneebesen bis zum Siedepunkt und lasse sie alsdann an der Seite
des Herdes ¼ Stunde zugedeckt stehen, [bookmark: page310] doch darf sie nicht
kochen. Inzwischen spanne man ein in kochendes Wasser gebrühtes,
wieder getrocknetes Seihtuch über die Beine eines umgekehrten
Schemels, gieße die Masse auf das Tuch und lasse sie in eine
darunter gestellte, saubere Schüssel laufen. Die zuerst
durchgelaufene Flüssigkeit ist meistens nicht ganz klar; man gieße
sie daher vorsichtig in das Tuch zurück und wiederhole dies so
lange, bis die durchlaufende Masse vollständig klar erscheint. In
eine beliebige, mit kaltem Wasser ausgespülte Form fülle man nun
etwas von diesem Aspik, lasse ihn auf Eis oder an einem kühlen Ort,
wobei man darauf zu achten hat, daß die Form immer gerade steht,
erstarren und lege alsdann einige sauber geputzte Fischstückchen
darauf, gieße vorsichtig wieder einige Löffel lauwarmen Aspik
darüber, lasse abermals erstarren und fahre so fort, bis der ganze
Fisch verbraucht ist. Der Aspik muß reichlich darüber stehen. –
Etwaigen übrig gebliebenen Aspik färbe man teils rot mit einigen
Tropfen Alkermessaft, teils dunkelgelb mit Zuckercouleur, lasse ihn
erstarren und verwende ihn beim Anrichten in beliebiger Weise zum
Garnieren. Vor dem Stürzen halte man die Form einen Augenblick in
warmes Wasser oder löse mit dem Finger das Gelee vorsichtig vom
Rande ab, garniere mit Zitronenscheiben, grüner Petersilie,
Salatblättchen etc. oder mit oben angegebenem roten Gelee und
reiche eine Mayonnaisen- oder Remouladensauce dazu. In der Form mit
Fett übergossen, hält sich das Gelee, besonders im Winter, längere
Zeit frisch.

		401. Fisch in Mayonnaise. Die in voriger Nummer
genannten Fischsorten werden wie oben vorbereitet, gekocht und in
Stücke zerpflückt (siehe vorige Nr.), vermittels eines Pinsels mit
etwas Speiseöl und Essig besprengt, mit feinem Tafelsalz und ein
wenig weißem Pfeffer bestreut und wenigstens einige Stunden in
dieser Marinade stehen gelassen. Alsdann richtet man die Stücke
bergartig auf einer flachen Schüssel an und gibt Mayonnaisensauce
(siehe Nr. 473 u. 474) dazwischen und als Decke darüber. Die Sauce
muß so dick sein, daß sie die Stücke vollständig bedeckt. Die
Schüssel garniert man mit hartgekochten Eiern, Sardellen,
Pfeffergurken, Krebsschwänzen, Kapern und dergl.

		Anmerkung. Fischüberreste eignen sich
vortrefflich zu Salat, Mayonnaise, Aspik, als Muschelgericht (siehe
feines Ragout), kalt mit Butter zu essen, zwischen Kartoffeln und
Sauerkohl gedünstet etc. Man löse die Reste noch warm aus den
Gräten und beträufle sie mit etwas Essig und Öl, damit sie frisch
bleiben.

		Die verschiedenen Arten Fische

		A. Flußfische.

		402. Der Karpfen (Fig. 223), in beträchtlicherer
Größe Zwicke genannt, ist durch seinen angenehmen Geschmack sehr
beliebt, besonders [bookmark: page311] der Spiegelkarpfen mit seinen großen,
glänzenden Schuppen. Rogen und Milch werden mitgekocht. Um
Weihnachten ist die beste Karpfenzeit. Laichzeit: April bis
Juni.

		
Fig. 223. Karpfen.



		403. Polnischer Karpfen. Der Fisch wird nach Nr.
391 zwischen Rückgrat und Kopf geschlachtet (das Blut in Essig
aufgefangen) und vorbereitet. Dann teilt man ihn in beliebige
Stücke, bringt ihn so wenig wie möglich mit Wasser in Berührung, um
ihm das Blut nicht zu rauben, salzt ihn ein und begießt ihn mit
kochendem Essig. Wurzelwerk und Zwiebel werden in Braunbier weich
gekocht; alsdann fügt man geriebenen, in Bier aufgeweichten
Pfefferkuchen, Gewürz, Lorbeerblatt, das aufgefangene Blut und
etwas gebräunten Zucker hinzu und bereitet eine seimige, kräftig
schmeckende Sauce. In dieser braunen Sauce kocht man die
Fischstücke nach und nach vorsichtig gar, hütet sie dabei vor dem
Zerfallen, schmeckt die Sauce zuletzt nochmals ab und richtet sie,
durch ein Sieb gegossen, über dem Fische an. Statt Pfefferkuchen
kann man auch Fliedermus verwenden.

		404. Böhmischer Karpfen. Ein 1-1½ kg schwerer
Karpfen wird wie in voriger Nr. vorbereitet, das Blut aber statt in
Bier in Rotwein aufgefangen und das Wurzelwerk in Wasser weich
gekocht. 8-10 Stück Walnußkerne werden in Rotwein gekocht, 125 g
Pflaumenmus in Rotwein aufgelöst. Alsdann wird alles
zusammengegossen, mit geriebenem Brot seimig gemacht, Gewürz, etwas
Zucker und ein Eßlöffel voll frische Butter hinzugefügt und die
Karpfenstücke in der Sauce gekocht. Weitere Behandlung wie in
voriger Nr.

		405. Die Bleie oder Brachse (Fig. 224) und die
Karausche (Fig. 225) gehören zum Karpfengeschlecht und
eignen sich vortrefflich als Bierfisch (siehe Nr. 403). Das Fleisch
ist zart und wohlschmeckend, die vielen Gräten sind aber lästig.
[bookmark: page312]

		
Fig. 224. Bleie.



		
Fig. 225. Karausche.



		406. Die Schleie (Fig. 226) gehört zu den
Hautfischen. Sie ist ein beliebter, feiner Fisch mit sehr
sättigendem, weißem Fleisch und zeichnet sich durch die geringe
Menge der Gräten aus. Infolge ihrer fetten Haut ist sie schwer
verdaulich. Besonders schmackhaft als gedünsteter Fisch mit Dill
(siehe Nr. 397) oder blau gekocht (Nr. 395). Laichzeit: Mai bis
Juli.

		
Fig. 226. Schleie.



		407. Der Barsch oder Bars (Fig. 227). Sein
Fleisch ist sehr mürbe und gesund, enthält aber viele kleine
Gräten. Seine Schuppen sind gestreift und liegen fest an, weshalb
man ihn vor dem Abschuppen einen Augenblick in kochendes Wasser
steckt. Eignet sich besonders zu gebackenem Fisch nach Nr. 398.
Laichzeit: März bis Mai.

		
Fig. 227. Barsch.



		408. Der Hecht (Fig. 228) ist unter den
Süßwasserfischen der bekannteste und verbreitetste, zugleich aber
auch der gefräßigste und der größte Feind der kleineren Fische und
der jungen Enten. Am wohlschmeckendsten ist er von Juli bis Januar.
Sein Fleisch wird leicht [bookmark: page313] trocken, deshalb bedarf er beim Genuß
reichlich Butter. Beim Kochen bleibt sein Fleisch saftiger, wenn er
die Schuppen behält. Die Leber gilt als Leckerbissen und wird
mitgekocht. Besonders wohlschmeckend als gedünsteter und
überkrusteter Fisch (Nr. 397 und 399).

		
Fig. 228. Hecht.



		409. Parmesanhecht. Nachdem ein Hecht von
wenigstens 1 bis 1½ kg vorbereitet worden ist, legt man ihn in eine
Pfanne, bedeckt ihn mit nachstehender dicker Sauce und läßt ihn im
Bratofen in ½ Stunde unter fleißigem Begießen gar und gelblich
werden. Zur Sauce verrührt man in 125 g zerlassener Butter ¼ l
saure Sahne und so viel geriebene Semmel und Parmesankäse, bis die
Masse dick zu werden beginnt. Kurz [bookmark: page314] vor dem Anrichten gibt man etwas
Rheinwein über den Fisch und garniert mit Salatblättchen,
Zitronenscheiben und Kapern. Sehr wohlschmeckend. Die Sauce
verrührt man zuletzt mit etwas Fleischextrakt und kocht sie
seimig.

		410. Gespickter Hecht. Man häute den Rücken des
vorbereiteten Hechtes, spicke ihn und bestreue ihn mit feinem Salz.
Darauf lege man ihn in eine flache Pfanne, gieße reichlich heiße
Butter darüber (auf 2 kg Fisch 250-375 g) und lasse ihn unter
fleißigem Begießen ½ Stunde in der Bratröhre braten. Kurz vor dem
Garwerden bestreue man ihn mit etwas geriebener Semmel und gieße
saure Sahne darüber. Die Sauce mache man mit Mehl und saurer Sahne
seimig und füge etwas Fleischextrakt hinzu. Der Leib des Fisches
läßt sich auch mit einer beliebigen Fleisch- oder Fischfarce (siehe
Nr. 521) füllen. Der Bauch muß vorher gut ausgetrocknet und etwas
gesalzen sein, behält aber seine Haut, da sonst der Halt verloren
geht; nachdem er gefüllt ist, nähe man ihn zu und verfahre weiter
wie oben.

		411. Hecht mit Sauerkohl. Der abgekochte Hecht
wird in Stückchen gepflückt und von den Gräten befreit. Sauerkohl
wird in Wasser weich gekocht, abgegossen, mit reichlich Butter noch
10 Minuten geschmort und abgeschmeckt. Mit Hilfe der Fischbrühe
bereite man eine holländische Sauce (siehe Nr. 449-450), mische
diese zum Teil unter den Kohl, richte die Fischstücke auf einer
Schüssel bergartig an, gebe den Sauerkohl als Kranz darum und gieße
die übrige Sauce über den Fisch. Das Gericht muß kräftig und pikant
schmecken. Statt Sauerkohl auch mit Makkaroni zuzubereiten.

		412. Hecht mit Kartoffeln. Der abgekochte Hecht
wird in Stücke gepflückt und von den Gräten befreit; zugleich kocht
man Salatkartoffeln ab, schält sie, schneidet sie in Scheiben und
dünstet sie mit einer würflich geschnittenen Zwiebel in Butter und
etwas Fischbrühe. Alsdann gibt man auf eine Schüssel abwechselnd
Kartoffeln und Fisch und richtet bergartig an. Kartoffeln bilden
die letzte Decke, worüber ein feingewiegter, in Butter gebratener
Hering gestreut wird.

		413. Die Forelle (Fig. 229) ist ein besonders
beliebter Fisch mit zartem Fleisch. Aus Gebirgswässern schmeckt sie
am besten. Sie stirbt leicht ab und muß deshalb, nachdem sie
gefangen, sofort zubereitet werden. Die Lachsforelle ist bedeutend
größer und hat ein rötliches, aber nicht so feines Fleisch. Man
kocht die Forelle meist blau (siehe Kochen der Fische) und trägt
sie gerundet, so daß der Schwanz im Maule steckt, mit Petersilie
verziert und mit frischer Butter auf. [bookmark: page315]

		
Fig. 229. Forelle.



		414. Der Wels (Fig. 230) kommt nicht selten über
50 kg schwer vor, ist dann aber weniger schmackhaft. Der Kopf des
Welses ist ungenießbar. Das Fleisch ist fein, fett und
wohlschmeckend, besonders zart als Fischkoteletts (siehe Nr. 398)
gebacken. Die Spärlichkeit der Gräten ist ein großer Vorzug.

		
Fig. 230. Wels



		415. Der Aal (Fig. 231) ist seines festen,
fetten Fleisches wegen der unverdaulichste Fisch. Man ißt ihn
deshalb meist in Gelee, in Marinade, mit Mayonnaisensauce oder
geräuchert, weniger dagegen warm, am meisten noch als Frikassee
(siehe Nr. 416). Er hat ein sehr zähes Leben. Man bringe ihn zum
Schlachten in ein tiefes Gefäß, in das man je nach seiner Größe
scharfen Essig und etwas Salz getan hat, und decke das Gefäß fest
zu; auf diese Weise stirbt er sehr bald und gewinnt zugleich an
Wohlgeschmack. Oder man betäube ihn durch einige kräftige Schläge
[bookmark: page316] auf
den Kopf und trenne letzteren durch einen Schnitt vom Rückgrat. Bei
größeren Aalen muß die Haut abgezogen werden. Die Operation geht
leicht und schnell von statten, wenn man erst die Haut rings um den
Hals mit Hilfe eines spitzen Messers einen Finger breit ablöst;
alsdann hängt man den Aal mittels eines Bindfadens am Kopfe auf und
streift mit einem Tuche und fester Hand die ganze Haut bis zu den
Schwanzflossen herunter. Nachdem der Fisch ausgenommen und
gereinigt worden, schneidet man ihn in drei Finger breite Stücke,
reibt ihn in- und auswendig mit Salz ein und begießt ihn mit
kochendem Essig, ehe man ihn gar kocht. Kopf und Schwanz sind
unbrauchbar. Der Aal ist im Juli und August am besten.

		
Fig. 231. Aal.



		416. Frikassee von Aal. Man verrühre zu 2 kg 60
g Butter mit 2-3 Eßlöffel Mehl, lösche mit Brühe ab, füge nach
Geschmack feinen Essig oder Zitronensaft und Weißwein oder Weißbier
zu, gebe feingewiegte Zitronenschale, Petersilie, Muskatnuß, Salz
und einen Eßlöffel Kapern dazu, lasse die nach Nr. 415
vorbereiteten Aalstücke vorsichtig darin gar kochen, nehme sie
heraus (Hautfische zerkochen sehr leicht) und ordne sie auf einer
Schüssel. Die Sauce wird abgeschmeckt und mit in etwas Weißwein
verquirlten Eidottern, denen man bei ungenügender Bindung noch
etwas Mehl beifügt, abgezogen. Nach Belieben gibt man
Semmelklößchen, Krebsschwänze, Morcheln oder Champignons dazu und
garniert mit Halbmonden aus Blätterteig.

		417. Mayonnaise von Aal siehe Mayonnaise von
Fisch Nr. 401.

		418. Der Zander (Fig. 232) ist ein sehr
beliebter Fisch und hat ein saftiges, leicht verdauliches Fleisch.
Er ist ein dem Hecht ähnlicher Raubfisch. Man ißt ihn das ganze
Jahr hindurch. Zubereitungen siehe beim Hecht.

		
Fig. 232. Zander.



		419. Die Quappe (Fig. 233) oder
Aalraupe hat einen sehr häßlichen, froschähnlichen Kopf,
fettes aber leicht verdauliches Fleisch, eignet [bookmark: page317] sich besonders zu
Fischkoteletts (Nr. 398). Die Leber sowie die Milch gelten als
Leckerbissen, Kopf und Rogen sind ungenießbar.

		
Fig. 233. Quappe.



		420. Die Maräne ähnelt im Geschmack der Forelle,
sie hat ein sehr feines, weiches Fleisch. Dieser Fisch kommt in den
Seen Pommerns und der Neumark vor und meist geschlachtet in den
Handel, die Zufuhren werden aber immer geringer. Besonders
empfehlenswert paniert oder mit Tafelöl gebraten und mariniert
(siehe frische Heringe Nr. 433).

		421. Der Lachs oder Salm (Fig. 234) ist der
König der Flußfische; besonders geschätzt wird der Rheinsalm,
welcher halb See- und halb Flußfisch ist. Er kommt im Sommer in die
Flüsse, um zu laichen, sonst lebt er hauptsächlich in den
nordischen Meeren. Im Mai und Juni ist er am besten. Er gilt als
vortrefflicher Tafelfisch, sein rosafarbenes Fleisch ist von
köstlich zartem Geschmack. Man bringt ihn in einem Fischkessel
(siehe Kochen der Fische Nr. 395) mit so viel kaltem Wasser, daß es
übersteht, aufs Feuer, fügt reichlich Salz, Gewürz, Suppengrün, 1
bis 2 Eßlöffel Butter, etwas Essig und nach Belieben auch ½-1
Flasche Weißwein hinzu und läßt den Fisch, wenn er zu kochen [bookmark: page318] beginnt,
an der Seite des Herdes je nach seiner Größe (4 kg Fisch ca. ½-¾
Stunde) langsam ziehen. Man garniert ihn mit Petersilie,
Salatblättchen, Zitronenscheiben, kleinen Kartoffeln etc. und
reicht braune Butter oder eine der in Nr. 396 angeführten Saucen
dazu. Lachs in Stücken bringe man in kochendes Wasser und behandle
ihn, wie oben angegeben. Reste lassen sich vortrefflich in
Mayonnaise oder Aspik verwenden.

		
Fig. 234. Lachs.



		B. Die Seefische.

		Die Seefische sind im allgemeinen schwerer verdaulich als die
Flußfische. Man setze sie mit kaltem Wasser an und koche sie nur
mit Salz ohne Gewürz, füge aber, wenn man den Seegeschmack erhöhen
will, je nach der Größe und Menge der Fische 1-2 Teelöffel Seesalz
hinzu. Sie kommen meist tot in den Handel, darum ist auf ihr
Aussehen und ihre Frische doppelt zu achten (siehe Allgemeines über
Fische S. 296). – Beim Ausnehmen sind Augen und Kiemen zu
entfernen, weil diese am ersten in Verwesung übergehen und die
Kiemen außerdem nicht selten künstlich gefärbt sind, um dem Fisch
den Anschein größerer Frische zu geben.

		422. Der Kabeljau wird wie Schellfisch
zubereitet (siehe Nr. 424-426).

		423. Der Stockfisch (gedörrter Kabeljau) ist
nicht allein ein billiges, sondern auch sehr nahrhaftes Essen. Er
kommt gewässert oder ungewässert in den Handel; besser ist es, ihn
ungewässert zu kaufen. – Man klopfe ihn dann gründlich mit einem
hölzernen Fleischhammer, lege ihn 2 Tage in ein Gefäß mit weichem
Wasser, welchem man noch Soda (auf ½ kg Fisch 25 g Soda) zugefügt
hat. Darauf wird der Fisch herausgenommen, ausgedrückt und noch
weitere 24 Stunden in frisches, weiches Wasser gelegt, welches man
öfters erneuert. Alsdann bringe man ihn mit kaltem Wasser auf das
Feuer und lasse ihn, wenn er zu kochen beginnt, 2-3 Stunden an der
Seite des Herdes langsam ziehen. Man salze ihn erst während der
letzten Zeit des Kochens und serviere ihn mit brauner Butter oder
Senfsauce oder bereite ihn nach Nr. 412.

		424. Der Schellfisch. (Fig. 235) ist im
allgemeinen ein billiger, ebenfalls sehr nahrhafter Fisch, wird
aber wegen seines eigentümlichen Geruches oft verschmäht. Sein Kopf
ist unverhältnismäßig groß. Sein Fleisch zerkocht sehr leicht. Man
bringt ihn ganz gekocht mit Butter und Senf oder mit einer
Senfsauce (siehe Nr. 461) oder als überkrusteten Fisch (siehe Nr.
399) auf den Tisch.

		
Fig. 235. Schellfisch.



		425. Schellfisch mit Nudeln. 250 g Nudeln oder
Makkaroni werden in kochendem Salzwasser weich gekocht und mit
kaltem Wasser [bookmark: page319] abgeschreckt. 1-1½ kg Schellfisch werden
gekocht, in Stücke gepflückt und entgrätet. Alsdann fülle man
Nudeln und Fisch abwechselnd in eine Schüssel oder Auflaufform,
gebe 75 g zerlassene Butter dazwischen und überfülle das Ganze mit
¼ l saurer Sahne, die man mit 2-3 Eiern, etwas Salz und einer
Messerspitze Paprika verquirlt hat. Schließlich gebe man einige
Eßlöffel Parmesankäse und geriebene Semmel und reichlich
Butterstückchen darauf und lasse die Masse ½ Stunde im Ofen
backen.

		426. Schellfisch mit Parmesansauce. 1½-2 kg
Fisch werden vorbereitet und in Salzwasser weich gekocht, in kleine
Stücke zerlegt, die Gräten entfernt und mit folgender Sauce
schichtweise auf einer flachen Schüssel angerichtet. – 125 g
Butter, 2 gehäufte Eßlöffel Mehl werden geschwitzt, mit ¼ l süßer
Sahne und etwas Fischwasser abgelöscht, 50 g Parmesankäse zugefügt
und nach Belieben 125 g Champignons, deren Brühe dann auch zur
Sauce gegossen wird. Letztere muß recht seimig sein. – Man garniere
das Gericht, nachdem man es reichlich mit Sauce überfüllt hat, mit
Halbmonden aus Blätterteig und reiche Sauerkohl oder grünen Salat
dazu.

		427. Die Scholle oder Flunder ist ein
eigentümlich gebauter, breiter und runder Fisch, den man deshalb
auch Platt- oder Halbfisch nennt. Die Eingeweide der Scholle liegen
dicht unter dem Kopf beisammen. Ihr Fleisch ist weiß und blättrig.
Sie wird meist gebacken, nachdem man Kopf und Flossen abgeschnitten
hat (siehe Nr. 398). Große Schollen werden wie Steinbutte
gekocht.

		428. Die Steinbutte ist eine Abart der Scholle
und einer der köstlichsten und zartesten Tafelfische. Um sie
auszunehmen, mache man nur einen Querschnitt in die mit Steinchen
durchwachsene schwarze Haut, welche man gründlich mit Salz abreibt.
Die andere Haut ist weiß und [bookmark: page320] kommt beim Kochen und Anrichten nach oben
zu liegen; damit die Haut beim Kochen nicht platzt, ritze man sie
vorher etwas ein. Steinbutte muß sehr vorsichtig in einer Serviette
oder einem Steinbuttkessel (siehe Fig. 236) gekocht werden. Vorher
lege man sie eine halbe Stunde in Salzwasser. Um das Nehmen beim
Herumreichen zu erleichtern, schneide man beim Anrichten (siehe Nr.
396) die Haut mit einem scharfen Messer in einige schräge Karrees.
Champignon-Austernsauce oder zerlassene Butter werden dazu
gereicht.

		
Fig. 236. Steinbuttkessel



		429. Die Seezunge gehört ebenfalls zu den
Schollen. Sie hat eine mit kleinen, scharfen Schuppen bedeckte
Haut, die man nebst Kopf und Schwanz entfernt. Die Stücke stutzt
man sauber zu und behandelt sie wie gebackene Fische (siehe Nr.
398). Man legt sie als Kranz um Gemüse oder gibt eine pikante Sauce
dazu. Die Seezunge gehört mit zu den zartesten Seefischen, in
Frankreich wird sie deshalb auch See-Rebhühnchen genannt.

		430. Der Dorsch lebt hauptsächlich in der
Ostsee. Er besitzt ein blättriges weißes Fleisch, dem Schellfisch
ähnlich, und wird wie dieser zubereitet (siehe Rezepte vom
Schellfisch).

		431. Der Stör ist am wohlschmeckendsten bei 1-1½
kg Gewicht. Ein alter Stör ist durch sein Fett fast widerlich; man
blanchiert ihn deshalb und zieht vor dem Kochen die Haut ab. Vom
Stör kommt hauptsächlich der Kaviar.

		432. Der Sterlet gehört zu den Stören. Sein
Fleisch ist sehr fein und schmackhaft. Er ist ein russischer Fisch
und eine besondere Delikatesse für die Tafel. Der aus seinem Rogen
gewonnene Kaviar ist ausschließlich für den russischen Hof
bestimmt.

		433. Frische grüne Heringe werden wie alle
Fische vorbereitet, eingesalzen, abgetrocknet und gebacken (siehe
Nr. 398). Oder man bestreiche sie mit Provenceröl und brate sie
sofort auf offener Pfanne, um sie warm mit Salat zu essen oder in
eine Marinade von Öl, Essig, Zwiebeln und Gewürz zu legen, oder man
bereite eine Ölsauce nach Nr. 475 und gieße sie über die
Fische.

		C. Eingesalzene Fische.

		434. Der Hering ist ein treffliches
Nahrungsmittel, das auch auf dem Lande bei Beköstigung des Gesindes
sehr viel Verwendung [bookmark: page321] findet. Faßweise bezogen ist er bedeutend
billiger. Ein guter, frischer Hering hat weißes, mürbes, fast süßes
Fleisch und regt durch sein Salz die Verdauung an, ein alter
dagegen hat rötliches, hartes Fleisch mit einer gelben Salzkruste
überzogen. Matjes-Heringe bedürfen kaum des Wässerns. Sie
werden innen gereinigt, von der Haut befreit, in schräge Stücke
geschnitten und mit Petersilie verziert auf die Tafel gebracht.

		435. Marinierter Hering. Man wässere die sauber
geschuppten, ausgeschnittenen und gereinigten Heringe 48 Stunden
ein. Alsdann ziehe man ihnen die Haut ab, entferne die Kiemen und
Augen, schneide die Bauchlappen ab und kratze sorgfältig die
schwarze Haut heraus, lege sie schichtweise mit Lorbeerblättern,
Gewürz und Zwiebelscheiben in einen Topf und gieße verdünnten,
abgekochten Essig darüber. Rogen wird nicht mariniert, wohl aber
die Milch. Oder man schabe die Milch, verquirle sie gründlich mit
etwas Öl, Essig, 1 Eßlöffel Mostrich, etwas Brühe oder Wasser,
einer Prise Zucker und Salz und gieße diese Sauce über die Heringe,
um sie 2-3 Tage zu marinieren und dann sofort zu essen. Oder man
bereite eine warme Mayonnaisensauce (Nr. 475) und gieße sie
erkaltet darüber.

		436. Rollmöpse. Nachdem die Heringe wie in
voriger Nr. vorbereitet sind, schneide man den Kopf ab, löse sie
der Länge nach vom Rückgrat ab und entgräte sie. Nun bestreiche man
die innere Seite der beiden Teile leicht mit Senf, streue eine
Messerspitze gestoßenen Pfeffer und kleingehackte Zwiebeln darüber,
rolle jeden Teil nach der Schwanzspitze zu fest zusammen und
befestige das Ende mit einem Nelkenkorn. Alsdann wird mit der in
voriger Nummer angegebenen Sauce, aber ohne Zwiebeln und Gewürz,
mariniert.

		437. Kieler Sprotten, Flundern, Aale und
Heringe kommen auch geräuchert in den Handel, haben jedoch
keine Dauerhaftigkeit. Wird die Haut trocken und zeigt sich
Schimmel, so sind sie leicht schädlich.

		438. Sardellen müssen klein sein und rötliches
Fleisch haben. Die Brabanter Sardellen halten sich lange Zeit
frisch und zart. Sie bedürfen nur des Abwaschens und Entgrätens,
während man sonst die Sardelle wenigstens 10 Minuten in Milch legen
muß, ehe man sie zurecht macht. Je größer die Sardelle, desto
weniger fein. Durch die Luft wird sie gelb und hart und ihr
Geschmack bitter und unangenehm. Sie gibt den Fleischspeisen
angenehme Würze, kann aber auch durch die Milch des Herings und
selbst durch dessen Fleisch ersetzt werden. Gibt man Sardellen als
Belag zu Weißbrot, so richtet man sie sauber gewaschen und
entgrätet scheiterhaufenartig über einem umgestürzten Teller an und
verziert sie mit Kapern, Pfeffergurken etc. [bookmark: page322]

		439. Sardellenbutter. 125 g frische Butter wird
zu Sahne gerieben, 80 g gewaschene oder leicht gewässerte,
entgrätete Sardellen werden im Mörser mit 1 Teelöffel Butter
gestoßen und durch ein Sieb in die Butter gerührt. Alsdann fügt man
noch etwas geriebenen Parmesankäse, einen Teelöffel feines Öl und
feingewiegten Schnittlauch, auch einige Tropfen Zitronensaft hinzu
und schmeckt die Masse pikant ab. Auf Semmelscheibchen gestrichen
oder in hübscher Form für den Frühstücks- und Abendtisch geeignet.
Sardellenbutter ist zum Würzen mancher Speisen, z. B. feinen
Ragouts, vortrefflich geeignet. Statt Sardellen läßt sich auch
geschabte Heringsmilch verwenden.

		440. Ausgebackene Sardellen. 125 g Sardellen
werden wie oben zurecht gemacht. 1 Tassenkopf Weißbier oder
leichter Wein und 1 Eßlöffel Provenceröl werden mit so viel Mehl
vermischt, daß es einen dicklichen Teig gibt, in welchen man die
einzelnen Sardellen taucht und danach in schwimmendem Fett
ausbäckt. Als Beilage zu Gemüse.

		441. Sardinen in Öl kommen in verschlossenen
Büchsen in den Handel und bleiben längere Zeit frisch: darum als
Vorrat für unerwartete Gäste sehr angenehm. Man schneidet den
Deckel der Büchse auf, stellt diese auf einen Teller, legt
Zitronenstückchen ringsherum und gibt Semmelscheiben dazu. Der
Inhalt angebrochener Büchsen muß bald verzehrt werden.

		442. Russische Sardinen und Anschovis kommen in
kleinen Fäßchen zum Verkauf und werden in ihrem Gewürz liegend
serviert. Sie sind sehr scharf, regen den Appetit an, halten sich
lange frisch und sind preiswert.

		443. Anschovispaste kauft man in kleinen
Büchsen. Sie vertritt auf Appetitschnittchen vielfach die Stelle
der Sardelle und wird über die Butter gestrichen oder, nachdem
letztere zu Sahne gerieben, nach Geschmack mit der Butter
vermischt.

		444. Der Kaviar muß grobkörnig und saftig sein.
Der Astrachaner genießt den Vorzug. In Glaskrausen mit
Gummiverschluß hält er sich am besten. Er ist ein teures, aber
vortreffliches Stärkungsmittel für Magen und Nerven. Man streicht
ihn auf leicht geröstete Semmelscheiben oder richtet ihn mit
Zitronenstückchen garniert bergartig auf flacher Schüssel an und
gibt Semmelscheiben daneben.

		445. Falscher Kaviar. Entfernt man aus dem Rogen
des Hechtes recht sorgfältig alle Häute, salzt diesen ziemlich
kräftig, läßt ihn einige Tage stehen, gießt etwas Ungarwein und
feines Öl darunter und färbt mit ein wenig Lindenkohle, so erhält
man eine Art Kaviar, der nicht selten für echt gegessen wird.
[bookmark: page323]

		D. Die Schaltiere.

		446. Der Krebs. ist in den Monaten, die kein R
haben, am schmackhaftesten, doch nimmt man es damit nicht so genau.
Der Flußkrebs (Fig. 237) schmeckt reiner als der aus Gräben. Krebse
lassen sich in niedrigem Wasser leicht mit der Hand greifen; an
warmen Sommerabenden kommen sie an das Ufer, wenn man eine
brennende Kienfackel hinstellt. Sie werden auch in Reusen gefangen.
Versieht man die gefangenen Krebse täglich mit frischen
Brennesseln, Brotkrumen und Wasser, so lassen sie sich im Dunkeln
einige Tage lebend aufbewahren. Vor dem Kochen müssen sie,
besonders auf der unteren Seite, sehr sauber gewaschen und
gebürstet werden. Dann werfe man sie nach und nach in stark
kochendes Salzwasser, dem man etwas Kümmel zufügt, und achte
darauf, daß das Wasser dabei nicht aus dem Kochen kommt. Um es
länger im Sieden zu erhalten, stecke man einen sauberen glühenden
Ofenhaken hinein. Alsdann lasse man die Krebse 15-20 Min. langsam
ziehen. – Beim Anrichten werden sie in reichlicher Butter und
gehackter Petersilie geschwenkt, oder man gibt frische Butter
nebenbei. Das Öffnen muß mit Geschicklichkeit geschehen. Schwanz
und Scheren dreht man heraus, bricht sie an der Seite auf und nimmt
das Fleisch vorsichtig heraus, beim Schwanz den Mastdarm
entfernend. Die obere Schale des Leibes kann als Krebsnase
zurückgelegt, ausgewaschen, getrocknet und gelegentlich bei
Hühner-Frikassee verwandt werden. Der Leib ist sehr saftig und
schmackhaft und wird von den Krebsessern besonders geschätzt.
Sämtliche Schalen lassen sich stoßen und zu Suppe, Sauce oder
Krebsbutter verwenden. [bookmark: page324]

		
Fig. 237. Flußkrebs.



		447. Hummer ist der größte Seekrebs, der als
Delikatesse oft teuer bezahlt wird. Er verdirbt sehr schnell und
deshalb bringt man ihn meist in Büchsen in den Handel; sein Fleisch
verwendet man zu Salat und Mayonnaise (siehe Nr. 401). Lebende
Hummer kocht man wie Krebse, nur etwas länger, etwa ½-¾ Stunden,
verschließt aber vorher den After mit einem Holzstäbchen, damit das
Wasser nicht hineinkocht.

		Durch Abreiben mit Speckschwarte gibt man der Schale des Hummers
ein glänzendes Aussehen. Man teilt sie mit Messer und Hammer der
Länge und der Breite nach, knickt die Scheren ein und setzt das
Tier wieder zusammen. Man gibt Butter, Essig und Öl, auch
Zitronenscheiben dazu und legt einen Kranz Kaviarschnitten darum
oder benützt den Hummer zum Ausschmücken von Fischen.

		448. Austern können nur in der kälteren
Jahreszeit verschickt und müssen gleich nach dem Aufbrechen
verzehrt werden, sonst verlieren sie an Zartheit. Man achte darauf,
daß dieselben vorsichtig aufgebrochen werden; läuft das Wasser aus
den Muscheln, so sind sie beim Genuß trocken und der richtige
Wohlgeschmack fehlt. Man rechnet bei Festlichkeiten auf jeden Gast
durchschnittlich 6-12 Stück Austern und ein Viertel Zitrone.

		Kleine Gerichte für den Abendtisch zu verwenden

		Anmerkung. Sämtliche Speisen sind in der
Stütze zu finden.

		Kaviarbrötchen – Sardellen-, Nieren- und Gehirnschnittchen –
Allerlei Appetitschnittchen – Blätterteigpastetchen – Römische
Pastetchen – Möwen- oder Kibitzeier – Sardinen in Öl – Feines
Ragout in Muscheln – Fischragout in Muscheln – Hartgekochte,
halbierte Eier mit Remouladen- oder königlicher Senfsauce – Krebse
in Butter und Petersilie geschwenkt – Gänseleber-, Schinken-,
Kalbsleber- und Wildpastete – Aspik von Fisch, Gans, Koteletts mit
königlicher Senfsauce – Mayonnaise von Huhn, Hummer, Hecht, Zander,
Aal, Lachs etc. – Anschovis, Neunaugen und dergl.

	
		
		VII. Bereitung verschiedener Saucen

		Vorbemerkung. Der Grundstoff für alle
Saucen zu warmen Fleischspeisen, die sogenannte Grundsauce, ist
eine Verbindung von Fett oder Butter mit Mehl (Einbrenne oder
Mehlschwitze), welche man weiß oder braun bereitet und mit einer
beliebigen [bookmark: page325] Flüssigkeit ablöscht. Zur weißen
Grundsauce rührt man das Mehl unter die geschmolzene Butter
und füllt alsdann langsam unter beständigem Rühren die
entsprechende Flüssigkeit: Fleischbrühe, Gemüse- und auch
Fischwasser, saure Sahne, Milch etc. auf; zur braunen
Grundsauce erhitzt man zuerst die Butter, bis sie still wird,
gibt das Mehl hinein und schwitzt es unter beständigem Rühren so
lange, bis es eine hellbraune Farbe angenommen hat, dann weiter wie
oben. 40-50 g Butter oder Fett und zwei Eßlöffel Mehl genügen für 6
Personen.

		Eine gute Sauce muß seimig und gebunden sein und
den Speisen eine leichte Decke geben. Darum ist es Hauptbedingung,
Mehl und Fett eng miteinander zu verbinden und die Flüssigkeit
unter beständigem Rühren und häufigem Aufkochen langsam anzugießen,
damit sich das Stärkemehl recht entwickeln kann. Jede Sauce muß
nach Fertigstellung zugedeckt werden, da sich sonst eine Haut
bildet, und darf, wenn sie mit Eidottern abgezogen ist, nicht mehr
kochen. Man stellt sie daher am besten im Wasserbade heiß.

		449. Einfache holländische Sauce zu Spargel,
Blumenkohl, Fisch, Huhn oder Taube mit Reis etc. An die weiße
Grundsauce (siehe Vorbemerkung) gebe man eine Messerspitze
geriebene Muskatnuß, Zitronensaft, ein wenig Paprika oder weißen
Pfeffer und ziehe die kochende Sauce zuletzt mit 1-2 in etwas
Wasser, Weißwein oder saurer Sahne verquirlten Eidottern ab.

		450. Feinere holländische Sauce zu
Hühnerfrikassee, Spargel, Blumenkohl, Fisch etc. Man verquirlt 2
reichliche Eßlöffel feinstes Weizenmehl oder Mondamin oder
Hoffmanns Speisenmehl mit 4-6 Gelbeiern, ein wenig kaltem
Wasser und einer Messerspitze weißem Pfeffer und füllt unter
beständigem Quirlen ? l kochende Fleischbrühe dazu. Alsdann bringt
man die Masse, am besten im kochenden Wasserbade, auf das Feuer,
quirlt so lange, bis sich die Sauce verdickt, gibt währendem nach
und nach 80 g frische, sehr kalte Butter dazu und schmeckt mit
Zitronensaft, Weißwein und Salz ab. Die Butter teile man sich
vorher in kleine Stückchen und gebe sie in eine Schüssel mit kaltem
Wasser.

		451. Krebssauce zu Frikassee, Fisch etc. Man
behandele die Schalen der nach Nr. 446 gekochten Krebse, wie bei
Krebssuppe angegeben, lösche mit etwas süßer Sahne und Fleischbrühe
oder Spargelwasser etc. ab, gieße die gut durchgekochte Sauce durch
ein feines Haarsieb und ziehe mit in etwas Wasser oder Weißwein
verquirlten Eidottern ab, gebe ein Stückchen frische Butter hinzu
und schmecke mit Salz und einer Prise Pfeffer ab.

		452. Morchelsauce zu Geflügel und Kalbfleisch.
Man bereite die Morcheln nach Nr. 592 vor, lösche die helle
Mehlschwitze (siehe Vorbemerkung) mit dem Morchelfond ab, gebe die
grobgewiegten Morcheln hinein, ziehe nach Belieben einige mit etwas
Wasser verquirlte Eidotter darunter und schmecke mit einem
Stückchen frischer Butter, gewiegter Petersilie, Pfeffer und Salz
ab.

		453. Kapernsauce. Zu der weißen Grundsauce
(siehe Vorbemerkung) fügt man einen Eßlöffel Kapern, eine
Messerspitze Zucker, etwas [bookmark: page326] Weißwein und Zitronensaft, zieht die
kochende Sauce nach Belieben mit 2 in ein wenig Wasser verquirlten
Eidottern ab und gibt zuletzt ein Stückchen frische Butter
hinzu.

		454. Zwiebelsauce. Zu der weißen Grundsauce
(siehe Vorbemerkung) gebe man fein gehackte Zwiebeln und einige
Tropfen Essig und lasse die Sauce an der Seite des Herdes
ziehen.

		455. Schnittlauchsauce bereite wie in voriger
Nummer angegeben, nur wird kleingeschnittener Schnittlauch statt
Zwiebel genommen.

		456. Zwiebelsauce zu Hammelfleisch. Man lasse in
Scheiben geschnittene Zwiebeln und etwas Kümmel in recht fetter
Hammelbrühe weich dünsten, rühre die Sauce mit in Wasser
verquirltem Mehl seimig und schlage sie vor dem Anrichten durch ein
Sieb.

		457. Heringssauce. 1-2 Stück gewässerte, sauber
entgrätete Heringe werden fein gewiegt oder mit etwas Butter im
Mörser gestoßen, durch ein feines Sieb gestrichen und in die weiße
Grundsauce (siehe Vorbemerkung S. 314) gegeben; dann läßt man sie
an der Seite des Herdes langsam ziehen, fügt Bratensaucen-Reste,
etwas geriebene Zwiebel, 1 Prise Pfeffer, Essig oder Zitronensaft
hinzu und schmeckt sie ab.

		458. Sardellensauce bereite man, wie in voriger
Nummer angegeben, und nehme statt des Herings 5-6 Sardellen.

		459. Meerrettichsauce. Man lasse ½ Liter Milch
mit einer Prise Salz und Zucker kochen, schütte den geriebenen
Meerrettich unter Quirlen hinein, ziehe die Masse sofort vom Feuer,
gieße sie in eine mit Fleischbrühe abgelöschte Mehlschwitze (siehe
Grundsaucen, Vorbemerkung S. 314) und schmecke mit einigen Tropfen
Zitronensaft, einer Messerspitze Paprika und Salz ab. Die Sauce
darf nicht mehr kochen und muß so frisch wie möglich aufgetragen
werden.

		460. Rohe Meerrettichsauce zu Fischen. ¼ Liter
Weißwein, 2 Eßlöffel guter Essig, 1 Eßlöffel Zucker, 2 Stück gute,
fein geriebene Äpfel werden gemischt und mit so viel geriebenem
Meerrettich untermengt, daß es ein dickliches Mus gibt und die
Masse genügend scharf schmeckt.

		461. Senfsauce zu Rindfleisch, Fischen,
Schalkartoffeln etc. Man lasse 70 g Butter zergehen, füge einen
reichlichen Eßlöffel Mostrich und 2 Eßlöffel Mehl hinzu und lösche
mit Fleischbrühe oder Wasser, in dem man etwas Fleischextrakt
aufgelöst hat, ab. Zuletzt füge man nach Belieben etwas Weiß- oder
Apfelwein hinzu und schmecke die Sauce ab.

		462. Zwiebelstippe. Fein geschnittener Speck
wird in einer Kasserolle angebraten, dann fügt man klein
geschnittene Zwiebelstückchen und Salz hinzu und läßt alles
zusammen braun werden. Zu Schalkartoffeln. [bookmark: page327]

		463. Sauce von getrockneten Pilzen. Nachdem die
Pilze sauber gewaschen und mit einer Zwiebel und etwas Wasser oder
Brühe weich gedämpft sind, werden sie fein gewiegt und mit dem
Pilzwasser und ein wenig Pfeffer in eine braune Mehlschwitze (siehe
Grundsaucen, Vorbemerkung S. 314) gerührt. Vortrefflich zu
gekochtem Rindfleisch.

		464. Champignonsauce. Sauber geputzte und
blanchierte Champignons (die großen zerschneide man) werden in
Butter mit etwas Zitronensaft und fein gewiegten Schalotten oder
Zwiebeln gedämpft; alsdann streut man zwei Eßlöffel Mehl darüber,
rührt es glatt, gibt eine Messerspitze weißen Pfeffer und ein wenig
Fleischbrühe daran. Zuletzt zieht man die Sauce mit einem in etwas
Wasser oder Wein verquirlten Eidotter ab. Mit Steinpilzen wird die
Sauce ebenso bereitet. Je nach Geschmack gibt man gewiegte
Petersilie dazu.

		465. Tomatensauce. Man nehme sechs große, reife
Tomaten, schneide sie in Stücke, befreie sie vom Kernhaus und lasse
sie mit 50 g Butter, in Stückchen geschnittener Zwiebel, Gewürz und
etwas rohem in Würfel geschnittenem Schinken langsam gar werden,
rühre 3-4 Eßlöffel Mehl dazu und gieße nach und nach ¼-½ l
Fleischbrühe daran, um sie noch ½ Stunde an der Seite des Herdes
ziehen zu lassen. Darauf rühre man die Sauce durch ein Sieb,
schmecke sie, wenn nötig, mit etwas Zitronensaft ab, füge Salz und
1 Prise Pfeffer hinzu und ziehe sie mit 1-2 in etwas Wasser
verquirlten Eidottern ab. Zu gekochtem Rind- und Hammelfleisch sehr
gut.

		466. Bechamelsauce. Man schneide 4-5 Zwiebeln in
Scheiben, lasse diese mit einigen Gewürzkörnern und einer Scheibe
rohem, in Würfel geschnittenen Schinken in Butter oder Fett unter
öfterem Rühren zugedeckt weich, doch nicht braun schwitzen, tue 2-3
Eßlöffel Mehl hinzu, lösche mit Fleischbrühe und süßer Sahne ab und
gebe nach Belieben auch Reste von Kalbsbratensauce etc. hinzu. Nun
wird die siedend heiße Sauce durch ein Sieb auf das betreffende
Fleisch gerührt und, ohne daß sie kocht, warm gehalten und mit
Zitronensäure und Salz abgeschmeckt. Der Zwiebelgeschmack muß
vorherrschend sein. Die Sauce ist vorzüglich, um Kalbsbraten zu
wärmen, aber auch zu gekochten Hühnern, gepflücktem Hecht und
Kartoffeln.

		467. Braune Sauce. ¾ kg Rindfleisch oder Abgänge
desselben, ¼ kg rohe Schinkenreste und Wurzelwerk werden möglichst
klein geschnitten und mit 60 g Butter und Gewürzkörnern unter
öfterem Rühren an der Seite des Herdes 1 Stunde lang zugedeckt
geröstet, doch darf die Masse nicht verbrennen; dann gibt man 3-4
große, in Würfel geschnittene Zwiebeln und nochmals 60 g Butter
dazu und läßt alles zusammen noch ¼ Stunde dünsten. Alsdann rühre
man 5-6 Eßlöffel Mehl an die Masse und, falls sie zu trocken wird,
noch etwas Fett nach, bräune [bookmark: page328] das Mehl leicht an, lösche mit
Fleischbrühe ab, lasse sie noch ½-1 Stunde leise kochen, rühre sie
durch ein Sieb und mache die Sauce mit Rotwein oder Madeira,
Zitronensaft und Salz schmackhaft. Zu Rindfleisch und dunklen
Ragouts sehr wohlschmeckend und kräftig. Die Portion reicht für 15
Personen. Die Abfälle können zu Buletten verarbeitet werden (siehe
Anm. S. 252).

		468. Einfache Ragoutsauce zu allerlei
Fleischresten. Man bräune in 1 Löffel heißer Butter eine in Würfel
geschnittene Zwiebel und bereite damit eine braune Grundsauce
(siehe Vorbemerkung S. 314), gebe Gewürz, auch Saucenreste und
einen Teelöffel Zuckercouleur, ein wenig Essig oder
Essig-Fruchtsaft von Eingemachtem hinzu und lasse das betreffende
Fleisch mit der Sauce recht gründlich durchziehen. In Essig
eingelegte Perlzwiebeln und in Scheiben geschnittene Salzgurken
erhöhen den Geschmack. Reichen die Fleischreste nicht aus, so helfe
man mit verlorenen Eiern nach (siehe diese).

		469. Rosinensauce. Man gebe an die braune
Grundsauce (siehe Vorbemerkung S. 314) 10 Stück süße, gebrühte, in
Stiftchen geschnittene Mandeln, welche vorher in etwas Bouillon
weich gekocht wurden, 15 bis 20 Stück große, entkernte, in etwas
Bouillon aufgequollene Rosinen und schmecke die Sauce mit ein wenig
Zucker, Zitronensäure, Gewürz und Salz ab.

		470. Austernsauce. Man entferne von einigen
Dutzend Austern die Bärte und koche diese besonders aus. Die
Austern mit ihrem Wasser dürfen in ? l Weißwein nur warm werden.
Nun mische man reichlich rohe Butter und so viel Mehl darunter, als
diese aufnimmt, füge das Wasser der gekochten Bärte, sowie den Wein
der Austern, etwas Brühe und Zitronensaft hinzu, lasse die Masse
bis zum Kochen kommen und ziehe sie mit einigen Eidottern ab, tue
die Austern und ein Stückchen Butter hinein und stelle das Ganze
warm.

		471. Königliche Senfsauce. 40 g Butter, 3
Eidotter, 1 Eßlöffel Senf, ein wenig Salz und Zucker, ungefähr ¼
Tasse Essig (ist der Essig sehr scharf, dann nehme man weniger) und
1Tasse Wasser oder Fleischbrühe werden gründlich verquirlt und über
gelindem Feuer so lange gerührt, bis sich die Masse verdickt und
dem Aufkochen nahe ist. Alsdann stelle man die Sauce kalt, schmecke
sie ab und füge nach Belieben etwas Schnittlauch hinzu. Vorzüglich
zu allen Fleischsülzen, kaltem Fleisch und Salaten, dabei leicht
verdaulich.

		472. Remouladensauce. Drei hart gekochte Eigelb
reibe man mit der Reibekeule in einer Schüssel fein und rühre
tropfenweise 6-8 Eßlöffel Provenceröl hinein, tue hierzu drei rohe
Eidotter, 1 Eßlöffel Senf, 3-4 Stück [bookmark: page329] sehr fein gewiegte Sardellen oder
Anschovispaste, 1 Teelöffel gewiegte Kapern, 1 geriebene Schalotte,
1 Teelöffel gewiegte Kräuter wie Estragon, Basilikum Portulak,
Majoran etc., weißen gestoßenen Pfeffer, 1 Messerspitze Zucker und
Salz und verdünne die Masse mit feinem Wein- oder Kräuteressig und,
wenn dieser zu scharf, mit noch etwas Brühe oder Wasser.

		473. Mayonnaisensauce. 4 Eidotter und 1 Eiweiß
werden in einem sauberen Napf mit einem halben Teelöffel Salz recht
schaumig und dick gerührt. Dann gibt man unter beständigem Rühren
ungefähr ? l feinstes Provencer- oder Olivenöl tropfenweise in die
Masse, sprengt hierauf mittels eines Pinsels abwechselnd
Kräuteressig und noch etwas Öl hinein, fährt damit unter
beständigem Rühren fort, bis die Sauce richtig sauer ist, und fügt
dann etwas weißen Pfeffer oder Paprika hinzu. Nun bereite man von
30 g Butter, 2 Eßlöffel feinstem Mehl und leichter Fleischbrühe, am
besten von Kalbfleisch, eine feine, sehr seimige, weiße Grundsauce
(siehe Vorbemerkung S. 314), lasse sie unter beständigem Rühren
erkalten, gebe die Ölsauce darunter und schmecke sie ab. Zum guten
Gelingen der Sauce sind feinstes Öl und Kälte unbedingt
erforderlich. Daher empfiehlt es sich, die Sauce stets in einem
kühlen Raume zu rühren und dabei den Napf in kaltes Wasser, noch
besser auf Eis zu stellen. Gießt man das Öl zu schnell in die Eier,
so zersetzt sich die Sauce. Für 8-10 Personen ausreichend. Die
Sauce kann auch ohne Mehlschwitze bereitet werden, doch ist sie
dann schwerer und unverdaulicher.

		474. Leichte Mayonnaisensauce. 3-4 ganze Eier,
5-6 Eßlöffel feinstes Speiseöl, 2 Eßlöffel Essig, 1 Prise Salz und
weißer Pfeffer werden in einem Topf tüchtig verquirlt und unter
weiterem beständigen Quirlen im kochenden Wasserbad glatt und dick
gerührt. Alsdann nehme man die Sauce sofort aus dem Wasser, rühre
nochmals unter starkem Quirlen 4-5 Eßlöffel Öl oder ebensoviel rein
schmeckende saure Sahne hinzu und schmecke sie nach dem Erkalten
ab.

		475. Einfache Mayonnaisensauce. ? l Milch, ¼ l
Fleischbrühe, ? l feines Provenceröl, 4 Eidotter, 3 Eßlöffel Essig,
1 Eßlöffel Mostrich, 1 Prise Salz, Pfeffer und 15 g
Hoffmanns Speisenmehl oder Mondamin werden in einem Topf
verquirlt, im kochenden Wasserbade dick gerührt und abgeschmeckt.
Zu kaltem Fleisch, Sülzen, Salaten etc. Für 10-12 Personen
ausreichend.

		476. Cumberlandsauce. Ein Löffel englischer Senf
wird mit einem Glase Rotwein recht klar gerührt, dann gibt man ein
Glas Johannisbeergelee und ganz fein geschnittene Stiftchen
Pomeranzenschale darunter. Vorzüglich zu Rehrücken mit Kaviar, zu
Wildschweinbraten etc. [bookmark: page330]

		477. Vanillensauce. Man bringe ½ Liter Milch mit
35 g Zucker und ? Stange der Länge nach gespaltener Vanille oder
einem Teelöffel voll Vanillin zum Kochen, rühre 3-4 mit etwas Milch
und einem Eßlöffel Kartoffelmehl klar gequirlte Eigelbe in die
Masse und rühre, bis sie sich verdickt und anfängt zu kochen. Wenn
nötig, verdünne man mit etwas Milch. Zitronen-, Orangen-,
Maraschinosauce etc. bereite man ebenso, verwende nur statt
der Vanille die betreffenden Genußmittel.

		478. Schokoladensauce. 125 g in kleine Stücke
gebrochene Schokolade wird in ½ Liter Milch mit 50 g Zucker zum
Kochen gebracht und mit 2 Eidottern, die mit einem kleinen Löffel
Kartoffelmehl in Milch verquirlt worden sind, verbunden. Um die
Sauce recht schaumig zu haben, schlägt man das Eiweiß der beiden
Eier leicht zu Schnee, doch darf er nicht zu steif sein, und mischt
ihn unter die fertige, noch kochend heiße Sauce.

		479. Weißweinsauce (Chaudeau). Mit einem vollen
Glase Wein verquirlt man 4 Eidotter, 1 Eßlöffel Zucker, die auf
Zucker abgeriebene Schale und den Saft einer Zitrone, gibt die
Masse in ein sehr sauberes Gefäß und schlägt sie über dem Feuer, im
kochenden Wasserbade stehend, mit der Schneerute so lange, bis sie
gebunden und schaumig ist, was ungefähr 20 Minuten dauert; sie muß
aber bald aufgetragen werden, damit sie nicht fällt. Oder: 4 ganze
Eier, 20 g feines Weizenmehl, 120 g Zucker, die auf Zucker
abgeriebene Schale und Saft einer Zitrone, 4 Glas Weißwein werden
zusammen glatt gerührt und so lange im kochenden Wasserbade
geschlagen, bis die Mischung sich verdickt und schaumig ist. – Um
zu erkennen, ob die Masse genügend schaumig ist, empfiehlt es sich,
in einem Weinglas eine Probe damit zu machen. Setzt sich in dem
Glase keine Flüssigkeit mehr ab, dann ist die Sauce gut.

		480. Saucen von Fruchtsaft. Dieser wird mit ?
Wasser oder Wein verdünnt, mit Zitronen-, Apfelsinenschale oder
einem Stückchen Zimmet aufgekocht und mit in etwas Wasser
verquirltem Kartoffelmehl seimig gerührt. Zucker nach
Geschmack.

		481. Pflaumenmussauce. Man weiche in kleine
Stücke geteiltes Pflaumenmus in etwas süßer Sahne ein, lasse es so
lange stehen, bis es weich wird, quirle es mit fein gestoßenem
Zimmet und dem fehlenden Zucker klar und füge noch so viel Sahne
hinzu, wie zur Konsistenz der Sauce nötig ist. Das Pflaumenmus
behält dadurch sein Aroma eher, als wenn es mit Semmel und Gewürz
gekocht und durchgeschlagen wird. [bookmark: page331]

	
		
		VIII. Suppen

		Einleitung. Beim Kochen des Fleisches
gehen verschiedene seiner Bestandteile (besonders die Salze und
Extraktivstoffe) in das Kochwasser über, und wir erhalten ein
schmackhaftes, die Magennerven anregendes Getränk, eine Brühe, die
besonders viel dazu beiträgt, Suppen, Gemüse und Saucen
schmackhafter zu machen. Das Fleisch verliert durch das Kochen
durchaus nicht seinen Nährwert, büßt, wie schon anfangs erwähnt,
nur von seinem Aroma und seinen Salzen ein und wird schwerer
verdaulich, wenn es durch zu langes Kochen allen seinen Saft
hergeben muß. Um gute Fleischbrühe und schmackhaftes Kochfleisch zu
erzielen, zerkleinere man die Knochen des Fleisches, lasse diese
erst eine Stunde kochen und gebe dann das mit einem Bindfaden zu
guter Form umbundene Fleisch hinein. Der Papinsche
Schrauben-Fleischtopf (Fig.200) ist besonders zu empfehlen. Man
versehe das Fleisch reichlich mit Wasser (auf 1 kg Fleisch ca. 1½ l
Wasser); ein Drittel davon entweicht durch den Dampf, und
Nachgießen ist nicht vorteilhaft. Das Fleisch muß langsam und
gleichmäßig kochen. Von 250 g rohem Fleisch mit Knochen erhält man
durchschnittlich 190 g gekochtes. Man salze gleich beim Ansetzen
und nehme auf 1 l Wasser einen gestrichenen Eßlöffel Salz, bei
größeren Quantitäten verhältnismäßig etwas weniger. Das Abschäumen
ist von Wichtigkeit, um die Brühe klar zu bekommen, und muß kurz
vor Beginn des Kochens geschehen. Durch die Hitze gerinnen die
losgelösten kleinen Eiweißkörper, gehen nach oben und bilden eine
graue Decke, die der Dampf des Wassers (weißer Schaum) durchbricht,
wenn sie nicht vorher abgenommen wird. Durch Suppengrün: Mohrrübe,
Sellerie, Petersilie, Zwiebel und Porree erhält die Brühe einen
lieblichen Geschmack, das Aroma darf aber durch ein Übermaß nicht
beeinträchtigt werden. Man gibt das Suppengrün eine Stunde vor dem
Garwerden des Fleisches hinein. Durch in etwas Butter gebräunte
Zwiebelwürfel, Zuckerfarbe (siehe Ratschläge für die Küche) oder
Fleischextrakt gewinnt die Brühe an Farbe und Aussehen. Fett darf
auf keiner Suppe schwimmen und muß vor dem Anrichten sehr
sorgfältig abgenommen werden. Soll Brühe aufbewahrt werden, dann
läßt man ihr das Fett als Schutzdecke, hebt es aber vor dem
Gebrauch ab und schmilzt es ein. Im Sommer wird Brühe leicht sauer,
besonders wenn Suppengrün mitgekocht wurde. Je verschiedener die
Fleischsorten, desto besser die Brühe.

		Klein gehackte Bratenknochen, Sehnen und alle
Fleischabgänge geben durch Auskochen noch schmackhafte Brühe ab.
Schwache Brühen können durch nahrhafte Einlagen, Mehlschwitzen
(siehe S. 314, Vorbemerkung) und mit in etwas Flüssigkeit
verquirlten Eidottern sehr verstärkt werden, und ganz vorzüglich
ist Fleischextrakt. Derselbe erscheint so vielfach und
verschieden im Handel, daß es schwer ist, die beste Qualität zu
nennen; bewährt hat sich Liebigs Fleischextrakt stets.
Besonders beliebt ist auch Maggi-Suppenwürze.

		482. Rindsbrühe gibt die aromatischste, Appetit
anregendste und klarste Brühe. Sie braucht daher nur Einlagen, wie
Sago, Nudeln, Klößchen (siehe S. 328), Eierstich, junges Gemüse
etc.

		483. Hammelbrühe ist bedeutend schwächer und
meist sehr fett. Durch Hinzutun von Gräupchen, Reis, Grieß,
Buchweizengrütze etc. wird sie schmackhafter und sättigender. Das
Fett muß sehr sorgfältig entfernt werden. [bookmark: page332]

		484. Kalbs-, Schweins-, Hühner- und Tauben-,
sowie Enten- und Gänsekleinbrühe sind hell und unklar. Man
gibt ihnen durch Mehlschwitze (siehe Vorbemerkung S. 314) oder
Anquirlen von Mehl, Milch und Eidotter eine leichte Bindung und
reicht geröstete Semmelbröckchen dazu; oder man verwendet die in
voriger Nummer angegebenen Einlagen.

		485. Pökel- und Räucherbrühe sind nur zu
Kartoffel- und Hülsenfruchtsuppen zu verwenden und werden auf dem
Lande meist für das Gesinde verbraucht.

		486. Krebssuppe. 2-3 Mandel Krebse werden nach
Nr. 446 gekocht und auseinander gebrochen, das Fleisch der Scheren
und Schwänze in Fleischbrühe heißgestellt und die übrigen Schalen,
auch die Beine und Leiber, von denen man die graue Masse und die
Eingeweide entfernt, mit etwas Butter im Mörser nach und nach recht
fein gestoßen. Dann tut man 80 g Butter in eine Kasserolle, läßt
sie zergehen, fügt die gestoßenen Schalen hinzu und schwitzt sie
unter fortwährendem Rühren gut durch. Die Masse darf sich weder an
das Gefäß festsetzen noch bräunen, weil sie dadurch an Farbe und
Geschmack verliert. Nun gibt man 6-8 Löffel Weizenmehl zu den
Krebsschalen, vermischt beides über dem Feuer so innig wie möglich,
gießt ¼ l süße Sahne und Fleischbrühe zu und läßt die Suppe an der
Seite des Herdes 1 Stunde langsam ziehen. Alsdann gibt man sie
durch ein feines Sieb, verdickt sie, wenn nötig, noch mit in etwas
Wasser verquirltem Mehl, gibt das Krebsfleisch, gekochte
Blumenkohlröschen, Spargelstückchen, auch Morcheln hinein, zieht
sie nach Belieben mit Eidotter ab und salzt nach Geschmack. 2-3
Mandel Krebse können für 20 Teller Suppe genügen.
Krebsbutter bereitet man, wie oben angegeben, nur fällt
das Mehl fort und die Schalen kocht man mit Wasser aus. Die rote
Butter setzt sich dann obenauf und wird, wenn sie erstarrt ist,
abgenommen und nach Bedarf verwendet oder eingeschmolzen.

		487. Suppe von alten Hühnern (Königin-Suppe).
Für 6 bis 8 Personen. Eine sauber zubereitete Henne (siehe S. 281)
wird mit kaltem Wasser auf das Feuer gesetzt, geschäumt und nach
Hinzutun von Petersilienwurzel, Mohrrüben, Spargelschalen oder
Blumenkohlstrünken, etwas Estragon, einem Stückchen Butter und Salz
fest zugedeckt und weich gekocht. Alsdann wird die Brühe durch ein
Sieb gegossen, mit Mehlschwitze gebunden, mit Eidottern abgezogen
und vor dem Anrichten mit Rheinwein oder Madeira abgeschmeckt. Das
weiße Brustfleisch der Henne wird von seiner Haut befreit und in
längliche, saubere, filetartige Streifchen geschnitten, das übrige
Fleisch im Mörser gestoßen, mit etwas Brühe durch ein Sieb
gestrichen und beides in die Suppe gegeben.

		488. Ragout- oder falsche Mockturtlesuppe (nach
Wiener Art). Ein weich gekochter Kalbskopf (siehe Nr. 303) und eine
gekochte Kalbsmilch [bookmark: page333] werden ½ Stunde in kaltes Wasser gelegt
und dann in beliebige Stückchen geschnitten. Unterdessen erhitzt
man 120 g Butter und gibt 4-6 gehäufte Eßlöffel Mehl dazu. Wenn es
verrührt ist, legt man in Scheiben geschnittene Champignons und
einen halben Teelöffel gewiegte Petersilie hinein und läßt dies
unter beständigem Rühren bräunlich rösten. Alsdann gießt man nach
und nach ungefähr 2 Liter Kalbsbrühe zu, rührt die Masse so lange,
bis sie kocht, läßt sie noch ½ Stunde an der Seite des Herdes
weiter ziehen, dann durch ein Sieb passieren, gibt das geschnittene
Fleisch hinein und richtet die Suppe mit gerösteten Semmelscheiben
an.

		489. Ochsenschwanzsuppe. Ein Ochsenschwanz wird
in 2 bis 3 cm lange Stücke gehackt, 15 Minuten lang in siedendem
Wasser gekocht, eine halbe Stunde in kaltes Wasser getan, alsdann
mit klein geschnittenen Zwiebeln, Wurzelwerk, 60 g rohem Schinken,
Gewürz und etwas Butter in einer Kasserolle angebraten und in
reichlich überstehendem Wasser in 3-4 Stunden weich gedünstet.
Währenddessen werden 50 g Butter mit 5 Löffel Mehl hellbraun
geröstet, mit Rindsbrühe abgelöscht und diese Mehlschwitze zu dem
Ochsenschwanz gegeben, um sie noch eine Zeitlang mit kochen zu
lassen. Wenn der Ochsenschwanz weich ist, wird die Masse durch ein
Sieb gegossen, mit Pfeffer, Paprika und Salz, Rotwein oder Madeira
abgeschmeckt, je nach Bedarf noch Brühe oder, wenn die Suppe nicht
seimig genug ist, in Wein verquirltes Mehl dazu gefügt und über den
sauber beputzten Schwanzstückchen angerichtet. Nach Belieben werden
geröstete Semmelscheiben mit Parmesankäse nebenbei gereicht (siehe
Nr. 527).

		490. Suppe von alten Rebhühnern. Zunächst nehme
man den Feldhühnern das Brustfleisch, schabe es fein, vermenge es
mit so viel geriebener oder eingeweichter Semmel, als der dritte
Teil des Fleisches ausmacht, und mit reichlich Fett oder Butter,
1-2 Eiern, Gewürz, Salz etc., um davon kleine Fleischklößchen zu
der Suppe zu bereiten. Die übrigen Teile des Huhnes werden mit
Gewürz, Wurzelwerk und mit etwas Rindfleisch 2-3 Stunden gekocht,
das Fleisch alsdann von den Knochen geschnitten, in einem Mörser
fein gestoßen, mit etwas Brühe aufgekocht und durch ein Sieb in die
durch braune Mehlschwitze seimig gemachte Suppe gerührt. Sie wird
mit Salz und Paprika, Madeira oder Rotwein abgeschmeckt.

		491. Suppe von Wildbretknochen oder den geringeren
Fleischteilen und Resten aller Wildarten wie in voriger Nummer
angegeben, nur ohne Fleischklößchen.

		492. Kräuter- oder Frühlingssuppe. Die ersten
Sprossen des Gänseblümchens, Gundermanns, der Nessel, Schafgarbe,
der Erdbeere, des Löwenzahns, des Sauerampfers und dergl. werden
gesäubert, gebrüht, [bookmark: page334] fein gewiegt und in steigender Butter
weich gedämpft; dann fügt man Mehl hinzu, rührt mit Fleischbrühe
aller Art oder mit Wasser klar, zieht die Suppe mit in süßer Sahne
verquirlten Eidottern ab und würzt nach Geschmack und Belieben mit
Salz, einer Messerspitze Muskatnuß und geriebener Zwiebel.
Geröstete Semmelbröckchen, verlorene Eier oder Schwemmklößchen
dienen als Einlage.

		493. Spinatsuppe bereitet man nach Nr. 492.

		494. Tomatensuppe. Man bereite die Tomaten wie
zur Tomatensauce vor (siehe Nr. 465), streiche sie durch ein Sieb,
gebe Bouillon und Mehlschwitze daran, schmecke mit Salz, Pfeffer,
wenn nötig, auch mit Zitronensaft ab und quirle nach Belieben
einige mit etwas Wasser verschlagene Eidotter an.

		495. Französische Suppe. Man putzt allerlei
Gemüse: Spargel, Schoten, Mohrrübchen, Blumenkohl, auch Kohlrabi
und Wirsingkohl, kocht es in so viel siedendem Salzwasser, als zur
Suppe nötig ist, weich, aber nicht zu Mus, gibt eine weiße, mit
Brühe oder dem Gemüsewasser verrührte Mehlschwitze daran, fügt vor
dem Aufgeben fein gehackte Petersilie und etwas geriebene Muskatnuß
hinzu und zieht die kochende Suppe mit einigen in Wasser oder süßer
Sahne verquirlten Eidottern ab. Fleisch- oder Leberklößchen geben
herzhaften Geschmack. Gekochte Gemüsereste sind hier verwendbar,
dürfen aber nicht noch einmal kochen.

		496. Spargelsuppe bereitet man, wie in voriger
Nr. angegeben. Geriebener Parmesankäse erhöht den Geschmack.

		497. Dunkle Gemüsesuppe. Man koche Suppengemüse
aller Art, auch 2-3 Kohlrabis, geschälte Kartoffeln und einige
Körnchen Kümmel oder getrocknete Pilze recht weich, mache mit einer
dunklen Mehlschwitze die Gemüsebrühe seimig, gieße etwaige Reste
von Bratensaucen an und lasse alles zusammen aufkochen. Das
Wurzelwerk wird in Stückchen oder durch ein Sieb gestrichen mit in
die Suppe gegeben.

		498. Pilzsuppe. Frische Steinpilze, Pfifferlinge
oder Champignons werden sauber geputzt, in Würfel geschnitten,
gebrüht und mit einer Zwiebel in Salzwasser oder Bouillon weich
gekocht, darauf mit einer Mehlschwitze (siehe Vorbemerkung S. 314)
gebunden, mit gestoßenem Pfeffer und Muskatnuß, auch Paprika
gewürzt und nach Belieben mit in saurer oder süßer Sahne
verquirlten Eidottern abgezogen.

		499. Einfache Grießsuppe. Man rühre für 6-8
Personen 1 Tassenkopf feinen Grieß in kaltem Wasser klar, schütte
die Masse unter Quirlen in 1½ l kochendes Wasser oder noch besser
kochende Brühe und lasse die Suppe ½ Stunde langsam kochen. Zuletzt
gibt man 60-80 g Butter und Salz daran und zieht die Suppe nach
Belieben mit Eigelb ab. [bookmark: page335]

		500. Einfache Reissuppe. 150 g sauber
gewaschener und blanchierter Reis (siehe Nr. 571) wird mit etwas
Butter, Salz und Wasser in einem irdenen Gefäß langsam weich
gekocht und vor dem Anrichten mit 1-2 in Milch oder Sahne
verquirlten Eidottern abgezogen oder durch eine helle, mit Brühe
abgelöschte Mehlschwitze seimig gemacht. Für 6-8 Personen.

		501. Einfache Graupensuppe. Man koche die
Graupen in einem irdenen Gefäß recht langsam weich. Durch fleißiges
Rühren, öfteres Schlagen mit Butter und langsames Zugießen von
Wasser und etwas Milch werden sie weiß und seimig und geben
bedeutend mehr aus. Die Suppe gewinnt an Feinheit, wenn man sie
durchschlägt (Graupenschleim als Krankensuppe) und mit Eigelb und
süßer Sahne abzieht. Fleischbrühe erhöht den Geschmack.

		502. Schwarzbrotsuppe. Brotreste werden mit
Wasser, Salz und Kümmel unter öfterem Rühren weich gekocht, dann
fügt man Fett oder nach Belieben Milch dazu und schlägt sie durch
ein Sieb; schmackhafter wird die Suppe mit Äpfeln, Kirschen oder
Pflaumen gekocht, dann würzt man mit Zimmet, Zitronenschale, Zucker
und Wein und gibt etwas Butter daran.

		503. Kartoffelsuppe. Geschälte und
durchgeschnittene Kartoffeln werden mit kaltem Wasser aufgesetzt,
wenn sie zu kochen beginnen, abgegossen und nochmals mit kaltem
Wasser überfüllt. Alsdann gebe man Salz, eine Zwiebel und
Suppengrün hinzu, koche die Kartoffeln weich, entferne das
mitgekochte Suppengemüse und zerstampfe die Kartoffeln in dem
Wasser, füge etwa vorhandene Pökel- oder Räucherbrühe, Milch oder
Wasser hinzu, binde sie durch eine leichte Mehlschwitze und gebe
die Suppe, nachdem sie nochmals aufgekocht hat, durch ein Sieb.
Zuletzt wird noch gewiegte Petersilie oder Schnittlauch, eine Prise
Pfeffer, ein Stück frische Butter hinzugefügt und mit Salz
abgeschmeckt.

		504. Suppe von Hülsenfrüchten. Bohnen, Erbsen
oder Linsen werden am Abend vor dem Gebrauch verlesen, sauber
gewaschen und in kaltes, weiches Wasser getan. Am andern Tage gieße
man das Wasser ab, fülle wieder weiches, kaltes Wasser darauf und
lasse sie langsam kochen. Man rühre sie dabei nicht um, sondern
sorge nur dafür, daß immer Wasser darüber steht, dann brennen sie
nicht an. Speck- und Schinkenabfälle, sowie etwas Pökel- oder
Räucherbrühe mitgekocht, erzeugen einen angenehmen Geschmack. Die
sich obenauf setzenden Hülsen nehme man während des Kochens mit
einem Schaumlöffel ab. Ist die Masse gar, so zerstampft man sie,
drückt sie durch ein Sieb und verbindet sie mit einer dünnen
Mehlschwitze und reichlich Fett. Gekochter [bookmark: page336] Speck oder Rotwurst, auch
Pökelfleisch und besonders Schweinsohren sind beliebte Einlagen,
ebenso geröstete Semmelwürfel oder Speckstückchen mit Zwiebeln
gebraten. Geschälte Erbsen kochen rascher weich und brauchen
deshalb vorher nicht eingeweicht zu werden.

		505. Durchgeschlagene Schotensuppe. Grüne,
starke Schotenkerne, die zum Gemüse zu alt sind, werden in Wasser
oder Brühe weich gekocht, durch ein Sieb gerührt, mit etwas Butter,
Salz, 1 Prise Zucker und fein gehackter Petersilie versehen,
nochmals aufgekocht, mit süßer Sahne und ein wenig Mehl seimig
gemacht und mit Schwemmklößchen oder gerösteten Semmelbröckchen
aufgetragen.

		506. Milchsuppe ist auf dem Lande vielfach die
beliebteste Abendsuppe und kann sehr verschieden bereitet werden.
1. Man gibt in die kochende Milch Grieß (siehe Nr. 499); 2. man
quirlt Einlauf (siehe Nr. 525) hinein; 3. man bereitet einen
ziemlich derben Teig aus Roggenmehl, Ei und Wasser und pflückt ihn
in die kochende Milch; 4. man rührt trockenes Weizenmehl in die
kochende Milch ein, so daß sich Klümpchen bilden; 5. man läßt die
Milch mit einem Stückchen Zimmet, Zitronen- oder Apfelsinenschale,
einigen geriebenen bitteren Mandeln, Salz und Zucker kochen, rührt
in Milch verquirltes Weizenmehl hinein, läßt die Masse unter Rühren
aufstoßen und zieht sie nach Belieben mit Eidottern ab.

		507. Obstsuppe. Alle Obstsorten frisch,
getrocknet oder eingekocht (am besten eignen sich Äpfel, Pflaumen,
Kirschen und Blaubeeren) werden mit Zucker, Zimmet und
Zitronenschale unter häufigem Quirlen in Wasser zu Mus gekocht,
durch etwas verquirltes Kartoffelmehl oder durch Mitkochen einer
altbackenen Semmel seimig gemacht, alsdann durch ein Sieb gerührt
und abgeschmeckt. Etwas Wein oder Arrak erhöhen den Geschmack. Alle
Kompott- und auch Mehlspeisenreste lassen sich dabei verwenden. In
Butter und etwas Zucker geröstete Semmelbröckchen oder gebrühter
Eierschnee (siehe Tuttifrutti) als Beigabe.

		508. Rhabarbersuppe. ½ kg ungeschälter, in
Stücke geschnittener Rhabarber wird mit 1 l Wasser weich gekocht
und durch ein Sieb gerührt. Alsdann bringt man die Masse wieder zum
Kochen, macht sie mit 1-2 in Wasser und mit 1 Eßlöffel
Kartoffelmehl verquirlten Eidottern seimig, schmeckt sie mit Zucker
und Zitronenschale ab und gibt die Suppe kalt mit in Butter und
etwas Zucker gerösteten Semmelbröckchen.

		509. Weißbiersuppe. Man läßt Berliner Weißbier
mit Zucker, einem Stückchen ganzem Zimmet und Zitronenschale
aufkochen, macht die Suppe mit in etwas Wasser verquirltem
Kartoffelmehl seimig und gibt gereinigte Korinthen (siehe S. 232),
den Saft einer Zitrone oder etwas Essig und nach Belieben einen
Eßlöffel Arrak dazu. – Warm oder kalt zu essen. [bookmark: page337]

		510. Warmbier. Man koche einfaches Braunbier mit
Gewürz, etwas Zucker und einem Stückchen Butter auf, hüte sich aber
vor Überlaufen. In einem zweiten Topfe bringe man ebensoviel Milch
zum Kochen, verdicke sie mit in kalter Milch verquirltem Mehl und
ziehe sie mit 1-2 in etwas Milch verschlagenen Eidottern ab.
Korinthen bereite man vor (s. S. 232) und lasse sie an der Seite
des Herdes in ein wenig Wasser quellen. Erst beim Anrichten mische
man alle Teile zusammen, um das Gerinnen zu verhüten.

		511. Bierkaltschale. Man tue in eine
Suppenschüssel geriebenes Brot, gequollene Korinthen (siehe oben),
Zucker, fein geschnittene Zitronenscheiben oder eine Messerspitze
kristallisierte Zitronensäure, auch einen Rest Wein und gieße
einfaches Braun- oder Berliner Weißbier darauf, um dann alles
zusammen gründlich zu untermischen und noch einige Stunden stehen
zu lassen. Oder man koche den blanchierten Reis (siehe Nr. 571) in
reichlich Wasser mit einer Prise Salz und etwas Zucker recht
sorgfältig weich (er darf nicht zu derb sein und muß ganzkörnig
bleiben) und gebe ihn statt Brot in das Bier.

		512. Weinsuppe. Man koche guten, blanchierten
Reis (s. Nr. 571), ½ Tasse für 6 Personen, mit reichlich Wasser,
Zitronenschale, Zucker und Zimmet, wie in voriger Nummer angegeben,
gebe gereinigte Korinthen (siehe S. 232) und zuletzt den Wein dazu,
der nur einmal aufstoßen darf, und ziehe mit 1-2 in etwas kaltem
Wasser und 1 Teelöffel Kartoffelmehl verquirlten Eidottern ab. Kalt
oder warm zu essen. Oder man koche den zur Hälfte mit Wasser
verdünnten und wie oben gewürzten Wein mit Sago, pro Person einen
knappen Teelöffel voll, seimig.

		513. Rotweinsuppe. Man lasse verdünnten Rotwein
mit Zucker, Zimmet und Nelken zusammen aufkochen, mache die
Flüssigkeit mit Kartoffelmehl seimig oder streue Sago hinein (siehe
vorige Nummer). Vortrefflich gegen Diarrhöe, Darmkatarrh und
verdorbenen Magen.

		514. Milchkaltschale. Man zuckere abgewaschene
und von Blättchen und Stielen befreite Erdbeeren – Gartenerdbeeren
schneide man durch – oder Blaubeeren ein, lasse sie durchziehen und
gieße kalte Milch darauf. Oder man gebe gekochte Blaubeeren, rote
Grütze, Zwieback etc. zur Milch.

		515. Eiermilch. Man lasse 1 l Milch mit Zucker
und Genußmitteln aufkochen, ziehe die Masse mit 2-3 Eigelb und 1
Eßlöffel Kartoffelmehl ab und reiche den gebrühten Schnee der Eier
(siehe Tuttifrutti) dazu.

		516. Hafergrützsuppe. Nachdem man die Grütze
abgewaschen hat, koche man sie in Wasser langsam weich, schlage sie
durch ein feines Sieb und gebe Butter, etwas Salz, Zucker, Rosinen,
Zitronenschale, auch Wein daran. Haferschleim für Kranke koche man
ebenso, nur lasse man Zucker, Rosinen, Zitronenschale und Wein
fort. Auch Reisschleim bereite man so, nachdem der Reis, wie in Nr.
571 angegeben, blanchiert wurde. [bookmark: page338]

		517. Krankensuppe. Man koche eine sauber
vorbereitete Taube, ein Hühnchen oder eine blanchierte Kalbsmilch
(siehe Nr. 304) mit wenig Salz und einem Stückchen Butter recht
weich, gieße die Brühe durch ein Sieb und streue unter Rühren einen
gestrichenen Eßlöffel Grieß in ¼ l Brühe, um diese an der Seite des
Herdes ½ Stunde langsam kochen zu lassen. Währenddessen hackt man
die Tauben- oder Hühnerbrust oder Kalbsmilch recht fein und rührt
sie durch ein Sieb in die Suppe, die nicht dick, aber recht
gebunden sein muß. Statt Grieß läßt sich auch eine leichte
Mehlschwitze bereiten und die Suppe mit Eigelb abziehen. Oft genügt
auch das Fleisch als Bindung, nur ist alles sehr mild zu salzen und
gut durchzukochen (siehe auch Nr. 513 und 515).

		Verschiedene Klöße und Beilagen zu Suppe, Frikassee etc

		518. Schwemmklöße. Man quirlt 2 Eier mit einem
Tassenkopf Milch und 6 recht vollen Eßlöffeln feinem Mehl möglichst
klar, gießt die Masse in 50 g kochende Butter und brennt sie unter
Rühren zu einem steifen Brei ab. Ist er abgekühlt, so rührt man
noch 2-3 Eier, 1 Messerspitze Muskatnuß, etwas Salz und einen
Teelöffel voll Zucker an, taucht einen Teelöffel in siedendes
Wasser, sticht kleine Klößchen von der Masse ab, legt sie in
kochendes, schwach gesalzenes Wasser und läßt sie langsam kochend
in 2-3 Minuten gar werden. Es empfiehlt sich bei allen Kloßarten,
einen Probekloß zu kochen, um beurteilen zu können, ob die Masse
nicht zu fest oder nicht zu weich ist. Im ersteren Falle gibt man
noch ein Ei oder eine der Masse entsprechende Flüssigkeit, im
letzteren Falle etwas Mehl, Grieß, geriebene Semmel etc. dazu.

		519. Semmelklößchen zu Frikassee, Füllung von
Tauben oder Krebsnasen. Man rührt 100 g Butter zu Sahne, fügt nach
und nach 3 ganze Eier, Salz, Muskatnuß, eine Kleinigkeit Zucker und
so viel geriebene Semmel hinzu, daß sich ein ziemlich derber Teig
bildet, der sich mit der Hand leicht formen läßt. Als Füllung zu
Tauben gibt man nach Belieben gereinigte Korinthen (siehe S. 232)
und einige geriebene bittere Mandeln in die Masse. Als Garnierung
zu Frikassee dürfen die Klößchen nur haselnußgroß gedreht werden.
Sie werden wie oben angegeben gekocht.

		520. Grießklöße. 125 g zu Sahne geriebene Butter
wird mit 3-4 Eiern verrührt und mit 6 sehr vollen Eßlöffeln Grieß
und 1 Messerspitze geriebener Muskatnuß vermengt. Man läßt die
Masse einige Zeit stehen und salzt sie erst, wenn man sie, wie in
Nr. 518 angegeben, 5-6 Minuten kocht.

		521. Fisch- oder Fleischklößchen. Ein Fisch, am
besten Hecht, von 250-500 g wird geschuppt, ausgenommen, von Haut
und Gräten befreit und mit einem in Milch oder Bouillon
eingeweichten, ausgedrückten Weißbrötchen mehrere Male durch die
Fleischmaschine gegeben. (Statt [bookmark: page339] des Fisches kann man auch 250 g
derbes Kalbfleisch verwenden.) Alsdann werden 30-40 g Butter zu
Sahne gerieben, 2 Eigelb oder 1 ganzes Ei und das Fischfleisch
hinzugefügt, mit geriebener Zwiebel, Pfeffer, Salz, Parmesankäse
und gewiegter Petersilie pikant abgeschmeckt, mit Hilfe von Semmel
oder Mehl kleine, walnußgroße Klößchen oder Walzen gedreht und, wie
in Nr. 518 angegeben, 5 Minuten gekocht.

		522. Leberknödel (Wiener Rezept). 300 g
Kalbsleber werden fein geschabt und mit 150 g von der Rinde
befreiter, in Wasser erweichter und wieder ausgedrückter Semmel
zweimal durch die Fleischmaschine getrieben. 150 g Butter rührt man
zu Sahne, gibt ein Ei und ein Eigelb, Salz, Pfeffer, geriebene
Zwiebel und gewiegte Petersilie in die Fleischmasse, 100 g
geriebene Semmel dazu und läßt den Teig ½ Stunde stehen, schmeckt
ihn ab, formt kleine Knödel und kocht diese nach Nr. 518 in
Salzwasser ab. Für 15-20 Personen ausreichend.

		523. Käseklößchen. 2 Eiweiß werden zu steifem
Schnee geschlagen und mit so viel geriebenem Parmesankäse
untermischt, daß sich mit der Hand kleine Klößchen drehen lassen,
die in heißem, schwimmendem Fett (siehe S. 422) zu schöner Farbe
gebacken, in einem Sieb abgetropft, mit feinem Salz bestreut und in
klarer Bouillon angerichtet werden.

		524. Klein' Töpfchen im großen oder Eierstich.
Man quirle 6 ganze Eier und 2 Eidotter mit ½ l Milch oder Sahne
recht klar, gebe etwas Salz und 1 Messerspitze geriebene Muskatnuß
hinein und gieße die Masse in ein mit Butter ausgestrichenes Gefäß,
das man in ein zweites, mit heißem Wasser gefülltes setzt, um es
zugedeckt in eine Bratröhre zu stellen, bis die Masse geronnen ist
und sich ausschütten läßt. Alsdann steche man beliebige Formen für
klare Suppen aus. Bei zu starker Hitze wird Eierstich hart und
porös.

		525. Einlauf. 1 Ei wird mit etwas Salz und
Zucker, einer Kleinigkeit zerlassener Butter, ½ Tasse Sahne oder
Milch und 1 Messerspitze Backpulver verrührt, mit Mehl verdickt und
gründlich geschlagen, bis es ein derbflüssiger Teig ist, welchen
man über einen Quirl oder durch einen Durchschlag fadenartig in die
kochende Brühe laufen und einige Minuten darin kochen läßt.
Zerkocht der Einlauf, dann rühre man noch Mehl an den Teig.

		526. Nudeln (siehe Nr. 569). Man streue sie in
die kochende Brühe und lasse sie 5 Minuten kochen. Pro Person
rechne man einen kleinen Eßlöffel voll.

		527. Käsecroutons. Zierlich geschnittenes
Weißbrot wird auf der oberen Seite in warme Butter getaucht, mit
geriebenem Käse dick bestreut und in der Röhre nicht zu scharf
gebacken. [bookmark: page340]

		528. Reis, derb mit Butter oder Bouillon
gekocht, mit Ei abgezogen und mit Parmesankäse bestreut, sowie
verlorene Eier, in Streifchen geschnittener Eierkuchen ohne Zucker,
gekochte und schräg geschnittene Makkaroni, Pilze, Suppengemüse,
Morcheln, Spargel, Croutons und dergleichen können ebenfalls als
Suppeneinlagen verwandt werden.

		529. Markklöße. Man läßt 115 g Rindermark
zergehen, rührt es mit 3 Eigelb ab, salzt es, tut 2 Löffel Mehl und
zuletzt den Schaum der Eier dazu. Nach Nr. 518 in Brühe
gekocht.

	
		
		IX. Allerlei Ratschläge für die Küche

		530. Das Fett zur Zubereitung der Speisen. Es
ist unstreitig, daß gute Butter das beste, aber auch gleichzeitig
das kostspieligste Material zur Zubereitung und zum
Schmackhaftmachen der Speisen bildet. Da nun gute Butter stets
guten Absatz findet, die Milch aber meistens in Meiereien geschickt
wird und die Butter schließlich gekauft werden muß, so ist es wohl
erklärlich, daß auch die Landwirtsfrau zu billigeren Ersatzmitteln
greift.

		In Schmalz und Speck hat sie deren ja meistens
reichlich im Hause, aber doch nicht genügend, auch sind diese nicht
zu allen Speisen verwendbar.

		Ein vortreffliches Fett für alle Zwecke stellt man sich
aus Butter, Schmalz und Rindstalg, zu gleichen Teilen
zusammengeschmolzen, her.

		In der Margarine jedoch findet man ein noch billigeres
Surrogat, das, aus guter Quelle bezogen, nur zu empfehlen ist. Gute
Margarine ist Rindsfett, dem das Stearin entzogen und das dann mit
Sahne oder Milch gebuttert worden ist. Roh zu essen und als
zerlassene Butter zu Fisch u. dergl., sowie zu feinem Backwerk ist
sie nicht zu empfehlen, aber zu allen anderen Küchenzwecken sehr
brauchbar, durchschnittlich pro kg Mark 1,40-1,60.

		Palmin, ein verbessertes Surrogat der
Kokosnußbutter, zeichnet sich als eins der reinsten Fette
mit ganz geringem Wassergehalt aus. Trotzdem es in der Wärme sehr
rasch schmilzt, bleibt es doch selbst im Sommer monatelang frisch
und leistet treffliche Dienste im Haushalt. Ganz vorzüglich bewährt
es sich zum Braten von Beefsteaks, Karbonaden, Eierkuchen etc.

		Hammeltalg ist weniger verwendbar wegen seines
eigenartigen Geschmackes. Wenn man beim Ausbraten etwas Milch
hinzufügt, wird [bookmark: page341] er wohlschmeckender und kann zu
Bratkartoffeln etc. mit verwandt werden. Mit dem Darmfett vom
Schwein, Grieben und Zwiebeln zusammen ausgeschmolzen, ist es auf
dem Lande für den Leutetisch zu verwerten.

		Butter, die geklärt werden soll, stelle man bei mäßigem
Feuer im Wasserbade auf den Herd, lasse sie so lange dort, bis sich
die unreinen Teile abgesetzt haben, hebt nach dem Erkalten die
erstarrte Butter aus dem Gefäß, kratzt die auf der unteren Seite
anhaftenden unreinen Teile sorgfältig ab, schmilzt die Butter
nochmals zusammen und verwahrt sie in einem irdenen Gefäß. Diese
Schmelzbutter hält sich ausgezeichnet.

		Butter, die sich bräunen soll, bedarf sorgfältiger
Behandlung. Man schüttle sie öfter, damit sie sich gleichmäßig
bräunt.

		Butter, die zu Schaum gerührt wird, wasche man erst
noch einmal aus; im Winter bearbeite man sie am warmen Ofen, doch
darf sie nie flüssig werden. Je schaumiger sie ist, desto besser
wird das Backwerk.

		Speck auszubraten. Man schneide recht kleine Würfel,
damit das Fett ganz ausbratet. Älterer und wenig kerniger Speck hat
oft einen brenzligen, unangenehmen Geruch. Man lasse ihn deshalb in
verschlossener Bratröhre aus.

		531. Zuckercouleur zum Färben von braunen
Saucen, Suppen etc. sollte in keinem Haushalte fehlen. Man kann sie
leicht selbst bereiten, indem man einige Eßlöffel voll Zucker in
einer kleinen Kasserolle so lange über dem Feuer rührt, bis er
schwarz zu werden beginnt und einen beißenden, brenzligen Dunst
verbreitet; alsdann gieße man etwas heißes Wasser hinzu und fülle
die Flüssigkeit zum beliebigen Gebrauch in ein Fläschchen.

		532. Apfelsinen-Extrakt. Man gebe sehr fein
abgeschälte Apfelsinenschale in ein Einmacheglas, gieße Weingeist
darauf und verbinde mit Pergamentpapier. Nach 4 Wochen gieße man
die Flüssigkeit ab, fülle sie in saubere, kleine Flaschen, korke
fest zu und verwende den Extrakt an Stelle von Zitronenschale zu
Napfkuchen, Puddings und dergl. (siehe auch: Sorbet von
Apfelsinenschalen).

		533. Das Garnieren und Anrichten der Speisen.
Nicht allein auf das, was man gibt, sondern auch wie man es gibt,
kommt im Leben sehr viel an; dieser Satz gilt auch für das
Anrichten der Speisen. Der Mensch will nicht nur etwas für den
Magen, sondern auch für das Auge haben.

		Im allgemeinen besitzen die Frauen genügend Schönheitssinn und
Geschmack, sie lassen sich aber durch das Alltagsleben mit seiner
Arbeit gar zu oft verleiten, nichts auf das Anrichten der Speisen
zu geben. Die Folgen davon sind, daß Sauberkeit und Sorgfältigkeit
bei den Mahlzeiten auf dem Tisch und hinsichtlich der Speisen
selbst fehlen, daß man keinen Wert darauf legt, wie sie aufgetragen
werden, kurz und gut, daß es an der richtigen Harmonie, welche zum
Essen einladet, fehlt. Wer aber [bookmark: page342] erst einige Male ein Lob über nette
Ausschmückung der Speisen geerntet und dabei gemerkt hat, welchen
Einfluß diese ausübte, der unterzieht sich auch gern der kleinen
Mühe und wird darin bald eine Fertigkeit erlangen, die sich im
Streben nach Schönheit und Formvollendung doch mit der Sparsamkeit
im praktischen Leben gut verträgt. Ein einfaches Hühnerfrikassee z.
B. ist bei weitem einladender, wenn es mit einem Kranz von Reis
umgeben und dieser durch die Mohrrübchenstücke aus der Brühe,
Magen, Herz und Leber des Huhnes verziert wird.

		Ein feines Ragout erhält als Garnierung einen Kranz aus
Blätterteig-Gebäck. Gemüse wird mit allerlei Fleischstücken,
Schinken oder Omeletten kranzartig verziert. Liegen Fleischstücke
in einer Sauce, so dürfen sie nie mit der Rückseite oder gar mit
den Knochen aus derselben hervorsehen; nur die besten Stücke legt
man nach oben. Den verschiedenen gebratenen Stücken gibt man kleine
Kartoffeln, Champignons oder Kastanien, auch Mixpickles, Späne von
Meerrettich, die man mit Alkermes rot färbt, und Blätter von
Endivien- oder grünem Salat zur Seite und schmückt sie au beiden
Enden mit an Spießen angebrachten Sträußchen. Der Tafelfisch
gewinnt an Ansehen durch einen Kranz kleiner gekochter Krebse oder
Krabben und Salat. Auf Mayonnaise und Mischsalaten lassen sich
wahre Blumenbeete zaubern, wozu hart gekochte Eier, Sardellen, rote
Rüben, Krebsschwänze, Champignons, Morcheln, Kapern, eingelegte
süß-säuerliche Früchte, Neunaugen, saure Gelees etc. trefflich
aushelfen. Salat von Sellerie oder Rotebete gewinnen durch einen
Kranz Rapunzel. Süße, kalte Speisen und Flammeris verziere man
durch abgetropfte, eingelegte Früchte und Fruchtgelee.

		Backwerk sieht bedeutend leckerer aus, wenn es eine passende,
zierliche Form hat und auf den Kuchentellern symmetrisch geordnet
ist. Ein wenig Zuckerguß (siehe unter Bäckereien) in weißer und
roter Farbe auf das Backwerk gebracht, bietet dem Auge eine
angenehme Abwechslung und ladet zum Imbiß ein. Besonders Torten
(siehe unter Bäckereien) liefern der Hausfrau ein reiches Feld,
ihren Schönheitssinn im Belegen zu beweisen. Durch einen Kranz von
Blättern und Blumen schmückt sie nicht bloß den Kuchen, sondern die
ganze Tafel.

		Jeder Aufschnitt, welcher zu Brot und Butter gereicht wird, muß
sauber und zierlich auf länglichen Schüsseln angerichtet werden und
gewinnt durch etwas Petersiliengrün, Salatblättchen oder
Radieschen, doch hüte man sich dabei vor einem Zuviel! Kalten
Braten schneide man in feinen Scheiben auf, womöglich mit einem
Bratenrändchen und mit etwas Jus belegt. Reste von Geflügel können
mit einem Teil Knochen auf den Tisch kommen, müssen aber sauber
zugestutzt werden. Hering schneide man in saubere, schräge Stücke
und verziere ebenfalls mit Petersilie. Bei verschiedenartigem
Aufschnitt, Wurst, Schinken etc., lege man die Stücke [bookmark: page343] harmonisch
und schuppenartig übereinander. Aufschnitt darf nicht in übergroßer
Menge aufgetragen werden, da er am andern Tage fade und
geschmacklos ist. Besser ist es, die Bratenstücke etc. ganz auf die
Tafel zu bringen, damit sich jeder nach Wunsch versehen kann und
sieht, daß reichlich vorhanden ist. Butter und Käse richte man
stets auf sauberen Tellern an und gebe der ersteren eine zierliche
Form. Brot schneide man nur kurz vor der Mahlzeit und nicht unnötig
viel auf, damit es nicht trocken wird. Dicke, lange,
undurchgeschnittene Scheiben sind unfein, also wähle man die
goldene Mittelstraße!

		Auch das Butterbrot bedarf der Sorgfalt und muß
gleichmäßig und glatt geschnitten und ebenso mit Butter bestrichen
sein. Man legt eine zweite, ebenfalls gestrichene Brotscheibe
darüber und drückt sie fest an, sorgt dafür, daß nirgends Butter
übersteht, und schneidet sie, aber nicht mit dem gebrauchten
Buttermesser, in vier Teile, um sie kranzförmig und recht sauber
auf einem Teller anzurichten. Butterbrot ist auf dem Lande sehr oft
das einzige Backwerk für liebe Gäste, darum sei man doppelt bemüht,
es einladend aus den Tisch zu bringen. Ganz von selbst versteht es
sich, daß man bei besonderer Gelegenheit das Butterbrot feiner und
fetter herrichtet.

		534. Bunter Teller oder Appetitschnittchen.
Hierzu bestreicht man nicht zu dünne Brot- oder Semmelschnitten mit
Butter und belegt diese auf die verschiedenste Weise mit kaltem
Aufschnitt, wobei man darauf zu achten hat, daß die Fleischscheiben
nicht über den Rand der Brotschnittchen hinausragen, sondern sauber
und genau mit diesen abschneiden. Mancher Bratenrest findet hierbei
treffliche Verwendung und wird, wenn er sich nicht mehr in Scheiben
schneiden läßt, fein gewiegt, mit ein wenig Essig, Öl und gewiegten
Kapern vermischt und fingerdick auf die Brötchen gestrichen. Rohen
Schinken schneide man erst in kleine Streifchen, ehe man ihn aus
das sauber gestrichene Brot bringt. Kalbsbratenscheiben belegt man
zierlich mit Bratenjus, Kapern oder auch Sardellen. Vorzüglich
eignen sich zu Schnittchen hart gekochte Eier in Scheiben
geschnitten oder auch Eigelb und Eiweiß getrennt mit etwas Salz
gehackt und mit Sardellen, Kapern, Schnittlauch und saurem, gelb
oder rot gefärbtem Gelee (siehe Aspik) belegt. Selbst eine in
Scheiben geschnittene Pfeffergurke, etwas geschabter Rettich oder
Radieschen verfehlen ihre Wirkung nicht und Brötchen mit Kaviar,
Hummer, Lachs und feinem Aufschnitt reizen den Appetit. Für ältere
Herren nimmt man dem Brot die Rinde und belegt es mit besonders
weichen, zarten Dingen, wie Zunge, wohl wissend, daß diese
Aufmerksamkeit angenehm berührt. Das sogen. Kastenbrot (damit es
nicht zu frisch ist, muß es einen Tag vor dem Gebrauch beim Bäcker
bestellt werden) läßt sich besonders gut zu Schnittchen verwenden
[bookmark: page344] und
darf mit Pumpernickel zusammen auf dem bunten Teller nicht fehlen.
Geschmackvoll ordnet man alles auf einem mit einem Tortenbogen
versehenen Teebrett oder einer Schüssel, aus deren Mitte ein aus
einer Zitrone geschnittenes, ausgehöltes Körbchen hervorragt,
welches mit Petersilie gefüllt und mittels eines Spießes auf einem
Stück Brot unterhalb des Tortenbogens befestigt wird.

		Baumkuchenschnittchen. Auch diese gehören mit unter den
bunten Teller. Man schneide recht gleichmäßig dünne Brotscheiben,
bestreiche die erste fett mit Butter, lege die zweite darauf,
bestreiche diese ebenfalls und fahre so fort, bis 8-10 Scheiben
übereinander liegen. Dann schneide man diese Schnitte der Quere
nach in halbfingerdicke Streifen und stutze diese, indem man die
Brotrinde abschneidet, zu netten Schnittchen zurecht. Sie schmecken
ganz vorzüglich, besonders wenn sie frisch verspeist werden. Von
Pumpernickel ebenso zu bereiten.

		535. Die Aufbewahrung der Reste von den
Mahlzeiten. Jede Mahlzeit bringt mehr oder weniger die
Notwendigkeit mit sich, Überreste aufzubewahren, um sie noch einmal
nutzbar zu machen. Die Hausfrau kann bei deren richtiger Verwendung
manchen Groschen sparen. Vor allen Dingen dürfen die Speisen nicht
so fortgestellt werden, wie sie vom Tisch kommen. Die Schüsseln
sind zum Teil geleert und sehen unschön aus; die Reste gehören
also, um der Luft nicht allzu sehr ausgesetzt zu sein, in kleinere
Gefäße. Im Sommer ist der Eisschrank oder ein frischer Keller mit
Fliegenschrank der beste Aufbewahrungsort für sie. Brühe verdirbt
nicht so bald, wenn eine Schutzdecke von Fett darüber ist. Ein
größerer Braten bleibt meistens auf seiner Schüssel liegen, einmal,
weil er seiner Knochen wegen noch immer Platz genug bedarf, und
dann, weil er in derselben Weise auf den Abendtisch gebracht werden
kann. Die Saucennäpfe müssen dagegen sofort geleert und nachgespült
werden. In Stücke geschnittenes, gedämpftes Fleisch wird mit der
Sauce in einem irdenen Gefäße aufgehoben; Kompott bringt man in
kleineren Schalen, oftmals verschiedene Reste zusammengemengt,
wieder auf den Tisch. Auch Mehlspeisenreste gehören auf weiße
Schüsseln, in denen sie wieder aufgetragen werden können. Brotreste
werden getrocknet und gerieben und in der Küche verbraucht. Auf
Milchreste muß man ganz besonders aufmerksam sein; wenn dieser
Artikel der Wirtschaft auch reichlich zufließt, er ist für die
Landwirtsfrau ebenfalls ein Kapital. Sie möge jeden Speiserest in
der Küche der Beachtung für wert halten und, damit nichts in
Vergessenheit gerate, täglich ihre Vorräte in dieser Beziehung
kontrollieren.

		In Metallgefäßen bewahre man Speisereste niemals auf, sie
verlieren darin Ansehen und Geschmack. Irdene und graue
Steingutnäpfchen, die sich nach oben verengen und dadurch die Luft
am ehesten abschließen, eignen [bookmark: page345] sich am besten dazu. Man halte auch
darauf, daß nur bestimmte Töpfchen zu Fett benutzt werden.

		536. Die Beköstigung des Gesindes. Die
Verpflegung des Gesindes richtet sich ganz nach den Gebräuchen der
einzelnen Gegenden und ist bald reichlicher, bald sparsamer. Im
allgemeinen aber rechnet man pro Person folgendermaßen: Man gibt
wöchentlich 3½ kg Brot, täglich zum Frühstück ¼ l Roggenmehl und
¼-½ l Milch, sei es süße oder saure, zur Suppe. Zu den
Mittagsmahlzeiten 15 g Fett und 2½-3 kg Kartoffeln (darin
beschränke man das Gesinde überhaupt nicht) oder ½ l Mehl zu
Klößen, ½ l Erbsen, ½ l Grütze oder Reis, Kohl, Wrucken, Mohrrüben
etc., soviel als die Leute essen wollen; ½ l Buttermilch nebenbei.
Zweimal in der Woche, Sonntags und Donnerstags, gibt es Fleisch, je
250 g, abends Milch und Kartoffeln oder Suppe statt Milch.

		Zu den Festtagen bäckt man Kuchen, pro Person von 2 l
Weizenmehl, ½ l Milch und 60 g Butter, Zucker und Gewürz nach
Belieben, oder ein jedes von dem Gesinde erhält ein Hefenbrot für
50 Pf. Außerdem wird zum Mittagbrot an jedem ersten Festtag
Schweinefleisch mit Klößen aus Weizenmehl, ½ l pro Kopf, sowie
Backobst oder Kohl und Bohnen gekocht und ½ l Branntwein pro Kopf
verabreicht. Am Morgen des ersten Feiertags erhalten die Leute je ½
Blechlot Kaffee, ½ l Milch und 2 Stullen, (250 g Brot mit Schmalz
oder Butter bestrichen), abends ebenfalls Stullen und einfaches
Bier. Einen Küchenzettel für den wöchentlichen Mittags- und
Abendtisch bei Beköstigung des Gesindes als maßgebend hinzustellen,
ist kaum möglich; die junge Hausfrau tut am besten daran, wenn sie
sich nach den betreffenden Gebräuchen richtet.

	
		
		X. Die Zubereitung der Pflanzenkost

		1. Das Gemüse

		Obwohl das Gemüse durch seine milden, organischen Salze, die auf
den Körper eine kühlende Wirkung ausüben, die Verdauung befördern
und den Appetit anregen, von jeher zu den gesundesten
Nahrungsmitteln gerechnet worden ist, so ist doch besonders in den
letzten Jahren sein Nährwert noch bedeutend höher anerkannt worden.
Das Pflanzeneiweiß wird dem Fleischeiweiß sogar vorgezogen und von
den Ärzten mit Erfolg [bookmark: page346] blutarmen, schwachen Konstitutionen zum
Aufbau des Körpers und zur Neubildung des Blutes
vorgeschrieben.

		Es ist aber nicht gleich, auf welchem Boden das Gemüse wächst
und welche Pflege es genießt. Gehen z. B. Wurzel- und
Knollengewächse zu sehr ins Kraut, so werden sie holzig und
scharfschmeckend.

		537. Allgemeines über die Zubereitung der frischen
Gemüse.

		Man schütte das sauber geputzte und in reichlich Wasser
gewaschene Gemüse nach und nach in viel und lebhaft kochendes
Salzwasser und lasse es unzugedeckt einmal aufkochen. Alsdann nehme
man es schnell heraus, tropfe es in einem Siebe ab, schmore es mit
wenig Fleischbrühe oder Wasser und Salz weich, füge zur Bindung
etwas in frischer oder zerlassener Butter verrührtes Mehl hinzu und
schmecke es ab.

		Man achte stets darauf, daß das Gemüse weder zu dick- noch zu
dünnflüssig wird, und gebe vor dem Anrichten noch ein Stückchen
frische Butter hinzu.

		Vielfach findet man auch, daß das Gemüse in der Brühe des
Fleisches, nachdem dies abgeschäumt worden ist und eine Stunde
gekocht hat, mit demselben gar gekocht und durch etwas Mehl
gebunden wird. Jedenfalls ist diese Art Zubereitung die kräftigste
von allen, das Gericht verliert aber sehr an Ansehen und darum ist
die oben angeführte Vorschrift gebräuchlicher. In England wird das
Gemüse nur in Salzwasser gar gekocht und mit zerlassener Butter,
wie Spargel, übergossen. In Frankreich blanchiert man es (siehe
oben) und dämpft es alsdann in reichlich Fett mit Gewürz gar.

		538. Die in Büchsen konservierten Gemüse sind
bereits gekocht und werden abgetropft in eine mit Fleischbrühe oder
dem betreffenden Gemüsewasser abgelöschte Mehlschwitze gegeben.
Alsdann lasse man das Gemüse sich langsam erwärmen und eine Weile
ziehen und schmecke mit dem entsprechenden Gewürz ab. – Vor dem
Anrichten füge man noch ein Stückchen frische Butter hinzu.

		539. Spargel muß gut geschält werden. Man schäle
ihn mit einem scharfen Messer vom Kopf nach unten zu gleichmäßig
ringsherum ab, ohne ein Streifchen zu übersehen, lieber zu viel als
zu wenig, und schneide die holzigen Teile ab. Alsdann wäscht man
ihn, bindet ihn in kleine Bunde, von 8-12 Stangen, zusammen und
legt ihn in kochendes, nicht zu scharf gesalzenes, recht sauberes
Wasser, am besten in einen besonderen Spargelkocher (Fig. 238) und
fügt noch etwas Butter, auf ½ kg Spargel 1 Teelöffel voll, hinzu.
In ungefähr 20 Minuten ist der Spargel weich; während der Zeit
wende man ihn dann [bookmark: page347] und wann um. Frisch gestochen und auf
Sandboden gewachsen, ist dieses Gemüse ganz besonders zart und
wohlschmeckend.

		
Fig. 238. Spargelkocher.



		Stangenspargel richtet man auf einer Serviette liegend
oder auf einem Spargelrost (Fig. 239) an und gibt frische, zu Sahne
geriebene Butter dazu. Oder man legt ihn nur auf eine längliche
Schüssel und übergießt ihn mit zerlassener, gebräunter Butter, in
welcher geriebene Semmel geröstet worden ist. Durch Rührei und
gekochten Schinken läßt sich eine kleine, nicht ausreichende
Portion Spargel am ehesten ergänzen.

		
Fig. 239. Spargelrost mit Kelle.



		Bruchspargel (dünne, minderwertige Stangen) wird, wie
oben angegeben, geschält, in Stückchen geschnitten, in Salzwasser
gekocht und zur Suppe verwendet oder mit einer holländischen Sauce
(siehe Nr. 449 und 450) übergossen und als Gemüse zu gekochtem oder
gebratenem Fleisch gereicht.

		540. Blumenkohl ist nur fest geschlossen ein
wohlschmeckendes Gemüse. Sobald er blüht und gelb wird, zerkocht er
leicht. Man schäle den Strunk und die äußeren Rippen ab, lege die
Köpfe ½-1 Stunde in leichtes Essigwasser, um etwaige Insekten
herauszuziehen, und bringe ihn alsdann in kochendes, gesalzenes
Wasser, den Strunk nach unten. Sobald das Wasser wieder kocht,
lasse man ihn langsam gar werden. Ist der Strunk weich, so ist es
der Kopf auch. Man übergieße das Gemüse mit einer holländischen
Sauce (siehe Nr. 449 und 450) oder brauner Butter, in welcher man
unter beständigem Rühren etwas geriebene Semmel geröstet hat.

		541. Gebackener Blumenkohl. Der nach voriger
Nummer nicht zu weich gekochte und abgetropfte Blumenkohl wird auf
eine Schüssel gelegt, [bookmark: page348] mit einer dicken holländischen Sauce (siehe
Nr. 449 und 450) begossen, mit etwas geriebener Semmel und
reichlich Parmesankäse bestreut, mit zerlassener Butter betröpfelt,
¼ Stunde in der Ofenröhre gebacken, bis er sich leicht zu bräunen
beginnt, und auf derselben Schüssel serviert. Als Mittelschüssel
oder Vorgericht mit Beilage.

		542. Junge Erbsen müssen so frisch wie möglich
zubereitet werden. Man gibt die gewaschenen, sehr zarten
Schotenkerne mit einer Prise Zucker und Salz in steigende Butter,
streut etwas Mehl darüber, gießt ein wenig Brühe an, läßt sie unter
häufigem Schütteln gar dämpfen und fügt zuletzt blanchierte,
gewiegte Petersilie hinzu. Junge Erbsen sind ein teures Gemüse,
darum werden vielfach die jungen Schalen abgezogen und mitgekocht
oder in Salzwasser weich gekochte Karotten oder in Stiftchen
geschnittene und gekochte Mohrrüben darunter gemischt. Ältere
Erbsen bereite man nach Nr. 537 und schmecke sie mit Salz, einer
Prise Zucker und gewiegter Petersilie ab. Man garniert das Gemüse
mit schräg geschnittenen Omeletten (siehe Nr. 703). Gebratenes
Fleisch oder kalter Aufschnitt passen dazu.

		543. Junge Mohrrübchen (Karotten) bereite man,
nachdem sie geputzt und gewaschen, wie in voriger Nummer
angegeben.

		544. Die langen Mohrrüben bereite man nach Nr.
537 und schmecke sie mit Salz, einer Prise Zucker und gewiegter
Petersilie ab.

		545. Schneide- sowie Brechbohnen werden vom Bast
befreit, geschnitzelt oder in gleichmäßige Stücke gebrochen
(Brechbohnen) und nach Nr. 537 zubereitet. Man koche ein Sträußchen
Bohnenkraut mit, welches man vor dem Anrichten wieder entfernt, und
schmecke mit Salz und einer Prise Pfeffer ab.

		546. Wachsbohnen werden vom Bast befreit, in
kochendem Salzwasser weich gekocht und wie Spargel mit in Butter
gerösteten Semmelkrumen aufgetragen. Oder man schneidet sie vor dem
Kochen in 2 cm lange Stücke und gibt sie mit Öl, Essig, Zucker,
Salz und 1 Prise Pfeffer gemischt als Salat.

		547. Dicke Bohnen, auch Puff- oder
Saubohnen genannt, dürfen weder zu jung noch zu alt (dann ist
ihre Schale hart) sein. Man schote sie aus, gebe sie in kochendes
Wasser, dem man später etwas Salz zusetzt, und lasse sie ungefähr
eine Stunde kochen. Langsames Kochen macht sie hart. Wenn sie weich
sind, tropfe man sie zugedeckt auf einem Durchschlag ab und
schwenke sie mit gewiegter Petersilie oder Zwiebel in reichlich
Butter, Fett oder ausgelassenen Speckwürfeln.

		548. Kohlrabi. Die Knollen werden geschält, in
Scheiben geschnitten, etwaige holzige Teile dabei entfernt, nach
Nr. 537 zubereitet [bookmark: page349] und mit geriebener Zwiebel, Salz und einer
Messerspitze Paprika oder Pfeffer abgeschmeckt. Die noch zarten,
jungen Blätter und die sog. Herzblättchen werden von den Rippen
befreit, in Salzwasser überkocht, fein gewiegt und mit den Knollen
zusammen geschmort.

		549. Wirsingkohl. Je gelber und krauser der
Kopf, desto besser im Geschmack. Man entfernt die äußeren Blätter,
schneidet den Kopf in 8 Teile, entfernt den Strunk und die starken
Rippen und bereitet den Kohl nach Nr. 537. – Man koche ihn mit
Fleischbrühe und gebe eine mit 2 Gewürznelken gespickte Zwiebel
daran.

		550. Spinat ist eins der gesundesten Gemüse.
Nachdem er verlesen und gewaschen worden ist, wird er, wie in Nr.
537 angegeben, in Salzwasser rasch überwellt, abgetropft und auf
einem Holzbrett fein gewiegt oder durch die Fleischmaschine
gegeben. Alsdann macht man in einer Kasserolle etwas Butter heiß,
gibt 2-3 entgrätete Sardellen hinein, läßt diese in dem Fett
zergehen, fügt den Spinat hinzu, streut etwas Mehl oder geriebene
Semmel darüber, gibt, wenn dieses verrührt ist, ½-1 Tasse süße
Milch, Sahne oder Bouillon daran, schmeckt das Gemüse mit
geriebener Zwiebel, Zitronensaft, einer Messerspitze Paprika oder
Pfeffer recht pikant ab und läßt es noch ein Weilchen schmoren.
Durch zu langes Schmoren verliert der Spinat die Farbe.
Spiegeleier, geröstete Semmelscheiben, ausgebackene Sardellen,
Omeletten, Koteletts etc. dienen als Beilagen. Sauerampfer wird,
wie oben angegeben, bereitet oder mit Spinat zusammen gekocht.

		551. Spruten- oder Sprossenkohl nennt man im
Frühjahr die jungen Auswüchse an den schon früher abgeblätterten
Grün- oder Braunkohlstauden, die auf den Beeten stehen geblieben
sind. Man behandelt diese Sprosse wie Spinat (siehe vorige
Nummer).

		552. Weißkohl wird in 8 Stücke geschnitten, von
den harten Teilen befreit und nach Nr. 537 mit klein geschnittenen
Zwiebeln und etwas Kümmel zubereitet. Besonders schmackhaft zu
Hammelfleisch.

		553. Rot- oder Dämpfkohl. Man schneide den Kohl
(2 Köpfe Rot-, 1 Kopf Weißkohl) in recht feine Fäden, übergieße ihn
mit kochendem Wasser, lasse ihn einige Minuten darin stehen und
gebe ihn alsdann auf ein Sieb. In einen irdenen Schmortopf tue man
ca. 150 g in Würfel geschnittenen Speck, etwas Zwiebel, Zucker,
Kümmel, Salz, einige zerschnittene Äpfel, den gebrühten und
abgetropften Kohl, gieße etwas kochenden Essig und ½ Tasse Wasser
darüber und lasse den Kohl unter häufigem Rühren und, wenn nötig,
Nachgießen von Flüssigkeit weich schmoren. Alsdann streue man zur
leichten Bindung zwei Eßlöffel voll Mehl dazwischen [bookmark: page350] und schmecke ihn ab.
Gewärmt wird Kohl noch schmackhafter, ist aber schwachen Magen
nicht zuträglich.

		554. Sauerkohl zu kochen. Man wasche den Kohl,
wenn er zu sauer ist, leicht ab, lasse ihn in einem eigens dazu
bestimmten, irdenen Gefäß mit Wasser langsam weich werden, gieße
ihn ab, nehme reichlich Fett, am besten Schweine- oder Gänsefett,
Zwiebelwürfel und ein wenig Mehl hinzu, lasse ihn noch ein Weilchen
am Herde durchziehen und schmecke mit Salz und, wenn nötig, Essig
ab.

		555. Grün- oder Braunkohl erhält seinen guten
Geschmack erst, wenn er leichten Frost bekommen hat. Man streife
die Blätter von den Stengeln ab, wasche sie gründlich, bringe sie
in viel kochendes Salzwasser und koche die Blätter so lange, bis
sie sich zwischen den Fingern zerreiben lassen. Abgegossen,
abgetropft und fein gewiegt, schmore man den Kohl alsdann in einer
Kasserolle mit recht viel Fett, ein wenig Zucker, Pfeffer, Salz,
einer geriebenen Zwiebel, etwas gekochtem Kaffee und Bouillon und
einigen Löffeln Grieß oder geriebener Semmel weich. Fette
Bratensaucen, Brühe von Pökelfleisch etc. finden im Kohl die beste
Verwendung. Er muß kräftig schmecken, ist aber nicht leicht
verdaulich. Man richte ihn mit ganz kleinen, gebratenen
Kartöffelchen (siehe Nr. 579) oder Kastanien (siehe Nr. 561) an und
trage Würstchen, Koteletten, Pökelfleisch etc. dazu auf.

		556. Rosenkohl. Man bereite die sauber geputzten
Röschen nach Nr. 537 und gebe geriebene Zwiebel, eine Messerspitze
Pfeffer oder Paprika und Salz daran. Rosenkohl darf nicht zu lange
schmoren, da er sonst seine grüne Farbe verliert. – Man serviere
ihn zu gebratenem Fleisch.

		557. Schwarzwurzel. Man schabt die Wurzeln,
schneidet sie in 4-5 cm lange Stiftchen, die man, damit sie weiß
bleiben, in mit Milch vermischtes Wasser wirft und in Salzwasser,
dem man etwas Essig hinzufügt, weich kocht, um sie beim Anrichten
mit in Butter gerösteter Semmel zu überstreuen. Oder man richtet
sie mit einer holländischen Sauce (Nr. 449 oder 450) an.

		558. Teltower Rübchen. Die Rübchen werden
geschabt und, falls sie noch länger stehen, mit Mehl bestreut,
damit sie nicht schwarz werden. Darauf wirft man sie handvollweise
in kochendes Wasser, läßt sie darin einmal überwellen und bringt
sie in einen zweiten Topf mit kochendem Salzwasser, worin sie fast
weich kochen. Unterdes rührt man in einer Kasserolle etwas Butter
und Zucker braun, gibt alsdann Mehl hinzu, bräunt dieses ebenfalls,
löscht mit Brühe ab und läßt die Rübchen darin weich und ziemlich
kurz einschmoren, wobei sie öfters geschüttelt und geschwenkt
werden. Wenn die Farbe nicht dunkel genug ist, gibt man noch
Zuckercouleur (siehe S. 331) hinzu und schmeckt mit Salz [bookmark: page351] und etwas
Zucker ab. Reste von Gänse- oder Schweinebratensauce geben
vorzüglichen, kräftigen Geschmack. Ebenso lassen sich Erd- oder
Steckrüben zubereiten.

		559. Kastanien (Maronen) als Gemüse. Man
entferne die äußere Schale der Kastanien, gebe sie in kochendes
Wasser, lasse sie einmal aufkochen, ziehe die zweite Schale ab und
werfe die Kastanien in kaltes Wasser. Dann bereite man von Butter
(200 g auf 1 kg), Mehl und Fleischbrühe eine seimige, braune Sauce
(siehe S. 314, Vorbemerkung), dämpfe die Kastanien bei gelindem
Feuer darin weich, doch so, daß sie nicht zerfallen, nehme sie
heraus, lasse die Sauce kurz einschmoren, schmecke sie mit etwas
Zucker ab und stelle alles zusammen bis zum Anrichten warm. Etwas
Rotwein erhöht den Geschmack.

		560. Kastanien zu rösten. Man stelle die an der
Spitze kreuzweise eingeschnittenen Kastanien zwischen Salz gepackt
in eine heiße Bratröhre und rühre sie öfter um, oder man röste sie
in einer Kaffeetrommel oder in einem eigens dazu konstruierten
Röster, bis sie sich leicht durchstechen lassen, und richte sie in
einer Serviette mit frischer Butter an.

		561. Gebratene Kastanien oder Maronen zum
Garnieren von Gemüse, Fleischgerichten etc. Nachdem die Kastanien,
wie in Nr. 559 angegeben, von beiden Schalen befreit worden sind,
koche man sie in Salzwasser weich und brate sie alsdann in einer
Stielpfanne über nicht zu scharfem Feuer mit etwas in Butter leicht
gebräuntem Zucker und ein wenig Salz dunkelgelb. Die Kastanien
müssen während des Bratens nur geschüttelt oder vorsichtig
umgerührt werden, da sie sehr leicht zerfallen.

		562. Gurken zu dämpfen. Man schneide recht
schlank gewachsene, geschälte Gurken der Länge nach in vier Teile
und jeden Teil noch quer in 3 Stücke, nehme das Kernhaus heraus,
dämpfe sie in heißer Butter weich und füge Zitronensaft und so viel
Bouillon hinzu, daß sie saftig sind. Wohlschmeckend zu
Hammelbraten. Die Gurken lassen sich auch, halbiert und vom
Kernhaus befreit, mit einer Fleischfarce füllen, zubinden und dann
weich dünsten.

		563. Artischocken werden kurz am Stengel
abgeschnitten, die harten äußeren Blätter entfernt, die anderen mit
einer Schere zugestutzt und die Artischocken selbst 1-2 Stunden in
mit etwas Zitronensaft vermischtes Wasser gelegt. Dann läßt man sie
in gesalzenem Wasser, dem man ein Stückchen Butter und Zitronensaft
zufügt, nebeneinander stehend so lange kochen, bis sich die inneren
Blätter und der Bart (die Wolle) leicht herausziehen lassen und das
Gemüse weich ist. Alsdann nimmt man sie mit einem Sieblöffel aus
dem Wasser, schreckt sie mit kaltem Wasser ab, entfernt vorsichtig
den Bart und die inneren Blätter, doch so, daß der Fruchtboden ganz
bleibt, gibt sie nochmals in das heiße Wasser [bookmark: page352] zurück, damit sie sich
wieder erwärmen, und richtet sie auf einer Schüssel mit
holländischer Sauce übergossen an. Man ißt das Mark der unteren
Blätter und den Fruchtboden.

		564. Erbsenpüree. Die Erbsen werden nach Nr. 504
(nur mit weniger Wasser) weich, aber derb gekocht, durch ein Sieb
gedrückt, alsdann mit reichlich Butter oder Fett und, wenn nötig,
etwas Bouillon gründlich verrührt, mit Salz abgeschmeckt und beim
Anrichten mit gebratenen Zwiebelwürfeln oder in Butter gerösteten
Semmelkrumen bestreut. Pökelschweinefleisch mit Erbsen und
Sauerkohl ist eine beliebte Mahlzeit.

		565. Bohnen als Püree werden, wie in voriger
Nummer angegeben, zubereitet. Ganze Bohnen koche man
weich, tropfe sie ab, vermische sie mit einer nach Vorbemerkung auf
S. 314 bereiteten weißen Grundsauce und gebe fein gehackte
Zwiebeln, 1 Messerspitze Pfeffer, Gewürz, Salz und nach Belieben
etwas Essig und Zucker hinzu. Ein Kranz grüner Bohnen erhöht
Geschmack und Ansehen.

		566. Linsen werden, wie in Nr. 504 angegeben,
vorbereitet und mit reichlich Wasser, das man während des Kochens
ein- oder zweimal wechselt, weich gekocht, abgetropft und in eine
nach Vorbemerkung auf S. 314 bereitete dunkle Grundsauce gegeben,
die man mit Gewürz, Pfeffer, Salz, Essig und Zucker pikant und
süßsäuerlich abschmeckt. Mit gebratenen Speck- und Zwiebelwürfeln
übergossen, werden die Linsen zu Rotwurst, magerem Speck,
Pökelfleisch, Beefsteak oder Koteletts gereicht.

		567. Makkaroni. Man werfe sie, in fingerlange
Stücke gebrochen, in viel kochendes Salzwasser und lasse sie unter
öfterem Rühren langsam aufquellen und weich werden, was ungefähr ½
Stunde dauert. Dann schrecke man sie mit kaltem Wasser ab, mische
sie mit reichlich Butter (100 g auf 375 g Makkaroni) und etwas
Parmesankäse, schmecke mit Salz und nach Belieben etwas weißem
Pfeffer ab, lasse sie an der Seite des Herdes noch eine Weile
dünsten und bestreue sie beim Anrichten mit Parmesan- oder
Kräuterkäse.

		568. Makkaroni in Muschelschalen. Nach dem
Abkochen (siehe oben) schneide man die Makkaroni in 1-2 cm lange,
schräge Stückchen, lasse sie auf dem Siebe abtropfen und gebe sie
in eine nach Vorbemerkung auf S. 314 bereitete seimige, weiße
Grundsauce, schmecke die Masse recht pikant mit einer Prise Muskat,
Paprika, Parmesankäse und Salz ab, rühre, wenn sie kocht, einige in
etwas saurer Sahne verquirlte Eidotter an, mische in Würfel
geschnittenen oder gewiegten, gekochten Schinken oder
Pökelrinderzunge darunter, nach Belieben auch 1-2 Löffel
Tomatenpüree, und fülle die Masse in mit Butter ausgestrichene
Muschelschalen, gebe obenauf ein wenig geriebene Semmel,
Parmesankäse und ein Stückchen [bookmark: page353] oder zerlassene Butter und backe die
Masse ¼ Stunde hochstehend in der Ofenröhre. Als Vorgericht zu
benutzen. ¼ kg Makkaroni für 8 bis 10 Personen ausreichend.

		569. Nudeln zu bereiten. Von zwei ganzen Eiern,
so viel Wasser, als die Eierschalen aufnehmen (nach Belieben auch
weniger), 1 Eßlöffel zerlassener Butter, etwas Salz und dem nötigen
Mehl bereitet man auf dem Küchenbrett einen derben, glatten Teig,
teilt ihn alsdann in mehrere Teile und rollt diese mit einem
Rollholz möglichst dünn aus, läßt die Teigplatten etwas
übertrocknen, bestreut sie leicht mit Mehl, schneidet sie in
Streifen, 2-3 Finger breit, legt diese übereinander und schneidet
sie quer in gleichmäßige Fäden, zur Suppe ungefähr 1 mm und zu
Gemüse 2 mm breit. Man streut die Fäden mit etwas Mehl auseinander
und läßt die Nudeln an einem warmen Orte trocknen oder verwendet
sie frisch. Selbstgemachte Nudeln halte man immer in Vorrat und
verwahre sie getrocknet in leinenen Beuteln.

		570. Nudeln als Gemüse. Die nach voriger Nummer
bereiteten Nudeln werden nach und nach in viel kochendes,
gesalzenes Wasser gestreut, 5 Minuten gekocht, mit kaltem Wasser
übergossen, abgetropft, in reichlich frischer Butter geschwenkt,
mit Salz abgeschmeckt, heiß gestellt und beim Anrichten mit
geriebener, in Butter gebräunter Semmel bestreut.

		571. Reis als Gemüse. Man wasche den Reis in
kaltem Wasser und blanchiere ihn, d. h. man bringe ihn in einem
irdenen Gefäß mit viel kaltem Wasser auf das Feuer, gieße ihn, wenn
er sich stark erhitzt hat und sich auf der Oberfläche des Wassers
kleine Bläschen bilden, ab und spüle noch einmal mit kaltem Wasser
nach. Alsdann fülle man Wasser oder Brühe auf, gebe Butter (auf ½
kg 70-80 g) und Salz hinzu und lasse das Gemüse an der Seite des
Herdes unter häufigem Rühren recht langsam weich kochen, so daß die
Körnchen ganz bleiben und der Reis derb ist. Das Umrühren muß mit
einiger Vorsicht geschehen, um den Reis nicht zu zerstoßen. Beim
Anrichten wird er mit Parmesankäse überstreut. Zu Kalbfleisch, Huhn
etc.

		572. Gerstengraupen als Gemüse. Nach Nr. 501 zu
behandeln, nur daß das Gemüse derber sein muß. Man richtet es mit
ausgebratenen Speck- und Zwiebelwürfeln an. Zu Hammelfleisch,
Rouladen etc.

		573. Die Kartoffel ist zum Hauptnahrungsmittel
der ländlichen, ja fast der ganzen Bevölkerung Deutschlands
geworden und kommt fast täglich als Beigabe zum Fleisch auf den
Tisch. Trotz alledem wird ihr bei der Zubereitung nicht die
gebührende Aufmerksamkeit zugewendet. Sie muß erst kurz vor dem
Anrichten gekocht werden, da sie durch längeres [bookmark: page354] Stehen grau, hart
und geschmacklos wird. Die verschiedenen Sorten (es gibt deren mehr
als 400) machen es zur Aufgabe, jede neue Art erst auszuprobieren,
da sich vorher keine bestimmte Zeit des Kochens bemessen läßt. Der
Hauptbestandteil der Kartoffel ist Stärke; sobald die Kartoffel nun
der Hitze ausgesetzt wird, quillt jene und die Schale platzt.
Frisch aus der Erde ist sie am mehlreichsten. Neue Kartoffeln, die
noch wenig Stärke besitzen, müssen mit kochendem Salzwasser und
Kümmel angesetzt und sehr abgepaßt werden; langes Kochen macht sie
ungesund. Werden die Kartoffeln älter, so setzt man sie mit kaltem
Wasser an, nachdem sie vorher gründlich gewaschen wurden. Sind die
Kartoffeln gar, d. h. lassen sie sich leicht durchstechen, so gießt
man sie hurtig ab und läßt sie nachdämpfen, indem man sie fest
verschlossen einige Minuten an der Seite des Herdes stehen läßt.
Schält man im Frühjahr von der Schale einen Ring in der Mitte der
Kartoffel ab, dann platzt sie wieder auf. Die Keime der Kartoffeln
sind der Gesundheit schädlich. Schmeckt die Kartoffel süß, so ist
sie erfroren.

		574. Salzkartoffeln müssen sehr sauber geschält,
gleichmäßig groß und rund sein, – nichts sieht unschöner aus, als
wenn die Kartoffeln in beliebige Stücke geschnitten auf den Tisch
kommen. Man gebe sie gleich nach dem Schälen in kaltes Wasser,
wasche sie alsdann noch einmal und setze sie mit so viel kaltem
Wasser, daß sie gerade bedeckt sind, und Salz in einem nur zum
Kartoffelkochen bestimmten Topfe auf. Das Kochen der Kartoffeln
siehe in voriger Nr. – Vor dem Anrichten schwenke man sie mit
gewiegter Petersilie und etwas Butter gründlich durch.

		575. Bratkartoffeln. Die in der Schale gekochten
Kartoffeln werden heiß geschält, in Scheiben geschnitten und in
würflig geschnittenem, gebräuntem Speck, Butter oder Schweinefett
mit oder ohne Zwiebel zu schöner Farbe gebraten. Während des
Bratens salze man und wende sie mit einem breiten Messer häufig
um.

		576. Püreekartoffeln (Kartoffelbrei). Die
geschälten und gekochten Kartoffeln werden abgegossen, mit etwas
Salz und Milch gründlich zerstampft, durch eine Püreepresse
gegeben, mit ein wenig Butter geschlagen – je länger man rührt,
desto feiner wird das Püree – und bald angerichtet. Für Kranke
besonders geeignet.

		577. Rührkartoffeln mit Speck. Die, wie oben
angegeben, zerquetschten Kartoffeln werden mit Salz, Milch und dem
Fett von ausgebratenen Speckwürfeln verrührt, mit den letzteren
auch überstreut und mit saurer oder Buttermilch verzehrt. Ein
beliebtes Abendessen auf dem Lande.

		578. Kartoffelbällchen. Zur Garnitur und Beilage
von Braten und dunklen Ragouts. Man rühre 100 g Butter zu Sahne,
[bookmark: page355] gebe
2 Eidotter und ein ganzes Ei und 500 g gekochte, geriebene
Kartoffeln hinzu, schmecke mit Salz, einer Messerspitze Muskat und
einigen Eßlöffeln geriebenem Parmesankäse ab und forme mit Hilfe
von Mehl oder geriebener Semmel kleine, walnußgroße Bällchen oder
Walzen, die man in heißem, schwimmendem Fett zu schöner Farbe bäckt
und mit etwas feinem Salz bestreut. Oder man fülle die Masse in
eine Auflaufform, gebe reichlich Butterstückchen und geriebenen
Parmesankäse, sowie etwas geriebene Semmel obenauf, backe in heißem
Ofen und reiche sie als Beigabe zu Braten jeder Art. – Die
Kartoffeln werden am besten tags zuvor in der Schale gekocht und
heiß geschält, doch lassen sich auch Salzkartoffeln oder derber
Kartoffelbrei dazu verwenden.

		579. Roh gebackene Kartoffeln. Zur Garnitur von
Braten, Gemüsen etc. Man schneidet rohe, geschälte Kartoffeln in
messerrückendicke Scheiben oder sticht mit einem Ausstecher kleine,
runde Bällchen aus und wirft sie gleich in kaltes Wasser, damit sie
weiß bleiben. Alsdann schüttet man sie auf ein Sieb, trocknet sie
mit einem Tuche ab, gibt sie in heißes, nicht dampfendes Fett und
läßt sie darin zugedeckt gar werden. Sie müssen an ihrer Oberfläche
kleine Bläschen erhalten und eine hellgelbe Farbe annehmen. Dann
nimmt man sie heraus, erhitzt das Fett, bis es anfängt zu dampfen,
gibt die Kartoffeln noch einmal hinein, bäckt sie zu schöner Farbe,
läßt sie auf einem Sieb abtropfen und bestreut sie mit etwas feinem
Salz. Oder: Man koche kleine Salatkartoffeln in der Schale ab,
schäle sie und brate sie auf einer Stielpfanne mit etwas Butter
goldgelb, bestreue sie mit ein wenig Puderzucker und feinem Salz
und lasse sie unter fleißigem Schütteln braun und glänzend
braten.

		580. Brühkartoffeln. Speckige Kartoffeln, am
besten Salatkartoffeln, kocht man in der Schale gar, schält und
schneidet sie in Scheiben und bringt sie noch heiß in eine mit
Rinds- oder Hammelbrühe abgelöschte, weiße Mehlschwitze (siehe
Vorbemerkung, S. 314), fügt klein geschnittene Zwiebel oder
Schnittlauch, Pfeffer, Salz und, wenn nötig, noch Bouillon hinzu
und läßt die Kartoffeln darin heiß werden, aber nicht kochen. Oder:
Man schäle Kartoffeln, schneide sie in Scheiben, koche sie halb
gar, gieße sie ab und lasse sie in der Brühe mit dem Kochfleisch
zusammen weich werden. Nicht selten wird auch noch anderes Gemüse,
wie Kohlrabi, Mohrrüben, Wrucken und Wirsingkohl, mitgekocht.
Zwiebel, Pfeffer, gehackte Petersilie oder Schnittlauch dienen als
Würze.

		581. Sahnenkartoffeln. Man kocht speckige
Kartoffeln, am besten Salatkartoffeln, in der Schale gar, zu
gleicher Zeit aber auch einige geschälte, mehlige Kartoffeln.
Letztere werden in einem größeren erwärmten Gefäß mit einem guten
Stück Butter recht fein gestampft und mit süßer, [bookmark: page356] erwärmter Sahne zu
einer Sauce verrührt, welche man mit den abgezogenen, ganzen
Kartoffeln so warm wie möglich untermischt, mit Salz abschmeckt und
anrichtet. Zwiebel oder Muskatnuß erhöhen den Geschmack. Zu
Beefsteaks, Koteletts oder Rouladen schmecken diese
Sahnenkartoffeln ganz vorzüglich.

		582. Kartoffeln mit Sauerkohl. Man koche
Salatkartoffeln in der Schale und den Sauerkohl ebenfalls gar,
bereite mit reichlich Schweinefett eine Mehlschwitze (siehe weiße
Grundsauce S. 315), füge reichlich geschnittene Zwiebel, etwas
Pfeffer und Salz hinzu, lösche mit Brühe ab und gebe den
abgetropften Sauerkohl und die geschälten, in Scheiben
geschnittenen Kartoffeln hinein. Bratwurst, Rauchwürstchen, Pökel-
und Schweinefleisch dienen als Beilagen.

		583. Heringskartoffeln. 2 l speckige Kartoffeln,
am besten Salatkartoffeln, werden in der Schale gekocht, geschält
und in Scheiben geschnitten; 2-3 Heringe werden gewässert, in
Würfel geschnitten und in einer Pfanne mit reichlich Butter und
gehackten Zwiebeln ein wenig gedünstet, die Kartoffeln alsdann
hinzugetan und mit reichlich süßer Sahne und Salz mehr gedünstet
als gebraten. Saure Gurken oder rote Rüben gibt man dazu.

		584. Prinzeßkartoffeln. Hierzu werden alle
Fleischreste, auch gewässerte Heringe und Schinken verwendet. Man
kocht Kartoffeln ab, schneidet sie geschält in Scheiben und bringt
sie abwechselnd mit den Fleischresten, die mit einer Zwiebel fein
gehackt worden sind, in eine gut mit Fett ausgestrichene Blechform,
dazwischen zerlassene Butter oder Fett träufelnd. Die letzte
Schicht muß aus Kartoffeln bestehen. Nun quirle man 3-4 Eier mit
Salz, Muskatnuß, einer Messerspitze Paprika und 2-3 Tassen saurem
Rahm recht klar, gieße die Masse über die gefüllte Form, lege
obenauf ein wenig frische Butter und backe die Speise im Bratofen.
Alle Sorten Salat sind treffliche Beigaben. Statt Kartoffeln lassen
sich auch derb gekochter Reis und Makkaroni verwenden (siehe
Anmerkung S. 252).

		585. Kartoffeln mit Äpfeln. 1½ kg geschälte
Kartoffeln schneide man in Stücke und koche sie wie Salzkartoffeln.
1½ l säuerliche Äpfel schäle man ebenfalls und teile sie in Achtel,
entferne das Kernhaus und koche sie mit reichlich ½ l Wasser sehr
weich, aber nicht zu Mus, mische sie mit dem Wasser unter die weich
gekochten, abgegossenen Kartoffeln, gebe 125 g würflig
geschnittenen, mit Zwiebel gebratenen Speck oder Butter dazu und
schmecke mit Salz, Zucker und Essig oder Zitronensäure ab. Ebenso
bereitet man Kartoffeln mit Birnen, oder Bohnen mit Äpfeln. [bookmark: page357]

		586. Kartoffelklöße. Die Kartoffeln werden am
besten am Tage zuvor in der Schale gekocht und heiß geschält; kalte
Salzkartoffeln lassen sich auch verwenden. Auf 1 kg geriebene
Kartoffeln nehme man 50 g Butter und 2-3 Eier. Die Butter wird zu
Sahne gerieben, die Eier und etwas Salz darunter gerührt, die
geriebenen Kartoffeln nach und nach dazu getan und die Masse
gründlich durchgearbeitet. Alsdann gibt man den Teig auf ein
Backbrett, arbeitet ihn mit der Hand und mit 2-3 Eßlöffel voll
Kartoffelmehl so lange durch, bis er gut zusammenhält, formt Walzen
daraus, schneidet diese in beliebige, gleichmäßige Stücke, dreht
davon glatte, runde, 50-60 g schwere Klöße, die keinerlei Sprünge
oder Risse haben dürfen, legt sie in kochendes Salzwasser, doch nur
so viel auf einmal, daß sie bequem nebeneinander schwimmen können,
und läßt sie 5 Minuten langsam kochen. Durch zu starkes Sieden
kochen die Klöße ab. Man bereite einen Probekloß und füge, wenn die
Klöße nicht halten, noch ein Ei hinzu. Die Kartoffeln müssen recht
mehlig und trocken sein. Nach Belieben kann man sie mit Speck
übergießen. Beigabe zu gebratenem Fleisch.

		587. Kartoffelpuffer oder Reibekuchen. Man
schäle große Kartoffeln, wasche sie und reibe sie auf dem Reibeisen
am besten in ein Gefäß mit kaltem Wasser, damit sie nicht schwarz
werden. Dann drücke man die Masse in einem Tuche oder Beutel
gründlich aus, rühre unter ein ½ kg geriebener Kartoffeln 4 Löffel
saure Sahne, 2-3 Eier, Salz und geriebene Zwiebel und backe in
einer Stielpfanne mit reichlich Fett kleine, dünne, recht knusprige
Kuchen. Geschmorte Preißelbeeren benutzt man als Beigabe.

		588. Mehl- und Semmelklöße. Man rührt 40 g
Butter oder Fett glatt, gibt 3-4 Eier, etwas Salz und Muskatnuß und
nach und nach einen reichlichen Liter feines, gesiebtes Mehl und ¼
l kalte Milch und, um die Klöße möglichst locker zu machen, einen
halben Teelöffel voll Backpulver hinzu. Dann schlägt man den Teig,
bis er Blasen bildet, und sticht mit einem in kochendes Wasser
getauchten Eßlöffel Klöße ab, um sie sofort in kochendem
Salzwasser, wie in Nr. 518 angegeben, 5 Minuten zu kochen. Man lege
sie möglichst schnell hinein, damit sie gleichmäßig durchkochen. –
Semmelklöße werden in ähnlicher Weise bereitet. Man weiche
3-4 altbackene, in Scheiben geschnittene Milchbrötchen in Milch
oder Wasser auf, drücke sie in einem feinen Sieb oder Tuch
gründlich aus und gebe sie, wie oben, in die mit Fett verrührten
Eier. Zur Bindung füge man geriebene Semmel und etwas Mehl hinzu;
alles Weitere wie oben.

		2. Die Pilze

		Die Pilze gehören zu den wohlschmeckendsten und zugleich
nahrhaftesten Gaben Gottes im Pflanzenreiche. Jeder Landbewohner
sollte es [bookmark: page358] sich darum zur Pflicht machen, zur
Erhaltung der Pilze etwas beizutragen. Oft finden wir auf unseren
Wanderungen einen alten, bemoosten Steinpilz, den wir für
unbrauchbar halten und mit den Füßen zertreten. Gerade er ist aber
unserer Beachtung wert! Er muß eine Decke von Laub und Moos
erhalten, damit seine Sporen (der Same) ferner Frucht tragen
können. Oder man schneide den Pilz ab und pflanze ihn an geeigneter
Stelle wieder ein, damit er ausreife. Er dankt es uns in zwei
Jahren oft mit tausendfältiger Frucht.

		589. Was ist beim Sammeln und Kochen der Pilze zu
beachten? Bei der Benutzung der Pilze für Küchenzwecke ist
stets die größte Vorsicht nötig. Genaue Kenntnis ist der allein
sichere Schutz gegen Vergiftung. Darum lasse man fremdartig
erscheinende Schwämme beiseite oder hole sich bei Sachverständigen
zuverlässigen Rat und Belehrung. Im allgemeinen ißt man die
Schwämme nicht, deren Stiele mit dem Hute vollständig verwachsen
sind, wovon allerdings der Kaiserling eine Ausnahme macht; auch
diejenigen meidet man, welche eine lebhafte Farbe haben oder
widerlich riechen, beim Durchschneiden einen brennenden Milchsaft
zeigen, auf der Oberfläche Warzen haben und klebrig sind. Pilze,
die bereits tagelang, womöglich im Regen, gestanden haben, und alte
Pilze mit lappigem Fleisch sind der Gesundheit unzuträglich und
haben weder Geschmack noch Nährwert. In vielen Fällen schadet ein
verdorbener Pilz der Gesundheit mehr, als ein wirklich giftiger.
Die besten Speisepilze sind die, welche ihren Hut noch geschlossen
oder wenig ausgebreitet haben und beim Durchschneiden festes,
weißes Fleisch zeigen. Man mache sich daher zur Hauptregel, die
Schwämme so frisch wie möglich sauber geputzt und weich gedämpft zu
genießen, dann stehen sie dem Fleische als nahrhaftes und gesundes
Essen nicht nach. Gesammelt sind sie oft binnen 24 Stunden der
Fäulnis verfallen; einmal schadet ihnen die Wärme durch das
Übereinanderliegen, dann sind es die Pilzfliegen, die ihr
Zerstörungswerk mit unglaublicher Schnelligkeit vollbringen, und
endlich noch die Sonnenstrahlen, die das Pilzfett herausziehen;
ebenso befördern Staub und Schmutz die Fäulnis. Da kann auch das
Wasser nicht heilen.

		590. Die Zubereitung der Pilze ist sehr einfach.
Man trennt bei größeren Pilzen Hut und Stiel voneinander, schält
beides leicht ab, entfernt bei jüngeren Pilzen die Lamellen zum
Teil, bei älteren Pilzen ganz, schneidet sie in beliebige Scheiben
oder Stücke, wobei man auf etwaige madige Pilze acht haben muß,
wäscht und überbrüht sie alsdann mit kochendem Wasser, läßt sie
abtropfen und gibt sie in erhitzte Butter, um sie in ihrem eigenen
Safte in ca. ½ Stunde weich zu schmoren, fügt Salz, Pfeffer,
Zwiebeln, Schnittlauch oder gehackte grüne Petersilie hinzu, gibt
durch übergestreutes oder verquirltes Mehl Bindung und gießt,
[bookmark: page359] wenn
nötig, Flüssigkeit nach, sei es Brühe, Wasser, Bratenjus oder saure
Sahne. Vielfach ist die falsche Meinung verbreitet, daß Pilze
giftig seien, wenn Zwiebel oder ein silberner Löffel während des
Kochens schwarz werden; richtiger ist es, daß die Pilze in diesem
Falle bereits älter waren und sich Schwefelwasserstoffgas gebildet
hat. Treten Anzeichen der Vergiftung auf, so lasse man lauwarme
Milch trinken, besser noch ein Brechmittel einnehmen (man sollte
dies auf dem Lande immer vorrätig haben), bis der Arzt kommt.

		Verschiedene Sorten Pilze.

		591. Der Champignon (Fig. 240) gehört zu den
Lieblingsgerichten unserer Küche. Er kommt in vier verschiedenen
Abarten vor. Der eigentliche echte Champignon ist braun von Natur
und ein fettreicher, harter Pilz, der sich gut zum Dünsten und
Einlegen eignet. Sein Hut fühlt sich trocken an, und wenn er
durchgebrochen wird, klingt es, als wenn man eine Nuß knackt. Seine
Lamellen (Blätter unter dem Hute) sind rosarot. Der beliebteste und
bekannteste Champignon ist die Gugemucke oder der
Feldblätterschwamm, der auch bei der künstlichen
Champignonzucht verwendet wird. Er hat einen runden Hut, ist
feinhäutig, reinweiß und besitzt einen lieblich aromatischen
Geruch. Wenn sich die Hülle löst, bleibt ein Ring von dieser an dem
ziemlich starken Stiele zurück. Eine Abart von ihm ist der
wilde Champignon mit unebenem Hut und blaßrosa gefärbten
Lamellen, die leicht schwarzbraun werden und dadurch die Speisen
unansehnlich machen. Außerdem platzt der Pilz sehr leicht auf und
wird dann eine Beute der Pilzfliege. Er kommt vielfach an
Grabenrändern, auf feuchten Wiesen etc. vor. In seiner Nähe steht
nicht selten der Knollenblätterschwamm, der ihm [bookmark: page360] sehr
ähnlich sieht, aber ein sehr gefährlicher Pilz ist. Sein Hut zeigt
sich, wenn er älter ist, netzartig mit Hautlappen besetzt und seine
Lamellen sind weiß. Der Champignon verliert beim Zubereiten sehr
leicht seine weiße Farbe, deshalb wirft man ihn nach dem Putzen in
Essigwasser oder bestreicht ihn mit Zitronensäure.

		
Fig. 240. Champignon.



		592. Die Speisemorchel (Fig. 241) hat einen
eirunden und gelbbraunen Hut, die Speiselorchel (Fig. 242)
dagegen einen mützenförmigen, ungleich gelappten und krausfaltigen.
Diese Pilze sind sehr zerbrechlich und müssen deshalb vorsichtig
abgeschnitten werden. Sie haben keine Lamellen, ihr Samen befindet
sich vielmehr auf dem Hut und ist bei den frischen Morcheln dem
Magen unzuträglich. Darum, und weil in den Vertiefungen des Pilzes
viel Sand und Unreinlichkeit sitzen bleibt, muß man sie besonders
sorgfältig waschen. Man schneide zu diesem Zwecke den unteren,
sandigen Teil des Stieles behutsam ab, bringe die Morcheln mit viel
lauwarmem Wasser in einem weiten Gefäß auf das Feuer und lasse sie
unter häufigem, leisem Schütteln recht heiß werden. Alsdann nehme
man sie mit einem Sieblöffel heraus, gebe sie in viel kaltes Wasser
und spüle sie durch leises Bewegen der Schüssel so lange, bis aller
Sand heraus ist. – Man muß das Wasser mehrmals erneuern, hebe aber
dabei die Morcheln vorher mit einem Sieblöffel heraus, damit der
Sand nicht wieder an ihnen haften bleibt. – Die gereinigten
Morcheln werden alsdann nach Nr. 590 bereitet oder in Bouillon oder
leichtem Salzwasser weich gekocht und zu Morchelsauce (siehe Nr.
452), Hühnerfrikassee etc. verwandt. Getrocknete Morcheln und Pilze
reinige man auf dieselbe Weise. [bookmark: page361]

		
Fig. 241. Speisemorchel.

Fig. 242. Speiselorchel.



		593. Der Stein-, Herrn- oder Edelpilz hat ein
weißes, ungemein wohlschmeckendes Fleisch von nußartigem Geruch.
Der Stiel des Steinpilzes ist stark, ganz jung dem Hute gleich, von
grauweißen Adern durchzogen. Sein Hut fühlt sich etwas klebrig an,
ist graugelb, auch kaffeebraun, mit abwärts gehendem Rande. Die
Lamellen sind bei jungen Pilzen weiß, später gelblich und werden
schließlich gelbgrün und schwammig, so daß man sie nicht mit
verbrauchen kann. (Zubereitung siehe Nr. 590.)

		594. Der Birken- oder Kapuzinerpilz ist eine
Abart des Steinpilzes; er wächst mit Vorliebe in Birkenwäldchen, wo
das Laub nicht ausgerecht oder umgegraben wird. Sein Hut wird oft
handbreit groß und ist von verschieden brauner Farbe; bei feuchter
Witterung fühlt er sich schleimig an. Sein langer, weißer Stiel ist
mit schwarzen Adern oder Schüppchen besetzt und wird beim
Zerschneiden leicht schwärzlich, weshalb er für giftig gehalten
wird. (Zubereitung siehe Nr. 590.)

		595. Die Ziegenlippe oder Reizker hat einen
blaßorangefarbigen Hut, der häufig abgegrenzte Ringe zeigt; die
Lamellen sind von hellerer Farbe. Der Stiel ist hohl; bricht man
ihn durch, so fließt ein orangefarbener Saft heraus, der sich oft
grün färbt. Das Fleisch ist von obstartigem Geschmack und sehr
nahrhaft. (Zubereitung siehe Nr. 590.)

		596. Der Eierschwamm, auch Pfifferling, Geelchen,
Kochmändel oder Galluschel genannt, ist am häufigsten in den
Nadelwäldern zu finden. Er hat einen trichterartigen Hut, der, wie
der nach unten zu dünne Stiel und die Lamellen, goldgelbfarbig ist.
Das Fleisch ist härtlich und madenfrei. Sind die Pilzchen sehr
klein, dann genügt statt des Putzens ein gründliches Abwaschen in
etwas warmem Wasser und Salz und wiederholtes Nachspülen mit klarem
Wasser. (Zubereitung siehe Nr. 590.)

		597. Der Kaiserling kommt im nördlichen
Deutschland selten vor, da er unter Nässe und Kälte sehr leidet,
ist aber ein ungemein feiner Pilz und wegen seines gelben Stiels
und ebensolcher Lamellen mit seinen giftigen Brüdern, den
Knollenpilzen, nicht zu verwechseln. Er liegt wie eine weiße Kugel
in der Erde. Reißt die Hülle entzwei, so wächst er rasch und behält
öfter etwas davon auf dem blutroten Hute. (Zubereitung siehe Nr.
590.)

		598. Die Keulenschwämme, zu denen
Bärentatze, Ziegenbart, Habichtsschwamm, Bocksbart etc.
gehören, haben etwas zähes Fleisch, werden aber doch vielfach
gegessen und sind trotz ihres oft beißenden Beigeschmackes durchaus
nicht schädlich. Ihr starker Strunk, von welchem sich am oberen
Ende Zweige wie spitze Korallen erheben, die über- und [bookmark: page362]
untereinander stehen, gewährt einen sonderbaren Anblick. Diese
Pilze eignen sich ihres großen Wassergehaltes wegen nicht zum
Trocknen.

		599. Der Küchenschwindling, Mousseron oder
Lauchpilz hat einen pfenniggroßen, gelbbräunlichen Hut von
wenig Fleisch und einen schwefelholzdicken, wenige Zentimeter hohen
Stiel, der trocken und hohl ist und in kurzer Zeit zusammenfällt.
Durch seinen zwiebelartigen, feinen, pikanten Geschmack ist er als
Würze, besonders zu Hammelbraten, sehr beliebt.

		600. Die Trüffel kommt meist geschnitten und
getrocknet (Trüffelschalen), aber auch in Gläser eingelegt in den
Handel. Sie sieht einer Kartoffel ähnlich, die durch das Feuer
schwarz geworden und mit Warzen und Höckern besetzt ist. Man
unterscheidet eine weiße und eine schwarze Sorte Trüffeln; letztere
ist aromatischer und hat ein schwarzbraunes, mit weißlichen Adern
durchzogenes Fleisch. Sie macht sich in ihrer Reifezeit durch einen
eigenartigen Geruch bemerkbar und wächst mehr unter als über dem
Erdboden. Darum braucht man Schweine oder Trüffelhunde zum Suchen.
Die Trüffel ist eine beliebte Delikatesse bei Festlichkeiten; ihre
Brühe ist besonders aromatisch. Den getrockneten Trüffelschalen
schneidet man, wenn sie weich gekocht sind, das schwarze Rändchen
ab. Die in Gläser eingelegten Trüffeln sind im Geschmack
feiner.

		3. Der Salat

		Vorbemerkung: Ein altes Sprichwort lehrt
bei der Zubereitung der Salate: »Öl wie ein Verschwender, Essig wie
ein Geizhals, Salz wie ein Weiser und Mischen wie ein Narr.« Das Öl
oder Fett gehe bei allen ungekochten Salaten voran, damit der Saft
durch die fettige Umhüllung möglichst ganz in den pflanzlichen
Teilen bleibt. Alle Zutaten seien von feinster Beschaffenheit. Man
rechnet pro Person ½ Eßlöffel Öl, bei größeren Portionen
verhältnismäßig etwas weniger. Salat hilft vermöge seiner Säure
verdauen, er muß nur nicht aus allzu schweren Bestandteilen
zusammengesetzt sein. Mehr oder weniger wird jeder Salat mit Essig,
Öl, Salz und einer Prise Zucker vermischt. Häufig bedient man sich
des Speckes, Gänsefettes, zerlassener Butter oder saurer Sahne und
gibt als Würze Schnittlauch, Estragon, Zwiebel, Senf oder Pfeffer
hinzu. Man kann auch jede Mayonnaisen-, Remouladen- oder königliche
Senfsauce zum Mischen verwenden.

		601. Kopf- und jeder Blättersalat wird
so frisch wie möglich verbraucht; je zarter die Blätter, desto
feiner der Geschmack. Die äußeren harten Blätter und die
Blattrippen werden entfernt. Man wasche ihn wiederholt in viel
kaltem Wasser, ohne ihn zu drücken, und gebe ihn zum Abtropfen auf
ein Sieb oder in einen Salatkorb aus Draht, der zum Ausschwenken
der Feuchtigkeit am vorteilhaftesten ist. Kurz vor dem Anrichten
mische man den Salat entweder mit Öl, Essig, 1 Prise Salz und etwas
Zucker oder mit Mayonnaisesauce recht rasch und gründlich in einem
weiten Gefäß mit 2 Löffeln, ohne die Blätter zu drücken (siehe
Vorbemerkung [bookmark: page363] ) und verziere ihn nach Belieben mit hart
gekochten, in Viertel geschnittenen Eiern.

		602. Gurkensalat. Man überzeuge sich, ob die
Gurke an ihrer Spitze bitter ist, und schäle deshalb auch vom Stiel
aus, um die Bitterkeit nicht auf die ganze Gurke zu übertragen.
Dann schneide oder hoble man feine Scheiben und untermenge diese
sofort mit etwas Öl. Dadurch bleiben die kühlen Bestandteile in den
Zellgeweben und machen das Fleisch bedeutend wohlschmeckender und
verdaulicher. Der Gurkensalat wird mit Essig, Zucker, Salz und
Pfeffer abgeschmeckt; statt des Öles kann man auch einige Eßlöffel
dicke, saure, glatt gequirlte Sahne verwenden. Gurken- mit
Blattsalat gemischt wird vielfach gegessen. Desgleichen läßt sich
von Salzgurken auf oben angegebene Weise Salat bereiten. Man
schneide und bereite den Gurkensalat erst kurz vor dem
Anrichten.

		603. Endiviensalat. Die gebleichten, zarten
Herzblätter der Endivie bleiben ganz oder werden in schmale
Streifen geschnitten, sauber gewaschen und abgetropft und wie
Blattsalat gemischt. Im Norden Deutschlands hat die Endivie aber
selten die Weichheit wie im Süden.

		604. Korn- oder Feldsalat, Rapunzel.
Der auf dem Felde gewachsene Salat ist zarter als der im Garten
angesäete. Er wird sorgfältig verlesen und so von der Wurzel
abgeschnitten, daß die Blätter auseinanderfallen. Im Winter, wo er
unter dem Schnee hervorgeholt wird, läßt man ihn einen Tag stehen,
um ihn milder zu machen. (Weiteres siehe Blattsalat.) Man vermischt
Rapunzel vielfach mit Kartoffelsalat.

		605. Kohl- oder Krautsalat (besonders
in der Herbstzeit wohlschmeckend). Der in sehr feine Fäden
geschnittene Weiß- oder Rotkohl wird mit kochendem Essigwasser
überbrüht, abgetropft und dann mit in Würfel geschnittenem,
gebratenem Speck oder Öl etc. in oben angegebener Weise (siehe Nr.
601) zubereitet.

		606. Selleriesalat. Junge, große, recht weiße
Selleriewurzeln werden sauber abgewaschen und in Salzwasser weich
gekocht, bis man mit einer Spicknadel leicht hineinfahren kann, und
in kaltem Wasser etwas abgekühlt. Dann schält man die Wurzeln,
schneidet gleichmäßig runde, dünne Scheiben davon, untermengt sie,
noch warm, mit Essig, Salz und etwas Pfeffer, läßt sie damit eine
oder mehrere Stunden stehen, gibt vor dem Anrichten Öl und, wenn
nötig, noch etwas Essig hinzu, legt sie wohlgeordnet in eine
Glasschale und verziert den Salat mit einem Kranz von Rotkohl-,
Rapunzel- oder Kartoffelsalat. Oder man vermische den Salat,
nachdem er mit Essig, Salz und Pfeffer etwas mariniert wurde, mit
einer Mayonnaisensauce. [bookmark: page364]

		607. Roter Rübensalat. Die Rüben werden, ohne
sie zu verletzen (damit sie nicht verbluten und ihre rote Farbe
verlieren), sauber abgebürstet und in Wasser weich gekocht. Dann
schält man sie ab, schneidet sie in Scheiben und vermengt sie,
nachdem man etwaige holzige Teile entfernt hat, mit Salz, Essig,
ein wenig Kümmel und Zucker. Der Salat muß mindestens einige
Stunden vor dem Gebrauch zubereitet und vor dem Anrichten noch
einmal abgeschmeckt werden.

		608. Grüner Bohnen- und Spargelsalat. Zum
Bohnensalat nehme man die kleine Salat- oder die gelbe Wachsbohne,
befreie sie vom Bast, schneide sie in 2 cm lange Stücke, lasse sie
in kochendem Salzwasser weich werden, spüle sie alsdann rasch mit
kaltem Wasser ab und mische sie mit Öl, Essig, Salz, Zucker und
etwas Pfeffer. In derselben Weise bereitet man Spargel- und
Blumenkohlsalat. Alle Gemüsesalate müssen einige Stunden vor
dem Gebrauch gemischt und vor dem Anrichten noch einmal
abgeschmeckt werden.

		609. Kartoffelsalat. Die abgekochten, geschälten
und in Scheiben geschnittenen Salat-Kartoffeln werden, noch warm,
mit folgender Sauce vermischt: Ein Teil Öl, 2 Teile heißes Wasser,
Essig nach Schärfe und Geschmack, eine in Würfel geschnittene
Zwiebel, Salz und Pfeffer. Statt Öl können auch zerlassenes
Gänsefett, gebratene Speckwürfel oder saure Sahne verwandt werden.
– Ist der Salat nicht flüssig genug, dann wird heißes Wasser oder
Bouillon oder saure Sahne hinzugefügt. Man serviert ihn kalt oder
noch warm als Beigabe zu Braten, gebackenen Fischen etc.

		610. Heringssalat. Man schneide 2-3 gewässerte,
gehäutete und entgrätete Heringe, 3 geschälte Äpfel, 2 Salzgurken
und 10-15 in der Schale gekochte, geschälte und erkaltete
Kartoffeln (am besten Salatkartoffeln), auch etwa vorhandene kalte
Fleischreste in gleichmäßige Filets oder Würfel, mische alle
Zutaten mit 3-4 Eßlöffel Öl, Essig, ger. Zwiebel, Pfeffer, Zucker,
Salz oder bereite die Hälfte der in Nr. 475 angegebenen
Mayonnaisensauce und mische sie noch warm unter den Salat. Etwaige
Heringsmilch wird fein geschabt und ebenfalls darunter gemengt. –
Der Salat muß wenigstens mehrere Stunden vor dem Gebrauch bereitet
und vor dem Anrichten noch einmal abgeschmeckt werden.

		611. Italienischer Salat. 1 gewässerter,
gehäuteter und entgräteter Hering oder 6-8 Sardellen, 125 g
gekochte Pökelzunge oder harte Zervelatwurst, 250 g Kalbsbraten,
125 g geschälte Äpfel, 5-8 in der Schale gekochte, heiß abgepellte,
erkaltete Salatkartoffeln, 2 Neunaugen werden in möglichst
gleichmäßige, 2 cm lange, feine Filets geschnitten, mit etwas
Essig, Pfeffer, Salz, Zucker, geriebener Zwiebel und 1 Prise Ingwer
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gewürzt und mit 1 Portion Mayonnaisen- oder Remouladensauce (siehe
Nr. 472-74) gemischt. Man richte den Salat auf flacher, runder
Schüssel oder in einer Glasschale an und verziere ihn reich mit
Sardellen, Kapern, Pfeffergurken, harten Eiern etc. (siehe Nr.
533).

		612. Fleisch- oder Fischsalat bereite nach voriger
Nummer.

		4. Das gedämpfte Obst

		Vorbemerkung: Das Obst besitzt gegenüber
den anderen Nahrungsmitteln wenig Nährwert, gehört darum nur zu den
erfrischenden Genußmitteln, welche anregend auf die Verdauung
wirken und deshalb gesund sind. Am aromatischsten sind die Früchte
direkt vom Baum oder Strauch gepflückt; wir dämpfen sie aber, um
sie dadurch passender zu den übrigen Speisen zu machen. Das
Baumobst besitzt außerdem eine bedeutende Menge von Zellgewebe, die
durch die Hitze weicher und verdaulicher werden. Zum Dämpfen
des Obstes müssen bestimmte, sehr saubere, am besten irdene
und reichlich große Gefäße benutzt werden, damit die Früchte leicht
geschüttelt werden können, sich gegenseitig nicht drücken und
gleichmäßig gar werden. Man schmore sie nicht zu weich, damit sie
nicht ihr Ansehen verlieren, und bringe sie nett angerichtet in die
Schüsseln. Man schäle das Obst stets mit sehr sauberem Messer, am
besten Obstmesser.

		Da durch das Schälen des Obstes das Aussehen der
Hände oft leidet, wasche man sie vorher in Essig und reinige sie
nach dem Schälen ebenfalls mit Essig, Bimsstein oder Zitrone.

		613. Rhabarber ist das erste und erfrischendste
Kompott im Frühjahr. Sobald die Rhabarberstaude kräftige
Blattstengel treibt, werden diese abgetrennt, der Bast geschält und
in 2 am lange Stückchen geschnitten. Alsdann wird der Rhabarber in
ein reichlich großes irdenes Gefäß gegeben, ein Stück
Zitronenschale und Zucker hinzugefügt, gründlich damit
durchgeschwenkt (man rechne auf ½ kg geschälten Rhabarber ca. ¼ kg
Zucker) und unter sehr häufigem Schütteln an der Seite des Herdes
im eigenen Safte weich geschmort, doch so, daß die Stückchen ganz
bleiben. Rhabarber verlangt viel Aufmerksamkeit und darf nicht
stark kochen, da er sehr leicht zerkocht und dadurch unansehnlich
wird. Solange die Stengel nicht saftlos werden, kann man sie
benutzen.

		614. Kompott von Stachelbeeren. Die abgeputzten,
gewaschenen Stachelbeeren werden in kochendem Zuckersafte mit 1
Stückchen Zitronenschale sorgfältig weich geschmort. Man rechnet
auf 500 g Stachelbeeren 200-250 g Zucker und ¼ l Wasser.

		615. Reineclauden-Kompott. Die Reineclauden,
welche noch ein wenig hart sein müssen, werden, nachdem die Stiele
zur Hälfte abgeschnitten wurden, mit einer Stecknadel gestochen,
damit die Haut nicht platzt, mit kochendem Wasser übergossen und
mit kaltem Wasser abgeschreckt (blanchiert). Zu 30 Reineclauden
nimmt man ungefähr 200 g Zucker, kocht diesen mit ¼ l Wasser und
dem Safte einer Zitrone klar, tut [bookmark: page366] nach und nach die Früchte hinein,
läßt sie darin einmal aufkochen, nimmt Stück für Stück behutsam
heraus, so daß sie nicht zerdrückt werden, legt sie auf ein flaches
Sieb, damit sie gut abtropfen, schüttet den abgetropften Saft
wieder in das Gefäß zurück und läßt ihn, wenn nötig, noch einkochen
und kalt werden. Die Reineclauden werden, die Stiele nach oben,
pyramidenartig auf einer Schüssel angerichtet und mit dem
erkalteten Safte begossen.

		616. Birnen-Kompott. Man schäle Kochbirnen von
festem Fleisch; der Stiel wird etwas gestutzt und abgeschabt, die
Birnen je nach ihrer Größe ein- oder zweimal durchgeschnitten und
vom Kernhaus befreit. Alsdann gebe man sie mit einem Stück Zimmet
und Zucker in ein irdenes Gefäß, gieße so viel mit Alkermessaft
rotgefärbtes Wasser darauf, daß es mit den Birnen gleich steht und
schmore sie unter häufigem Schütteln und zugedeckt langsam und
gleichmäßig weich. Alsdann nehme man sie mit dem Schaumlöffel
heraus, richte sie in einer Kompottschale, mit der runden Seite
nach oben, sauber an, koche den Saft mit etwas verquirltem
Kartoffelmehl seimig, schmecke ihn ab und fülle ihn über die
Birnen. Sollten diese wenig Geschmack haben, so gebe man während
des Kochens etwas Weißwein oder Zitronensaft, Himbeer- oder
Preißelbeersaft daran. Kleine Birnen, wie Muskateller- und
Zimmetbirnen, bleiben ganz. Man bohre nur den Butzen heraus,
verkürze den Stiel und schäle sie mit dem Buntmesser.

		617. Feines Apfel-Kompott. Man schält gute
Renetten oder eine andere süß-säuerliche Apfelsorte mit dem
Buntmesser recht sauber und rund, schneidet sie je nach der Größe
ein- oder zweimal durch, nimmt das Kernhaus heraus und legt die
geschälten Äpfel in kaltes Wasser, dem man etwas Essig zufügt,
damit sie weiß bleiben. Auf 500 g Frucht nimmt man ungefähr 200 g
Zucker, kocht diesen in ? l Wein und halb so viel Wasser klar, gibt
Zitronenschale und -saft daran und so viel Apfelstücke hinein, als
bequem nebeneinander schwimmen können. Sobald sie gar und
durchsichtig sind, nimmt man die Stückchen einzeln mit einem
silbernen Löffel oder einer Spicknadel heraus, richtet sie auf
einer Glasschale an, läßt, wenn alle geschmort sind, den Säst dick
einkochen, gießt ihn erkaltet über die Früchte und garniert mit
Gelee oder Marmelade. Kleine Borsdorfer Äpfel lasse man
ganz, steche mit einem Apfelbohrer das Kernhaus aus und behandle
sie weiter wie oben, nur müssen sie während des Kochens ein- oder
zweimal gewendet werden. Erkaltet fülle man ihre Öffnungen mit
Gelee oder Marmelade, richte sie in einer flachen Kristallschüssel
an und gieße den erkalteten Saft darüber.

		618. Apfel-Kompott mit Rosinen. Die Äpfel
werden, wenn sie geschält sind, in ganz dünne Blättchen geschnitten
und mit Zucker, etwas [bookmark: page367] Wein und sauber gereinigten Korinthen
(siehe S. 232) ganz langsam weich gedämpft, so daß die Scheiben
nicht zerfallen. Dann werden sie behutsam angerichtet. Während des
Kochens darf man nicht darin rühren, sondern nur schütteln, damit
sie nicht anhängen.

		619. Apfelmus. Sehr süße, feste, trockene Äpfel
geben ein zu derbes Mus, darum nehme man gleichartige, große,
säuerliche Äpfel, schäle und befreie sie vom Kernhaus, wasche sie,
setze sie in einem irdenen Gefäß mit etwas Wasser auf das Feuer,
bringe sie schnell zum Kochen und schütte sie, wenn sie vollständig
zerkocht sind, auf ein Sieb, am besten Porzellansieb. Man gieße das
durchgelaufene Apfelwasser in ein Töpfchen, damit das Mus nicht
etwa zu dünn wird, und rühre dieses alsdann durch, füge Zucker nach
Geschmack, abgeriebene Zitronenschale, etwas feinen Zimmet, nach
Belieben einen Eßlöffel voll Arrak und, wenn nötig, noch
Apfelwasser hinzu und schlage es mit einem Schneebesen tüchtig
durch, wobei man auch, damit das Mus recht locker wird, ein oder
zwei zu Schnee geschlagene Eiweiß darunter mischen kann, fülle es
in Schalen und garniere mit Fruchtgelee oder abgezogenen, in
Stiftchen geschnittenen süßen Mandeln und in warmem Wasser
ausgequollenen Korinthen oder bestreue nur mit feinem Zimmet.

		620. Quitten-Kompott. Man reibe die Quitten mit
einem Tuche sauber ab, schneide sie durch und koche sie in Wasser
weich, so daß sie sich leicht durchstechen lassen. Dann schrecke
man die Früchte mit kaltem Wasser ab, schäle und teile sie, befreie
sie vom Kernhaus und schneide sie in messerrückendicke Scheiben.
Währenddessen lasse man auf 12 Quitten ungefähr 300 g Zucker mit ?
l Quittenwasser, etwas Wein oder Zitronensaft klar kochen, gebe die
Quittenschnitzel hinein und lasse sie einigemal aufstoßen. Oder:
Man koche geschälte Quitten weich, reibe sie zu Mus und vermische
sie zu gleichen Teilen mit Apfelmus. Die Quitte braucht längere
Zeit als der Apfel zum Garwerden. Birnenquitten sind zarter als
Äpfelquitten.

		621. Preißelbeer-Kompott. Man lese die
Preißelbeeren recht rein und sorgfältig aus, wasche sie in kaltem
Wasser ab, lasse sie auf einem Siebe abtropfen, lege sie in viel
mit etwas Wasser klar gekochten Zucker (auf 500 g Frucht ca. 250 g
Zucker), füge Zitronenschale oder Zimmet hinzu und lasse sie an der
Seite des Herdes langsam weich schmoren. Süße Sahne mildert die
Herbheit der Preißelbeere und wird darum gern dazu gereicht.

		622. Blaubeer-Kompott (Heidelbeeren). Die
verlesenen Blaubeeren werden gewaschen, auf ein Sieb zum Ablaufen
geschüttet und in der bei Rhabarber (siehe Nr. 613) oder in der in
voriger Nummer angegebenen [bookmark: page368] Weise gedämpft. Einige Himbeeren darunter
geben lieblichen Geschmack. Durch in Wasser verrührtes
Kartoffelmehl erhalten die Beeren mehr Bindung.

		623. Gelbe süße Kirschen werden von den Stielen
befreit, gewaschen und ausgesteint oder unausgesteint nach Nr. 616,
geschmort. Saure Kirschen und Pflaumen werden
gewaschen, ausgesteint und nach Nr. 613 geschmort (Pflaumen mit
weniger Zucker), der Saft mit Kartoffelmehl seimig gerührt.

		624. Himbeeren, Johannisbeeren und
Erdbeeren werden meist roh mit Zucker gemischt serviert.
Sie lassen beim Dämpfen zu viel Saft entweichen.

		625. Mohrrüben-Kompott. Man schneide die
abgeputzten roten Mohrrüben in Stiftchen, koche diese in Wasser
halb weich und schütte sie zum Abtropfen auf ein Sieb. Auf ½ kg
Mohrrüben läutere man 200 g Zucker, schütte die Stiftchen hinein
und lasse sie mit der Schale einer Zitrone völlig weich ziehen.
Dann nehme man sie heraus, koche den Zucker mit dem Safte einer
Zitrone sirupartig ein und gieße ihn erkaltet über die Mohrrübchen.
Das Kompott hat eine herrliche Farbe und schmeckt recht gut.

		626. Apfelsinen-Kompott. 1 Stunde vor dem
Gebrauch schäle man die Apfelsinen, schneide sie in feine Scheiben,
entferne dabei die Kerne und schichte sie in einer Kristallschale
auf, immer Zucker dazwischen streuend. Man kann auch Borsdorfer,
Renetten oder sonst schmackhafte, geschälte, in feine Scheibchen
geschnittene Äpfel darunter mischen.

		627. Backobst zu kochen. Nachdem das getrocknete
Obst, Birnen, Pflaumen, Kirschen, Äpfel, Mirabellen, Hagebutten,
Kürbisstücke etc. gewaschen, bringt man es in ein irdenes,
reichlich großes Gefäß und stellt es schon am Abend vorher mit
Wasser und Gewürz in die Bratröhre. Es quillt dadurch auf und
bedarf kürzerer Zeit zum Garwerden. Birnen koche man besonders, da
sie sehr langsam weich werden. Je vielseitiger die Früchte, desto
besser das Backobst. Zuletzt zieht man das Obst mit in Wein oder
Wasser verrührtem Kartoffelmehl ab und trägt es sauber geordnet
auf. [bookmark: page369]

	
		
		XI. Das Konservieren der vegetabilischen Nahrungsmittel

		Um dem menschlichen Körper so viel wie möglich Abwechslung in
der Ernährung zu bieten, sucht man Obst, Gemüse und Fleisch für die
Zeit, wo solches nicht frisch zu haben ist, zu konservieren.

		628. Warum lassen sich die organischen Substanzen
nicht in ihrer eigentlichen Zusammensetzung erhalten?

		Weil sie aus viel zu viel verschiedenen Stoffen gebildet sind
und darum der Zersetzung leichter unterliegen. Durch den Einfluß
der Luft gehen diese Stoffe zum Teil in Gase, Ammoniak etc. oder in
Gärung über, werden sauer und ungenießbar und, schreitet der Prozeß
weiter fort, vollständig faulig und übelriechend.

		Um nun den Nahrungsmitteln möglichst lange Dauerhaftigkeit zu
geben, bedient man sich naturgemäß der fäulniswidrigen Mittel, der
sogen. Antiseptika.

		Diese aber sind folgende:

		1. Kälte. Sie ist das leichteste und einfachste
Schutzmittel und besonders im Sommer zur Erhaltung des Fleisches
fast unentbehrlich. Eis – Keller etc. (siehe auch Seite 239).

		2. Abschluß der äußeren Luft und der darin enthaltenen
Fäulniserreger. Auch Fett, Essig, Zucker, Alkohol, Salz, Asche,
Salizylsäure und dergl. üben bis zu einem gewissen Grade eine
antiseptische Wirkung aus.

		3. Ein hoher Hitzegrad, in welchen man die zu
konservierenden Nahrungsmittel versetzt, tötet die schädlichen
Organismen in letzteren, und sofortiger Luftabschluß verhindert,
daß neue zerstörende Keime Zutritt erhalten können.

		4. Dörren und Trocknen der Nahrungsmittel, d. h.
Entziehung des in ihnen enthaltenen Wassers.

		629. Welche Hauptregeln sind beim Einmachen
sämtlicher Früchte und Gemüse zu beobachten?

		a) Man befleißige sich der peinlichsten Reinlichkeit.

		b) Man halte sich Gefäße verschiedener Größe, die nur zum
Einkochen bestimmt sind. Gut verzinnte Kupfer- und Messingkessel
verdienen den Vorzug, aber auch irdene Gefäße sind zu
empfehlen.

		c) Man bediene sich beim Umrühren oder Einfüllen der Früchte in
die Gläser stets eines silbernen oder eines gut emaillierten
Löffels und [bookmark: page370] benutze zum Schälen des Obstes ein
möglichst gutes, sauberes Messer, am besten Obstmesser.

		d) Man lasse die Früchte niemals in den Metallgefäßen erkalten,
um jede gefährliche Grünspanbildung und Veränderung der Farbe zu
verhüten.

		e) Man koche die Einmachegläser, Töpfe, Steinkruken und Büchsen,
die leer geworden, vor dem Gebrauch nochmals aus, lasse sie gut
austrocknen und schwefele sie aus (siehe S. 361).

		f) Man nehme nur fleckenlose, vollkommene, nicht ganz reife
Früchte und junges Gemüse so frisch wie möglich zum Konservieren
und ernte sie weder bei Tau und Regenwetter, noch in der
Mittagshitze, die sehr leicht Gärung hervorruft. In überreifem
Zustande tragen die Früchte bereits den Zerstörungskeim in
sich.

		g) Alle Ingredienzien, welche man zum Einmachen braucht: Zucker,
Essig, Salz, Gewürz etc., müssen von der besten Beschaffenheit
sein.

		h) Man sei besonders vorsichtig bei der Gewürznelke; das
Köpfchen derselben gibt hellen Früchten schwarze Flecke. Entweder
muß es herausgebrochen werden oder man kocht dies Gewürz nur im
Saft mit durch, um es alsdann wieder zu entfernen.

		i) Man koche bei Früchten und Gemüsen, die grün bleiben sollen,
wie Reineclauden und Bohnen, und solchen, die nicht kandieren
sollen, wie Nüsse, ein wenig Alaun mit.

		k) Man halte darauf, daß sämtliche Konserven zum Schutze gegen
Verderbnis und Zerstörung mit genügender Flüssigkeit überdeckt
sind. Vielfach fügt man, um Gärung und Schimmelbildung zu
verhindern, beim Einkochen etwas Salizylsäure hinzu. Es empfiehlt
sich, dieselbe in gereinigtem Spiritus (10 g Salizyl, 90 g
Spiritus) aufzulösen. 6-7 g dieser Lösung kann man pro kg Frucht
oder Gemüse zusetzen, ohne den Geschmack zu beeinträchtigen.

		l) Man lege ein mit Arrak, Öl oder Salizylsäurelösung (siehe
oben) getränktes, weißes Filtrier-Papier auf die Früchte und
verschließe sie möglichst luftdicht.

		m) Man versehe jedes Gefäß mit einer Etikette, worauf Inhalt und
Jahreszahl verzeichnet sind.

		n) Man verwahre sämtliche Konserven in einem nicht zu hellen,
ziemlich kühlen, dabei aber trocknen und gleichmäßig temperierten
Raum, womöglich nicht über 15° C., und nehme Portionsgläser, deren
Inhalt bald aufgebraucht ist.

		o) Man sei beim Öffnen der Einmachegläser recht vorsichtig,
nehme die Früchte mit einem silbernen Löffel heraus, streiche die
Fläche wieder glatt, lege das Papier sorgfältig daraus oder
erneuere es und binde [bookmark: page371] fest zu. Reste dürfen nie wieder in
das Einmachegefäß zurückkommen.

		p) Man unterziehe die Konserven öfters einer Besichtigung.
Sobald sich verdächtige Anzeichen (siehe nächste Nummer) zeigen,
muß der Inhalt entweder bald verbraucht oder aufgekocht werden.

		q) Früchte, die immer wieder umschlagen, rühre man zu
Marmelade.

		630. Was führt unseren Konserven Verderben zu?
Einmal ist es der Schimmelpilz, dessen Sporen oder Samen allerwärts
hingelangen und durch die Luft auch in Einmachegläser und -büchsen
dringen, sofern sie nicht hermetisch verschlossen sind. Anfangs
zeigt sich nur ein kleines, weißes Häutchen, das aber schnell
wächst und in kurzer Zeit die ganze Fläche überzieht. Steht der
Saft über der Frucht und wird diese nicht mit angegriffen, dann hat
es nichts auf sich. Man hebe vor dem Gebrauch den Schimmel recht
vorsichtig ab, besonders wenn es der graugrüne Pinselschimmel ist,
da er viel Staub entwickelt und die Frucht rasch unschmackhaft
macht; am sichersten ist und bleibt es, den Inhalt möglichst bald
aufzubrauchen.

		Zum anderen hat man es noch mit der Gärung, besonders bei den
zuckerhaltigen Konserven, zu tun. Durch irgend einen
Fäulniserreger, er heiße Wärme, Feuchtigkeit, Sauerstoff etc.,
verwandelt sich der Zucker in Kohlensäure und Alkohol. Es steigen
erst ganz kleine Bläschen familienweise auf, dieselben nehmen
größere Dimensionen an, es ist nicht mehr Raum genug für die fixe
Luft und oft wird das Glas oder der Verschluß gewaltsam gesprengt,
wobei ein weingeistartiger Geruch entströmt (siehe Nr. 629 p).

		Die zuckerlosen Konserven sind, wenn die Luft Zutritt hat, der
Essigsäuregärung ausgesetzt und werden ebenso wie
angebrochene Flaschen Wein und Bier sauer.

		Das Schwefeln der Einmachegläser und Verschließen mit
Schweinsblase oder Harz

		Zur Erhaltung der Konserven trägt auch das Schwefeln der
Einmachegefäße bei. Man lege dazu einen Schwefelfaden in ein
kleines Gefäß, am besten in einen irdenen Blumentopf, zünde den
Faden an und halte das Einmacheglas, mit einem Tuch bedeckt, über
den Dampf, so daß er hineinziehen kann. Sobald das Gefäß mit
Schwefeldampf gefüllt ist, wird die Frucht hineingetan. Dann läßt
man den Dampf aus einem anderen damit gefüllten Glase noch darüber
streichen, um darauf den Inhalt möglichst schnell mit
Schweinsblase oder Harz abzuschließen. Erstere
bestelle man sich beim Schlächter, schneide sie oberhalb, damit die
[bookmark: page372] Luft
heraus kann, und alsdann der Länge nach auf, reibe sie auf beiden
Seiten mit Salz ab, wasche sie wiederholt in lauwarmem, niemals
heißem Wasser, dem man etwas Salizylsäurelösung (siehe Nr. 629 k)
beimischen kann, trockne sie mit einem sauberen Tuche ab und ziehe
sie, die glatte Außenseite nach innen, stramm über das betreffende
Gefäß, halte sie mit der linken Hand fest, drücke sie mit drei
Fingern der rechten Hand herunter, damit der innere Raum des Glases
luftleer wird, die Blase sich ansaugt und eine Vertiefung bildet
(doch darf die Blase niemals die Frucht oder den Saft berühren),
und verschließe mit Bindfaden. Übrig gebliebene Schweinsblase
trockne man an einem luftigen Orte und weiche sie vor dem Gebrauch
wieder in lauwarmem Wasser ein. Noch einfacher und praktischer ist
das Verschließen der Gläser mit einer Mischung von 500 g Harz und
70-75 g reinem, ausgelassenem Rindstalg. Ersteren erhält man in
jedem Drogengeschäft, nur achte man darauf, daß er sauber ist. Er
wird mit dem Rindstalg zusammen am besten in einer Stielkasserolle
heiß gemacht und vor jedesmaligem Gebrauch wieder aufgelöst. Man
wende aber den Harzverschluß nur bei solchen Gläsern an, die sich
nach oben zu verengen, fülle sie, wie oben angegeben, mit der
kochenden Frucht möglichst voll, ca. 1-2 cm vom Rande entfernt,
lege ein weißes, mit Rum befeuchtetes Papierscheibchen darauf,
welches man sich schon vorher nach der Größe der zu schließenden
Öffnung geschnitten hat, drücke den Rand des Papieres an die innere
Glaswand vorsichtig an und achte dabei darauf, daß der Fruchtsaft
nicht über das Papier tritt; sollte dies aber geschehen, dann lege
man noch ein zweites Papierblättchen darauf; ebenso darf das Papier
nicht über den äußeren Rand des Glases herausstehen. Alsdann gieße
man die abgekühlte, dickflüssige Harzmasse darauf, untersuche, wenn
sie vollständig erstarrt ist, ob sich Luftblasen gebildet haben
oder das Papier nicht genügend bedeckt ist, und verklebe derartige
Stellen noch mit etwas Harz. Beim Öffnen der Gläser halte man den
Hals derselben ein Weilchen in heißes Wasser und löse alsdann den
Harzpfropfen mit einem Messer heraus.

		1. Das Einlegen des Obstes.

		I. Das Klären oder Läutern des Zuckers.

		Auf dem Lande ist der Zucker beim Einmachen die größte Ausgabe,
die Früchte selbst muß der Gutsgarten liefern, und was er und der
Wald nicht bieten können, wird eben nicht konserviert. Der
Einmachezucker muß von reinster, ungebläuter Sorte sein (am besten
Hut-Zucker, doch kann man auch, besonders zum Gelee-, Saft- und
Marmeladekochen, gemahlene Raffinade verwenden). Er wird in Stücke
geschlagen, in reines, weiches Wasser getaucht, bis er sich
vollgesogen hat, im Einmachekessel an die Seite des Herdes
gestellt, damit er sich erweicht, und, wenn nötig, [bookmark: page373] noch etwas Wasser
hinzugegeben. Dabei drückt und zerteilt man ihn wiederholt mit dem
Schaumlöffel oder einem dazu bestimmten Messer und bringt ihn erst,
wenn er sich vollständig gelöst hat, auf helleres Feuer. Sobald er
zu sieden anfängt, nehme man mit einem sauberen, eigens zum
Einmachen bestimmten Schaumlöffel den Schaum und etwaige unreine
Teile ab, sorge dafür, daß sich der Zucker nicht an die Seite des
Gefäßes ansetzt, und schäume wiederholt, wobei man nicht vergessen
darf, den Sieblöffel nach jedesmaligem Schäumen mit einem Messer zu
reinigen. Der auf diese Weise geklärte Zucker kann nun zu
verschiedenen Konsistenzen (auch »Grade« genannt) eingekocht
werden. Wenn er klar und rein erscheint, hat er den

		1. Grad erreicht und wird in dieser Weise auch zum
Dämpfen der feinen Früchte verwandt.

		2. Grad. Der Breitlauf. Wenn der Zucker breit und
schwer vom Schaumlöffel fließt.

		3. Grad. Kleine Perle. Der Zucker zieht beim Abtropfen
einen Faden mit Perle, diese fällt ab und der Faden zieht sich
hinter den Schaumlöffel zurück. Zum Saft- und Geleekochen und zu
den feineren Früchten zu benutzen.

		4. Grad. Der Bruch. Mehr für Konditorzwecke verwendbar.
Man tauche ein nasses Holzstäbchen erst in den Zucker und sofort in
kaltes Wasser. Der Zucker muß sich alsdann vom Hölzchen lösen,
spröde sein und leicht zerbeißen lassen.

		II. Früchte in Zucker eingekocht.

		Hierzu verwendet man nur diejenigen Obstsorten, welche zum
Belegen und Garnieren von süßen Speisen und Torten, sowie zu feinen
Kompotts, die auf der Tafel paradieren sollen, gebraucht werden.
Sie müssen infolge des hohen Zuckergehaltes (man rechnet
durchschnittlich auf 500 g Frucht 375-500 g Zucker) derartig
haltbar sein, daß sie öfteres Herausnehmen vom Inhalte, ohne
umzuschlagen, vertragen. Trotzdem wähle man zu solchen Früchten,
die man nur zum Garnieren von Torten etc. benutzen will, möglichst
kleine Gläser, da ein zu häufiges Öffnen schließlich doch schädlich
ist.

		631. Walnüsse einzumachen. Die unreifen Nüsse,
deren innere Schale noch weich ist, Ende Juni oder Anfang Juli,
werden mit einer Spicknadel 5-6 mal durchstochen. Dann gieße man
kaltes Wasser auf die Früchte und erneuere dasselbe während einer
Woche täglich. Darauf koche man die Nüsse in Wasser weich, bis sie
von der Spicknadel fallen. Auf 500 g Frucht nimmt man 625 g Zucker,
befeuchtet diesen mit dem Nußwasser, bringt ihn zum Sieden, schäumt
ihn aus, kocht ihn bis zum [bookmark: page374] 2. Grade (siehe S. 363) und gibt die
Früchte nebst einigen ganzen Gewürznelken, ganzem Zimmet und
Zitronenschale hinzu und stellt sie an die Seite des Herdes, wo sie
mit dem Zucker recht durchziehen müssen, ohne stark zu kochen,
damit sich die obere Schale nicht löst. Man bringe darauf die
Früchte in die bestimmten Gläser, siede den Saft bis zum Breitlauf
(siehe S. 363) ein und gieße ihn darüber. Nach einigen Tagen koche
man den Saft noch einmal auf, füge, falls die Frucht nicht bedeckt
war, etwas Nußwasser hinzu und auch ein Stückchen Alaun, um das
Kandieren zu verhüten, gieße den Saft verkühlt über die Früchte,
belege diese mit in Arrak getränktem Papier und einem Stück
Schiefer, damit der Saft übersteht, und überbinde sie mit Blase
(siehe S. 361) oder Pergamentpapier. Nüsse müssen längere Zeit
stehen, um wohlschmeckend zu werden; im 2. Jahre sind sie am
besten. Sie halten sich vermöge ihrer Herbheit sehr gut. Der dick
eingekochte Saft gibt, mit Arrak, Franzbranntwein oder Kognak
vermischt, einen vortrefflichen Likör ab.

		632. Hagebutten einzumachen. Man reibt die
frisch gepflückten Hagebutten sauber mit einem Tuche ab, um sie von
ihren Stacheln zu befreien, schneidet den Butzen ab und nimmt die
inneren Körnchen heraus, wozu man sich ein Hölzchen oder einen
Federkiel zurechtschneidet oder ein spitzes Obstmesser benutzt. Die
kleinen behaarten Samenkörner verursachen dabei oft brennendes
Jucken auf der Haut, darum ziehe man zu dieser Arbeit Handschuhe
an. Die sehr sauber ausgehöhlten Köpfchen läßt man in kochendem
Wasser einigemal aufkochen, nimmt alsdann auf ½ kg Frucht ½ kg
Zucker, läutert diesen mit Hagebuttenwasser, gibt Saft und Schale
einer Zitrone und ½ Tasse guten Weinessig (der Saft muß angenehm
säuerlich schmecken) dazu, läßt die Hagebutten unter fleißigem
Schütteln des Gefäßes, damit sich die Früchte mit Saft füllen, so
lange darin kochen oder langsam ziehen, bis sie anfangen
einzuschrumpfen, nimmt sie mit einem silbernen Löffel heraus und
füllt sie in Gläser, läßt den Saft wenn nötig etwas einkochen,
gießt ihn über die Früchte – er muß sehr reichlich überstehen – und
verbindet alsbald mit Blase oder verschließt mit Harz (siehe S.
361).

		633. Johannisbeeren einzumachen. Dazu nehme man
die große rote Kirschjohannisbeere, die sich auskernen läßt,
läutere auf 500 g sauber abgestreifte und nach Belieben ausgekernte
oder unausgekernte Beeren 500 g Zucker und koche ihn bis zum 3.
Grade ein (siehe S. 363). Nun schütte man die Beeren hinein, lasse
sie an der Seite des Herdes stehen, bis sich der Saft verdünnt hat,
nehme sie auf das Feuer und lasse sie unter fleißigem Schütteln so
lange ziehen, aber nicht kochen, bis sie anfangen weich zu werden
und zusammenschrumpfen. Alsdann gebe man sie mit dem Sieblöffel in
eine Porzellanschale, koche den Saft bis zum Breitlauf ein und
gieße ihn siedend über die Früchte, die darin so [bookmark: page375] lange geschüttelt werden,
bis sie sich wieder gefüllt haben. Am nächsten Tage koche man den
Saft noch einmal auf und, wenn nötig, zu Breitlauf ein, gieße ihn
siedend über die Beeren und schüttle, wie oben angegeben, fülle
erkaltet in Gläser und verbinde wie Gelee oder verschließe mit Harz
(siehe S. 361). Besonders zum Belegen und Garnieren vorzüglich.

		634. Stachelbeerschalen einzumachen. Die großen,
grünen, noch unreifen Beeren werden der Länge nach durchgeschnitten
und von ihrem Inhalt befreit. Auf 250 g Frucht läutere man 500 g
Zucker, werfe, wenn dieser kocht, die Schalen handvollweise hinein,
nehme sie, sobald sie einmal aufgekocht haben und weich geworden
sind, mit einem Sieblöffel heraus, gebe sie in eine
Porzellanschale, koche den Saft etwas ein, gieße ihn über die
Frucht und schüttle die Schüssel leise hin und her, damit sich die
Schalen wieder füllen. Am 2. Tage lasse man den Saft wieder
aufkochen, gebe die Schalen für einen Augenblick hinein und nehme
sie, sobald sie anfangen zu kochen, mit einem Schaumlöffel heraus,
koche den Saft, wenn nötig, zu Breitlauf ein, gieße ihn siedend
über die Früchte und schüttle, wie oben angegeben. Erkaltet fülle
man sie in Gläser und verbinde mit Pergamentpapier, nachdem man ein
in Rum getauchtes Papierblättchen darauf gelegt hat, oder
verschließe mit Harz (siehe S. 361). Als feines Kompott und zum
Garnieren vorzüglich.

		635. Apfelsinenschalen zum Belegen von Torten und
süßen Speisen. Die dicken Schalen der Apfelsinen werden 24
Stunden in kaltes Wasser gelegt. Alsdann schneide man sie in
beliebige Streifchen oder verschobene Vierecke von ca. 1½ cm Länge
und 1 cm Breite, läutere auf 250 g Frucht 500 g Zucker und lasse
die Schalen darin kochen, bis sie durchsichtig sind. Am anderen
Tage bringe man den Saft wieder zum Kochen, gebe die Schalen
hinein, fülle sie, wenn sie einmal aufgekocht haben, in kleine
Gläser, koche den Saft, wenn nötig, ein, doch achte man darauf, daß
er sehr reichlich über den Schalen stehe, und verschließe mit
Blase, Harz oder Pergamentpapier.

		636. Erdbeeren einzumachen. Nicht zu reife und
recht große, rote Gartenerdbeeren werden in Rum oder Arrak
gewaschen, indem man in eine Obertasse etwas Arrak oder Rum gießt,
jede Beere am Stiel darin schüttelt und alsdann den Stiel
vorsichtig entfernt. Auf 500 g Frucht nehme man 500 g Zucker. Die
Hälfte des letzteren wird gerieben und mit den in einem Napf
aufgeschichteten Beeren über Nacht hingestellt. Am nächsten Tage
kocht man den anderen Teil des Zuckers bis zum 3. Grade ein,
schäumt ihn gut aus (siehe S. 362), gießt etwas Johannisbeersaft
dazu und läßt ihn mit dem Safte der Erdbeeren noch einmal sieden.
Die Beeren werden dann hinzugetan, doch immer nur [bookmark: page376] so viel, als bequem
nebeneinander schwimmen können, und müssen 10 Minuten langsam
ziehen, aber nicht kochen, damit sie nicht zu weich werden. Alsdann
fülle man sie mit dem Saft in geschwefelte Gläser und verschließe
mit Blase oder Harz (s. S. 361). Vergl. auch Erdbeeren S. 369.

		637. Quitten einzumachen. Die sehr reifen,
abgelagerten Quitten werden gut abgewischt und gekocht, bis sie
weich sind, was man mit einem Holzspeil untersucht; dann schält man
sie, teilt sie in Viertel, nimmt das Kernhaus heraus und schneidet
jedes Viertel noch 2-3 mal durch. Die Schalen und Kernhäuser kocht
man noch einmal in dem Quittenwasser und gießt die Flüssigkeit
durch ein Sieb. Darauf wiegt man die Quitten und nimmt auf ½ kg
derselben 375 g Zucker. Diesen läutert man mit dem durchgegossenen
Safte, färbt ihn mit Alkermessaft rot, kocht ihn bis zum 2. Grade
ein, läßt die Quitten einige Male darin aufwellen, füllt sie mit
dem Safte in geschwefelte Gläser und verschließt mit Blase oder
Harz (siehe S. 361). Arrak oder Wein gibt einen kräftigeren
Geschmack.

		638. Birnen mit Ingwer. Man nehme auf 4½ kg
Birnen (Sommerbergamotten sind zu empfehlen) 1½ kg Zucker und 68 g
weißen Ingwer. Diesen legt man 24 Stunden lang in kaltes Wasser,
säubert ihn und schneidet ihn in kleine Stücke. Die Birnen werden
geschält, halbiert, vom Kernhaus befreit und sofort in kaltes
Wasser geworfen, damit sie weiß bleiben. In dem bis zum 2. Grade
(siehe Seite 363) geläuterten Zucker werden die Birnen
durchsichtig, jedoch nicht ganz weich gekocht und nebeneinander auf
flache Schüsseln gelegt. Den Saft kocht man etwas ein, gießt ihn
über die Birnen und füllt sie mit dem Saft verkühlt in die
Einmachegläser. Nach einigen Tagen kocht man den Saft auf, gibt die
Birnen nach, läßt sie darin heiß werden und verfährt wie das
erstemal. Der Saft muß über der Frucht stehen. Alsdann lege man ein
in Rum getauchtes Papierblättchen darauf und verbinde mit Blase
oder Pergamentpapier.

		639. Preißelbeeren mit Birnen oder Äpfeln. Man
läutere 1 kg Zucker, schütte 3 l gut verlesene und gewaschene
Preißelbeeren hinein, lasse sie unter fleißigem Schütteln langsam
bis zum Kochen kommen – sie dürfen nicht platzen –, nehme etwaigen
Schaum hinweg und sämtliche Beeren mit dem Schaumlöffel heraus. Nun
gebe man einige Stückchen Zimmet und 1½ l geschälte, zerteilte, und
von dem Kernhaus befreite recht süße, feine Birnen oder Äpfel in
den Saft und koche sie vorsichtig, bis sie weich sind. Dann schütte
man die Preißelbeeren dazu und lasse die Masse noch einmal langsam
ziehen, ehe man sie in einen Steintopf füllt. Mit einem silbernen
Löffel rührt man die Beeren öfters um, damit sie sich mit Saft
füllen, und verbindet sie erkaltet mit Pergamentpapier, [bookmark: page377] nachdem man sie
mit einem Rumpapier bedeckt hat. Ohne Birnen oder Äpfel werden die
Preißelbeeren ebenso eingemacht.

		640. Preißelbeeren ohne Zucker. Die sorgfältig
verlesenen, gewaschenen Beeren werden mit kochendem Wasser
überbrüht, auf einem Siebe abgetropft und in einen irdenen, nur zu
Einmachezwecken bestimmten Topf gegeben. Man lasse sie mehrere Tage
an der Seite des Herdes zugedeckt stehen, rühre sie dann und wann
mit einem sauberen Löffel um und verbinde sie, wenn sich etwas Saft
gebildet hat, wie in voriger Nummer angegeben. Vor dem Gebrauch
werden sie wie frische Preißelbeeren (siehe Nr. 621) geschmort.

		III. Früchte in hermetisch verschlossenen Gläsern oder
Büchsen gekocht.

		Dieselben kommen frisch gedämpftem Obst am ehesten gleich und
sind oft aromatischer als dieses. Man fülle die Früchte mit
gemahlener Raffinade (200-300 g Zucker auf ½ kg Frucht, je nach der
Süßigkeit der letzteren) schichtweise und unter häufigem Schütteln
in die Gläser, verschließe nach Vorschrift (siehe weiter unten),
bringe sie in einen möglichst hohen Topf mit einer Unterlage von
Heu oder Stroh, packe um die einzelnen Gläser ebenfalls etwas Heu,
damit sie nicht aneinanderschlagen können, fülle alsdann so viel
kaltes Wasser darauf, daß die Gläser ca. zu ¾ im Wasser stehen, und
stelle den Topf zugedeckt über das Feuer. Wenn die Früchte zu
kochen beginnen, lasse man sie je nach ihrer Beschaffenheit noch
10-30 Minuten kochen, bis sich Saft gebildet hat, das Obst gefallen
und der Zucker vollständig aufgelöst ist, doch schadet es nichts,
wenn auf dem Boden des Glases noch etwas unaufgelöster Zucker
haften bleibt. Man kühle die Gläser im Topfe ab, nehme sie heraus,
prüfe den Verschluß auf seine Festigkeit hin und schüttele die
Gläser vorsichtig einige Minuten, damit die Früchte sich recht mit
Saft füllen und nach unten gehen. Sollte dies nicht gleich der Fall
sein, so wiederhole man das Schütteln am zweiten und dritten Tage,
da es stets von Wichtigkeit für die Erhaltung der Konserven ist,
daß der Saft die Frucht bedeckt. Zu diesem oben beschriebenen
Verfahren verwende man:

		a) Die Konservenbüchsen aus Glas mit Gummiringverschluß (Fig.
243). Der zwischen Gefäß und Deckel befindliche Gummiring saugt
sich infolge der Siedehitze derartig an das Glas fest, daß dadurch
ein vollständig hermetischer Verschluß erzielt wird. Nur achte man
beim Verschließen darauf, daß Deckel, Glasrand und Gummiring
möglichst sauber sind. Letzteren wasche man in lauwarmem Sodawasser
und spüle ihn mit frischem Wasser ab. [bookmark: page378]

		
Fig. 243. Konservenbüchse »Ideal«, gänzlich
aus weißem Glas.

Fig. 244. Wecks Frischhalter



		An dieser Stelle sei auch der Weck'sche Kochapparat (siehe Fig.
244) erwähnt, der seit einigen Jahren sehr in Aufnahme gekommen ist
und sich vorzüglich zum Konservieren der Früchte sowie aller
übrigen Nahrungsmittel eignet. Die Neuanschaffung wird durch die
dazu erforderlichen Glasbüchsen ziemlich kostspielig, doch bewährt
sich der Apparat durch seine vorzüglichen Leistungen und ist
besonders für Landhaushaltungen warm zu empfehlen. Man erhält ihn
in jedem größeren Küchengeschäft mit genauer Angabe des Verfahrens
etc.

		b) Einmachegläser mit Schweinsblasenverschluß. Die gefüllten
Gläser werden mit einer Blase überbunden (siehe S. 361). Man lege
während des Kochens ein kleines Stückchen Speck auf die Blase oder
bestreiche sie mit Öl und spanne sie nicht zu stramm über das Glas,
damit sie während des Kochens nicht platze.

		c) Blechbüchsen, die verlötet werden. Hierbei empfiehlt es sich,
den Zucker zu läutern und erkaltet über die in den Büchsen
befindlichen Früchte zu geben. Man fülle die Büchsen nur bis 2 cm
vom Rande entfernt, da sie sich sonst schlecht löten lassen. Nach
dem Verlöten stelle man sie in ein Gefäß mit so viel kaltem Wasser,
daß sie bedeckt sind, und koche, wie oben angegeben, 10-30 Minuten,
wobei man darauf zu achten hat, ob etwa von den Büchsen aus kleine
Blasen in die Höhe steigen. Ist dies der Fall, so ist an dem
Verschluß eine Fehlstelle, die nachgelötet werden muß. Man wende
die Büchsen während des Kochens einmal auf die andere Seite. Ist
nach dem Erkalten der Deckel der Büchse etwas eingedrückt, so darf
man darauf rechnen, daß der Verschluß gelungen ist. Bei
eintretender Gärung wölben sich Deckel oder Boden. Die Früchte
müssen selbstverständlich auch bei diesem soeben beschriebenen
Einmacheverfahren möglichst tadellos und frisch sein. Sie werden,
wenn nötig, schnell gewaschen und nach Bedarf vorbereitet (siehe
folgende Seite). [bookmark: page379]

		Pflaumen, Pfirsiche und Aprikosen werden geschält. Man lege die
Früchte zu diesem Zweck in eine Schüssel mit heißem Wasser und
ziehe ihnen mit einem Obstmesser sorgfältig die Schale ab, sobald
sie sich zu lösen beginnt. Alsdann schneide man sie der Länge nach
durch und nehme den Kern heraus. Man schlage einige Kerne auf und
gebe das Innere derselben mit in die Gläser, was dem Obst einen
lieblichen, aromatischen Geschmack verleiht. (Weiteres Verfahren
und Zuckerverhältnis siehe Seite 367.) Pflaumen können auch
ungeschält bleiben. Kochzeit 15 Minuten.

		Süße Kirschen verwende man unausgesteint oder
ausgesteint; das Innere einiger Kerne wird mit hineingegeben.
Kochzeit 30 Minuten. Saure Kirschen werden ausgesteint und
ebenfalls das Innere einiger Kerne mit hineingegeben. Kochzeit 15
Minuten. Reineclauden bereite man vor und blanchiere sie
wie Nr. 615 angegeben. Kochzeit 15 bis 20 Minuten. Von den
Erdbeereneignet sich am besten dazu eine große, rote,
nicht zu reife Gartenerdbeere. Vorbereitung siehe Nr. 636. Kochzeit
10 Minuten. Brombeeren werden verlesen und schnell
gewaschen. Kochzeit 15 Minuten. (Näheres Verfahren und
Zuckerverhältnis siehe S. 367.)

		IV. Früchte, die nur gedämpft werden.

		Dieses Verfahren ist noch einfacher als das letztgenannte. Seine
Dauerhaftigkeit beruht lediglich darauf, daß man das in
geläutertem, zu Breitlauf gekochtem Zucker sorgfältig und
gleichmäßig geschmorte Obst so siedend heiß als nur möglich in die
geschwefelten Gläser oder Töpfe füllt und sofort luftdicht mit
Blase oder Harz verschließt (siehe S. 361). Die Temperatur der
einzufüllenden Masse muß noch 75° C. betragen, da dieser Hitzegrad
erst sämtliche organische Keime und Fäulniserreger tötet. Für
dieses Verfahren eignen sich besonders:

		Pflaumen. Man steine sie aus und nehme auf 1½ kg Frucht
½ kg Zucker; sind sie sehr süß, dann noch weniger.

		Saure Kirschen. Man steine sie aus nehme auf 1½ kg
Frucht ¾ kg Zucker und schmore sie wie in Nr. 613 angegeben.

		Süße Kirschen. Man steine sie aus und nehme auf 1½ kg
Frucht ½-¾ kg Zucker. Das Innere einiger Kerne gebe man mit
hinein.

		Rhabarber. Man schmore ihn nach Nr. 613.

		Erdbeeren. Man wasche sie, wie in Nr. 636 angegeben,
läutere auf 1½ kg Frucht ½-¾ kg Zucker, lasse die Erdbeeren nach
und nach einige Minuten darin ziehen, fülle sie, sobald sie weich
werden, in die Gläser und gieße schließlich den eingekochten Saft
darüber.

		Blaubeeren. Man verlese und wasche sie und lasse sie
ohne Zucker an der Seite des Herdes langsam platzen. Sobald sich
Saft bildet, bringe [bookmark: page380] man sie zum Kochen, fülle in Gläser und
verschließe mit Blase oder Harz. Beim Gebrauch werden sie mit
Zucker und einem Stückchen Zimmet aufgekocht und mit Kartoffelmehl
seimig gerührt.

		Reineclauden siehe Nr. 615. Nur gieße man den Saft
kochend über die Frucht.

		641. Stachelbeeren in Flaschen. Man fülle
mittelgroße, unreife Beeren, nachdem sie geputzt und mit einem
Tuche abgerieben (nicht gewaschen) sind, in saubere Flaschen und
koche sie, wie auf S. 367 (Früchte in hermetisch verschlossenen
Gläsern) angegeben, in Heu oder Stroh gepackt. Wenn die Beeren in
den Flaschen gefallen sind, werden die letzteren bis obenhin mit
kochendem Wasser gefüllt, noch fünf Minuten gekocht, alsdann im
Topf verkorkt und, wenn sie abgekühlt sind, herausgenommen. Auf
diese Weise halten sich die Beeren jahrelang vorzüglich und
schmecken wie frische. Sie müssen aber von einer grünen Sorte sein,
sonst werden sie hell; auch dürfen sie noch nicht angefangen haben
zu reifen, da sie sonst hart bleiben. Beim Gebrauch nehme man die
Beeren sorgfältig mit Hilfe einer Spicknadel heraus, koche den Saft
mit Zitronenschale und Zucker auf, gebe die Beeren hinein und lasse
sie 10 Minuten darin ziehen.

		642. Saure Kirschen in Flaschen. Tadellose,
recht trockene, unausgesteinte saure Kirschen werden von den
Stielen befreit und in recht gründlich gereinigte und
ausgetrocknete Flaschen bis obenan gefüllt. Dann korkt man
dieselben zu, überlackt sie und hebt sie an einem kühlen und
trockenen Orte auf. Die Kirschen halten sich über ein Jahr und sind
zu Obstsuppen vorzüglich. Man stoße beim Verbrauch einige Kerne
auf.

		V. Das Kochen der Fruchtsäfte.

		643. Abgegorener Fruchtsaft von Himbeeren,
Johannisbeeren, Brombeeren, Blaubeeren oder ausgesteinten sauren
Kirschen. (Himbeeren und Johannisbeeren zu gleichen Teilen
zusammengenommen geben einen besonders aromatischen Saft.) Die sehr
reifen Früchte werden mit etwas feinem Zucker (auf 1 kg Frucht 10 g
Zucker) in einem irdenen, nur zu Einmachezwecken bestimmten Gefäß
gründlich zerstampft und 3-4 Tage unzugedeckt in einen kühlen Raum
gestellt, bis sich der Saft unterhalb der Beerenschicht klar
abgesetzt hat. Alsdann werden die Früchte durch ein gebrühtes, in
kaltem Wasser gespültes, gut ausgewundenes, aufgespanntes Safttuch
gegeben, die Rückstände mit den Händen scharf ausgepreßt (bei
größeren Quantitäten ist eine Fruchtpresse, besonders die
amerikanische [Fig. 245] sehr zu empfehlen) und der Saft wieder
einige Tage unzugedeckt an einen kühlen Ort gestellt, damit er
abgären kann. Wenn dies geschehen ist, [bookmark: page381] wird er vorsichtig, damit
der dicke Bodensatz zurückbleibt, in ein aufgespanntes Tuch
gegossen und in geläutertem, zu Breitlauf eingekochtem Zucker (man
rechne auf ½ l Saft ungefähr 375 g) unter häufigem Schäumen 10-15
Minuten stark gekocht. Alsdann wird er in einen sehr sauberen
Porzellannapf gegeben und erkaltet in gut gereinigte, trockene
Flaschen gefüllt, verkorkt und mit Lack verschlossen. Die Korken
müssen neu und mit kochendem Wasser überbrüht sein. Für kleine
Haushaltungen sind neue größere Medizinflaschen zum Aufbewahren des
Saftes sehr praktisch.

		
Fig. 245. Amerikanische Fruchtpresse.



		644. Erdbeersaft (vorzüglich). 2½ kg reife,
saubere Garten- oder Walderdbeeren werden mit 2 kg Zucker in ein
passendes, sauberes Gefäß eingeschichtet, mit 1 Glas Arrak oder
gutem, schwerem Rheinwein übergossen und zugedeckt 1-2 Tage
hingestellt, bis der Zucker ziemlich zergangen ist. Alsdann
schüttet man sie auf ein nicht zu dichtes, aufgespanntes,
überbrühtes, wieder getrocknetes Tuch und läßt durchlaufen, was
will, füllt den Saft in saubere, weiße Flaschen, bringt diese wie
hermetisch verschlossene Gläser (siehe S. 367) auf den Herd, deckt
etwas weißes Papier über die Öffnungen und läßt den Saft, wenn er
zum Sieden kommt, ungefähr 5 Minuten kochen. Nach dem Erkalten
nimmt man die Flaschen aus dem Topf, korkt sie zu und verlackt sie.
Dieser Erdbeersirup hält sich jahrelang. Die zurückgebliebenen
Erdbeeren lassen sich zu Marmelade einkochen oder zu einer süßen
Speise verbrauchen. Von Himbeeren und Johannisbeeren kann der Saft
ebenso bereitet werden.

		645. Erdbeersaft mit Weinsteinsäure. 3 kg
Erdbeeren werden in einem nur zu Einmachezwecken bestimmten Topf
zerstampft mit 60 g Weinsteinsäure und 2½ l abgekochtem, wieder
erkaltetem Wasser vermischt und 24 Stunden an einen kühlen Ort
gestellt. Alsdann gieße man den [bookmark: page382] Saft durch ein Tuch, nehme auf 1 kg
Saft 1 kg gemahlenen Zucker, gebe den Zucker in den Saft und lasse
ihn unter häufigem längerem Rühren so lange stehen, bis sich der
Zucker ausgelöst hat; hierauf lasse man den Saft noch einen Tag
stehen, um etwaigen Schaum vorsichtig abzufüllen, gebe ihn in
saubere Flaschen und verbinde mit Leinwand, die man mit einer
Stopfnadel mehrmals durchlocht.

		646. Himbeer- und Johannisbeersaft mit
Weinsteinsäure, Man nehme Himbeeren und Johannisbeeren zu
gleichen Teilen und verfahre wie in voriger Nr. angegeben.

		Anmerkung. Der mit Weinstein bereitete
Saft – Blaubeeren und saure Kirschen können auch dazu verwandt
werden – ist gut, gibt sehr viel aus und hat eine schöne Farbe, ist
aber nicht so aromatisch und kräftig als der nach dem ersten Rezept
zubereitete.

		647. Sorbet von Apfelsinenschalen. 1 kg Zucker
wird mit ¾ l Wasser klar gekocht, 50 g kristallisierte
Zitronensäure in das kochende Zuckerwasser gegeben und darin
aufgelöst. Alsdann nimmt man die Masse vom Feuer, gießt 2
Likörgläschen Apfelsinenextrakt hinzu und füllt sie erkaltet in
saubere Flaschen, verkorkt diese und genießt das Sorbet im Sommer
mit Wasser oder Selterswasser vermischt. Sehr erfrischend.

		VI. Früchte als Gelees bereitet.

		Das Gelee ist eine der haltbarsten Konserven. Man bringe die
betreffenden Früchte mit so viel kaltem Wasser, daß es mit den
Früchten in gleicher Höhe steht (auf 1 l vorbereiteter Frucht ca.
½-¾ l Wasser, bei sehr saftigen Früchten wie Johannisbeeren,
Himbeeren und Preißelbeeren genügt schon ¼-½ l), in einem sehr
sauberen, irdenen Gefäß auf den Herd und koche sie möglichst
schnell ganz weich. Durch langsames Kochen wird der Saft leicht
braun. Alsdann nehme man die Früchte vom Herde, lasse sie noch eine
Stunde in dem Saft stehen, damit sie recht ausziehen, und gieße
sie, ohne zu drücken, durch ein zwischen den Beinen eines
umgekehrten Stuhles aufgespanntes, nicht zu dichtes Tuch, welches
man vorher überbrüht, kalt gespült und gut ausgewunden hat. Die
Rückstände verwende man zu Marmelade, Obstsuppe oder roter Grütze
etc. Auf ½ kg durchgelaufenen Saft (½ l) rechne man ½ kg Zucker,
läutere ihn bis zum 3. Grade (siehe Seite 363), gieße den Saft in
den stark kochenden Zucker, rühre beides mit dem Schaumlöffel gut
durch und lasse das Gelee über gleichmäßigem Feuer 15-30 Minuten
(je nach der Menge) lebhaft kochen. Alsdann ziehe man es ein wenig
beiseite, damit es nur langsam weiter kocht, und mache eine Probe,
indem man einen Teelöffel in die Masse taucht und wieder abtropfen
läßt. Bleibt der letzte Tropfen an dem Löffel hängen, dann ist das
Gelee gut, und man gieße es, nachdem man den Schaum vorsichtig
entfernt hat, in bereitstehende Gläser. Im anderen Fall koche man
das Gelee langsam weiter und wiederhole [bookmark: page383] die Probe, doch achte man
darauf, daß der Löffel vor jeder neuen Probe stets abgewaschen
werde. Sollte das Gelee nicht die gewünschte Farbe haben, färbe man
während des Kochens mit einigen Tropfen Alkermessaft. Gutes Gelee
muß sich schneiden lassen und eine klare rote Farbe haben; wenn es
zu lange kocht, wird es zäh und verliert Farbe und Aroma. Erstarrt
verbinde man es mit Pergamentpapier, nachdem man vorher ein mit
Arrak befeuchtetes weißes Papierscheibchen darauf gelegt hat.

		648. Apfelgelee. Das noch nicht reife Fallobst
eignet sich am besten zum Gelee. Man schneidet es mit Schale und
Kernhaus in Stücke, entfernt den Butzen und etwaige wurmstichige
Stellen und verfährt wie Seite 372 angegeben. Ein Stück Vanille
mitgekocht, gibt einen lieblichen Geschmack. Etwas Zitronensaft,
Port- oder Rheinwein macht es kräftiger. Die Rückstände dienen noch
zu Suppen.

		649. Quittengelee, siehe Apfelgelee. Birnquitten
sind hierzu feiner als Apfelquitten. Es gerät vorzüglich, wenn die
Frucht bald nach dem Abnehmen verwendet wird. Die Rückstände werden
zu Marmelade verbraucht.

		650. Stachelbeergelee. Das Gelee wird am besten,
wenn die Beeren noch grün aber kurz vor Beginn der Reife sind. Man
verfahre nach Vorschrift Seite 372. Die Rückstände sind zu Suppen
und kalten Speisen zu benutzen. (Siehe Obstsuppe und
Preißelbeerspeise.)

		651. Himbeergelee. Das Gelee wird steifer, wenn
man 2 Teile Himbeeren und 1 Teil Johannisbeeren nimmt. Weiteres
nach obiger Vorschrift. Reines Himbeergelee verliert sehr leicht
die Farbe.

		652. Johannisbeergelee. »Fünf Minutengelee«. Man
bringe 500 g (½ l) nach Vorschrift gewonnenen Saft (s. S. 372) zum
Sieden, schäume ihn aus und rühre löffelweise unter starkem Kochen
500 g feinen Zucker daran. Alsdann bringe man den Saft wiederum
schnell zum Kochen, lasse ihn unter stetem Rühren ungefähr noch 5
Minuten stark kochen, bis der Saft in oben angegebener Weise (siehe
Früchte als Gelee bereitet) vom Löffel tropft, und fülle schnell in
Gläser, da sich das Gelee sofort verdickt. Bei 1 kg Saft rühre man
10 Minuten. Die Rückstände der Johannisbeeren presse man aus und
verwende sie zu roter Grütze, Fruchtsauce und dergl.

		653. Preißelbeergelee bereite man nach Nr.
652.

		VII. Fruchtmarmeladen.

		Wohl jede Frucht, auch die geringere, läßt sich zu Marmelade
einkochen. Man dünste die gewaschenen und vorbereiteten Früchte
(Pflaumen, Kirschen, Aprikosen etc. werden entsteint, Äpfel,
Birnen, Quitten geschält [bookmark: page384] und vom Kernhaus befreit, Beeren
entstielt oder verlesen) im eigenen Safte oder mit ein wenig Wasser
und unter fleißigem Rühren in ¼ bis ½ Stunde weich, gebe sie durch
ein mehr oder weniger feines Sieb (Himbeeren streiche man durch ein
Haar- oder Drahtsieb), füge nach Gutdünken und Geschmack Zucker,
nach Belieben Zimmet, Zitronen- oder Apfelsinenschale hinzu und
koche das Püree unter beständigem Rühren (es darf nicht anhängen)
so lange, bis es sich verdickt und man während des Rührens den
Boden des Gefäßes einen Augenblick sehen kann. Wenn die Marmelade
zu lange kocht, verliert sie Aroma und Farbe und wird nach dem
Erkalten zu fest. Man fülle sie sofort in Gläser oder irdene
Gefäße, bedecke sie erkaltet mit einem in Arrak oder aufgelöste
Salizylsäure (siehe S. 360 k) getauchten Filtrierpapier und
verbinde mit Pergamentpapier.

		654. Äpfel, Pflaumen und Birnen zusammen
eingekocht. 500 g geschälte Äpfel werden in Stücke
geschnitten, vom Kernhaus befreit und in 150 g geläutertem Zucker
weich gedämpft, doch so, daß sie möglichst ganz bleiben. Ebenso
verfährt man mit den Birnen und Pflaumen. Nun schütte man die
Früchte zusammen und koche sie wie oben angegeben.

		655. Dreimus. Man läutere 1 kg Zucker, schäume
ihn aus und gebe ½ kg ausgekernte, saure Kirschen dazu, lasse diese
eine Zeitlang darin kochen, tue dann ½ kg Johannisbeeren und
endlich ½ kg Himbeeren hinein. Die Masse wird fleißig abgeschäumt
und, wenn sie etwas eingekocht ist, wie bei »Fruchtmarmeladen«
angegeben, dick gerührt. Nach Belieben füge man noch gestoßenen
Zimmet oder aufgestoßene Kirschkerne hinzu. Zur Füllung von
Pfannkuchen etc. zu verwenden.

		656. Apfelsinenmarmelade. Man stelle das Gewicht
von 6 Apfelsinen fest und nehme ein gleiches Gewicht Zucker. Die
Schale wird dick abgezogen, zum Teil von der weißen Haut befreit,
mit kaltem Wasser auf das Feuer gebracht und in ungefähr 2 Stunden
weich gekocht, wobei das Wasser jede halbe Stunde zu erneuern ist.
Das Apfelsinenfleisch wird, nachdem die Kerne entfernt sind, in
kleine Stückchen geschnitten und die weich gekochten Schalen auf
einem sehr sauberen Brett fein gewiegt. Der Zucker wird zu
Breitlauf gekocht (siehe S. 363), Schalen und Apfelsinenfleisch,
sowie die gewiegte Schale und der Saft einer Zitrone hinzugefügt
und wie bei Fruchtmarmeladen (siehe weiter oben) angegeben, dick
gekocht.

		657. Pflaumen- oder Zwetschenmus. Man wasche die
Pflaumen ab, steine sie aus und bringe sie in einem Kessel, welchen
man vorher mit einer Speckschwarte ausgerieben hat, auf das Feuer.
Während [bookmark: page385] des Kochens rühre man öfter und lasse die
Früchte weich werden. Dann werden sie durch einen Durchschlag
gerührt, so daß die Haut zurückbleibt. Danach lasse man die Masse
mit Walnüssen in ihrer grünen Schale (auf 12 Liter ganze Pflaumen
ungefähr 10 Stück) und mit gestoßenen Nelken so lange kochen, bis
sie ein steifes Muß gibt. Um sie vor dem Anbrennen zu hüten, muß
sie fortwährend in der Form einer 8 gerührt werden. Sobald das Mus
sich verdickt, unterhalte man schwächeres Feuer. Wenn es anfängt
Blasen zu schlagen und zu puffen, wenn es sich teilen läßt, ohne
zusammenzufließen, und von dem gefüllten, umgekehrten Löffel nicht
gleich abfällt, so ist es fertig. Man füllt das Mus in noch neue,
gut glasierte Steintöpfe und stellt diese eine Zeitlang in den
Ofen, damit sich eine Kruste bilde. Dieselbe überstreut man
entweder dick mit gestoßenem englischem Gewürz, oder man legt ein
stark geöltes Papier darauf, ehe man den Topf zubindet. Die
Pflaumenschalen lasse man ebenfalls dick einkochen und verwende das
Mus noch für das Gesinde. Kirschmus bereitet man auf dieselbe
Weise.

		VIII. Die Fruchtpasten.

		Dick eingekochte, feine Marmelade, besonders die von Quitten,
Apfelsinen, Kürbis, geschälten Pflaumen, mit den verschiedenen
Genußmitteln gewürzt, wird auf flache Schüsseln 2-3 cm hoch
ausgebreitet, in die Röhre zum Abdampfen gestellt und dabei öfter
umgedreht, bis die Masse, ohne zu kleben, in schräge Streifen und
Stücke geschnitten werden kann, die man in Staubzucker vollständig
einhüllt und trocken aufbewahrt. Diese Art Konfitüren bieten
vortrefflichen Nachtisch.

		IX. Fruchtweine.

		Stachel- und Johannisbeeren, die auf dem Lande oft sehr
ungenügende Verwendung finden, sowie die verschiedenen
Beerenfrüchte des Waldes sollten immer zu Fruchtweinen verwandt
werden. Selbstgewonnener Beerenwein liefert ein billiges, reines,
unverfälschtes Getränk. Je länger er ablagern kann, desto besser
wird er. (Siehe Bereitung der Obstweine.)

		X. Früchte in Essig und Zucker.

		Vermöge des besten, scharfen Essigsprits, welchen man bei dieser
Art Konserven verwendet, ergibt sich die Dauerhaftigkeit der
Früchte von selbst, wenngleich auch die Säure viel von dem Aroma
des Obstes raubt. Essigfrüchte schlagen selten um, wenn der Saft
hinreichend übersteht, sind eine vortreffliche Beigabe zu allen
Fleischspeisen und gewinnen durch längeres Stehen an Geschmack.
[bookmark: page386]

		658. Kürbis einzumachen. Die nicht zu reifen
Melonenkürbisse von orangegelber Farbe eignen sich am besten dazu.
Man schneidet den Kürbis durch, entfernt das Kernhaus und sticht
mit einem Kartoffelausstecher kleine Kugeln aus oder schält ihn und
schneidet mit dem Buntmesser länglich-viereckige Stücke, legt diese
in verdünnten Essig und läßt sie andern Tages auf einem
Porzellansieb abtropfen. Auf 2 kg Kürbis läutere man 1½ kg; Zucker
und gebe den Kürbis nach und nach hinein. Die Stückchen werden
herausgenommen, wenn sie durchsichtig sind. Dem Safte fügt man
etwas Essig oder noch besser Weißwein und die Schale und den Saft
einer Zitrone hinzu und läßt ihn wenn nötig einkochen, ehe man ihn
auf die Frucht gießt; er muß dann aber reichlich über derselben
stehen. Nach einigen Tagen kocht man ihn noch einmal auf. Statt der
Zitronenschale gibt man auch geschälte Ingwerstückchen mit in die
Gläser; sie verleihen dem Eingemachten einen herzhaften Geschmack.
Erkaltet verbinde man mit Pergamentpapier. Melone wird
ebenso eingemacht.

		659. Birnen in Essig und Zucker. Kleine
Muskateller- oder Zimmetbirnen werden geschält und mit dem
Buntmesser schön geformt. Auf ½ kg Frucht nehme man 250 g Zucker,
läutere diesen mit gutem, zur Hälfte mit Wasser verdünntem
Weinessig, färbe ihn, wenn man die Birnen rot haben will, mit
Alkermessaft oder dergl., schäume ihn ab, gebe 1 Stück Zimmet und
einige Gewürznelken (siehe Gewürz) hinein und lasse die Birnen
vorsichtig darin nicht zu weich kochen. Am andern Tage wird der
Essig wieder abgegossen, auf- und, wenn nötig, eingekocht. Die
Birnen legt man in ein Einmacheglas, entfernt das Gewürz, gießt den
erkalteten Saft darüber – er muß über der Frucht stehen – und
verschließt mit Pergamentpapier.

		660. Pflaumen in Essig und Zucker. 5 kg
tadelloser Pflaumen mit Stielen werden abgewischt und unausgesteint
in ein Gefäß gelegt. 1½ kg Zucker werden mit 1½-2 l verdünntem
Weinessig und 1 l Franzbranntwein oder Rotwein gekocht und heiß
über die Pflaumen gegossen, die man mit einem Porzellanteller
zudeckt. Nach 24 Stunden kocht man den Essig wieder auf und gießt
ihn heiß auf die Früchte. Am dritten Tage werden die Pflaumen
selbst mit 20 g ganzem Zimmet und 8 g Nelken in dem Safte
aufgekocht und erkaltet mit Pergamentpapier verbunden. Im zweiten
Jahre sind sie am wohlschmeckendsten.

		661. Schwarze Natt- oder Herzkirschen in Essig und
Zucker Auf 6-7 Schock trockene und fleckenlose Kirschen nehme
man ½ l mit etwas Wasser verdünnten Weinessig, gebe ½ kg Zucker
hinein, lasse ihn kochen [bookmark: page387] und gieße ihn über die Frucht. Am zweiten
Tage kocht man den Essig noch einmal auf und verfährt in gleicher
Weise. Am dritten Tage kocht man die Kirschen selbst mit auf und
fügt Zimmet und Nelken hinzu. Halb Essig und halb Rotwein ist noch
schmackhafter. Erkaltet mit Pergamentpapier verbunden.

		662. Salat- oder Perlböhnchen in Essig und
Zucker. Die kleinen Bohnen – sie dürfen nicht zu jung sein,
sonst schrumpfen sie zusammen – werden von ihrem Bast befreit und
in kochendem Wasser weich gekocht. Alsdann lege man sie zum
Abtropfen auf ein sauberes Tuch und lasse sie so bis zum andern
Tage liegen. Nun koche man nach Bedarf Essig und Zucker klar (auf 3
l Bohnen rechne man ungefähr 1 l Essig und ¾ kg Zucker), gebe die
Bohnen hinein und lasse sie so lange darin leicht kochen, bis sie
ihre grüne Farbe wieder erlangt haben. Dann fülle man sie in
Gläser, gebe den Saft kochend darüber – letzterer muß über der
Frucht stehen – und verbinde nach dem Erkalten mit
Pergamentpapier.

		663. Gurken in Essig und Zucker. Man schäle
große, reife Schlangengurken, sie können schon etwas gelblich sein,
schneide sie der Länge nach einmal durch, kratze mit einem
silbernen Löffel das Kernhaus heraus und schneide sie schräg in
ungefähr zwei Finger breite Streifen. Alsdann gebe man sie in
kochendes Wasser, lasse sie einige Augenblicke darin und kühle sie
in kaltem Wasser ab. Hierauf läutere man auf 1 kg Gurkenstückchen
375 g Zucker mit ½ l Weinessig, gebe die abgetropften Gurken mit
einem Stück Zimmet und 5-6 Gewürznelken, aus denen man vorher die
Köpfchen entfernt hat, hinein, lasse sie langsam kochen, bis sie
durchsichtig aber nicht zu weich sind, und fülle sie mit dem Saft
in einen sauberen Porzellannapf. Am anderen Tage koche man den Saft
auf, schäume ihn, erhitze die Gurken darin und gebe beides wieder
in den Porzellannapf zurück. Am 3. Tage koche man den Saft nochmals
auf und, wenn nötig, etwas ein, fülle die Gurkenstückchen mit einem
silbernen Löffel in saubere Gläser, gieße den Saft erkaltet darüber
und verbinde mit Pergamentpapier.

		XI. Das Trocknen des Obstes.

		Zum Abbacken des Obstes bedient man sich sogenannter Backhorden,
d. h. einfacher Bretter, die mit einer überstehenden Leiste umgeben
sind und deren Länge sich nach dem Backofen richtet. Besteht das
Bodenbrett aus gleichmäßigen Leisten oder Drahtgewebe, so ist der
Wärme noch freierer Zutritt gestattet. Je nach der Größe schneidet
man das geschälte Obst in 2-4 Teile, bedeckt die Horden der
Sauberkeit wegen mit Papier und stellt das Obst reihenweise auf. Am
Tage vor dem Brotbacken füllt man die Horden, damit die Stücke an
der Lust übertrocknen können. [bookmark: page388] Einige Stunden nachdem das Brot aus dem
Ofen genommen ist, werden sie in diesen gebracht. Man muß die Hitze
recht ausprobieren; die Früchte dürfen nicht kochen und auch wieder
nicht zu langsam backen, sonst gibt es saures Obst. Um ihnen Glanz
und Ansehen zu verleihen, läßt man sie im Ofen nicht ganz erkalten,
sondern bringt sie zuletzt an die Luft. Zu hart gedörrtes Obst ist
zähe und kocht sich schwer. Je saftiger die Frucht, desto
vorsichtiger muß man sein. Trotz Umstellen und guter Pflege bäckt
das Obst nicht immer ohne weitere Feuerung im Backofen ab, es ist
dann aber meist so zusammengeschrumpft, daß man es in Säckchen, die
zugenäht werden, füllen und im Küchenofen fertigdörren kann, falls
nicht eine Brennerei das Abbacken erleichtert.

		684. Kirschen bäckt man mit den Stielen in
Säckchen oder auf Horden ab. Sie müssen fleißig gewendet werden, da
man sie nicht reihenweise aufstellen kann. Sobald sie ganz trocken
sind, entfernt man die Stiele. Von den süßen Kirschen eignen sich
nur die Herz- und Knorpelkirsche zum Abbacken.

		665. Birnen müssen zum Abbacken festes Fleisch
und viel Zuckergehalt, dagegen wenig Saft, wie die Speckbirne,
haben. Die kleinen, saftigen Frühbirnen bringt man am besten ganz
und ungeschält auf die Horden; man kann eine reiche Ernte derselben
oft nur auf diese Weise verwerten.

		666. Äpfel werden schon als Fallobst für die
Dienstbotenküche abgebacken. Man schneidet die schadhaften Stellen
vorsichtig aus, ohne die Frucht zu schälen. Das mit der Schale
abgebackene Obst ist, da das Aroma direkt unter derselben liegt und
durch das Schälen zum Teil entfernt wird, bedeutend aromatischer
als das geschälte, aber es ist auch unverdaulicher. Je feiner und
fester das Fleisch der Äpfel, desto vorzüglicher ist das Backobst.
Geschälte Äpfelspalten lassen sich auf Fäden ziehen und in der Nähe
des Küchenofens oder an einem sonnigen, geschützten Plätzchen,
wodurch sie noch wohlschmeckender werden, goldgelb dörren. Nach dem
Schneiden werfe man die Äpfelspalten in leicht gesalzenes Wasser;
sie bleiben dadurch weiß.

		667. Pflaumen bedürfen beim Abbacken ihres
reichen Saftes wegen der meisten Sorgfalt; die Zwetsche oder
Bauernpflaume eignet sich am besten dazu. Ist der Ofen etwas zu
heiß, so erhalten die Pflaumen Blasen, werden schwarz und
verbrennen schließlich. Werden sie zu hart gedörrt, so bleibt das
Fleisch fest an den Kernen sitzen. Man läßt ihnen soviel als
möglich beim Trocknen die Stiele, damit der Saft nicht
ausläuft.

		668. Kürbis wird in fingerdicke Scheiben
geschnitten, erst an einem warmen Orte übertrocknet, so daß die
Feuchtigkeit in ein untergebreitetes Tuch zieht, und dann auf Fäden
gereiht oder in den Backofen [bookmark: page389] geschoben. Kürbis darf nicht weich und
dadurch faulig werden, sondern muß nach und nach
zusammenschrumpfen.

		669. Blaubeeren, Hagebutten und Quitten eignen
sich gleichfalls zum Abtrocknen. Je verschiedenartiger die Früchte,
desto köstlicher wird das zu bereitende Backobst.

		670. Backobst aufzubewahren. Man lasse sich
einen langen Kasten mit recht vielen Fächern und zum Zudecken
eingerichtet machen, um jede Sorte Obst besonders unterzubringen.
Das Obst muß aber öfter gerührt werden, damit es frei von Milben
und Würmern bleibt.

		2. Das Einlegen des Gemüses.

		I. In Blechbüchsen.

		Ebenso wie sich das Obst unter hermetischem Verschluß am
vollkommensten erhält, ist es auch mit den verschiedenen
Gemüsesorten, welche man konservieren will, der Fall. Man richte
nur sein Hauptaugenmerk darauf, daß man es in bester Qualität und
Frische beschaffe und sofort einkoche. Bohnen, Karotten,
Blumenkohl, grüne Erbsen etc. werden einmal überwellt, auf einem
Siebe abgetropft, in die Büchsen geschüttet und mit abgekochtem,
lauwarmem Salzwasser, dem man etwas Salizylsäure zusetzen kann,
übergossen, dann bald verlötet oder hermetisch verschlossen (s. S.
367) und je nach der Größe der Büchsen 1-1½ Stunden gekocht. Die
grünen Erbsen müssen sehr sorgfältig vorbereitet werden, damit
weder Blättchen noch Blüten und besonders keine Maden dazwischen
bleiben.

		671. Spargel wird roh, aber sorgfältig geschält
und so frisch wie möglich in die Büchsen – die Köpfe nach oben –
gepackt und, wie vorstehend angegeben, mit Wasser überfüllt,
verschlossen und gekocht. Bruchspargel ist für den
häuslichen Tisch am praktischsten und vorteilhaftesten; er ist
nicht teuer und läßt sich mit holländischer Sauce zu jedem
gebratenen Fleisch sehr gut verwenden. Wenn man das Gemüse kaufen
muß, so stellt es sich billiger, die Konserven aus einer reellen
Fabrik kommen zu lassen, als selbst einzumachen. Pilze,
besonders kleine, feste Champignons und Steinpilze, werden sauber
geputzt und in Essigwasser geworfen, damit sie weiß bleiben.
Morcheln werden nach Nr. 592 gereinigt. Alsdann werden die Pilze in
leichtem Salzwasser einmal überwellt, abgetropft und weiter, wie
oben angegeben, behandelt.

		672. Tomatenpüree. Große, reife Tomaten werden
gewaschen, mehrfach durchgeschnitten, die Kerne entfernt und im
eignen Saft weich gedünstet, durch ein Sieb gestrichen und unter
beständigem Rühren zu [bookmark: page390] einem dicken Brei eingekocht. Abgekühlt
füllt man den Brei in sauber geschwefelte Gläser, verbindet mit
Schweinsblase (siehe S. 368b) und kocht wie S. 367 angegeben, 15
Minuten.

		II. In Salz.

		673. Zu Schnittbohnen eignet sich die Schwert-
oder Speckbohne als die wohlschmeckendste am besten. Die fein
geschnittenen Bohnen werden nach und nach in kochendem Wasser
einmal überwellt, dann auf ein Sieb zum Abtropfen gebracht,
abgekühlt in ein Säckchen geschüttet und schließlich mit einer
abgekochten und dann abgekühlten Salzsole, die ein Ei zu tragen
vermag, übergossen. Man beschwert das Säckchen mit Brett und Stein,
damit es nicht schwimmt. Beim Gebrauch wird das Wasser während des
Kochens zweimal gewechselt. Vorher werden die Bohnen nur
abgewaschen. Auf diese Weise eingelegt, haben sie noch etwas mehr
Aroma, als wenn sie in Steintöpfe fest mit Salz eingedrückt werden
und eine Gärung durchmachen.

		674. Perl- oder Wachsbohnen für den Winter
aufzubewahren. Die Bohnen dürfen nicht dick sein und werden
nicht vom Bast befreit, nur in Bündchen zusammengebunden und in
kochendem Wasser einmal überwellt. Dann legt man sie in eine wie in
voriger Nummer beschriebene Salzsole. Die Bohnen werden leicht
beschwert, damit sie nicht nach oben kommen. Vor dem Gebrauch
wässert man sie einige Stunden, zieht den Bast ab, kocht sie in
Wasser vollends weich und überstreut sie mit in Butter gerösteter
Semmel oder verwendet sie zu Salat.

		675. Gurkensalat für den Winter. Die geschälten
Gurken werden, nachdem man sich davon überzeugt hat, daß keine
bittere darunter ist, gehobelt, mit Salz vermengt und einige
Stunden stehen gelassen. Alsdann gebe man sie auf ein Sieb zum
Abtropfen und fülle sie (eine Lage Salz, eine Lage Gurken usf.) in
einen Steintopf. Die Lage Salz muß beinahe ebenso hoch sein als die
der Gurken, da dieselben sonst ihr helles Aussehen verlieren und
unschmackhaft werden. Die letzte Schicht sei, wie die erste, wieder
Salz, dann legt man ein Stück Leinwand darüber, beschwert mit einem
Schieferstück (oder Porzellanteller) und Stein und bindet mit
Pergamentpapier zu. Vor dem Gebrauch tue man die Gurken in oftmals
gewechseltes Wasser – zu langes Auswässern schadet dem Aroma –, bis
sie den Salzgeschmack verloren haben. Man mische den Salat wie
gewöhnlich mit Öl oder saurer Sahne, Essig etc. Mittellange Gurken
eignen sich am besten dazu. Sie sind zarter als Schlangengurken und
haben weniger Kerngehäuse als die Traubengurke. [bookmark: page391]

		III. Gemüse in Essig.

		Hierbei ist der beste Weinessig, der reichlich überstehen muß
und je nach seiner Schärfe mit Wasser verdünnt werden kann,
erforderlich. Sollte dieser kahmig werden oder sich durch
Essigälchen trüben, so erneuere man ihn und wasche die Früchte ab.
Ein recht breites Säckchen mit Senfkörnern oder eine Lage von
Meerrettichstiftchen etc. geben hiergegen guten Schutz. Die
Essigfrüchte sind erst nach einiger Zeit zu gebrauchen.

		676. Perlzwiebeln einzumachen. Die oft überaus
kleinen Zwiebeln werden in ein wenig lauem Salzwasser abgerieben,
wobei sich die Schale löst, gereinigt und dann in kochendes, mit
Salz und Essig vermischtes Wasser geschüttet, um sie einmal
aufkochen zu lassen. Hierauf tut man sie in einen Napf und gießt
mit etwas Zucker aufgekochten, verdünnten Essig darüber. Nach
einigen Tagen kocht man den Essig wieder auf, gibt Pfeffer- und
Gewürzkörner nach Belieben hinein und füllt in Gläser. Vorzüglich
zu Ragouts und Salaten.

		677. Pilze in Essig einzulegen. Kleine
geschlossene Champignons, Steinpilze oder Pfifferlinge etc. werden
sauber geputzt und mit etwas Essig in kochendem Salzwasser
überwellt. Dann gießt man sie ab, schichtet sie in einen Steintopf
und gießt unabgekochten Weinessig darüber. Nach 6-8 Tagen wird der
Essig abgegossen, mit englischem Gewürz, Nelken und Pfefferkörnern
sowie einem Lorbeerblatt aufgekocht, abgekühlt und filtriert,
worauf er wieder über die Pilze kommt. Er muß 1-2 cm darüber
stehen. Erkaltet mit Pergamentpapier verbunden.

		678. Rote Rüben einzumachen. Nachdem die roten
Rüben sauber gewaschen und nicht zu weich gekocht sind, schält man
sie, schneidet sie in Scheiben, legt sie schichtweise mit würflig
geschnittenem Meerrettich und Kümmel in einen Steintopf und gießt
so viel mit etwas Salz und Wasser gekochten Essig darüber, daß sie
reichlich damit bedeckt sind.

		679. Senfgurken einzumachen. Recht große,
ziemlich gelb gewordene Samengurken werden geschält, der Länge nach
halbiert, vom Kernhaus befreit, gesalzen und über Nacht
hingestellt. Am andern Morgen schneidet man sie in längliche
Streifen und legt sie zum Abtrocknen zwischen zwei Tücher. Darauf
begießt man sie mit recht kochendem Bieressig oder verdünntem
Weinessig und läßt sie abermals stehen, um sie am dritten Tage
wiederum abtropfen und abtrocknen zu lassen. Dann schichtet man sie
in einen Steintopf oder ein Glasgesäß mit ganzem Senf, Schalotten,
Meerrettichstiftchen und ein wenig Estragon ein und gießt
kochenden, verdünnten Weinessig darauf. So läßt man sie eine
Zeitlang durchziehen, ehe man sie verbraucht. Den Senf bindet man
auch in Mullfleckchen zu kleinen Säckchen ein, damit er beim Genuß
der Gurken nicht störend ist. [bookmark: page392]

		680. Pfeffergurken einzumachen. Kleine,
höchstens fingerlange Gurken ohne Flecke werden abgerieben,
gewaschen und mit Salz untermengt. Am andern Tage schütte man die
Gurken zum Abtropfen auf ein Sieb, lege sie in einen Topf und gieße
aufgekochten und wieder abgekühlten Essig darüber. Am dritten Tage
lasse man den abgegossenen Essig wieder aufkochen und fülle ihn
heiß über die Gurken. Nach einigen Tagen werden die Gurken mit dem
Essig aufgekocht, wobei man Gewürz, Schalotten und Estragon
hinzufügen kann. Der Essig muß reichlich überstehen und ergänzt
werden, sobald er sich verringert hat.

		681. Stielkirschen in Essig. Die Stiele von
festen sauren Kirschen werden zur Hälfte abgeschnitten. Dann legt
man die Kirschen in einen Steintopf und gießt mit Wasser
verdünnten, kochenden Essig, dem man nach Geschmack etwas Zucker
zufügen kann, darüber. Nach einigen Tagen wird der Essig wieder zum
Sieden gebracht und abgekühlt über die Früchte gegossen; darauf
wird der Topf verbunden. Zum Garnieren von Salaten etc.
vortrefflich.

		682. Mixpickles. Man nimmt dazu junge Mohrrüben,
Salatbohnen, Maiskölbchen, schneeweiße Blumenkohl-Röschen, Samen
von Kapuzinerkresse, Schoten von Radies, Meerrettich etc. Alles
wird zierlich zurecht gemacht und jedes für sich in Salzwasser
gekocht, doch so, daß es noch härtlich bleibt. Dann schichtet man
es abwechselnd mit Dill, Estragon und Gewürz in ein Gefäß und gießt
unaufgekochten Weinessig darauf. Man überbindet das Gefäß mit
Schweinsblase (siehe S. 361) und läßt den Inhalt einige Zeit
stehen.

		IV. Gemüse durch Gärung haltbar gemacht.

		Trotzdem die Gärung bei der Konservierung der
Früchte und des Obstes uns überall als Hauptfeind entgegentritt, so
spielt sie doch auch wieder bei Haltbarmachung einiger
Nahrungsmittel eine wichtige Rolle.

		683. Salzgurken einzumachen. Die Traubengurke
eignet sich vorzüglich zur Sauergurke, da sie kurz und gedrungen
ist und wenig Kerne besitzt. Man nehme aber nur fehlerfreie,
fleckenlose Gurken, wasche sie mit der Bürste sauber ab und lege
sie einige Stunden in Brunnenwasser. Darauf bringe man die Gurken
schichtweise mit sauber gewaschenen Blättern von sauren Kirschen,
Dill und Meerrettichstiftchen in Fäßchen oder Steintöpfe, erst eine
Lage Laub, dann die Gurken und zum Schluß wieder Laub; die Gurken
dürfen einander nicht berühren, sonst faulen sie leicht an. Man
löse das Salz (auf 12 l Wasser ungefähr ½ kg) in kochendem
Brunnenwasser auf und gieße es erkaltet über die Gurken, die mit
einem Tuch, Deckel und nicht zu schweren Stein bedeckt werden
müssen. Fangen die Gurken zu gären an, so muß öfter gereinigt und
abgewaschen werden [bookmark: page393] (wie Nr. 686 beschrieben). Um recht zeitig
einen Topf gesäuerter Gurken zu haben, gieße man das Salzwasser
lauwarm darüber und lasse das Gefäß in der Nähe des Ofens in der
Küche stehen. Gurken, die erst zu Ausgang des Winters gebraucht
werden sollen, lege man in ein Fäßchen, spunde dieses zu, bringe es
in einen trocknen, kühlen Keller und lasse es wöchentlich einmal
rollen. Durch Meerrettichstiftchen gibt man diesen Ankergurken mehr
Dauerhaftigkeit und einen pikanten Geschmack.

		684. Salzgurken mit Essig. 6 l Wasser, 1 l
Essig, 200 g Salz werden zusammen gekocht. Tadellose Gurken werden,
lagenweise durch Dill, Kirsch- und einige Weinblätter getrennt, in
ein Fäßchen gebracht, mit obengenannter erkalteter Salzsole
übergossen, sofort zugespundet und wöchentlich einmal umgewendet.
Sie halten sich vorzüglich. Die Salzsole muß überstehen.

		685. Kohl einzusäuern. Man ernte den Kohl vor
dem Froste und bringe ihn in einen trocknen Raum, wo er abgeblattet
und nach seiner Güte sortiert wird. Die zum Einsäuern bestimmten
Tonnen und Töpfe werden schon einige Zeit vor Beginn dieser Arbeit
nachgesehen, gründlich ausgescheuert, gebrüht und mit kaltem Wasser
hingestellt. Dann setzt man sie, noch leer, auf Ziegelsteine oder
Holzklötze, damit sie hohl stehen und von der Feuchtigkeit nicht
leiden, an ihren Bestimmungsort und legt die Deckbretter und Steine
zurecht. Weiteres siehe Nr. 686-687.

		686. Kohl für den herrschaftlichen Tisch. Die
besten und festesten Köpfe werden, falls man nicht einen
praktischen Kohlhobel besitzt, mit dünnen, scharfen Messern bis zum
Strunk recht feinfädig geschnitten und in eine saubere Wanne zum
Durchsalzen geschüttet. Man menge nur so viel Salz mit den Händen
leicht darunter, daß die Krautfäden glänzen und Feuchtigkeit
zeigen. Dann spült man die Tonnen oder Töpfe – in letzteren hält
sich Kohl besonders gut – mit etwas Weinessig aus, bedeckt den
Boden mit Kohlblättern und drückt den Kohl nach und nach, ohne ihn
zu zerstampfen, so fest ein, daß sich Flüssigkeit zeigt. Obenauf
legt man wiederum Kohlblätter, ein sauberes Tuch, einen Deckel, der
sich geteilt besser einpassen läßt, und beschwert die Masse mit
einem Stein. Kommt der Kohl in Gärung, so muß er öfter gesäubert
werden, d. h. man nimmt Tuch, Deckel und Stein vorsichtig ab,
wäscht sie sauber und wischt etwaige kahmige Teile von der Tonne
ab. Reinlichkeit und Ordnung spielen auch hier die Hauptrolle. Für
den Gebrauch nimmt man den Kohl von der Fläche gleichmäßig ab, ohne
Vertiefungen zu hinterlassen, und hält stets darauf, daß das Wasser
übersteht.

		687. Sauerkohl für die Beitischler oder den zweiten
Tisch. Die zweite Sorte Köpfe wird mitten durchgeschnitten,
vom Strunk [bookmark: page394] befreit und mit einem Krauthobel, in
dessen Kasten man den Kohl möglichst fest und senkrecht aufstellt,
zerkleinert. Dann behandelt man ihn, wie oben angegeben.

		688. Sauerkohl für das Gesinde. In den östlichen
Teilen Deutschlands ist der Kohl für das Gesinde ein
Hauptnahrungsmittel und kommt fast täglich auf den Mittagstisch.
Dementsprechend wird auch für Vorrat gesorgt. Man baut in jenen
Gegenden mit Vorliebe blaugeäderten Kohl, welcher zwar klein, aber
bedeutend härter ist. Man stampft die Köpfe, nachdem der Strunk
mehrfach eingeschnitten worden, und alle sauberen Blätter, die von
den harten Rippen befreit sind, in einer eichenen Tonne vermittels
scharfer Rundeisen möglichst klein. Die festesten Köpfchen aber
bleiben ganz. Nun bringt man den Kohl und die Köpfchen schichtweise
fest eingedrückt in die Tonnen, bis diese dreiviertel voll sind,
legt Bretter und Steine darauf und gießt nach und nach so viel
kaltes Wasser hinein, bis es übersteht. Der Kohl säuert zwar
langsam, aber ganz vorzüglich. Man darf nur nicht versäumen, öfter
Wasser nachgießen zu lassen. Die kleinen Köpfe gelten roh schon als
Delikatesse und werden vor dem Kochen zerschnitten.

		V. Gemüse durch Trocknen haltbar gemacht.

		In neuerer Zeit wird durch Entziehung der wässerigen Teile fast
jedes Gemüse bereits trocken, also geschnitten und gedörrt in den
Handel gebracht. Natürlich geschieht dies durch Dörrmaschinen und
kann nur im großen bewerkstelligt werden.

		Wir trocknen allerdings auch junge Erbsen und Schnittbohnen,
haben aber viel Mühe und wenig Lohn davon. Im ganzen genommen muß
dem sehr saftigen Gemüse zu viel Wasser entzogen werden, um es
haltbar zu machen, wodurch es dann bedeutend an Geschmack und Aroma
einbüßt.

		689. Grüne Erbsen oder Bohnen werden in
kochendes, leicht gesalzenes Wasser, dem man auch einen Löffel
Zucker beifügen kann, geschüttet und nach 4-5 Minuten wieder
herausgenommen. Dann läßt man sie gut ablaufen, breitet sie auf
Tücher aus und trocknet sie. Vom Trocknen hängt sehr viel ab; das
Gemüse muß sehr sorgfältig abgewartet werden, damit es nicht sauer
wird. Man verwahrt es in Papiertüten oder Säckchen hängend auf und
weicht die Bohnen oder Erbsen am Abend vor dem Gebrauche ein.

		690. Das Trocknen der Pilze. Man schäle die
Pilze, ohne sie abzuwaschen, recht sauber, schneide sie in Stücke
und reihe sie auf Fäden, um sie in der Sonne oder am Ofen zu
trocknen. Die innere [bookmark: page395] Ofenwärme ist dazu weniger zu benutzen,
zumal wenn die Pilze nicht hohl liegen können; auf Papier kleben
sie fest. Madige Pilze dürfen durchaus nicht dabei sein, die
Würmchen fressen weiter. Gedörrt verwahrt man die Schwämme in
Papiertüten oder leichten Säckchen an einem trocknen Orte. Werden
sie trotzdem weich, so trockne man sie wieder, damit sie nicht eine
Beute des Moderpilzes werden. Deshalb bestreut man sie auch mit
pulverisiertem, weißem Pfeffer. Vor dem Kochen werden die
getrockneten Pilze in lauwarmem Wasser abgewaschen (siehe Reinigen
der Morcheln Nr. 592).

		691. Morcheln werden, nachdem das sandige Ende
des Stieles abgeschnitten, ebenfalls auf Fäden gezogen und, wie
oben angegeben, getrocknet.

		692. Kräuter zu trocknen. Pfefferkraut, Majoran,
Estragon etc. werden, ehe sie blühen, bei trocknem Wetter
abgeschnitten, von Unreinigkeiten, Staub etc. befreit – das Kraut
darf aber nicht gewaschen werden – in kleine Sträußchen
zusammengebunden, an einem staubfreien Ort in der Sonne hängend
getrocknet und wie Pilze (siehe Nr. 690) verwahrt.

	
		
		XII. Milch- und Eierspeisen

		Die Behandlung des Eies

		Vorbemerkung. 18-20 Stück Eier sollen nach
Dr. Wiel einen Nährwert von einem Kilo mittelfetten
Fleisches haben. Ein Ei von 60 g Gewicht hat ungefähr 28-30 g
Eiweiß, 20-21 g Eigelb, in welchem das Fett, Eieröl, enthalten ist,
und 10 g Schale.

		Frische Eier sind schwerer als das Wasser und
sinken unter, geben beim Anlecken mit der Zunge ein Gefühl von
Kälte ab und schlottern nicht, wenn man schüttelt. Je frischer die
Eier, desto besser das Geraten der Speisen.

		693. Das Konservieren der Eier. Damit Eier
längere Zeit dauerhaft bleiben, muß man verhindern, daß die äußere
Luft durch die Poren der Schale Zutritt hat. Man legt deshalb die
Eier in Kalk, was jederzeit geschehen kann; nur muß man sich die
Gewißheit verschafft haben, daß sie wirklich frisch sind. Um nun
die Eier in dieser Weise zu konservieren, schütte man in einen
Steintopf so viel Sand, daß man die ersten Eier mit der Spitze
darauf feststecken kann; dann baut man die übrigen darauf, bis der
Topf ziemlich gefüllt ist. Nun löst man gelöschten Kalk in
abgekochtem, kalten Wasser auf und gießt die Kalkmilch langsam
durch ein [bookmark: page396] Sieb auf die Eier, welche, wenn sie
nach oben kommen, durch ein Brettchen niedergedrückt werden. Der
Kalk überzieht das Wasser mit einer Art Schutzdecke. Man stellt die
Töpfe an einen kühlen, trockenen Ort, wo sie sich jahrelang halten.
Zum Verkauf eignen sich diese Eier weniger, weil die Schale sehr
porös wird, wenn man nicht jedes Ei vor dem Einlegen mit einer
Speckschwarte abreibt. – Man bringt die Eier auch schichtweise in
Salz, Korn, trocknen Häcksel, Holzasche, Sägespäne, pulverisierten
Kalk etc. und hüllt sie vorher noch in Papier, um sie möglichst
luftdicht abzuschließen und nicht miteinander in Berührung kommen
zu lassen. – Eier vom Monat August und September halten sich auch
auf dem Eierbrett, wenn man sie vor Frost schützt und wöchentlich
einmal umkehrt, damit das Dotter sich nicht festsetzen kann. –
Erfrorene Eier erholen sich in Wasser mit Salzzusatz wieder und
können noch verbraucht werden.

		694. Rohe Eier sind am verdaulichsten und
nahrhaftesten, dem Magen aber oft zuwider, wenn sie nicht mit
irgend einem Zusatz: Pfeffer, Salz, Zucker, Wein, Bier, Brühe,
Kaffee etc. genossen werden.

		695. Das Kochen der Eier. Nur wirklich frische
Eier sind wohlschmeckend. Kommen diese jedoch in sehr stark
kochendes Wasser, so platzen sie, weil sich das Innere zu plötzlich
ausdehnt. Vor dem Kochen wasche man die Eier oder besser noch, man
reibe sie mit einem in Essig getauchten Lappen ab. Sollen sich
dieselben gut aus der Schale lösen, so schrecke man sie gleich nach
dem Kochen mit kaltem Wasser ab. Man lege, dem Gefäß entsprechend,
nicht zu viel Eier auf einmal in das Wasser, damit dieses sich
nicht zu stark abkühlt, lasse die Eier, sobald das Wasser wieder
anfängt zu sieden, langsam und gleichmäßig kochen und rechne auf:
sehr weiche Eier 3 Minuten, pflaumenweiche 4
Minuten, harte Eier 8-10 Minuten. Sanduhren zum Regulieren
des Kochens und Netze zum Hineinlegen und Herausnehmen der Eier
sind praktisch. Kochen sie länger als 10 Minuten, so wird der
äußere Rand des Eigelbes grau und haftet nicht mehr am Eiweiß.
Harte Eier sind durch das geronnene Eiweiß schwer verdaulich, darum
gibt man saure Saucen und Salat dazu.

		696. Soleier. Hart gekochte Eier werden
eingeknickt und in eine starke Salzsole gelegt, die man nach
Belieben mit Zwiebelschalen und Kümmel gekocht hat. Sie halten sich
an einem kühlen Orte mehrere Tage frisch. Man serviert sie, nachdem
man die Schale entfernt hat, halbiert mit Remouladen- oder
königlicher Senfsauce.

		697. Setz- oder Spiegeleier. Die Setzeierpfannen
mit ihren Vertiefungen erleichtern die Bereitung, doch werden die
Eier fast wohlschmeckender in einer einfachen Eierkuchenpfanne. Man
läßt Butter darin [bookmark: page397] heiß werden, schlägt das Ei behende
hinein, streut ein wenig Salz und eine Prise weißen Pfeffer darauf
und läßt es sich langsam entwickeln. Hat das Eiweiß sich ringsherum
erhärtet, doch so, daß es auf dem Gelbei selbst noch ein wenig
flüssig ist, so nimmt man das Ei heraus und trägt es alsbald
auf.

		698. Rührei. Man schlage Eier in einen Topf (auf
die Person 2-3 Stück), gebe auf jedes Ei einen Eßlöffel Wasser,
auch wohl eine Messerspitze Kartoffelmehl, füge nach Geschmack Salz
hinzu und quirle die Masse recht gründlich, damit sich Eigelb und
Eiweiß verbinden. Dann lasse man Butter (auf ein Ei ungefähr 10 g)
in einer Eierkuchenpfanne zergehen, aber nicht braun werden, gieße
die Eier hinzu, bringe sie über mäßiges Feuer und löse die Masse,
sobald sie sich am Boden des Gefäßes verdickt und festzusetzen
beginnt, Strich für Strich mit einem Eßlöffel ab, bis alle
Flüssigkeit geronnen und sich die Masse in lockere, große Flocken
verwandelt hat. Alsdann trage man das Rührei sofort auf. Wer die
Eier nicht zu sparen braucht, der lasse den Zusatz von Wasser und
Kartoffelmehl fort. Schinken, Sardellen, geräucherte Fische, Wurst
etc. dienen als Beilage. Rührei in Muschelschalen mit geriebenem
Parmesankäse bestreut und ausgebackener Petersilie (siehe Nr. 309)
garniert, hilft als Vorgericht trefflich aus.

		699. Falleier. In mit etwas Essig und Salz
versehenes, kochendes Wasser läßt man ein frisches, aufgeschlagenes
Ei recht behende fallen, bringt mit einem Löffel das Eiweiß recht
sorgfältig aneinander und läßt in 2-3 Minuten das Ei gar werden,
doch so, daß das Eigelb weich bleibt, legt es mit einem
Schaumlöffel einen Augenblick in kaltes Wasser, schneidet alsdann
alle Fasern vorsichtig ab und gibt es bis zum Gebrauch in leicht
gesalzenes, lauwarmes Wasser. In Suppen und auch mit Speck- oder
Senfsauce sehr wohlschmeckend.

		700. Kiebitz-, Möwen- und Perlhühnereier gelten
ihres eigenartig feinen, fetten Geschmackes wegen für Leckerbissen.
Sie werden 10 Minuten lang gekocht, in Salz gesteckt und mit
frischer Butter gereicht, oft auch pyramidenförmig mit Krebsen
zusammen serviert. Um besonders Kiebitzeier zu prüfen, ob sie
angebrütet sind, mache man nach dem Kochen an der Spitze des Eies
eine kleine Öffnung; ist das Eiweiß bläulich und klar, so ist es
auch wohlschmeckend.

		Einfachere warme, süße Speisen

		Vorbemerkung. Jede Eierspeise läßt sich
durch einige Eier mehr nach Belieben verbessern. Der Eierschnee muß
kurz vor dem Gebrauch in möglichst sauberem Gefäß und an einem
kühlen Orte geschlagen werden. Je steifer der Eierschnee, desto
lockerer die Speise. [bookmark: page398]

		701. Eierkuchen. Man nehme auf je ein Ei eine
knappe Tasse Milch und einen sehr gehäuften Eßlöffel Weizenmehl und
rechne auf 6 Personen ungefähr acht Eier. Diese schlage man in
einen Topf (4-5 Eiweiß bleiben zum Schnee zurück) und verrühre mit
einer Prise Salz und einem Eßlöffel Zucker. Alsdann quirle man nach
und nach das Mehl und die Milch (oder halb Wasser und Milch) an und
tue zuletzt den nicht sehr steif geschlagenen Schnee der Eier
hinzu. Viel Eierschnee macht die Masse zu schaumig und erschwert
das Backen. Durch Buttermilch oder saure Sahne werden die
Eierkuchen lockerer, backen sich aber schwieriger. In eine
Eierkuchenpfanne (siehe unten Anmerkung) gebe man einen Eßlöffel
voll zerlassener Butter oder Palmin und gieße, wenn das Fett
dampft, je nachdem man dicke oder dünne Kuchen backen will, eine
halbe bis ganze Tasse von der Eierkuchenmasse darauf. Man lasse den
Kuchen über hellem aber nicht zu scharfem Feuer, da er leicht
anbrennt, gleichmäßig backen, schüttele und löse ihn erst, wenn er
fest geworden ist und sich zu bräunen beginnt, wende ihn alsdann
auf die andere Seite, gebe, wenn nötig, noch etwas Fett hinzu und
backe ihn zu schöner Farbe. Sollte der erste Kuchen zu weich werden
und sich nicht wenden lassen, dann füge man noch etwas Mehl zu der
Masse. Die fertiggestellten Eierkuchen lege man übereinander und
bestreue sie reichlich mit Zucker oder rolle jeden einzelnen
zusammen, nachdem man ihn mit Zucker oder einer Mischung von süßen
geriebenen Mandeln, Zucker und Korinthen bestreut oder
Fruchtmarmelade bestrichen hat, und teile ihn. Gedämpftes Obst,
Vanillen- oder Fruchtsaucen, auch grüner Blattsalat sind passende
Beilagen. Die Eierkuchenmasse läßt sich auch mit Apfelschnitten,
Pflaumen etc. vermischt backen.

		Anmerkung. Die Eierkuchenpfanne muß vor
dem Gebrauch etwas erhitzt und mit trockenem Sand oder Salz und
Papier ausgerieben werden, sonst hängt die Masse fest und erschwert
das Backen.

		702. Gebrühter Eierkuchen. In 2 reichlich volle
Obertassen feinen Weizenmehls gießt man 3 Tassen kochendes Wasser
und rührt mit einer Reibekeule die Masse klar. Wenn dieselbe
abgekühlt ist, gibt man ein wenig Salz und 5 Eidotter darunter,
schlägt das Eiweiß leicht zu Schnee und zieht es unter den Teig.
Nun backe man, wie in voriger Nummer angegeben, fünf Kuchen von der
Masse, bestreiche sie mit Marmelade oder Gelee, rolle sie zusammen,
lege sie kreuzweise übereinander und bestreue sie stark mit Zucker.
Für 4 bis 6 Personen.

		703. Omeletten zum Garnieren der Gemüse. Man
rührt 3-4 Eier mit 1 Tasse Milch oder Wasser und 1 Eßlöffel Mehl
klar, gibt Salz, Parmesankäse, 1 Prise Paprika, nach Belieben auch
etwas [bookmark: page399]
Schnittlauch hinzu und bäckt in einer Eierkuchenpfanne, wie Nr. 701
angegeben, recht dünne Kuchen, aber nur auf einer Seite, rollt sie
zierlich zusammen, die gebackene Fläche nach außen, und schneidet
jeden Kuchen in 2-3 schräge Stücke, welche man als Kranz um das
Gemüse legt (siehe auch Nr. 336).

		704. Arme Ritter. Man schneidet leicht
abgeschältes Weißbrot vom Tage vorher in 1 cm dicke Scheiben, legt
diese in eine breite, flache Schüssel, gießt ungefähr 1 Tasse mit 1
Prise Salz und etwas Zucker gewürzte Milch darüber und weicht die
Scheiben auf diese Weise nach und nach ein, doch so, daß sie nicht
zerfallen. Inzwischen verquirle man 1 Ei mit ½ Tasse Milch, 1 Prise
Salz, 1 Eßlöffel Zucker und ca. 60-80 Mehl, legt die erweichten
Stückchen vorsichtig auf einen Teller, gießt die dickflüssige Masse
darüber, wendet die Scheiben mit einem breiten Messer vorsichtig
darin um, bäckt sie in viel dampfendem Fett bei raschem Feuer auf
beiden Seiten schön braun und bestreut sie mit Zucker. In
schwimmendem Fett gebacken (siehe Seite 422) sind sie noch
schmackhafter. Fruchtsaucen und alle Sorten gedämpftes Obst dienen
als Beigabe. Als Garnierung für Gemüseschüsseln werden die armen
Ritter ohne Zucker bereitet.

		705. Hefenklöße. Man nehme 50 g Butter, lasse
sie zergehen, füge 2 Eier, ein wenig Zucker und Salz hinzu, gebe 40
g mit warmer Milch und Mehl verquirlte, aufgegangene Hefe (siehe
Nr. 791 b) und nach und nach ¾ kg Mehl, sowie die nötige Milch
hinein, bereite davon einen ziemlich derben Teig, der sich vom
Löffel lösen muß, und lasse ihn in der Nähe des Ofens ½-¾Stunde
stehen. Alsdann gebe man den Teig auf ein Backbrett, steche kleine,
ca. 60 g schwere Klöße davon aus, lasse sie wiederum etwas aufgehen
und koche sie kurz vor dem Anrichten in einem reichlich großen,
tiefen Gefäß in lebhaft kochendem Salzwasser zugedeckt 10 Minuten
und wende sie während dieser Zeit einmal um. Alsdann probiere man
mit einer Spicknadel oder Holzspeil, ob sie gar sind, nehme sie,
wenn dies der Fall ist, heraus, reiße sie mit 2 Gabeln in der Mitte
etwas auf, damit sie nicht zusammenfallen, und übergieße sie mit
brauner Butter. In Dampf gekocht werden die Klöße ungleich besser.
Zu diesem Zweck binde man ein nicht zu dichtes, weißes Tuch über
einen weiten Topf mit kochendem Salzwasser, lege die Klöße darauf,
decke eine Schüssel fest über den Topf und lasse die Klöße 10
Minuten ohne zu wenden kochen. Weiteres wie oben. Man reicht
Backobst, geschmorte Pflaumen etc. dazu. Die Hälfte der oben
angegebenen Portion genügt für 4-5 Personen. – Die Klöße dürfen
beim Essen nicht mit dem Messer zerschnitten, sondern nur
auseinandergerissen resp. zerpflückt werden. [bookmark: page400]

		706. Dampfnudeln. Der Teig ist derselbe wie in
voriger Nr. angegeben; man steche aber kleinere Klößchen, ca. 20-30
g schwer, aus, lasse sie gut aufgehen, tue in ein flaches Gefäß
einige Eßlöffel voll zerlassener Butter und Milch, doch nur so
viel, daß der Boden des Gefäßes knapp bedeckt ist, lasse beides
zusammen gut lauwarm werden, setze die Klöße nicht zu dicht
nebeneinander hinein, decke das Gefäß recht fest zu, lege noch ein
zusammengedrehtes, feuchtes Tuch um den Rand, damit kein Dampf
entweiche, und lasse sie bei gleichmäßiger, nicht zu starker Hitze
backen. Nach 8-10 Minuten nehme man sie vorsichtig heraus und
richte auf flacher Schüssel mit Obst- oder Vanillensauce an. Die
Dampfnudeln müssen ein schönes, glattes Aussehen haben und auf der
unteren Seite leicht gebräunt sein. Gibt man zuviel Flüssigkeit in
das Gefäß, oder deckt man sie während des Kochens öfters auf, dann
werden sie hart und fallen zusammen.

		707. Mehlschmarren. Man verrühre 250 g Mehl mit
¼ l Milch, 2 Eiern und etwas Salz recht gründlich zu einem
flüssigen Teige, gebe 100 g Fett oder Butter in eine
Eierkuchenpfanne und schütte die Masse, wenn das Fett dampft,
hinein, um sie langsam zu backen. Sobald sich die untere Seite
goldgelb gebräunt hat, wird die Masse mit einem scharfen
Blechlöffel von der Pfanne gekratzt und fein gehackt und wie Rührei
behandelt. Alsdann läßt man die Mehlschmarren noch ¼ Stunde
zugedeckt dünsten, so daß sie durch und durch braun werden. Man
trägt sie mit oder ohne Zucker auf und gibt Salat dazu.

		708. Apfelklöße. Man rührt 50 g Butter zu Sahne
und tut zwei ganze Eier und vier Stück abgeschälte, in Milch
erweichte, gut ausgedrückte und fein verrührte Milchbrote, sowie
etwas Salz hinzu. Nun schneidet man ungefähr 6 bis 8 große,
geschälte Äpfel in Würfel, mischt sie in den Teig, gibt so viel
feines Mehl darunter, daß man mit einem Löffel Klöße abstechen
kann, und kocht sie wie Mehlklöße (s. Nr. 588). Nach dem Kochen
bestreut man dieselben mit Zimmet und Zucker und gießt braune
Butter darüber. Pflaumen-, Birnen- und Kirschklöße werden ebenso
zubereitet.

		709. Käseklöße. Man rühre 100 g Butter zu Sahne,
schlage nach und nach 4 Eier, etwas Zucker, Salz, 2-3 Eßlöffel
geriebene Semmel, Zimmet und löffelweise 1 l recht frischen, sehr
trockenen, möglichst fein verarbeiteten Quark darunter. Dann nehme
man die Masse auf das Backbrett und wirke sie so lange mit Mehl
zusammen, bis sie derb ist und zusammenhält, forme kleine Brötchen
davon, lasse sie in kochendem Wasser gar werden und richte sie auf
einer Schüssel, mit Zucker, Zimmet und brauner Butter übergossen,
an. Oder man hülle sie in Ei [bookmark: page401] und Semmel und backe sie in schwimmendem Fett
(siehe S. 422). Das Gelingen der Klöße hängt hauptsächlich von der
Trockenheit des Käses ab. Die Klöße müssen bald gekocht werden,
damit die Käsemasse nicht zu gären beginnt. Für 6-8 Personen.

		710. Milchreis. Nachdem der Reis, wie in Nr. 571
angegeben, abgequirlt und blanchiert ist, gebe man reichlich Milch
darauf, füge ein Stückchen Zimmet oder Zitronenschale, etwas
Butter, einige abgezogene, geriebene bittere Mandeln, eine Prise
Salz und Zucker nach Geschmack hinzu, lasse den Reis unter
häufigem, vorsichtigem Rühren langsam und gleichmäßig aufquellen
und gar werden und füge, wenn nötig, noch heiße Milch hinzu. Je
besser der Reis, desto mehr gibt er aus. Man reicht ihn mit
Schokoladen- oder Saftsaucen oder zerlassener Butter, richtet ihn
auch schichtweise mit geschmortem Obst (besonders Äpfeln) an und
bestreut ihn mit Zucker und Zimmet. (Restverwendung siehe Nr. 714.)
250 g Reis für 6-8 Personen.

		Anmerkung. Man koche Milchreis, sowie alle
derartigen Milchspeisen in eigens dazu bestimmten, irdenen Gefäßen,
damit sie sich langsam entwickeln und weiß bleiben, und vermeide
besonders bei Reis jede Berührung mit Blech, weil er dadurch grau
und unansehnlich wird.

		711. Reis- und Hirsespeise. Man blanchiere
zusammen 125 g Reis und 125 g Hirse (siehe Nr. 571), gebe 1 l Milch
dazu und lasse die Masse über mäßigem Feuer langsam aufquellen,
aber nicht zu weich werden. Darauf mische man 100-150 g Zucker,
einige geriebene bittere Mandeln, die Schale einer Zitrone und 250
g Butter darunter, backe in einer Form zu schöner Farbe und reiche
Obstsauce dazu. Für 8 Personen.

		712. Einfacher, gebackener Kürbisreis oder
-hirse. Man schneide Kürbis in Stücke, koche ihn mit ein wenig
Wasser unter häufigem Quirlen zu Mus, gieße etwa überflüssiges
Wasser ab, drücke den Brei durch ein Sieb und lasse ihn erkalten. 2
Tassen Hirse oder Reis (für 6-8 Personen) werden, nachdem sie
blanchiert sind (s. Nr. 571), ziemlich steif in Milch ausgequollen.
Nun reibt man 100 g Butter zu Sahne, fügt 4 Eidotter, Zucker nach
Belieben, 10 Stück abgebrühte und geriebene bittere Mandeln hinzu,
vermischt die Masse nach und nach mit dem Reis und ¼-½ l Kürbismus,
zuletzt mit dem Schnee der 4 Eier und läßt sie in einer
Mehlspeisenform 1 Stunde backen; statt Kürbis kann man auch weich
gedünstete Apfelstückchen unter die Masse geben.

		713. Gebackener Apfelreis. Nachdem der Reis, wie
in voriger Nummer angegeben, zubereitet worden ist, legt man einen
Teil desselben in die Form, läßt ihn im Ofen erhärten, gibt darüber
eine Schicht Apfelscheiben, die mit Zucker, Zimmet, Rosinen und
etwas Wein vermengt sind und vorher im Ofen gedünstet haben, dann
wieder eine Schicht Reis, wiederholt das Verfahren noch einmal
(obenauf kommt Reis) und bäckt [bookmark: page402] die Speise ¾ Stunde, nachdem man sie noch
mit 2 in etwas Milch verquirlten Eiern übergossen hat, im Ofen.

		714. Reisspeise. 1 Tasse Reis wird blanchiert
(siehe Nr. 571) und mit Milch ziemlich derb und gar gekocht.
Alsdann rührt man 90 g Butter zu Sahne, fügt 4-5 Eidotter, 100 g
Zucker, die abgeriebene Schale einer halben Zitrone oder ½
Teelöffel Apfelsinen-Extrakt, einige abgezogene, geriebene bittere
Mandeln, 1 Prise Salz, den abgekühlten Reis und zuletzt den Schnee
der Eier hinzu, gibt die Masse in eine Mehlspeisenform und bäckt
die Speise ½ Stunden im Ofen. Übrig gebliebener Milchreis kann auch
auf diese Weise verwendet werden und rechne man zu obiger Portion
750 g, nehme dann etwas weniger Zucker. Für 4 bis 6 Personen
ausreichend. Man reiche Obstsauce dazu.

		715. Reis-Eier. Man lasse 125 g blanchierten
Reis in Milch ziemlich derb ausquellen und mische, wenn er eben vom
Feuer genommen, 1 Eßlöffel Butter darunter. Nachdem die Masse ein
wenig abgekühlt ist, rühre man einen reichlichen Eßlöffel Zucker, 3
Eigelb, einige bittere Mandeln oder Zitronenschale und etwas
geriebene Semmel darunter, forme längliche Brötchen davon, paniere
sie in verquirltem Ei und geriebener Semmel und backe sie auf einer
Stielpfanne in heißer Butter oder in schwimmendem Fett goldgelb.
Man reiche geschmortes Obst oder Fruchtsauce dazu. Für 3-4
Personen.

		716. Grießschnitten. ¼ l Milch wird mit 1
Eßlöffel Butter zum Kochen gebracht, 125 g Grieß unter lebhaftem
Rühren hineingegeben und zu einem derben Kloß abgerührt. Weiteres
siehe in voriger Nr.

		717. Kartoffelbällchen oder Bollmäuschen.
Zutaten: 500 g geriebene, am Tage zuvor gekochte Kartoffeln, 70 g
Butter, 5 Eigelb, 2-3 Eßlöffel Zucker, einige geriebene bittere
Mandeln und 1 Prise Salz. Die Butter wird zu Schaum gerührt,
Eigelb, Zucker etc. sowie die Kartoffeln darunter gemischt; dann
formt man die Masse zu kleinen Brötchen oder Bällchen, hüllt sie in
Ei und Semmelkrumen und bäckt sie in reichlichem Fett auf der
Stielpfanne oder in schwimmendem Fett (siehe S. 422) zu schöner
Farbe und trägt mit Zucker und Zimmet bestreut und mit Obstsauce
auf.

		718. Nudel- oder Makkaronispeise. Nachdem 125 g
Nudeln oder sehr klein gebrochene Makkaronis in ½-¾ l kochende
Milch getan und ziemlich derb und weich gekocht sind (Makkaroni
kochen ca. ½ Stunde), wird die Speise wie in Nr. 714 angegeben
zubereitet. Es empfiehlt sich, die Makkaronis einmal in kochendem
Wasser zu überwellen, ehe man sie in die Milch gibt. [bookmark: page403]

		719. Sagospeise. 125 g Sago wird unter häufigem
Rühren in ½-¾ l kochender Milch dick ausgequollen – die einzelnen
Körnchen müssen klar und durchsichtig sein – und weiter wie Nr. 714
angegeben behandelt. Grobkörniger Sago braucht ungefähr 1 Stunde
zum Garwerden.

		720. Zwiebackspeise (für Kinder geeignet). 12
Stck. Zwieback werden in ¾ l heißer Milch erweicht, 8 Eigelb mit
Zucker nach Belieben schaumig gerührt, die Zwiebackmasse sowie
abgeriebene Zitronenschale oder einige geriebene bittere und süße
Mandeln und zuletzt der Eierschnee hinzugefügt, dann ¾-1 Stunde
gebacken. Durch Korinthen, Sultanrosinen oder Früchte läßt sich die
Speise leicht verbessern. Mehlspeisenreste, altes Backwerk, Biskuit
oder Semmeln können dabei auch verwandt werden.

		721. Äpfelschnitten. Große, geschälte Äpfel
werden mit dem Apfelausstecher (siehe Fig. 199) vom Kernhaus
befreit, in ziemlich dicke Scheiben geschnitten, mit Zucker
bestreut, mit etwas Arrak oder Wein angefeuchtet und ½ Stunde zum
Durchziehen in das Warmrohr gestellt. Einige Eidotter werden mit
einigen Löffeln Mehl, etwas Milch und dem vorhandenen Apfelsaft zu
einer dickflüssigen Masse verquirlt, die Apfelscheiben darin
eingehüllt und in reichlichem Fett auf der Stielpfanne oder in
schwimmendem Fett gebacken, mit Zucker bestreut und bald
aufgetragen.

		722. Warme Charlotte. Man schneidet altbackene
und abgeschälte Milchbrötchen in 1 cm dicke Scheiben und diese in
möglichst gleichmäßige Stücke, taucht dieselben in zerlassene
Butter, legt damit Boden und Seitenwand einer Mehlspeisenform recht
sorgfältig und regelmäßig aus, die Semmelscheiben müssen mit dem
oberen Rande der Form glatt abschneiden, füllt hierauf die Form mit
nicht zu weich gedämpften, gesüßten Früchten, am besten mit Äpfeln,
und legt in Butter getauchte Semmelscheiben oder eine Decke von
mürbem Teig darauf. Mit verquirltem Ei bestrichen backe man die
Speise eine Stunde in nicht zu heißem Ofen, stürze sie und bestreue
mit Zucker oder bestreiche sie mit einem passenden Fruchtgelee.

		723. Obstpastete. Man bereite den mürben Teig
(siehe Nr. 845 a), rolle einen Teil des Teiges reichlich
messerrückendick aus und lege damit das Innere einer mit Butter
ausgestrichenen Schüssel (am besten eignet sich eine Auflaufform
aus Porzellan mit breitem, überstehendem Rand dazu) sorgfältig aus,
drücke den Teig überall fest an, besiebe hierauf den Boden mit
etwas geriebener Semmel und stelle, damit der darauf kommende
Teigdeckel besseren Halt hat, in die Mitte der Schüssel ein
umgekehrtes Gläschen oder einen Eierbecher aus Porzellan, der in
gleicher Höhe mit dem Schüsselrand abschneiden muß. Hierauf fülle
man eine der unten angeführten Obstsorten hinein, verquirle 2-3
Eier mit ?l [bookmark: page404]
Weiß- oder Apfelwein, gebe die abgeriebene Schale einer Zitrone und
je nach Bedarf einige Eßlöffel voll Zucker dazu und gieße die Masse
über die Früchte. Nun rolle man den übrigen Teig in der Form und
Größe der zu schließenden Öffnung aus, bestreiche den oberen Rand
der Schüssel mit etwas leicht geschlagenem Eiweiß, lege den
Teigdeckel darauf und drücke ihn sorgfältig am Rande fest. Etwa
übrig gebliebenen Teig steche man in zierlichen Formen aus und lege
ihn obenauf. Mit Ei bestrichen lasse man die Speise eine Stunde im
heißen Ofen backen. Sollte die Teigdecke zu braun werden, so lege
man ein mit Butter bestrichenes Papier darüber. Auf diese Weise
lassen sich alle konservierten oder frischen Obstsorten verwenden,
besonders Rhabarber, Stachelbeeren, Äpfel, Pflaumen und Kirschen.
Es empfiehlt sich, das frische Obst vorher leicht anzuschmoren
(siehe geschmortes Obst) und alle Früchte, auch die konservierten,
leicht abtropfen zu lassen, damit nicht zuviel Saft in die Speise
kommt. Äpfel werden geschält, in Scheiben geschnitten und nach
Belieben mit Korinthen oder Sultanrosinen vermengt. Getrocknete
Äpfel, besonders Apfelscheiben eignen sich ebenfalls dazu,
selbstverständlich müssen sie vorher auch geschmort werden. Man
achte bei der Bereitung darauf, daß die Früchte genügend gesüßt
werden. Die Pasteten werden mit feinem Zucker bestreut und in der
Schüssel serviert. Man reicht Zucker dazu.

		724. Bettelmann. 375 g geschälte Äpfel werden in
dünne Scheiben geschnitten, mit 1 Handvoll gereinigten Korinthen, 3
Eßlöffel Zucker, 1 Messerspitze Zimmet und 2 Eßlöffel Arrak
untermengt und ½ Stunde zugedeckt in den warmen Ofen gestellt. 300
g geriebenes Schwarzbrot wird mit 3 Eßlöffel Zucker, etwas Zimmet,
gestoßenen Nelken und englisch Gewürz gemischt. Nun streicht man
eine Mehlspeisenform mit Butter aus, legt eine Schicht geriebenes
Brot nach unten, dann Äpfel, übergießt die Masse mit einigen
Eßlöffeln voll zerlassener Butter, gibt wieder Brot, Äpfel und
Butter hinein, zuletzt eine Decke von Brot und noch einmal
reichlich Butter (im ganzen ungefähr 150 g). Alsdann bestreut man
die Speise mit Zucker und Zimmet und bäckt sie vorsichtig, da sie
unterhalb leicht schwarz wird. Statt der Äpfel lassen sich auch
ausgesteinte, saure Kirschen verwenden. Backzeit ¾ Stunde.

		725. Kirschenspeise. 6 Milchbrote werden von der
Rinde befreit und mit reichlich ½ l kochender Milch übergossen.
Wenn die Semmel ganz aufgeweicht ist, rühre man sie zu einem dünnen
Brei, der keine Knoten haben darf, sonst schlage man ihn durch ein
Sieb. 125 g Butter wird zu Schaum gerührt, mit 6 Eidottern und 125
g Zucker, der abgeriebenen Schale 1 Zitrone oder ½ Teelöffel
Apfelsinenextrakt (siehe Nr. 532), einigen geriebenen bitteren
Mandeln, sowie dem Semmelbrei vermischt, zuletzt 1 l
unausgesteinter schwarzer, süßer Kirschen und der [bookmark: page405] Schnee der Eier
darunter gemengt und die Speise 1 Stunde im Bratofen gebacken.

		726. Wasserreis mit Äpfeln. Der nach Nr. 571
blanchierte Reis wird mit Wasser, einem Stückchen Butter und
Zimmet, Zucker, Schale und Saft einer Zitrone, einer Prise Salz und
geschälten, in Scheiben geschnittenen, süßsäuerlichen Äpfeln weich
aber nicht musig gekocht. Ein wenig Arrak oder Apfelwein machen den
Geschmack noch kräftiger. Kaltes Fleisch, Schinken, gebratene Leber
dienen als Beilage.

	
		
		XIII. Puddings

		Vorbemerkung. Das Kochen der Puddings. Die
Puddingform muß möglichst hermetisch zu verschließen und ohne
jeglichen Tadel sein. Man streiche sie, auch den Deckel, vor dem
Gebrauch mit zerlassener Butter aus, streue geriebene Semmel oder
rotes Paniermehl nach und fülle die Form stets nur ¾ voll, da der
Pudding genügend Raum zum Ausdehnen haben muß. Alsdann stelle man
ihn sofort in einen Topf mit so viel kochendem Wasser, daß die Form
ungefähr zur Hälfte darin steht, decke fest zu, koche den Pudding
langsam aber stetig, je nach der Größe 1-2 Stunden und gieße, wenn
nötig, kochendes Wasser nach. Vorzüglich sind Pudding-Dampftöpfe.
Beim Anrichten öffne man die Form recht langsam, damit die kühlere
Lust nicht so plötzlich die Speise streift und sie zusammenfällt.
Auch das Umstülpen geschehe vorsichtig. Die gebrauchte Puddingform
muß sehr sorgfältig gereinigt und ausgetrocknet werden, um Rost zu
vermeiden. Mehr oder weniger ähneln sich die Puddingmassen alle. Je
frischer und zahlreicher die Eier, je steifer der Eierschnee (zu
Puddings und Aufläufen schlage man ihn so lange, bis er grützlig
aussieht), desto lockerer und ergiebiger der Pudding. Es kommt auch
viel darauf an, durch entsprechende Genußmittel wie Zitrone,
Vanille, Apfelsine, bittere Mandeln, Arrak etc. die Masse recht
schmackhaft zu machen. Als Nachessen rechnet man pro Person ½-1 Ei,
zur Sättigung wenigstens 1½ Ei.

		727. Plumpudding. 500 g Nierenfett oder besser
250 g Nierenfett und 250 g Rindsmark werden von der Haut und den
sonstigen festen und blutigen Teilen sorgfältig befreit und mit g
375 feinstem Weizenmehl, das man nach und nach zwischenstreut, auf
einem sauberen Brett fein gewiegt. 8 Eier werden mit 200 g Zucker,
1 Prise Salz und einem Weinglase Rum, Arrak oder Franzbranntwein
gut verrührt und mit der obigen Masse nach und nach vermischt; dazu
kommen noch ? l Milch, ½ kg große, ausgekernte Rosinen oder
Sultaninen, ½ kg Korinthen (Reinigen siehe S. 232), die fein
gehackte Schale einer Zitrone, 125 g gestoßene bittere Makronen,
etwas Muskatblüte und feiner Zimmet, auch feinwürflig geschnittenes
Zitronat. Gründlich und fein verrührt stellt man die zugedeckte
Masse schon am Abend vor dem Kochen [bookmark: page406] an einen warmen Ort. Andern Tages
wird sie noch einmal umgerührt, abgeschmeckt, wie oben angegeben in
die Form gefüllt und gekocht. Kochzeit 3-4 Stunden. Beim Anrichten
gießt man um und über den Pudding ein halbes Weinglas voll Arrak,
zündet letzteren an und bringt ihn brennend auf den Tisch.
Weinschaumsauce (siehe Nr. 479) wird dazu gereicht. Die Portion
genügt für 12-15 Personen. Etwaig Reste schneide man in Scheiben,
hülle diese in Ei und Semmel und backe sie in Butter braun.

		728. Pudding von Grieß oder geriebener Semmel.
Zutaten: 250 g Grieß oder geriebenes Weißbrot, ¾ l Milch, 8-10
Eier, 125 g Butter, 125 g Zucker. Man bringe die Milch mit der
Hälfte der Butter zum Kochen, schütte unter lebhaftem Rühren Grieß
oder geriebene Semmel hinein, rühre über dem Feuer so lange weiter,
bis sich die Masse vom Gefäß und Löffel löst (Kloß abbrennen) und
stelle sie kalt. Die übrige Butter rühre man schaumig, gebe die
Gelbeier, den Zucker, einige abgezogene, geriebene bittere Mandeln,
Zitronengelb oder Apfelsinen-Extrakt, eine Prise Salz und nach
Belieben 1 Handvoll gereinigte Korinthen, Sultaninen oder etwas
würflig geschnittenes Zitronat und zuletzt obige Masse abgekühlt
hinzu, ziehe) nachdem alles zusammen gründlich verrührt wurde, den
sehr steifen Eierschnee darunter und koche wie angegeben 1½ Stunde.
Fruchtsauce oder geschmortes Obst dienen als Beigabe. Für 8
Personen ausreichend.

		729. Reispudding. 250 g blanchierter Reis werden
mit ca. ¾ bis 1 l Milch derb gekocht und wie in Nr. 728 angegeben
behandelt.

		730. Pudding von Nudeln oder Sago. Zutaten: 250
g Nudeln oder Sago, ¾ l Milch, 8-10 Eier, 125 g Butter, 125 g
Zucker. Man bringe die Milch mit der Hälfte der Butter zum Kochen,
schütte Nudeln oder Sago hinein und lasse sie unter häufigem Rühren
an der Seite des Herdes langsam aufquellen und gar werden. Die
Sagokörnchen müssen klar und durchsichtig sein; grobkörniger Sago
braucht ungefähr 1 Stunde zum Garwerden. Sollte er zu derb werden,
dann gieße man noch etwas Milch nach. – Weiteres siehe Nr. 728.

		731. Schwammpudding. Man bringe ¼ l Milch mit 60
g Butter zum Kochen, schütte unter beständigem Rühren 125 g
feinstes gesiebtes Mehl (am besten Kaiser-Auszug) hinein und rühre
noch so lange über dem Feuer, bis das Mehl gar erscheint und sich
die Masse glatt und gut gebunden von Gefäß und Löffel löst. Alsdann
lasse man den Teig ein wenig verkühlen, rühre nach und nach 6-7
Eidotter, 100 g Zucker und die abgeriebene Schale einer Zitrone
daran und ziehe zuletzt, wenn alles gründlich verrührt ist, den
sehr steif geschlagenen Schnee der Eier darunter. Man fülle die
Masse in die Form (siehe Vorbemerkung S. 395) und koche 1 Stunde.
[bookmark: page407]

		732. Schokoladenpudding. 250 g Butter wird zu
Sahne gerührt, dann fügt man nach und nach 15 Eidotter, 175 g
Zucker, 125 g geriebene, feine Schokolade, 2 Eßlöffel Kakao, 200 g
geriebenes Schwarzbrot, noch besser Pumpernickel, eine Messerspitze
gestoßenen Zimmet und Gewürznelken, 1 Stückchen gestoßene Vanille
und nach Belieben 1 Eßlöffel Rum darunter und vermischt die Masse
mit dem sehr steif geschlagenen Schnee der Eier. Mit einer
Weinschaumsauce vorzüglich. Kochzeit 1½ Stunde.

		733. Kaiserpudding für 6-8 Personen. Man reibt
die Rinde von 3-4 Weißbrötchen leicht ab, schneidet letztere in
feine Scheiben und gießt ¼ l siedende Milch darüber. Nun rührt man
125 g Butter zu Sahne, gibt 6-7 Eidotter und 125 g Zucker nach und
nach dazu, schlägt die Masse möglichst schaumig, mischt die
erweichte Semmel und 125 g mit der Schale geriebene süße Mandeln,
sowie die abgeriebene Schale einer Zitrone, etwas gestoßenen
Zimmet, 1 Handvoll gereinigte Korinthen oder Sultaninen und zuletzt
den sehr steifen Schnee der Eier darunter. Alsdann wird die Masse
1½ Stunde, wie auf Seite 395 angegeben, gekocht. Dazu gibt man eine
Weinschaum- oder Vanillensauce.

		734. Semmelpudding mit Äpfeln oder Kirschen. 500
g Weißbrot wird etwas von der Rinde befreit, in feine Scheiben
geschnitten, mit knapp ¾ l kochender Milch übergossen und gründlich
erweicht. – Alsdann drücke man die Masse gut aus, indem man sie in
ein Bouillonsieb bringt und die Flüssigkeit abtropfen läßt, gebe
sie hierauf in 90 g heiße Butter und rühre sie über dem Feuer so
lange, bis sie trocken wird und sich von Gefäß und Löffel löst. –
Erkaltet füge man 7-8 Eidotter, 125 g Zucker, 100 g geriebene
Semmel, 1 Messerspitze Zimmet, Zitronenschale oder
Apfelsinenextrakt und 1 l geschälte, in 1 cm große Würfel
geschnittene Äpfel oder 1 l ausgesteinte saure Kirschen hinzu,
ziehe den steifen Schnee der Eier darunter, fülle in die Form und
koche 1½ Stunde.

		735. Prälatenpudding. Zutaten: 250 g
Semmelkrume, ¾ l dicke, saure Sahne oder saure Milch, 200 g Zucker,
125 g Butter, abgeriebene Schale und Saft einer Zitrone, 15 g
geriebene bittere Mandeln, eine Prise Salz, 10 Eier. Die Sahne
rührt man eine Viertelstunde, fügt unter Rühren erst die zerlassene
Butter, dann die Eidotter, den Zucker etc. hinzu und mischt zuletzt
den sehr steifen Schnee der Eier darunter. Kochzeit 1½ Stunde (s.
S. 395). Für 8-10 Personen. Reiche Vanillensauce dazu.

		736. Biskuitpudding mit Rum. Man rührt 140 g
Butter mit 210 g Zucker und 12 Eidottern recht schaumig, mischt 140
g abgezogene, geriebene süße Mandeln und 8 hart gekochte und durch
ein Sieb gestrichene [bookmark: page408] Eidotter dazu, rührt das Ganze noch eine halbe
Stunde lang nach einer Seite und gibt schließlich den steifen
Schnee von 8 Eiern darunter. Nun füllt man in die sorgfältig
ausgestrichene Puddingform (siehe Vorbemerkung S. 395) eine 2 cm
dicke Schicht von der Masse hinein, auf die man eine Lage in Rum
getauchter Biskuitscheiben ordnet; darüber kommt wieder eine
Schicht Puddingmasse, abermals Biskuits und so fort. Die letzte
Schicht muß wieder Puddingmasse sein. Hierauf lasse man den Pudding
1 Stunde kochen, verziere ihn umgestürzt mit eingemachten Früchten
und trage ihn mit Weinschaumsauce (siehe Nr. 479) auf. Für 10-12
Personen. Statt Biskuit kann man auch anderes leichtes Backwerk
verwenden.

		737. Brotpudding. 250 g geriebenes Schwarzbrot,
100 g Butter, ½ l Milch werden zum Kloß abgebrannt. Nach dem
Erkalten rühre man 10-12 Eidotter, 150 g Zucker, ½ Teelöffel
gestoßenen Zimmet und Nelken, 1-2 Eßlöffel Kakao und nach Belieben
etwas Rum oder Arrak, zuletzt den steifen Schnee der Eier hinzu.
Kochzeit 1½ Stunde (s. Seite 395). Man reiche Vanillen-,
Schokoladen- oder Weinschaumsauce dazu.

		738. Fischpudding. Zutaten: 1 kg Hecht und ½ kg
Kalbfleisch, 200 g Butter, 200 g abgeschältes Weißbrot, 7-8 Eier,
Gewürz nach Belieben und Geschmack. Der Fisch wird gekocht, von den
Gräten befreit und in kleine Stücke gepflückt, das Kalbfleisch
mehreremal durch die Fleischmaschine gegeben. Nun rührt man die
Butter zu Sahne und 2 ganze Eier, 6 Eidotter, geriebene Zwiebel,
eine Messerspitze weißen Pfeffer und Muskatblüte, 30-40 g
Parmesankäse, das in Milch erweichte und wieder ausgedrückte
Weißbrot, das Fisch- und Kalbfleisch und zuletzt den Schnee der
Eier recht gründlich darunter. Die Masse muß gut vermengt werden.
Ist sie zu derb, so gieße man, ehe der Schnee der Eier hinzugetan
wird, ein wenig Sahne an. Eine Krebs- oder Morchelsauce erhöhen den
Geschmack.

		739. Fleischpudding. Zutaten: ½ kg
Schweinefleisch, ¾ kg Kalbfleisch, 2-3 gekochte Kalbsmilchen, 150 g
Weißbrot, 6 Eier, 200 g Butter, fein gehackte, gekochte Champignons
oder Morcheln. Man macht von der Butter, 3 ganzen Eiern und 3
Eigelb ein leichtes Rührei, gießt ein wenig Sahne oder Fleischbrühe
an, pflückt die nach Nr. 304 gekochten, von Haut und Sehnen
befreiten Kalbsmilchen hinein, gibt nach und nach das fein gewiegte
Fleisch sowie die Pilze, das eingeweichte und gut ausgedrückte
Weißbrot, geriebene Zwiebel, eine Messerspitze gestoßenen Pfeffer,
englisch Gewürz und Paprika hinzu, rührt die Masse eine Zeitlang,
bis alles gut untermengt ist, fügt den Schnee der Eier darunter,
füllt die Speise in die Puddingform und kocht sie zwei Stunden
(siehe Vorbemerkung S. 395). Man reicht eine feine Sardellen-,
Champignon- oder Morchelsauce oder [bookmark: page409] ein Gemüse von Spargel, Morcheln und
Krebsschwänzen dazu und garniert in diesem Falle auch den Pudding
mit Morcheln und Krebsschwänzen. Diese Art Fleischpuddings lassen
sich auch vereinfacht von allerlei gekochten Fleischresten
herstellen.

		740. Türkischer Pudding. 500 g rohes
Hühnerfleisch oder Kalbfleisch aus der Keule wird mehreremal durch
die Fleischmaschine gegeben und, wenn man es möglichst fein haben
will, noch durch ein Drahtsieb gestrichen. ½ l junges Gemüse, wie
Spargelstückchen, Schotenkerne, Karotten, Bohnenstücke,
Blumenkohlröschen etc., werden in Salzwasser weich gekocht
(konserviertes Gemüse läßt sich auch verwenden). 1 Eßlöffel Butter
wird mit 2 Eßlöffel feinstem Mehl in einer Kasserolle geschwitzt
und mit etwas Bouillon zu einem Kloß abgerührt, welchen man
ebenfalls durch das Sieb geben kann. Hierauf rühre man in einem
Napf 40 g Butter zu Sahne, füge 4 Gelbeier, 2 Eßlöffel geriebenen
Parmesankäse, 6 Eßlöffel dicke, süße Sahne, das Fleisch und den
Mehlkloß hinzu, schmecke mit Salz, Pfeffer und geriebener Zwiebel
ab und rühre die Masse gründlich und möglichst fein. Alsdann gebe
man die abgetropften Gemüse und den steif geschlagenen Eierschnee
hinzu, fülle die Masse in die reichlich mit Butter ausgestrichene
Form und koche 1 Stunde (siehe S. 395). Man richte den Pudding mit
feiner holländischer Sauce, Morchelsauce etc. an.

	
		
		XIV. Feinere, warme, süße Mehlspeisen und Aufläufe

		Vorbemerkung. Das Backen der Aufläufe und
Mehlspeisen. Sobald der sehr steif geschlagene Eiweißschnee
leicht unter die Masse gerührt und diese in eine gut mit Butter
ausgestrichene Porzellan- oder Blechform (erstere ist mehr zu
empfehlen) gefüllt worden ist, stelle man die Speise in den nicht
zu heißen, gleichmäßig erwärmten Ofen, den man hinsichtlich eines
etwa vorhandenen Übermaßes von Ober- oder Unterhitze kennen muß.
Hiergegen schützt man sich durch Kuchenbleche, Bedecken mit Papier
oder Darunterstellen nassen Sandes. Mehlspeisen sind konsistenteren
Inhalts als Aufläufe, deren leichtere Ingredienzien rasch steigen,
aber auch ebenso rasch sich bräunen und fallen oder auch durch zu
langes Backen trocken werden. Darum heißt es, besonders bei
Aufläufen, die richtige Zeit des Garseins sorgfältig abzupassen,
damit das Werk gelinge. Man berechne vorher genau den Zeitpunkt des
Servierens und stelle die Speise nicht eher als notwendig in den
Ofen. Aufläufe sowohl wie Mehlspeisen werden in der Form auf die
Tafel gebracht; man gebe, des besseren Aussehens wegen, einen
Mehlspeisenring, den man in mannigfaltigen Arten zu kaufen bekommt,
oder wenigstens eine Serviette um den Rand und bestreue die Speise
mit [bookmark: page410]
Puderzucker. Aufläufe reicht man nur als Nachspeisen. Man gibt
meist feinen Zucker, Vanillensauce oder feinen Fruchtsaft dazu.

		741. Zitronenauflauf. 8 Eidotter werden mit 130
g Butter, 130 g Zucker und dem Saft einer großen Zitrone, deren
Schale vorher auf Zucker abgerieben wurde, im kochenden Wasserbade
auf dem Feuer so lange gerührt, bis die Masse dick und ziemlich
steif geworden ist; dann fügt man den Zitronenzucker hinzu und
rührt so lange, bis die Masse abgekühlt ist. Zuletzt wird der sehr
steife Schnee der Eier darunter gemengt, die Speise in eine
Auflaufform gefüllt und in ein flaches Gefäß mit kochendem Wasser
gestellt, um sie 1¼ Stunde im Bratrohr zu backen. Die Hitze darf
nur so groß sein, daß man die Hand im Bratrohr halten kann, ohne es
unangenehm zu empfinden. Für 6-8 Personen (siehe Vorbemerkung).

		742. Auflauf von saurer Sahne. 1 l recht dicke,
saure Sahne wird klar gequirlt und mit 8 Eidottern, 4 Eßlöffel
feinstem Mehl, 250 g Zucker, etwas gestoßenem Zimmet, abgeriebener
Zitronenschale, einer Messerspitze Salz und endlich auch mit dem
sehr steifen Schnee der Eier untereinandergemischt und eine Stunde
lang in einem nicht sehr heißen Ofen gebacken. Wird recht reine,
dicke saure Sahne dazu verbraucht, so kann man darauf rechnen, daß
der Auflauf vorzüglich wird. Für 6-8 Personen (siehe Vorbemerkung
S. 399).

		743. Zitronensoufflee. Zutaten: 3 Eier, 62 g
Zucker, ½ Zitrone (Saft und Schale), 20 g Butter, 20 g feinstes
Mehl. Die Eidotter werden mit dem Zucker in ¼-½ Stunde schaumig
gerührt, abgeriebene Zitronenschale und -saft, darauf das Mehl und
der sehr steife Eierschnee dazu getan; ein Eiweiß mehr macht das
Soufflee noch besser und lockerer. Die Butter wird in der
Stielpfanne, welche man vorher erhitzt und sehr sorgfältig mit Salz
und Papier ausgerieben hat, heiß gemacht, und die Masse auf einer
Seite während 8-10 Minuten langsam gebacken. Man hüte sie dabei vor
Anbrennen und stelle die Pfanne, wenn das Feuer zu scharf ist,
lieber etwas erhöht auf einen Plättbolzen oder dergl. Doch darf das
Omelette auch wieder nicht zu langsam backen, da es sonst fest
wird. Auf einer heißen Schüssel zusammengeklappt angerichtet, mit
feinem Zucker dick bestreut, mit Gelee belegt, wird es sofort
aufgetragen. Für 3-4 Personen.

		744. Auflauf von Schokolade. 70 g Butter läßt
man in einer Kasserolle zergehen, verrührt unterdes 70 g Mehl, 130
g Schokolade und 4 Eidotter mit ½ l süßer Sahne, gießt die Masse in
die steigende Butter und brennt sie unter fleißigem Rühren zu einem
steifen Teige ab, der sich vom Löffel löst. Nach dem Erkalten gibt
man noch 4 Eidotter, 70 g Zucker und zuletzt den Schnee der Eier
hinzu. Für 6-8 Personen. (Siehe Vorbemerkung S. 399.) Reiche
Vanillensauce dazu. Oder: [bookmark: page411] Man bereite den in Nr. 746 angegebenen
Auflauf statt mit Nüssen mit 175 g Schokolade.

		745. Auflauf von Brot. Man rühre 8 Eidotter mit
140 g Zucker zu Schaum, gebe 140 g geriebenes Schwarzbrot, ½
Teelöffel gestoßenen Zimmet, Nelken, Kardamom, ein Gläschen Arrak
und zuletzt den Schnee der Eier hinzu und backe ½-¾ Stunden (siehe
Vorbemerkung S. 399). Man reiche Vanillen-, Schokoladen- oder
Weinschaumsauce dazu. Für 6-8 Personen.

		746. Auflauf von welschen Nüssen, Mandeln oder
Haselnüssen und Weißbrot. Man reibt 175 g Nußkerne oder süße
Mandeln in der Schale recht fein und vermischt sie mit 200 g
Zucker. 250 g Butter werden zu Sahne gerieben, nach und nach mit 10
Eidottern und den Nüssen, sowie etwas Vanillenzucker vermengt und ½
Stunde gerührt. Darunter mischt man 300 g abgeschältes, in Milch
erweichtes, gut ausgedrücktes Weißbrot und zuletzt, wenn alles
glatt und gut verrührt ist, den Schnee der Eier. Die Speise muß ¾-1
Stunde backen (siehe Vorbemerkung S. 399). Man gibt Vanillensauce
dazu. Für 8-10 Personen.

		747. Auflauf von Erbsen. Man bereite die Masse
wie bei Erbstorte (siehe Nr. 820) angegeben und backe ca. ¾
Stunden. Reiche Fruchtsaft dazu. Für 8-10 Personen.

		748. Auflauf von Kartoffeln. Man bereite die
Masse wie bei Kartoffeltorte (siehe Nr. 819) angegeben und backe
¾-1 Stunde. Für 8-10 Personen. Man reiche Fruchtsaft dazu.

		749. Sächsische Mehlspeise. Man quirlt einen
großen Tassenkopf feinstes Mehl mit 2 knappen Tassen Milch recht
klar, tut ½ Tassenkopf Butter in eine Kasserolle und rührt die
Masse über dem Feuer zu einem Kloß ab, der sich vom Löffel löst.
Nach dem Erkalten setzt man einen Tassenkopf Zucker, 12 Eidotter
und Zitronenzucker hinzu und, wenn die Masse recht glatt ist, den
steifen Schnee der Eier. Man füllt die Form mit der Hälfte der
Masse, stellt sie in den Ofen, läßt den Teig einigermaßen fest
werden, nimmt die Speise heraus, legt eine Schicht eingemachter,
gut abgetropfter Früchte oder ausgesteinter und gedämpfter saurer
Kirschen oder in Scheiben geschnittener und halb weich gedünsteter
Äpfel darauf, stellt die Form wieder einige Minuten in den Ofen,
gibt dann erst die andere Hälfte der Masse dazu und läßt die Speise
fertig backen (siehe Vorbemerkung S. 399). Für 8-10 Personen.

		750. Baumwollenkoch. (Wiener Kochbuch.) Man
verquirlt ¼ l Milch, 4 Eidotter und 80 g feinstes Mehl und schlägt
die Masse so lange auf dem Feuer, am besten im Wasserbade, bis sie
sich verdickt; darauf vermischt man sie mit 160 g Butter und läßt
sie in einer Schüssel [bookmark: page412] auskühlen. Unterdes werden 120 g Zucker mit 5
Eidotter ½ Stunde verrührt, mit der Teigmasse und Zitronen- oder
Vanillenzucker und zuletzt dem Schnee der Eier vermengt. Wird ¾
Stunden bei mäßiger Hitze gebacken und bald mit Fruchtsaft
aufgetragen.

		751. Mandelkoch mit Apfel. (Wiener Kochbuch.)
120 g zu Schaum gerührte Butter wird mit 8 Eidottern, 160 g Zucker,
120 g abgeschälten und geriebenen süßen Mandeln (einige bittere
darunter), sowie mit ? l Rahm nach und nach verrührt. Zuletzt zieht
man den Schnee der Eier darunter. Borsdorfer Äpfel werden geschält,
mit einem Apfelausstecher (s. Fig. 190) vom Kernhaus befreit und
mit beliebiger Marmelade gefüllt. Dann setzt man sie in eine mit
Butter ausgestrichene Auflaufform, gießt die obige Masse darüber,
läßt die Speise bei mäßiger Hitze ¾ Stunden backen und trägt sie
mit seinem Zucker bestreut bald auf.

	
		
		XV. Verschiedene kalte, süße Speisen

		Vorbemerkung. a) Die Zubereitung
aller süßen Speisen, besonders der Milchflammeris und Cremes, hat
in eigens dazu bestimmten, sehr sauberen irdenen oder gut
emaillierten Gefäßen zu geschehen, da die Speisen sonst leicht grau
und unansehnlich werden oder anbrennen. Das in der Milch
mitgekochte Gewürz, wie Zimmet und Zitronenschale, entferne man des
besseren Aussehens wegen, ehe man den Flammeri in die Form oder das
bestimmte Mehlpräparat in die Milch gibt.

		b) Das Umstürzen der Flammeris. Die Form,
in welche man die heiße Flammerimasse gibt, muß vorher mit kaltem
Wasser ausgespült, aber nicht wieder abgetrocknet werden, sonst
löst sich die Speise nicht glatt aus der Form. Das Umstürzen
geschieht erst, wenn der Flammeri vollständig erkaltet ist. Zu
diesem Zweck löse man ihn, wenn nötig, durch leises Schütteln ein
wenig vom Rande der Form ab, stürze ihn auf eine der Form
entsprechende runde oder längliche Schüssel und garniere mit Gelee,
eingelegten Früchten oder bestecke (spicke) mit abgezogenen, in
Stiftchen geschnittenen, süßen Mandeln. Speisen von einem Liter
Milch mit anderen Ingredienzien reichen für 6-8 Personen aus. Die
mit Gelatine bereiteten Speisen sind immer feiner im Geschmack,
wenn sie weniger steif sind, d. h. nicht zu viel Gelatine
enthalten. Darum reiche man sie lieber in Glasschalen und nicht
gestürzt. Will man sie aber doch stürzen, dann rechne man in den
folgenden Rezepten einige Blatt Gelatine mehr und spüle die Form,
ehe man die Speise hineingibt, mit kaltem Wasser oder streiche sie
mit Mandelöl aus.

		752. Einfache Milchflammeris von Reisstärke,
Weizenstärke, Mondamin (Maisstärke), Hoffmanns Speisenmehl,
Kartoffelstärke. 1 l Milch wird mit 125 g Zucker, einer Prise Salz
und einem Stückchen Zimmet, Zitronenschale, Vanille oder einigen
geriebenen, bitteren Mandeln [bookmark: page413] zum Kochen gebracht, 110 g einer der oben
angeführten Stärkearten mit 1 Obertasse kalter Milch und 2 Eiern
gründlich verquirlt, unter beständigem Rühren in die kochende Milch
gegossen und die Masse über dem Feuer so lange weiter gerührt, bis
sie gut durchgekocht ist und sich genügend verdickt hat. Alsdann
gebe man den Flammeri sofort in die bereitstehende, mit kaltem
Wasser ausgespülte Form (siehe Vorbemerkung S. 402). Man reiche
kalte Fruchtsauce dazu.

		753. Grießflammeri. 1 l Milch wird mit einer
Prise Salz, 140 g Zucker, 1 Stückchen Zimmet, Zitronenschale oder
10 Stück abgebrühten, geriebenen bitteren Mandeln zum Kochen
gebracht; dann quirlt man 160-170 g mit 1-2 Tassen Milch
verquirlten Weizengrieß unter fortwährendem Rühren in die kochende
Milch und läßt die Masse, sobald sie wieder anfängt zu kochen, an
der Seite des Herdes oder in einem kochenden Wasserbade unter
häufigem Rühren in 15-20 Minuten gut ausquellen. Hierauf gibt man
2-3 mit ein wenig Milch verquirlte Eier hinzu, rührt nochmals
gründlich durch und füllt den Flammeri in die mit Wasser
ausgespülte Form (siehe Vorbemerkung). Frucht-, Vanillen- oder
Schokoladensauce sind dazu passend.

		754. Fruchtflammeris aus Mondamin (Maismehl),
Kartoffelstärke, Reisstärke, Weizenstärke, Hoffmanns Speisenmehl
etc. ¼ l der nach Nr. 643 eingekochten Fruchtsäfte wird mit ¾ l
Wasser verdünnt, oder 1 l entstielte Johannisbeeren, Himbeeren oder
saure, ausgesteinte Kirschen werden mit ca. ½ l Wasser weich
gekocht, durch ein feines Sieb gegeben und noch so viel Wasser
hinzugefügt, bis die Flüssigkeit 1 l ergibt. Hierauf bringe man
diesen verdünnten Fruchtsaft mit einem Stückchen Zimmet,
Zitronenschale und Zucker nach Geschmack zum Kochen, verquirle 120
g einer der oben angeführten Stärkearten mit ? l Wasser oder
Apfelwein, rühre diese Masse unter die kochende Flüssigkeit, lasse
sie unter beständigem Rühren gut durchkochen und gebe sie in die
mit kaltem Wasser ausgespülte Form. Vanillensauce oder kalte, süße
Milch gibt man dazu.

		755. Rote Grütze. Man rühre in eine der in
voriger Nr. angegebenen, kochenden, gewürzten Flüssigkeiten 180 g
in 2 Tassen Wasser verquirlten Weizen- oder Reisgrieß, lasse die
Masse, sobald sie anfängt zu kochen, an der Seite des Herdes oder
in einem kochenden Wasserbade 20-30 Minuten unter häufigem Rühren
gut ausquellen und gebe sie in die ausgespülte Form.

		756. Rhabarberspeise. 800 g geschälte, in Stücke
geschnittene Rhabarberstengel werden mit 1 Wasser und der Schale
einer halben Zitrone zerkocht und durch ein nicht zu feines Sieb
gedrückt. Hierauf messe man [bookmark: page414] die Flüssigkeit mit einem Litermaße ab,
füge noch so viel Wasser oder Weißwein hinzu, daß sie 1 l beträgt,
gebe 350 g Zucker hinein und löse in der noch heißen Masse 25 g
weiße, in kaltem Wasser erweichte Gelatine auf (man kann auch, wenn
man die Speise rot haben will, zur Hälfte rote Gelatine verwenden),
gebe sie etwas abgekühlt in Glasschalen und lasse sie erstarren.
Man reiche Vanillensauce dazu.

		757. Grießflammeri mit Schokolade. 1 l Milch
wird mit 100 g Zucker und 150 g in Stücke gebrochener und in der
Wärme erweichter Schokolade auf das Feuer gesetzt. Währenddessen
quirlt man 160 g Weizengrieß und 2 Eßlöffel Kakao mit 1-2 Tassen
Milch klar, gießt es, sobald die Milch kocht und die Schokolade
sich aufgelöst hat, hinein, läßt die Masse, wie in Nr. 753
angegeben, gar werden und gibt sie in die Form (s. Vorbemerkung S.
402). Vanillenzucker oder einige geriebene bittere Mandeln erhöhen
den Geschmack. Man gibt Erdbeersaft oder Vanillensauce dazu.

		758. Flammeri von Maizena. Man setzt 1 l Milch
mit einem knappen Weinglas voll Zucker, einer Prise Salz, etwas
Zitronenschale und einem Weinglas voll abgebrühter, fein
geriebener, süßer Mandeln auf das Feuer; dann quirlt man ein sehr
reichliches Weinglas voll Maizena mit zwei Weinglas kalter Milch
recht klar, gießt dies unter beständigem Rühren in die kochende
Masse und füllt die Speise, sobald sie gut durchgekocht und
verdickt ist, in die mit Wasser ausgespülte Form (s. Vorbemerkung
Seite 402). Man kann auch, sobald die kochende Masse vom Feuer
genommen ist, den nicht zu steif geschlagenen Schnee von 2-4 Eiern
schnell darunterziehen, wodurch die Speise verbessert und locker
wird. Man serviert mit Fruchtsaucen. Statt Maizena kann man auch
110 g einer der in Nr. 752 angegebenen Stärkearten verwenden.

		759. Gelber Flammeri. 1 l Milch bringe man mit
60 g Butter, einer Prise Salz, 125 g Zucker und der abgeriebenen
Schale einer Zitrone oder ½ Stange Vanille oder 75 g abgezogenen,
geriebenen süßen Mandeln – einige bittere darunter – zum Kochen;
währenddessen verquirle man in ? l kalter Milch, 6 Gelbei, 100 g
Reisstärke oder Weizenstärke, Mondamin oder Hoffmanns Speisenmehl,
gieße diese Masse unter beständigem Rühren in die kochende
Flüssigkeit, rühre, bis sich die Speise verdickt hat und aufkocht,
ziehe den nicht zu steifen Schnee von 3 Eiern, schnell darunter und
fülle in die Form (s. Vorbemerkung S. 402). Man kann auch würflig
geschnittenes Zitronat oder 100 g gereinigte, in Wasser
aufgequollene Sultanrosinen unter die gekochte Masse mischen.

		760. Flammeri mit Sultanrosinen und Eierschnee.
1 l Milch wird mit 100 g Zucker, einer Prise Salz und ½ gespaltenen
Stange Vanille [bookmark: page415] oder einem Päckchen Vanillin zum Kochen
gebracht. – 125 g Sultanrosinen werden gereinigt und in warmem
Wasser aufgequollen. 120 g Hoffmanns Speisenmehl oder Mondamin wird
mit ? l Milch verquirlt, unter beständigem Rühren in die kochende
Flüssigkeit gegeben und gut durchgekocht, alsdann werden die
Sultanrosinen dazu gegeben, der steif geschlagene Schnee von 3-5
Eiern schnell unter die noch kochend heiße Masse gezogen und
letztere in die ausgespülte Form gefüllt und erkaltet gestürzt
(siehe Vorbemerkung S. 402). Wird mit Fruchtsauce serviert.

		761. Biskuitspeise. 1 l süße Sahne wird mit ½
gespaltenen Stange Vanille oder einem Päckchen Vanillin und 100 g
Zucker zum Kochen gebracht, alsdann 8 Eidotter, die mit 25 g
Kartoffelmehl oder Mondamin in etwas Milch verquirlt worden sind,
rasch darunter gerührt, bis sich die Masse verdickt. Nach Belieben
mischt man 2 Eßlöffel Arrak, oder Maraschino darunter und überbrüht
damit für 50 Pf. Löffelbiskuit, welches vorher mit Wein
angefeuchtet und scheiterhaufenartig in eine Glasschale gelegt
worden ist. Obenauf verziert man mit Gelee und Schlagsahne oder
gebrühtem Eierschnee (siehe Nr. 763). Vorzüglich.

		762. Zitronen-Creme. Man verquirlt in einem Topf
ein großes Glas Rheinwein, 140 g Zucker, 8 Eidotter, 25 g Mondamin
oder eine der in Nr. 752 angeführten Stärkearten und die auf Zucker
abgeriebene Schale einer Zitrone, den Saft von 1-2 Zitronen (mit
kristallisierter Zitronensäure kann man sich auch helfen), schlägt
oder quirlt die Masse in kochendem Wasser, bis sie sich verdickt,
und gibt während des Quirlens noch 2-3 Blatt weiße, in kaltem
Wasser erweichte Gelatine dazu, nimmt sie alsdann vom Feuer, zieht
sehr schnell den steifen Schnee der 8 Eier darunter, richtet die
Creme in einer Glasschale an und garniert sie erstarrt mit Makronen
oder Fruchtgelee.

		763. Tuttifrutti. 375-500 g frisches, in
reichlich Zucker geschmortes oder konserviertes Obst, wie entkernte
Kirschen, Pflaumen oder Pfirsiche, Johannisbeeren, Himbeeren oder
Erdbeeren, werden abgetropft, in eine Glasschale gegeben und mit
einer Schicht beliebigem, eben vorrätigem Backwerk belegt, welches
man mit abgetropftem Fruchtsaft etwas befeuchten kann. Alsdann
bereite man eine Vanillen-Creme, indem man ¼ l Milch mit 2 Eßlöffel
Zucker und ¼ Stange aufgeschlitzter Vanille zum Kochen bringt und
2-3 mit ½ Tasse Milch und 1 gestrichenen Eßlöffel Kartoffelmehl
verquirlte Eidotter in die kochende Flüssigkeit rührt. Diese Creme
gieße man möglichst heiß über das Backwerk und die Früchte, damit
ersteres gründlich erweicht. Die Speise schmeckt am besten, wenn
sie einen Tag vor dem Gebrauch hergestellt wird. Vor dem Anrichten
garniere man sie mit gebrühtem Eierschnee. Hierzu schlage man
[bookmark: page416] das
Eiweiß mit einem Eßlöffel feinem Zucker zu sehr steifem Schnee,
gieße kochendes Wasser darüber und lasse es 5-10 Minuten zugedeckt
darin stehen. – Alsdann gebe man den gebrühten Eierschnee auf ein
Sieb zum Abtropfen, lege ihn häufchenweise auf die erkaltete Creme
und garniere mit Fruchtgelee. Für 5-6 Personen. – Beerenobst kann
man auch ungeschmort, nur mit Zucker untermengt, verwenden.
Pflaumen und Pfirsiche müssen vor dem Schmoren geschält werden.

		764. Apfelsinenspeise (sehr gut). Man nehme 3-4
Apfelsinen, reibe von zweien die Schale auf Zucker ab und gebe den
Apfelsinenzucker in ½ l Milch oder Sahne mit 150 g feinem Zucker.
Die Masse muß unter fortwährendem Schlagen mit einem Schneebesen
aufkochen. Dann nehme man sie vom Feuer und gebe sofort 12-15 g
weiße, in kaltem Wasser gespülte Gelatine hinein. Wenn diese
vollständig aufgelöst ist, lasse man die Masse erkalten, füge erst
dann, da sie sonst gerinnen würde, den ausgedrückten Saft der
Apfelsinen und, wenn nötig, etwas Zitronensaft hinzu, gieße sie
durch ein Haarsieb in eine Glasschale und lasse sie erstarren. Man
garniere die Speise mit Apfelsinenstückchen. Für 5-7 Personen.

		765. Weingelee (für 10 Personen). 25 g weiße
Gelatine wird in kaltem Wasser gespült und in ? l heißem Wasser
aufgelöst; dann gießt man den Saft von 2 Zitronen und einer
Apfelsine, sowie eine Flasche Rheinwein und 250 g in ? l Wasser
klar gekochten Zucker hinzu. Hierauf läßt man die Masse durch ein
Tuch laufen, füllt sie in Glasschalen und läßt sie erstarren. Durch
einige Tropfen Zuckerfarbe erhält es eine kräftigere Färbung. Will
man es rot haben, so nimmt man zur Hälfte rote Gelatine. Man
garniere mit Schlagsahne.

		766. Weinreis (Malteser Reis). 250 g bester Reis
wird blanchiert und mit ½ l Wasser langsam unter häufigem Schütteln
(nicht Rühren) zum Kochen gebracht und vorsichtig ausgequollen.
Während dieser Zeit füge man 250 g Zucker, die auf Zucker
abgeriebene Schale und den Saft von 2 Zitronen hinzu, gieße, wenn
der Reis derb zu werden beginnt, ½ l heißen Weißwein an und lasse
ihn leise weiter kochen, bis er gar, aber noch körnig ist. Er darf
nicht zu weich und breiig werden. Von ½ l Weißwein, 4 Eiern, 125 g
Zucker, dem Saft von einer Zitrone und 4 Blatt in 2 Eßlöffel heißem
Wasser aufgelöster Gelatine schlage man über dem Feuer in kochendem
Wasserbade eine dicke Creme ab (siehe Bereitung von Weinschaumsauce
Nr. 479), mische diese vorsichtig unter den Reis, lasse die Speise
erkalten, fülle sie in Glasschalen und verziere mit
Johannisbeergelee oder dergl. Man kann den Reis auch kuppelartig
auf flacher Schüssel anrichten und rotes Weingelee kranzartig darum
legen. – Für 10-12 Personen. [bookmark: page417]

		767. Weißbiergelee. 1 l Berliner Weißbier wird
mit der abgeriebenen Schale und dem Saft einer Zitrone und 180 g
Zucker aufgekocht; dann gibt man 25 g teils rote, teils weiße, in
kaltem Wasser gespülte Gelatine hinzu, löst sie unter Rühren
vollständig auf, fügt einen Eßlöffel voll Rum oder Arrak hinzu,
schmeckt die Flüssigkeit ab, gibt sie durch ein Haarsieb in eine
Glasschale und läßt sie erstarren.

		768. Kaffeecreme. Zutaten: ¼ l Milch oder Sahne,
6 Eier, 80 g Zucker, ¼ Stange gespaltene Vanille, 6 Tafeln weiße
Gelatine, ? l Kaffeeextrakt (von reichlich ? l kochendem Wasser und
35 g Bohnen bereitet). Milch, Vanille, Eigelb und Zucker werden in
einem Topfe gut verquirlt und im kochenden Wasserbade in 15-20
Minuten dick geschlagen. Die Gelatine wird in dem Kaffeeextrakt
aufgelöst, darunter gegeben und die Masse so lange geschlagen, bis
sie erkaltet ist. Alsdann stelle man sie in dem Gefäß auf Eis oder
in kaltes Wasser und ziehe, wenn die Creme steif zu werden beginnt,
den Schnee von 3 Eiern oder noch besser ¼ l fertige Schlagsahne
darunter, fülle die Speise in 1 Glasschale und lasse sie auf Eis
oder in kaltem Wasser erstarren. Für 4-6 Personen.

		769. Einfache Zitronencreme, ohne zu kochen. Man
rühre 7 Eidotter mit 225 g Zucker eine halbe Stunde lang schaumig,
tue die abgeriebene Schale von einer und den Saft von 1-2 Zitronen
und nach Belieben 1-2 Eßlöffel Arrak hinzu, löse in ? l heißem
Wasser oder Weißwein 8-10 Blatt weiße, in kaltem Wasser erweichte
Gelatine auf, gebe sie hinein, ziehe schnell den steifen Eierschnee
darunter und fülle die Creme in eine Glasschale. Erstarrt garniere
man mit Gelee oder eingelegten Früchten. Statt der Zitrone läßt
sich auch Saft und Schale von 2-3 Apfelsinen oder ? l Kaffeeextrakt
(siehe Nr. 768) verwenden.

		770. Errötendes Mädchen. (Eiweiß-Verwendung.) ?
l Johannisbeer- oder Himbeersaft, 6-8 Eiweiß, 6-8 Blatt rote, in
kaltem Wasser gespülte und in ? l heißem Wasser oder Weißwein
aufgelöste Gelatine, die abgeriebene Schale und der Saft einer
Zitrone werden in einem sehr sauberen Topf so lange mit dem
Schneebesen in einem kühlen Raume geschlagen, bis die Masse steif
und schaumig ist; alsdann schmecke man sie mit Zucker und 1
Eßlöffel voll Arrak oder Rum ab, färbe, wenn nötig, mit
Alkermessaft nach und fülle in eine Glasschale. Statt des
Fruchtsaftes lassen sich auch frische, weich gekochte oder
konservierte Früchte verwenden. Man tropfe die Früchte, wie
Preißelbeeren, Stachelbeeren, Quitten, Aprikosen, gut ab (Himbeeren
und Erdbeeren können roh verwendet werden), drücke sie durch ein
nicht zu feines Sieb und rechne auf die oben angegebene Portion 6-8
Eßlöffel von dem Fruchtpüree. Alle Rückstände von Fruchtgelees
können auf diese Weise verwertet werden. Man reiche Vanillensauce
dazu. [bookmark: page418]

		771. Apfelsülze. ½ kg Zucker wird mit einem
Liter Wasser und der Schale einer Zitrone klar gekocht, ½ kg
geschälte und in Scheiben geschnittene Äpfel dazu gegeben und zu
Mus gekocht. Hierauf fügt man den Saft von zwei Zitronen hinzu,
löst 25-30 g weiße oder halb rote, halb weiße, in kaltem Wasser
gespülte Gelatine in der heißen Masse auf, gibt sie etwas abgekühlt
in eine Glasschale und läßt sie erstarren. Man reiche Vanillensauce
dazu.

		772. Pudding von saurer Sahne. Zutaten:
Reichlich ½ l saure Sahne oder halb Sahne, halb Milch, 1 Zitrone,
250 g feiner Zucker, ½ Weinglas Arrak, 15 g weiße oder rote
Gelatine. Die Zitronenschale wird auf Zucker abgerieben und mit dem
Saft in den Arrak getan. Der Zucker wird mit der Sahne in einem
Topfe verquirlt, der Arrak und die in ½ Tasse heißen Wassers
aufgelöste Gelatine gründlich mit der Masse verrührt und durch ein
Haarsieb in Glasschalen oder Formen zum Umstülpen gegossen. Man
richte sie mit Schlagsahne oder Vanillensauce an. Die Speise läßt
sich auch ganz von saurer Milch bereiten.

		773. Schokoladen-Creme. 125 g feine
Vanillenschokolade und 1 Eßlöffel Kakao löst man über dem Feuer in
einer kleinen Tasse Wasser auf, läßt sie aufkochen und abkühlen.
Hierauf rührt man 250 g Zucker mit 6 Eigelb ½ Stunde schaumig,
mischt die erkaltete Schokolade, 10 g weiße, in kaltem Wasser
gespülte und in einigen Löffel heißen Wassers aufgelöste, noch
etwas warme Gelatine sowie den Schnee der Eier darunter, gibt die
Speise in eine Glasschale und stellt sie kalt. Wird mit Schlagsahne
oder Vanillensauce angerichtet.

		774. Schokoladenspeise. 125 g in Stücke
gebrochene Schokolade löst man in reichlich ½ l erwärmter Milch
auf, fügt 75 g Zucker hinzu, rührt, wenn die Flüssigkeit kocht, 6
mit etwas kalter Milch und 2 Eßlöffel Kakao verquirlte Eidotter an,
nimmt sie vom Feuer, löst 8-9 Blatt in kaltem Wasser gespülte
Gelatine in der heißen Masse auf und läßt sie erkalten. Wenn die
Speise steif zu werden beginnt, zieht man den Schnee von 3 Eiern
gut darunter und gibt sie zum Erstarren in eine Glasschale. Vor dem
Anrichten garniere man sie mit Schlagsahne oder reiche
Vanillensauce dazu.

		775. Blancmanger. Reichlich ¾ l frische, süße
Sahne wird aufgekocht; dann schüttet man 125 g abgebrühte und
geriebene süße Mandeln (einige bittere darunter) hinzu, läßt die
Masse eine Stunde am warmen Ofen stehen und drückt sie, falls man
die geriebenen Mandeln in der Speise nicht liebt, durch ein mit
kochendem Wasser gebrühtes, kalt gespültes, gut ausgewundenes Tuch
fest aus, vermischt sie darauf mit 150 g Zucker,
Orangenblütenwasser nach Geschmack und löst in der noch heißen
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Flüssigkeit 20 g weiße, in kaltem Wasser erweichte Gelatine auf.
Nun teilt man die Masse in drei Teile, läßt das eine Drittel weiß,
färbt das andere mit Alkermessaft oder dergleichen rot und das
letzte mit 10 g Kakao, welcher in etwas Wasser über Feuer aufgelöst
wird, dunkel. Die verschiedenen Farben werden abwechselnd (rot,
weiß, schwarz) in eine mit kaltem Wasser ausgespülte Form getan,
doch muß die Speise sich immer wieder erhärten, ehe neu aufgegossen
wird. Die Masse zum Nachgießen darf nicht kalt stehen, sonst wird
sie vorher steif. Um das Erstarren zu beschleunigen, stelle man die
Form in kaltes Wasser oder Eis.

		776. Schlagsahne ist eine der beliebtesten süßen
Speisen auf dem Lande. Um Schlagsahne zu erhalten, muß die Sahne
ganz dick, d. h. ohne jegliche Milchteile sein; man schöpft sie am
besten mit einem sein durchlöcherten Löffel ab. Außerdem darf sie
weder zu alt noch zu jung sein. Das Gefäß zum Schlagen der Sahne
muß sehr sauber und rein gehalten werden, da der Rahm jeden
Geschmack annimmt. Ehe man die Sahne schlägt, muß sie einige Zeit
auf Eis ruhen. Gute Schlagsahne zeigt schon nach 5 Minuten, daß sie
schaumig und dick wird. Vielfach schlägt man etwas Eiweiß darunter,
wodurch die Sahne leichter verdaulich wird und mehr Festigkeit
erhält. Schließlich süßt man die Sahne mit fein geriebenem oder
Puderzucker und verleiht ihr durch Vanille, Maraschino oder
Schokolade einen guten Geschmack. Sie ist eine beliebte Beigabe zu
Obstkuchen, zu fast allen süßen, kalten Speisen, Kaffee, Schokolade
etc.

		777. Reisspeise mit Schlagsahne. 125 g bester
Reis wird mit Wasser 2 mal blanchiert (siehe Nr. 571) und langsam
unter häufigem Schütteln mit ½ l Milch oder Sahne, ¼ Stange
aufgeschlitzter Vanille und 1 Prise Salz sorgfältig gar aber nicht
zu weich gekocht, die einzelnen Körnchen müssen noch ganz bleiben.
Alsdann fügt man 75 g Zucker, 8 bis 9 Blatt weiße, in 4 Eßlöffel
heißem Wasser aufgelöste Gelatine und 3-4 Eßlöffel Arrak oder
Maraschino hinzu und mischt, wenn der Reis fast erkaltet ist, ¼ l
steif geschlagene Schlagsahne darunter, füllt die Speise in eine
Glasschale und läßt sie erstarren. Man garniere sie mit Fruchtgelee
und reiche Fruchtsaft dazu. Für 4-6 Personen.

		778. Bevaroise. ¾-1 kg Pfirsiche oder Aprikosen
werden, nachdem sie einige Minuten in heißem Wasser gelegen haben,
geschält, entsteint und durch ein Porzellansieb gedrückt. 1 l
Schlagsahne wird steif geschlagen, mit 250 g Puderzucker und dem
Fruchtmus gemischt, mit 30 g in kaltem Wasser gespülter und in
einigen Eßlöffel heißen Wassers aufgelöster Gelatine vermengt, in
eine Glasschale gegeben und auf Eis gestellt. Erdbeeren, Himbeeren
oder Ananas (letztere geschält und in kleine Würfel geschnitten)
können dieselbe Verwendung finden. [bookmark: page420]

		779. Fürst Pückler-Bombe. 1? l sehr steif
geschlagene Sahne wird mit 350 g Puderzucker gesüßt und in drei
gleiche Teile geteilt. Den einen Teil färbt man mit Alkermes rosa
und vermischt ihn mit 60 g süßen und 60 g bitteren, gebröckelten
Makronen. Den zweiten Teil läßt man weiß, untermengt ihn mit
ebensoviel Makronen und gießt noch ein Gläschen Maraschino daran.
Den dritten Teil vermischt man mit 125 g Schokolade, die man in ½
Tasse Wasser über dem Feuer aufgelöst hat. Hierauf werden die
verschiedenen Mischungen schichtweise in eine Eisbüchse oder
Puddingform getan, das Gefäß vollständig wasserdicht verschlossen,
damit keine Flüssigkeit hineindringen kann, von allen Seiten fest
und dick in sehr klein geschlagenes Eis und Salz gepackt und 3-5
Stunden in dieser Packung stehen gelassen. Vor dem Umstürzen halte
man die Form einige Augenblicke in kaltes Wasser und wische sie
sauber ab.

		780. Rahmeis. 6 Eidotter und ein bis zwei Eiweiß
– einige Eidotter mehr machen die Masse noch besser – werden mit ¾
l süßem Rahm oder roher Milch, 200 g Zucker, nach Belieben einem
Teelöffel Kartoffelmehl und einem der unten angeführten Genußmittel
im kochenden Wasserbade mit einem Schneebesen in ungefähr 20-25
Minuten abgeschlagen (die Masse muß etwas seimig und gebunden
sein). Alsdann nimmt man sie vom Feuer und rührt noch so lange, bis
sie abgekühlt ist. Erkaltet wird sie in die Eismaschine gefüllt
(siehe weiter unten). Man bereitet auf diese Weise:
Vanilleneis, indem man ½ Stange aufgeschlitzte Vanille
oder 1 Päckchen Vanillin in die obige Flüssigkeit gibt;
Schokoladeneis, indem man 150 g feine Vanillenschokolade
in der oben angegebenen Flüssigkeit auflöst; Kaffeeeis,
indem man ¾ Tasse Kaffeeextrakt (von 90 g frisch gebrannten
Kaffeebohnen bereitet) in die oben angegebene Flüssigkeit gießt;
Nußeis, indem man 150 g mit etwas Milch gestoßene Nüsse in
die obige Flüssigkeit gießt und die Masse vor dem Gefrieren durch
ein Sieb gibt. Die auf Zucker abgeriebene Schale einer Zitrone oder
Orangenblütenwasser nach Geschmack kann man ebenfalls als
Genußmittel hineingeben.

		781. Fruchteis mit Rahmschaum. 1 kg Himbeeren,
Erdbeeren, Aprikosen, Pfirsichen (geschält und entsteint) oder
unreife Stachelbeeren, letztere in Wasser sorgfältig weich gekocht
und gut abgetropft, werden durch ein Haarsieb gestrichen. (Ananas
wird geschält und gerieben oder in kleine Würfel geschnitten.) ¾ kg
Zucker werden mit der abgeriebenen Schale einer Zitrone und ¼ l
Wasser klar und sirupartig gekocht, mit dem Fruchtbrei und ½ l
süßer Sahne vermischt, ½ l steif geschlagene Sahne darunter gezogen
und in die Eisbüchse gegeben (siehe weiter unten). [bookmark: page421]

		782. Fruchteis mit Wasser. ½-¾ kg nach voriger
Nr. zu Brei verarbeitete Früchte werden mit 350 g in etwas Wasser
aufgelöstem Zucker, dem Saft von ½-1 Zitrone und so viel Wasser
vermischt, bis die Masse 1 l beträgt, und in die Eisbüchse gegeben
(siehe weiter unten).

		783. Zitroneneis. Man schüttet 470 g Puderzucker
in ein Litermaß und füllt nach und nach unter beständigem Rühren so
viel Wasser darauf, bis das Maß voll ist und der Zucker sich
aufgelöst hat. Nun tut man die abgeriebene Schale sowie den Saft
von 2-3 Zitronen hinzu und schmeckt die Masse ab. Dieselbe muß
einen aromatischen, säuerlichen Geschmack haben. Man kann auch mit
kristallisierter Zitronensäure nachhelfen. Vor dem Gefrieren gieße
man sie durch ein Sieb.

		784. Nesselrode. Man rühre ¼ l Sahne mit 4-6
Eidottern, einer aufgeschlitzten Stange Vanille, 250 g Zucker im
kochenden Wasserbade zu einer Creme ab, vermische diese mit 250 g
Kastanien, welche wie Nr. 559 angegeben geschält, in ein wenig
Milch weich gedünstet und durch ein Sieb gestrichen sind, setze die
Masse auf Eis, rühre sie kalt, vermische sie mit etwas Maraschino,
100 g gereinigten Sultaninen, 70 g Korinthen und 35 g würflig
geschnittenem Zitronat, tue ½ l geschlagene Sahne darunter, fülle
die Masse in die Eisbüchse und verfahre, wie in Nr. 779
angegeben.

		Die Eisbereitung ist leichter und einfacher, als im allgemeinen
angenommen wird, und erfordert nur Genauigkeit und ein wenig Übung.
Man klopfe das Eis, am besten in einem Sack oder dergl., in
möglichst kleine, haselnußgroße Stückchen, richte sich im übrigen
genau nach der der betreffenden Eismaschine beigegebenen
Gebrauchsanweisung und achte bei der Bereitung besonders darauf,
daß kein Salz (Viehsalz) oder Eiswasser in die Büchse resp. in die
Creme gelangt. Vor dem Umstürzen wische man die Büchse recht sauber
ab und halte sie erst einige Augenblicke in kaltes Wasser. – Von
den in den Handel kommenden Eismaschinen sind zu empfehlen: 1. die
automatische Eismaschine, System Meidinger, selbsttätig, ohne zu
drehen – und besonders: 2. die amerikanische Maschine (Fig. 246).
Sie wird beständig gedreht und stellt das Gefrorene ohne viel
Eisverbrauch in 10-20 Minuten her. (Genaue Gebrauchsanweisung
erhält man mit der Maschine.) Dabei bleibt das Eis angenehm zart
und geschmeidig. Um ihm eine bessere Form zu geben, bringe man es
nach Fertigstellung schnell in eine bereitstehende, in reichlich
Salz und klein geschlagenes Eis fest eingepackte Eisbüchse (Bombe)
und bedecke diese, nachdem sie fest verschlossen, [bookmark: page422] auch oberhalb mit
Eis und Salz und einem leeren Sack, alter Decke oder dergl. Zu
beiden Maschinen erhält man genaue Anweisungen. Wer indessen
gewohnt ist, mit der einfachen Gefrierbüchse aus Zinn zu arbeiten,
der kommt schließlich auch damit aus. Der Eis- und Salzverbrauch
ist allerdings größer.

		
Fig. 246. Eismaschine.



	
		
		XVI. Das Backen

		1. Das Brotbacken

		785. Der Backofen. Mehr und mehr kommt man auf
dem Lande zu der Ansicht, daß ein Umtausch des Getreides gegen Brot
billiger ist, als selbst zu backen. Dadurch ist die Hausfrau einer
großen Last enthoben, zumal in der jetzigen Zeit, wo das
Dienstpersonal so oft wechselt und um vieles unzuverlässiger ist.
Außerdem wird viel Feuerung erspart. Wer aber das Brotbacken noch
selbst verrichtet, der sorge vorerst dafür, daß der Backofen nicht
mehr außerhalb, sondern innerhalb der Wirtschaftsräume liege.
Derselbe muß mehr lang als breit, ungefähr im Verhältnis von 3 zu 2
sein. Seine Höhe betrage in der Mitte wenigstens 2,20 m. Der Herd
und das Gewölbe seien gleichmäßig mit Ziegelsteinen ausgefüllt, die
Züge regelrecht und leicht zum Verstellen eingerichtet. Eine
eiserne Tür schließe ihn ab; ein Aschenloch darf nicht fehlen. Wo
die Backöfen zu Kohlen eingerichtet sind, muß der Ofen einen Rost
haben.

		786. Das Roggenmehl. Unter Brot verstehen wir
hauptsächlich ein Gebäck aus Roggenmehl. Von der Güte des Mehles
und seiner Beschaffenheit hängt zum großen Teile das Gelingen und
der Wert des Backwerkes ab. Vor allen Dingen muß das Mehl trocken
verbacken werden. Man unterscheidet drei Sorten Roggenmehl: Kern-,
Mittel- und Schwarz- oder Aftermehl. Das erste ist am leichtesten
verdaulich und zeichnet sich durch seine weißere Farbe und größeren
Stärkegehalt aus. Das Mittelmehl ist dunkler und nahrhafter, weil
ein Teil des Klebers (Eiweißstoff) mit vermahlen ist. Das Aftermehl
wird meist für das Vieh verbraucht. Das Gesinde erhält vielfach
Schrotbrot, in welchem selbst die Kleie nicht ausgeschieden ist.
Dickhülsige Körner haben wenig Mehl. Mehl auf einer Kunst- und
Dauermehlmühle gemahlen, ist besonders haltbar und vorzüglich, da
es nicht angefeuchtet, d. h. genetzt zu werden braucht. Gutes
Roggenmehl muß milde und weich, von weißem, strohgelbem [bookmark: page423] Schimmer
und frischem Geruch und Geschmack sein und sich leicht
zusammenballen, nicht auseinanderstäuben, wenn man es in der Hand
drückt. Mehl, welches scharf schmeckt, sich feucht und sandig
anfühlt, einen bläulichen Schimmer mit kleinen schwarzen Flecken
hat, ist unbrauchbar.

		787. Das Einteigen, Kneten und Auswirken des
Brotes. Um gutes, lockeres Brot zu erhalten, bedient man sich
zum Treiben des Sauerteiges. Denselben hält man sich für das
nächste Backen dadurch vorrätig, daß man ein bestimmtes Quantum
Teig abnimmt, mit recht viel Mehl durchwirkt und trocken verwahrt.
Sobald die Masse mit warmem Wasser und Mehl verquirlt wird und an
einen warmen Ort zu stehen kommt, fängt sie an zu treiben, gärt und
wird Sauerteig. Wenn man am Abend einteigen will, wird die Masse
schon am Nachmittag angestellt. Auf 25 kg Mehl kommen ungefähr 625
g Sauerteig. Scheint der Sauerteig nicht treibfähig genug oder
etwas knapp zu sein, so hilft man mit Hefe nach oder gießt, um die
Gärung zu erhöhen, ein wenig Essig, saure Milch oder Molken dazu
oder läßt vom Bäcker frischen Sauerteig holen. Zum Ansäuern oder
Einteigen gebe man ¼ des zum Backen bestimmten Mehles in das
Backgefäß, gieße den Sauerteig an und dazu einen Teil Wasser so
warm, wie es die Hand ertragen kann, um das Ganze zu einem dicken
Brei anzurühren. Dieser wird mit Mehl bestäubt, gut zugedeckt und
bleibt über Nacht stehen. Am Morgen muß er hoch aufgegangen sein.
Nun schüttet man das übrige Mehl nach und nach hinzu und gießt das
noch fehlende Wasser warm an. Man knete den Teig mit Daumen und
Zeigefinger beider Hände regelmäßig nach allen Seiten, bis er
knallt und sich vollständig vom Gefäß und von den Händen löst. Salz
und Kümmel geben dem Brote einen kräftigeren Geschmack und machen
es verdaulicher. Bei zu wenig Wasser wird das Brot fest, sauer und
leicht trocken, der Teig konnte sich nicht genügend entwickeln.
Dadurch entstehen auch die Blasen auf der Oberfläche des Brotes,
die Risse im Innern und es läßt sich schlecht schneiden. Zu viel
Wasser dagegen gibt schwammiges Brot.

		Der gut geknetete und aufgegangene Teig wird schließlich auf
einen sauberen, mit Mehl bestreuten Tisch gebracht und zu glatten
Broten ausgewirkt, wobei er sich leicht voneinander trennen muß und
sich nicht langziehen darf. Um gleichmäßiges Gewicht zu haben, wird
der Teig zu jedem Brot abgewogen. 2 kg Teig geben ausgebacken 1¾ kg
Brot. Das ausgewirkte Brot darf keine Risse haben. Man kehrt das
Mehl davon ab und bestreicht es mittels einer Bürste mit Wasser,
nachdem es noch einmal aufgegangen ist.

		788. Das Backen des Brotes. Gutes, trockenes,
kerniges Birken- oder Tannenholz gibt gleichmäßige Hitze. Ist es
niedergebrannt, dann [bookmark: page424] wird es mit einer Krücke nach
allen Seiten hin verteilt und dann sorgfältig herausgekehrt. Der
Backherd wird vermittels eines in reines Wasser getauchten
Strohwisches an langem Stiele abgelöscht, bis er den richtigen
Hitzegrad (185-225° C.) erhalten hat. Bräunt sich das auf die
Herdplatte geworfene Mehl sehr rasch, so ist der Ofen zu heiß. Die
Oberhitze ist zu stark, wenn ein kleiner Busch Ähren, unter das
Gewölbe des Backofens gehalten, sofort glimmt. Bei geringer Hitze
wird durch etwas Vorfeuer nachgeholfen.

		Beim Einschieben werfe man das Brot behende auf die Schusse (ein
etwas nach vorn zugespitztes Brett mit langem Stiele) und bringe es
reihenweise in den Ofen, die bessere Sorte nach der Mitte zu. Bei
regelrechter Hitze bedarf das Brot 1-1¼ Stunde zum Ausbacken.
Während der Zeit wird es einmal umgesetzt, d. h. die hinteren Brote
kommen nach vorn und umgekehrt, damit jedes Brot gut durchbacken
kann. Ist dies geschehen, so bestreicht man es nochmals mit Wasser
und schiebt es kurze Zeit in den Backofen, damit die Kruste Glanz
erhält. Ist es durchgebacken, so nimmt man es heraus. Gut
ausgebackenes Brot klingt hohl, wenn man auf die Rinde klopft, ist
gleichmäßig rund und hoch, von glänzend brauner Farbe und ohne
Blasen oder sich lösende Kruste. Nachdem das Brot abgekühlt ist,
bewahrt man es im Keller oder Spinde auf. Frisch gebackenes Brot
ist schwerer als einige Tage altes, da durch die Luft das Wasser
austrocknet. Durch langsames Backen trocknet das Gebäck sehr aus.
Nicht gut ausgebackenes Brot schimmelt leicht, besonders wenn es in
einem feuchten Keller liegt. Angeschnittenes Brot verwahre man in
einem Blechkasten oder wickle es in eine Serviette und lege es in
einen Steintopf, um es länger frisch zu erhalten.

		789. Ausgewachsenes Getreide zu verbacken ist
für die Hausfrau eine wahre Plage. – Man gieße in diesem Falle
schon beim Ansäuern das ganze für den Teig bestimmte Wasser an,
damit am anderen Morgen, wenn das übrige Mehl dazu geknetet wird,
keine Flüssigkeit mehr nachgegossen zu werden braucht.

		790. Hefenbrot. Statt des Sauerteiges wird auch
Preßhefe zum Backen verwendet. Man teige ziemlich derb ein und
knete sehr sorgfältig durch. Für schwache Magen verdaulicher.

		2. Das Kuchenbacken

		Um Kuchen zu backen, sind außer den Hebemitteln Mehl, Butter,
Eier, Milch und Zucker die notwendigsten Bestandteile. Als Heb-
oder Treibmittel bedient man sich: a) der Hefe, ein bei
der Bierbereitung gewonnenes Produkt; b) des Backpulvers,
einer chemischen Zusammensetzung [bookmark: page425] verschiedener Salze, wie Natron,
Kremortartari etc.; (Dr. Oetkers Backpulver sei hier besonders
erwähnt); c) der Pottasche; d) des
Hirschhornsalzes.

		791. Welche Regeln sind beim Backen von Hefengebäck
zu beobachten?

		a) Man sorge vor allen Dingen für frische gute Preßhefe. Sie muß
etwas feucht sein und sich schneiden lassen, gelblich-weiß aussehen
und einen rumähnlichen Geruch haben. – Wenn sie sauer riecht und
krümelt, dann ist sie schlecht.

		b) Man setze, um sich von der Güte der Hefe zu überzeugen, vor
dem Backen ein Hefenstück an. Dazu zerbröckele man die zum Kuchen
bestimmte Hefe in einem Topfe, löse sie mit ½ Tasse lauwarmer, von
der zum Kuchen bereits abgemessenen Milch auf und quirle ½
Teelöffel Zucker und so viel Mehl an, daß es ein dickflüssiger Brei
ist. Hierauf stelle man die Hefe zugedeckt an eine lauwarme (nicht
heiße) Stelle des Herdes und lasse sie aufgehen. Ist sie binnen
15-20 Minuten noch einmal so hoch gestiegen, als sie vorher war,
dann ist sie treibfähig und muß alsbald verwandt werden, denn wenn
sie länger steht, dann fällt sie wieder und verliert dadurch an
Güte.

		c) Man verwende Milch oder geschmolzene Butter lauwarm. Durch
Hitze oder starke Kälte wird die Treibkraft der Hefe vermindert,
darum erwärme man in kalter Jahreszeit auch sämtliche übrigen
Zutaten.

		d) an achte auf die Güte der Eier. Ein einziges schlechtes Ei
verdirbt die ganze Backware. Viel Eiweiß macht den Teig
trocken.

		e) Man verwende gute, reine Butter, damit sie im Backwerk nicht
vorschmecke.

		f) Man verwende nur gutes, trocknes Weizenmehl und siebe es, um
den Teig lockerer zu machen, vor dem Gebrauch durch. g) Man nehme
Salz und verschiedene Genußmittel in den Teig, um den Geschmack zu
heben; abgezogene, geriebene Mandeln und Rosinen (Reinigen siehe S.
232) halten den Kuchen länger feucht. Viel Zucker macht
den Teig fest.

		h) Man bearbeite den Teig so lange, bis er Blasen schlägt und
sich von Gefäß und Löffel löst.

		i) Bei leichtem Hefengebäck rechne man auf ½ kg Mehl 20-25 g
Hefen, bei schwererer Masse 30-35 g Hefen.

		k) Backformen müssen mit Fett oder Butter ausgestrichen und mit
geriebener Semmel ausgestreut werden. Kuchenbleche reibe man erst
mit weichem Papier, dann mit Speckschwarte ab und bestreue sie
leicht mit Mehl. [bookmark: page426]

		792. Das Backen der Kuchen. Das Kuchenbacken
läßt sich bei einiger Aufmerksamkeit und Übung sehr gut in der
Bratröhre des Küchenofens ausführen. Jedoch ist bei größeren Mengen
Gebäck, besonders von Hefenteig, der durch zu langes Stehen sich
übergeht und dadurch sehr porös, trocken und öfters inwendig auch
rötlich wird, das Backen in einem Backofen vorzuziehen. Um die
Temperatur des Bratrohres zu prüfen, halte man einen Augenblick die
Hand hinein. Kann man die Hitze gerade noch ertragen, dann hat sie
den richtigen Grad erreicht, und schiebe man das Gebäck hinein. –
Während des Backens sorge man für gleichmäßige Hitze und vermeide
zu häufiges Öffnen des Bratrohres, da das Gebäck dadurch leicht
fällt. Ebenso wirkt unvorsichtiges Schütteln oder Stoßen nachteilig
auf den Kuchen. Je nach der Beschaffenheit des Ofens schütze man
das Gebäck vor zu starker Ober- bezw. Unterhitze durch Über- oder
Unterlegen von Kuchenblechen, nassem Sand etc. Bräunt das Gebäck zu
schnell, dann kann die innere Feuchtigkeit nicht verdunsten und es
wird sehr schwer gar. Um zu prüfen, ob der Kuchen gar ist, bei
Blechkuchen und kleinem Gebäck ist diese Probe nicht nötig, steche
man, nachdem man die Kruste an der betreffenden Stelle etwas
gelockert hat, mit einer Spicknadel tief hinein und ziehe sie
wieder heraus. Bleibt kein Teig mehr an der Nadel hängen, dann ist
der Kuchen gar. Man nehme ihn heraus und stürze ihn, nachdem er
etwas abgekühlt ist. Auf dem Lande, wo Brot und Hefenkuchen öfters
zusammen im Backofen abgebacken werden, schiebe man letzteren
hinein, nachdem das Brot schon ½ Stunde im Ofen gestanden hat.

		793. Das Aufbewahren der Kuchen. Kuchenware hält
sich in verschlossenen Blechkästen oder Porzellandosen am besten
frisch. – Altbackenes Hefengebäck befeuchte man und backe es ¼
Stunde vor dem Gebrauch auf, um es einigermaßen wieder frisch zu
haben.

		794. Einfache Milchbrötchen. Zutaten: 1 kg Mehl,
35-40 g Hefe, 1 Teelöffel Salz, 6 Eßlöffel Zucker, ½ l Milch, 125 g
Butter. Man bereite, wie in Nr. 795 angegeben, einen feinen,
lockeren Teig, forme, nachdem er aufgegangen und auf dem Backbrett
gut durchgearbeitet worden ist, mit der Hand runde, 50 g schwere
Brötchen, lege sie auf ein vorbereitetes (siehe Nr. 791 k)
Kuchenblech und lasse sie in der Nähe des Ofens ½-1 Stunde
aufgehen. Alsdann bestreiche man sie mittels eines Kuchenpinsels
mit geschmolzener Butter und backe sie bei guter, gleichmäßiger
Hitze hellbraun. Wenn sich die Brötchen zu bräunen beginnen,
bestreiche man sie nochmals mit Butter.

		795. Leichter Hefenteig zu Napfkuchen, Blechkuchen,
Pfannkuchen, Schnecken etc. Zutaten: 1½ l Mehl, 50 g Preßhefe,
1 bis [bookmark: page427]
1½ Tassen Milch, 125 g Zucker, 250 g Butter, 3-4 Eier und
Genußmittel. Man setze zuerst die Hefe zu einem Hefenstück (siehe
Nr. 791b) an, schütte ein Viertel des gesiebten Mehles in eine
tiefe, reichlich große Backschüssel, gebe die aufgegangene Hefe und
1 Tasse lauwarme Milch hinein, rühre den Teig mit einer Holzkelle
glatt und füge unter weiterem Rühren und Durcharbeiten die Eier,
den Zucker, 1 Prise Salz, nach und nach das übrige Mehl und zuletzt
die erweichte Butter hinzu. Alsdann gebe man einige abgezogene,
geriebene, bittere Mandeln, die abgeriebene Schale einer Zitrone
oder ½ Teelöffel Apfelsinen-Extrakt und nach Belieben gereinigte
Korinthen oder Sultanrosinen hinein, schlage den Teig mit der Kelle
oder knete ihn mit der Hand, bis er blasig, fein und locker ist,
sich von Gefäß und Löffel löst, und lasse ihn mit einem sauberen
Tuch bedeckt in der Nähe des warmen Ofens 1-2 Stunden stehen. Wenn
er ungefähr noch einmal so hoch aufgegangen ist, als er anfangs
war, gebe man ihn auf ein mit Mehl bestreutes Backbrett, arbeite
ihn mit den Händen nochmals gut durch und verwende ihn nach
Belieben. Man kann den Teig auch am Abend einrühren und über Nacht
in einem Raum mit ca. 15-18° C. Wärme aufgehen lassen.

		796. Schnecken. Der nach voriger Nummer
bereitete, aufgegangene Hefenteig wird auf dem Backbrett ungefähr
halbfingerdick ausgerollt, mit zerlassener Butter bestrichen und
mit einer Mischung von 125 g gereinigten Korinthen, 125 g roh
geriebenen süßen Mandeln, 5-6 Eßlöffel Zucker und ½ Teelöffel
Zimmet bestreut. Hierauf wickelt man den Teig walzenartig fest
zusammen, schneidet ihn in 4-5 cm dicke Stücke und legt diese auf
ein vorbereitetes (siehe Nr. 791 k) Kuchenblech. Nachdem die
Schnecken aufgegangen sind, werden sie mit leicht geschlagenem
Eiweiß oder zerlassener Butter bestrichen, mit Zucker bestreut und
im heißen Ofen gebacken.

		797. Maultaschen. Der nach Nr. 795 bereitete,
aufgegangene Hefenteig wird auf dem Backbrett halbfingerdick
ausgerollt, in viereckige, reichlich handtellergroße Quadrate
geschnitten und mit geschmolzener Butter bestrichen. Alsdann legt
man in die Mitte eines jeden Stückes 1 Teelöffel beliebige
Fruchtmarmelade, klappt die vier Ecken darüber, gibt den
Maultaschen durch leichtes Drücken oder Ziehen eine zierliche Form
und legt sie auf das vorbereitete Kuchenblech (siehe Nr. 791 k). In
der Nähe des Ofens läßt man sie ungefähr ½ Stunde aufgehen,
bestreicht sie mit leicht geschlagenem Eiweiß, bestreut sie mit
Zucker und bäckt sie im heißen Ofen.

		798. Blechkuchen. Man bringe den nach Nr. 795
bereiteten, aufgegangenen Hefenteig auf 2-3 sauber vorbereitete
Kuchenbleche (s. Nr. 791 k), rolle und ziehe den Teig gleichmäßig
halbfingerdick aus (man vermeide [bookmark: page428] dabei zu starkes Drücken mit dem
Rollholz), lasse ihn ungefähr ½ Stunde in der Nähe des Ofens
aufgehen, bestreue die Kuchen mit 150 g Zucker, den man mit 1
Teelöffel Zimmet vermischt hat, und drücke in gleichmäßigen
Entfernungen 200-250 g Butter, in kleine Stückchen zerteilt, hinein
oder besprenge die Kuchen mittels eines Kuchenpinsels reichlich mit
geschmolzener Butter. Hierauf backe man sie bei guter Hitze in
15-20 Minuten zu schöner Farbe und steche sie, falls sich während
des Backens Blasen bilden, mit einer Spicknadel oder dergl.

		799. Blechkuchen mit Mandelguß. Man bestreiche
die nach voriger Nr. ausgerollten und aufgegangenen Kuchen mit
folgender Mischung: In 300 g kochende Butter gebe man 300 g Zucker,
150 g in der Schale geriebene, süße Mandeln (einige bittere
darunter), 4 Eßlöffel Wasser oder Rosenwasser und 1 Eßlöffel Arrak
oder Rum. Alsdann backe man wie Nr. 798 angegeben.

		800. Käsekuchen. Man bestreiche die nach Nr. 798
ausgerollten und aufgegangenen Kuchen reichlich fingerdick mit
folgender Masse: In einer Reibsatte rühre man 1 kg Weißkäse recht
fein, gebe 5 Eigelb, 150 g Zucker, 1 Tasse süße Sahne oder Milch, 1
gute Handvoll gebrühte und geriebene süße Mandeln (einige bittere
darunter), ebensoviel gereinigte Korinthen oder Sultaninen, die
abgeriebene Schale einer Zitrone und 1 Prise Salz hinzu und
vermenge alles recht gründlich. Man beträufele die fertigen Kuchen
noch mit etwas geschmolzener Butter und sorge beim Backen für gute
Unterhitze, da sie sonst leicht sitzen bleiben.

		801. Streuselkuchen. Man bestreue die nach Nr.
798 ausgerollten und aufgegangenen Kuchen, nachdem sie mit etwas
zerlassener Butter bestrichen und mit einer Gabel einige Male
durchstochen wurden, mit folgendem Streusel: 250 g kochende Butter
gieße man über 500 bis 600 g Mehl, rühre gründlich durch, füge 250
g Zucker, 1 Teelöffel gestoßenen Zimmet, die abgeriebene Schale
einer Zitrone, 1 Messerspitze Muskatblüte hinzu und arbeite alles
recht gründlich und so lange (am besten mit den Fingern) durch, bis
es kleine, reichlich erbsengroße Klümpchen geworden sind. Sollte
die Masse zu trocken sein und sehr krümeln, dann gebe man noch
etwas geschmolzene Butter, im entgegengesetzten Falle Mehl hinzu.
Man kann den Streusel aber auch nach Belieben fetter oder magerer
bereiten. – Vor dem Aufschneiden besiebe man den Streuselkuchen mit
feinem Zucker, am besten Vanillenzucker.

		802. Streuselkuchen auf andere Art. Von 1½ Tasse
Milch, 1 Tasse Eigelb, 1 Tasse geschmolzener Butter, 50 g Hefe, 100
g Zucker und so viel Mehl, als die Zutaten erfordern, bereite man
einen feinen, glatten Teig (Zubereitung siehe Nr. 795), rolle ihn,
wie Nr. 798 angegeben, aus und [bookmark: page429] bestreue ihn, nachdem er mit zerlassener
Butter bestrichen und mit einer Gabel einige Male durchstochen
wurde, mit der in voriger Nummer angegebenen Streuselmasse.

		803. Einfacher Weihnachtsstollen. Man gibt in
den nach Nr. 795 bereiteten Hefenteig 125 g süße, abgezogene,
geriebene Mandeln, 250 g Sultanrosinen und 125 g Korinthen
(Reinigen siehe S. 232), forme und backe, wie in Nr. 808 angegeben,
von dem aufgegangenen Teig 2 Stollen.

		804. Schlesische Mohnstollen. Den nach Nr. 795
bereiteten Hefenteig rolle man ½ cm dick und möglichst gleichmäßig
aus, bestreiche ihn mit zerlassener Butter und gebe folgende
Mohnmasse darauf: 500 g blauer oder weißer Mohn wird mit kochendem
Wasser gebrüht, abgetropft und in einem Reibenapf mit etwas Zucker
und Butter recht fein gerieben. Dann läßt man 60 g Butter in einer
Kasserolle zergehen, tut den Mohn sowie 3-4 Eier, etwas
Rosenwasser, reichlich Zucker, abgeriebene Zitronenschale,
geriebene süße Mandeln und Zimmet hinein und kocht die Masse unter
Rühren auf. Ist dieselbe zu weich, so gebe man etwas geriebene
Semmel dazwischen. Der Kuchen bäckt leichter aus, wenn die Füllung
trockener ist. Lauwarm streiche man sie messerrückendick auf die
Teigplatte, wickele diese fest zusammen und gebe dem Stollen eine
gute Form. Da Mohn leicht auseinanderläuft, backe man den Stollen
in einer länglichen, gut ausgebutterten Blechform. Man bereite 2
Stollen von der Masse.

		Füllungen. Statt Mohn lassen sich auch folgende
Füllungen in den oben angegebenen Stollen verwenden: 150 g
gereinigte Korinthen, 150 g roh geriebene süße Mandeln, 5-6
Eßlöffel Zucker, Zimmet und Zitronenschale werden mit 2-3 Löffel
geriebener Semmel vermischt und mit etwas Rosenwasser oder
Fruchtsaft angefeuchtet; oder 250 g abgebrühte und geriebene süße
Mandeln, 150 g Puderzucker und Rosenwasser werden zu einer Art
Marzipanmasse gemengt; oder man macht Pflaumenmus recht schmackhaft
und süß, vermengt es mit einigen Löffeln geriebener Semmel und
streicht diese Mischung lauwarm auf den Teig; oder man begnügt sich
mit einer Mischung von geriebener Schokolade, Zucker und Zimmet.
Man kann den gewickelten Kuchen auch in eine ausgebutterte
Napfkuchenform legen und darin backen.

		805. Einfacher Napfkuchen. Man gebe in den nach
Nr. 795 bereiteten Hefenteig 175 g Sultanrosinen und 75 g
Korinthen, fülle den Teig in gut vorbereitete Napfkuchenformen
(siehe Nr. 791 k) und backe ihn, nachdem er aufgegangen, ¾-1
Stunde.

		806. Feiner abgeriebener Napfkuchen. Zutaten: 35
g Preßhefe, 1 Tasse Milch, 125 g Zucker, 10 Eier, 250 g Butter, 525
g feinstes [bookmark: page430] Mehl, einige abgebrühte, geriebene, bittere
Mandeln, 1 Eßlöffel Arrak, die abgeriebene Schale einer Zitrone.
Die Hefe wird mit der Hälfte der Milch und etwas Mehl zum
Hefenstück (siehe Nr. 791 b) angesetzt, die Butter zu Sahne
gerieben, nach und nach alle übrigen Zutaten hinzugefügt, gründlich
verrührt und zuletzt die aufgegangene Hefe dazu gegeben. Alsdann
lasse man den Teig in einer vorbereiteten Napfkuchenform aufgehen
und backe ungefähr 1 Stunde. Nimmt man einige Eier weniger, dann
nehme man auch weniger Milch.

		807. Pfannkuchen. Zutaten: 1 kg Mehl, 60-70 g
Hefe, 375 g Butter, 125 g Zucker, 6 ganze Eier, 2 Eidotter, ¼ l
Milch oder süße Sahne, 1 Eßlöffel voll Arrak, die abgeriebene
Schale einer Zitrone. Man bereite einen elastischen Teig, wie in
Nr. 795 angegeben, und lasse ihn aufgehen. Alsdann rolle man den
Teig halbfingerdick aus, markiere sich mit einem Glase auf der
Hälfte der Teigplatte die Rundungen der Pfannkuchen, lege in die
Mitte einer jeden etwas von der leicht erwärmten Füllung (siehe
weiter unten), höchstens in der Größe einer Walnuß, bestreiche die
Rundungen vermittels eines kleinen Pinsels mit leicht geschlagenem
Eiweiß, klappe hierauf die andere Hälfte des Teiges geschickt
darüber, steche nun mit dem Glase die sich markierenden Häufchen
sorgfältig aus und achte dabei darauf, daß sich die Füllung genau
in der Mitte befindet. Alsdann bringe man die Pfannkuchen auf ein
mit Mehl bestäubtes Brett, lasse sie nochmals aufgehen, doch nicht
zu lange, da sonst beim Backen das Fett zu sehr einzieht, und backe
sie, wie S. 422 angegeben, in schwimmendem Fett. Nach dem Backen
bestreue man sie noch heiß mit feinem Zucker. Die Füllung bereite
man aus recht süßem, derb gekochten Pflaumenmus mit etwas
Himbeersaft angefeuchtet oder aus beliebiger Marmelade, auch aus
gebrühten, geriebenen süßen Mandeln und gereinigten Korinthen mit
Fruchtsaft oder Rosenwasser angefeuchtet. Man formt auch aus dem
Teig nur kleine Knoten oder Kränze und bäckt sie ohne Füllung. Der
in Nr. 795 angegebene Hefenteig kann ebenfalls zu Pfannkuchen
verwandt werden.

		808. Dresdener Stollen. Zutaten: 4 kg bestes
Weizenmehl, 300 g frische Hefe, 375 g süße und 60 g bittere
Mandeln,1¼ kg frische, wenig gesalzene Butter, Prise Salz, 250 g
fein geschnittenes Zitronat, ein Weinglas voll Rum, 625 g Zucker,
2-2½ l Milch. Da der Teig ziemlich schwer ist, müssen alle dazu
gehörigen Sachen vorher gut erwärmt werden und muß der Backraum
selbst eine entsprechende Temperatur haben. Die Mandeln werden
gebrüht und fein gemahlen. Nachdem das Hefenstück aufgegangen, wird
eingeteigt (siehe Nr. 795) und so lange geschlagen oder geknetet
und durchgearbeitet, bis sich die Masse vollständig vom Löffel und
dem Gefäße oder der Hand löst. Der Teig muß ziemlich derb sein und
dabei doch Leben zeigen; dann deckt man ihn zu und [bookmark: page431] läßt ihn an einem
warmen Orte so lange gehen, bis sich eine mit dem Finger gemachte
Vertiefung hebt und langsam wieder füllt. Alsdann bringe man die
Masse auf das Backbrett, teile sie in 4 gleiche Teile, forme aus
jedem Teil, nachdem man ihn mit der Hand gut durchgearbeitet hat,
ein längliches Brot, drücke es mit Hilfe des Rollholzes etwas breit
und schlage es dann der Länge nach wieder übereinander. Nun lege
man die Stollen auf Kuchenbleche, lasse sie aufgehen und backe sie
bei sehr gleichmäßiger, nicht zu starker Hitze, am besten im
Backofen. Noch heiß werden sie reichlich mit Butter bepinselt und
dick mit Puderzucker bestreut. Rosinenstollen bäckt man ebenso. Man
nimmt in diesem Fall weniger Zucker und Mandeln und fügt zu der
Masse zuletzt 1 kg Sultaninen sowie ½ kg Korinthen hinzu.
Vorzüglich zu Christstollen.

		809. Plunder-Brezel. Man schlägt in einen Napf 6
Eier, gibt 375 g Mehl und 50 g in ¼ l lauwarmer Milch aufgelöste
Preßhefe hinzu und läßt die Masse über Nacht an einem mäßig warmen
Orte zugedeckt stehen. Vor der weiteren Behandlung darf man den
Teig nicht berühren, damit er nicht fällt, da er verdirbt, wenn er
nicht sofort ausgerollt wird. Unter die aufgegangene Masse mischt
man nun noch so viel Mehl (ca. 350 g), als sie bedarf, um nicht am
Backtisch kleben zu bleiben, und rollt sie messerrückendick zu
einer Platte aus. Nunmehr bestreicht man diese mit erweichter
Butter, welche vorher an einem warmen Orte gestanden hat (ungefähr
250-350 g), schlägt die Platte 2 mal zusammen und rollt sie noch
einmal aus, bestreut die Fläche mit einem Gemisch von 125 g
gereinigten Korinthen, 125 g Zucker, etwas Zimmet und
Zitronenschale, wickelt den Kuchen walzenartig zusammen, formt eine
Brezel oder einen Kranz daraus und bestreut ihn, nachdem er mit
Gelbei bestrichen, mit länglich geschnittenen Mandeln, Zimmet und
Zucker. Wenn er dann noch einmal aufgegangen ist, wird er
gebacken.

		810. Potsdamer Zwieback. Zutaten: 2½ l feines
Mehl, ? l Milch, 200 g Zucker, 350 g Butter, 100 g Hefe. Die Hefe
wird in der lauwarmen Milch mit 1 Teelöffel voll Zucker aufgelöst
und in der Backschüssel mit so viel von dem Mehl verrührt, daß ein
leichter Teig entsteht, den man ungefähr 1 Stunde an einem warmen
Orte aufgehen läßt. Alsdann arbeitet man die übrigen Zutaten
darunter, knetet den Teig so lange mit der Hand durch – am besten
auf dem Backbrett – bis er fein und locker ist, und läßt ihn wieder
aufgehen. Wenn dies geschehen, formt man kleine Kugeln, die ohne
jeden Riß sein müssen, legt sie auf ein Kuchenblech, läßt sie
aufgehen und bäckt sie hellbraun. Nach dem Erkalten schneidet man
sie mit einem scharfen Messer in zwei Teile und röstet sie in einem
mäßig warmen Ofen goldgelb. Ist der Zwieback geraten, so muß er
sich in der Hand zerdrücken lassen. [bookmark: page432]

		Hefenbutterteig zu Obstkuchen, Hörnchen oder
Maultaschen etc. ¾ kg gesiebtes Mehl wird auf einem Backbrett mit
375 g Butter gut vermengt (siehe Nr. 845, Bereitung von mürbem
Teig), dann gibt man 1 Ei, 1 Eigelb und 45 g mit 2 Eßlöffel Zucker
und ? l saurer Sahne aufgelöste Preßhefe dazu, arbeitet den Teig
mit der Hand gut durch, läßt ihn l Stunde an einem kühlen Orte
ruhen und verwendet ihn zu Pflaumen- oder Kirschkuchen (siehe Nr.
847-848) oder bereitet Maultaschen davon. Hierzu rolle man den Teig
messerrückendick aus, schneide mit dem Kuchenrädchen 7-8 cm große
Quadrate, bestreiche diese leicht mit zerlassener Butter, lege in
die Mitte ein Häufchen Gelee oder Marmelade, klappe die vier Ecken
darüber, gebe der Maultasche eine zierliche Form, bestreiche mit
verquirltem Eiweiß, bestreue mit Zucker und backe sie ohne weiteres
Aufgehen zu schöner Farbe. Man kann auch Hörnchen aus der Masse
formen, indem man gleichmäßige Dreiecke schneidet, welche man, mit
der breiten Seite beginnend, nach der Spitze zu aufwickelt, zu
einem Hörnchen formt und wie oben angegeben bäckt.

		811. Napfkuchen mit Backpulver. 200 g Butter
werden zu Sahne gerührt, 200 g Zucker, 6 Eigelb, die abgeriebene
Schale einer halben Zitrone, einige abgezogene, geriebene bittere
Mandeln, 50 g Korinthen, 50 g Sultanrosinen, knapp ¼ l kalte Milch
und 500 g Mehl nach und nach dazu getan. Alsdann zieht man den
Schnee der Eier darunter und mischt zuletzt 1 Päckchen
Oetkers Backpulver gut unter die Masse, füllt in die Form
und bäckt bei mäßiger Hitze 1 Stunde. Damit der Kuchen gut aufgehen
kann, vermeide man anfangs zu starke Oberhitze beim Backen (siehe
Backen der Kuchen, Nr. 792). Nimmt man einige Eier weniger, dann
nehme man auch weniger Milch.

		812. Kremortartari-Napfkuchen. 5 Tassen feinstes
Mehl, 2 Tassen Zucker, 1 Tasse geschmolzene Butter, 1 Tasse kalte
Milch, 4 Eigelb, die abgeriebene Schale einer Zitrone, 15 Stück
abgezogene, geriebene Mandeln (einige bittere darunter) werden in
einer Schüssel gut zusammen verrührt. Dann löse man 10 g
Kremortartari und 5 g Natron in 2 Eßlöffel Wasser auf, mische dies
recht gründlich unter die Masse, ziehe den steifen Schnee der Eier
darunter, fülle den Kuchen in eine gut ausgebutterte, mit Semmel
ausgestreute Napfkuchenform und backe sofort in nicht zu heißem
Ofen, wie in voriger Nr. angegeben.

		3. Das Ausbacken in schwimmendem Fett

		Eine gute Fettmischung zum Ausbacken: Man schmelze 1 kg reines,
in etwas Milch ausgebratenes Rindsnierenfett oder Palmin, 1 kg
reines Schweinefett und ½ kg geklärte Butter zusammen (Butter zu
klären siehe S. 331). Gebrauchtes Backfett zu reinigen siehe
folgende Seite. [bookmark: page433]

		Vor dem Gebrauch lasse man das Fett in einer entsprechenden
Kasserolle heiß werden, bis es einen leichten bläulichen Dampf
entwickelt und, wenn man einen Quirlstiel hinein hält, sich sofort
um diesen herumkräuselt. Hat das Backfett den richtigen Hitzegrad,
dann kommt das hineingegebene Gebäck sofort nach oben; im
entgegensetzten Fall bleibt es längere Zeit auf dem Boden des
Gefäßes liegen, zieht infolge des langen Backens zu viel Fett ein
und bleibt außerdem farblos. Ein regelmäßiges, nicht zu starkes
Feuer ist Hauptbedingung, dann verdampft das Fett nicht und die
Backware bräunt sich in rechter Weise. Bräunt sich das Backfett
selbst sehr stark, dann wirft man etwas frisches Fett oder
Speckscheiben in dasselbe. Man lege nicht mehr Stücke hinein, als
bequem nebeneinander schwimmen können, und denke daran, daß die
Masse im Fett noch aufgeht. Sobald das Gebäck eine gleichmäßig
hellbraune Farbe hat, wird es mit einem Drahtlöffel herausgenommen,
auf Löschpapier oder ein Sieb zum Abtropfen gelegt und in Zucker
eingehüllt. Schwerer Teig geht im Fett nicht auf.

		Gebrauchtes Backfett zu reinigen: Man gieße in das nicht mehr
heiße Fett ebensoviel kochendes Wasser, lasse beides unter öfterem
Rühren eine Weile zusammen kochen und in einer Schüssel erstarren.
Am andern Tage hebe man die Fettdecke ab, kratze an der unteren
Seite die unreinen Teile sorgfältig ab, schmelze das Fett ein und
verwahre es zu nochmaligem Gebrauch. Zu Dunkel gewordenes Backfett
verwende man zum Braten etc.

		813. Krausgebackenes als Garnierung von Spinat oder
gebackenem Blumenkohl. ½ Tasse Milch oder Sahne, 1 Ei, eine
Messerspitze Backpulver, ½ Teelöffel Salz und 1 Prise Zucker werden
mit so viel Mehl verquirlt, bis es ein dickflüssiger Teig ist,
welchen man wie Einlauf (siehe Nr. 525) in das dampfende Fett gibt
und unter häufigem Wenden zu schöner Farbe bäckt. Alsdann gebe man
das Gebäck zum Abtropfen auf ein Sieb, stelle es warm und lege es
kranzartig um das Gemüse.

		814. Spritzkuchen. 50 g Butter läßt man mit ¼ l
Wasser und einem knappen Eßlöffel Zucker kochen und rührt so viel
durchgesiebtes Kaiserauszugsmehl, ca. 170 g, daran, bis sich ein
glatter, steifer Teig bildet, der sich vom Löffel löst. Nach dem
Erkalten rührt man 3 ganze Eier und 3 Eigelb, sowie 1 Eßlöffel
Zucker darunter. Nun schneidet man sich handgroße, viereckige,
weiße Papierstücke, taucht diese in das Ausbackefett, füllt die
Kuchenspritze mit Teig und spritzt auf jedes Papier von der Masse
einen runden Kranz, läßt diesen von dem Papier in das dampfende
Fett gleiten, schüttelt das Gefäß leise hin und her und wendet den
Spritzkuchen erst um, wenn er hochgegangen und auf der unteren
Seite braun geworden ist, da er sonst leicht die Form verliert. Man
[bookmark: page434] tropfe
das Gebäck in einem Siebe oder auf Löschpapier ab und glasiere es,
noch heiß, mittels eines Pinsels mit 125 g in etwas Rosenwasser
verrührtem Puderzucker. Geht der Spritzkuchen nicht recht auf und
bräunt er sich dabei zu rasch, so ist der Teig nicht locker genug
und muß noch ½-1 Ei erhalten. Da die Größe der Eier so verschieden
ist, läßt sich eine feste Zahl schwer bestimmen; man muß deshalb
vorher eine Probe machen. Spritzkuchen und Schneebälle kann man
auch als Nachtisch warm mit Vanillen- oder Weinschaumsauce
anrichten.

		815. Schneebälle. Dasselbe Rezept wie bei den
Spritzkuchen, nur daß man von der Masse mit einem Teelöffel kleine,
möglichst runde Bällchen absticht und in das dampfende Fett
hineinlegt, um sie unter sanftem Schütteln zu schöner Farbe zu
backen. Man hüllt sie danach in Puderzucker ein.

		816. Räder- oder Schürzkuchen. Von 250 g Mehl,
30 g Zucker, 125 g Butter, 2 Eiern und 2 Eßlöffeln saurer Sahne
wird auf dem Backbrett ein Teig bereitet, welchen man
messerrückendick ausrollt und mit dem Kuchenrädchen in
zweifingerbreite und gut fingerlange Streifen schneidet. Alsdann
schlitzt man diese Streifen mit dem Rade in der Mitte ein wenig
auf, schürzt sie durch die Öffnung, legt sie in dampfendes Fett und
bäckt sie unter öfterem Wenden zu goldgelber Farbe. Nach dem
Abtropfen bestreue man sie mit Zimmet und Zucker.

		4. Verschiedene Torten, feine Teekuchen und dergl

		Das Geraten der sogen. feinen Backware hängt sehr von der
sauberen und sorgfältigen Bereitungsweise derselben ab. Man halte
deshalb zu diesem Zwecke bestimmte Gefäße, nehme Zucker und Mehl
nur durchgesiebt und von feinster Beschaffenheit, Butter und Eier
möglichst frisch, und rühre die Tortenmasse in einem sauberen,
reichlich großen Napf mit einer Reibekeule gründlich und nur nach
einer Seite; sie wird dadurch seiner und lockerer. Der Eierschnee
muß sehr steif geschlagen (er muß käsig aussehen) und vorsichtig
unter die fertige Masse gemischt werden. (Behandlung während des
Backens siehe Nr. 792.)

		817. Mandeltorte. 500 g süße und 30 g bittere
Mandeln werden gebrüht, abgezogen, sofort in kaltes Wasser
geworfen, alsdann auf einem Siebe abgetropft, mit einem sauberen
Tuche abgetrocknet und gerieben. 20 frische Eidotter werden mit 375
g feinem Zucker ½ Stunde schaumig gerührt, mit den Mandeln, der
abgeriebenen Schale einer Zitrone und 2-3 Löffel Arrak noch ½
Stunde gerührt und dann mit dem steifen Schnee von 12 Eiern
vermischt. Die Form muß sehr gut mit Butter ausgestrichen und mit
geriebener Semmel bestreut werden und der Tortenboden [bookmark: page435] mit einem
sauber zurechtgeschnittenen, weißen, ebenfalls mit Butter
bepinselten, aber nicht mit geriebener Semmel bestreuten Papier
belegt werden, da die Masse, weil keine Butter darin ist, leicht
festhängt. Man backe in gut geheiztem Ofen ungefähr 1 Stunde.
(Näheres über Backen siehe Nr. 792.)

		818. Dunkle Mandeltorte. 500 g süße und 20 Stück
bittere Mandeln werden mit einem Tuch gut abgerieben; dann treibt
man sie roh durch die Reibmaschine und siebt sie mit einem
Durchschlag aus. 6 Stück am Tage vorher gekochte, recht mehlige
Kartoffeln werden ebenfalls gerieben; dann rührt man 12 Eidotter
mit 500 g fein gesiebtem Zucker ½ Stunde schaumig, gibt die
abgeriebene Schale einer Zitrone, 2 Löffel Arrak oder Rum, Mandeln
und die Kartoffeln hinzu und zieht den steifen Schnee der 12 Eier
darunter. Weiter wie in voriger Nummer angegeben. (Vorzüglich.)

		819. Kartoffeltorte. 10 Eidotter werden mit 375
g Zucker ½ Stunde schaumig gerührt; dann tut man 500 g geriebene,
recht mehlige Kartoffeln, welche am Tage vorher abgekocht und
geschält worden sind, sowie 125 g süße und 30 g abgezogene und
geriebene bittere Mandeln, etwas gestoßene Vanille oder abgeriebene
Zitronenschale hinzu und rührt die Masse noch eine reichliche halbe
Stunde. Zuletzt wird der Schnee der Eier hinzugefügt. Weiter wie in
Nr. 817.

		820. Erbstorte. Man koche am Tage zuvor von 200
g geschälten Erbsen und dem nötigen Wasser ein sehr feines,
möglichst derbes Püree und drücke es durch ein Sieb. Je trockener
und feiner das Erbsmus, desto besser die Torte. 10 Eidotter, 250 g
Zucker, 100 g abgezogene, geriebene süße und 30 g bittere Mandeln,
die Schale einer auf Zucker abgeriebenen Zitrone oder ½ Stange mit
Zucker gestoßene, durchgesiebte Vanille und 250 g von obigem
Erbspüree werden nach und nach vermengt und zusammen eine Stunde
langsam gerührt; dann gibt man den Schnee der Eier darunter. Das
Übrige wie in Nr. 817.

		821. Grießtorte. 12 Eigelb werden mit 375 g
Zucker ½ Stunde schaumig gerührt, dann kommen 35 g süße und 16 g
bittere, abgezogene und geriebene Mandeln sowie die abgeriebene
Schale und der Saft einer Zitrone und 200 g feiner Grieß hinein,
zuletzt mischt man den Schnee der Eier darunter. Weiter wie in Nr.
817. Man backe die Torte im ganzen oder in 2 Platten, gebe
Johannisbeer-Gelee dazwischen, überziehe mit einem Zuckerguß (Nr.
836) und garniere nach Belieben (siehe Nr. 835).

		822. Paradiestorte. 375 g Butter werden in
kaltem Wasser ausgewaschen, gut ausgedrückt, zu Sahne gerieben und
mit 1 ganzen Ei, 2 Eidottern, 300 g Zucker und 375 g
Kaiserauszugsmehl vermengt. – Alsdann [bookmark: page436] läßt man den Teig eine
Weile in der Kälte ruhen, brüht inzwischen 125 g süße Mandeln,
zieht sie ab, reibt sie und mischt 75 g Zucker, ¼ Stange gestoßene
Vanille, die abgeriebene Schale einer Zitrone, 1 Teelöffel Zimmet
und den steif geschlagenen Schnee von 3 Eiern darunter. Nun
streiche man den vierten Teil des Teiges gleichmäßig auf ein
rundes, in der Größe der Tortenform geschnittenes, mit Butter
bestrichenes Papier, gebe den 4. Teil der Mandelmischung darüber
(ebenfalls möglichst gleichmäßig) und backe den Kuchen auf einem
Blech, noch besser in einer flachen Tortenform hellbraun, stürze
ihn und backe nacheinander 4 solche Platten von der Masse. Zur
Füllung schlage man ½ l säuerliche Schlagsahne zu Schaum, gebe 3
Eßlöffel Puderzucker und ¼ Stange gestoßene Vanille darunter und
fülle damit die Torte, wie Nr. 834 angegeben, nachdem man die
Ränder der Tortenböden etwas gleichmäßig geschnitten hat. Obenauf
bestreue man die Torte mit Puderzucker. Man bereite sie einen Tag
vor dem Gebrauch.

		823. Wiener Torte. Zutaten: 350 g
Kaiserauszugsmehl, 250 g Butter, 200 g Zucker, 3 Eigelb,
Zitronenschale oder Vanille nach Geschmack. Die Butter wird zu
Sahne gerieben und Eigelb, Zucker und Mehl abwechselnd löffelweise
dazu getan. Man rollt oder streicht auf einem Papier 2-3
gleichgroße, runde Platten messerrückendick aus und bäckt sie auf
einem Kuchenblech. Erkaltet füllt man sie mit Gelee oder Creme
(siehe Nr. 833), gibt einen Zuckerguß darauf und garniert, wie Nr.
835 angegeben. Man backe die Platten 1-2 Tage vor dem Gebrauch.

		824. Schicht- oder Baumkuchentorte. Man reibt ½
kg ungesalzene, gut ausgedrückte Butter zu Sahne, tut nach und nach
20 Eidotter, 500 g klar gesiebten Puderzucker, 150 g abgezogene,
geriebene, süße Mandeln, 20 Stück bittere darunter, eine Stange mit
Zucker gestoßene, fein gesiebte Vanille dazu, rührt alles zusammen
½ Stunde, mengt löffelweise 250 g Kartoffelmehl und 250 g
Weizenpuder mit ½ Eßlöffel Backpulver vermengt darunter und zuletzt
den Schnee der Eier. Nun streicht man eine möglichst weite
Tortenform mit Butter aus, belegt den Boden mit einem
zurechtgeschnittenen, ebenfalls mit Butter bestrichenen, weißen
Papier (streut die Form aber nicht mit Semmel aus), verteilt 2-3
Löffel der Masse gleichmäßig über den Boden, stellt diese in einen
Ofen mit wenig Unterhitze, bäckt den Teig bräunlich, gibt eine
ebensolche Schicht darauf und fährt so fort, bis die Masse
verbraucht ist. Um die ersten Schichten vor dem Verbrennen zu
schützen, stellt man ein zugedecktes Gefäß mit kaltem Wasser unter
die erhöht stehende Form oder ein Blech mit nassem Sand. Dieselbe
Masse wird auch zum Baumkuchen verwendet. Erkaltet
schneidet man den Rand der Torte sauber und gibt einen Zuckerguß
(siehe Nr. 836) darüber. Man bereite sie einige Tage [bookmark: page437] vor dem
Gebrauch, da sie dann weicher und schmackhafter wird. Sehr gut zu
Kaffee und Tee.

		825. Brottorte. 200 g Zucker werden mit 8-10
Eidottern ½ Stunde schaumig gerührt; alsdann fügt man 125 g rohe,
geriebene süße Mandeln, 80 g fein geschnittenes Zitronat, 1
Teelöffel Zimmet, die abgeriebene Schale einer Zitrone, 1
Messerspitze Muskatblüte und 150 g gedörrtes, geriebenes
Schwarzbrot, welches man vorher mit 3 Eßlöffel voll Rotwein und
ebensoviel Rum angefeuchtet hat, hinzu, zieht den steifen Schnee
der Eier darunter und bäckt die Torte entweder in 2 Platten oder
schneidet sie nach dem Erkalten durch und füllt sie mit folgender
Creme. Reichlich ? l Weißwein, 2 Eßlöffel Rum, die abgeriebene
Schale und Saft einer Zitrone, 2 ganze Eier, 1 gestrichener
Eßlöffel feines Mehl und 6 Eßlöffel Zucker werden über dem Feuer in
kochendem Wasserbade dick geschlagen. Zuletzt überzieht man die
Torte mit der Hälfte der in Nr. 838 angegebenen Schokoladenglasur
und garniert nach Nr. 835. Diese Torte ist nicht sehr süß und wird
darum gern von Herren gegessen.

		826. Sandtorte. 500 g frische, ungesalzene
Butter wird zu Schaum gerührt, 8 Eidotter, 500 g Puderzucker werden
nach und nach dazu getan, sowie die abgeriebene Schale einer
Zitrone oder ½ Stange mit etwas Zucker gestoßene, fein gesiebte
Vanille und ein halbes Weinglas Rum oder Arrak. Man rührt die Masse
¾ Stunden und tut 250 g Kartoffelmehl, 250 g Weizenpuder und
zuletzt den Schnee der 8 Eier hinzu. Die Torte muß langsam in einem
gleichmäßig erwärmten Ofen gebacken werden.

		827. Makronentorte. 500 g abgezogene süße
Mandeln (einige bittere darunter) werden am Tage zuvor auf einem
sauberen Tuche in der Ofenröhre übertrocknet, doch so, daß sie
nicht gelb werden, und fein gerieben. 8 Eiweiß werden zu steifem
Schnee geschlagen, mit den Mandeln und 400 g Puderzucker
löffelweise zusammen vermengt und mit ¼ Stange gestoßener Vanille
oder einem Päckchen Vanillin gewürzt. Alsdann bestreiche man ein
sauberes Kuchenblech mit ganz wenig Butter, besiebe es fein und
dicht mit geriebener Semmel oder belege es mit einer Oblate und
setze die Mandelmasse in kleinen, möglichst zackigen Häufchen (eins
neben dem andern) darauf, wobei man am besten von der Mitte
ausgeht, damit die Torte eine runde Form bekommt. Hierauf backe man
sie in ungefähr ¾ Stunden bei gelinder Hitze zu schöner goldgelber
Farbe und verziere sie erkaltet mit Spritzglasur und Fruchtgelee
(siehe Garnieren der Torten, Nr. 835).

		828. Schokoladentorte. 10 Eidotter werden mit
250 g Zucker ½ Stunde gerührt; dann fügt man 200 g geriebene, feine
Schokolade, [bookmark: page438] 30 süße und einige bittere, roh
geriebene Mandeln, die abgeriebene Schale einer Zitrone und 125 g
Kartoffelmehl hinzu, zieht zuletzt den steifen Schnee von 8-10
Eiern darunter und bäckt die Torte in einer gut ausgebutterten Form
(siehe Nr. 817). Will man die Torte füllen (näheres siehe unter Nr.
834), dann bereite man die in Nr. 833 angegebene Creme oder man
koche 100 g Schokolade mit 125 g Zucker und etwas Wasser so lange,
bis die Masse Fäden zieht, gieße unter lebhaftem Rühren 5
verquirlte Eidotter hinein und rühre in die abgekühlte Masse 125 g
ausgewaschene, zu Sahne geriebene Butter. Oder: 140 g Zucker werden
mit ½ Tasse Wasser klar gekocht, mit 200 g geriebener Schokolade
gründlich vermengt und erkaltet mit ½ l steif geschlagener Sahne
vermischt. – Man überziehe die gefüllte Torte mit der Hälfte der in
Nr. 838 angegebenen Schokoladenglasur und garniere nach Nr.
835.

		829. Nußtorte. Man rühre 15 frische Eidotter mit
300 g Zucker schaumig, gebe 260 g geriebene Walnüsse, eine Stange
mit Zucker gestoßene und gesiebte Vanille, 1 Messerspitze Zimmet,
2½ Tassen fein geriebene Semmel, 1 knappen Teelöffel Oetkers
Backpulver und zuletzt den Schnee der Eier hinzu. Man bäckt die
Masse in einer mit gebuttertem Papier ausgelegten Form entweder im
ganzen oder in 2-3 Platten, füllt sie nach dem Erkalten mit der in
Nr. 833 angegebenen Creme, unter die man nach Belieben 125 g
geriebene Nüsse rühren kann, und überzieht die Torte mit einem
Zuckerguß (siehe Nr. 836). Zur Garnierung verwendet man auch mit
Zucker glasierte halbe Nußkerne. Man läutere zu diesem Zwecke 125 g
Zucker mit einigen Eßlöffeln Wasser, koche den Zucker bis zum 4.
Grade ein (siehe S. 363), stelle ihn sofort in ein bereitstehendes,
kochendes Wasserbad, tauche vermittels eines Spießes die Nußkerne
einzeln hinein und lege sie möglichst schnell auf die Torte.
(Weiteres Garnieren siehe Nr. 835.)

		830. Nußtorte anderer Art. 135 g süße Mandeln
und 135 g enthülste Walnüsse werden gerieben. 10 Eidotter und 2
ganze Eier rühre man mit 250 g Zucker ½ Stunde schaumig, gebe die
geriebenen Nüsse, Mandeln und 50 g feines Weizenmehl hinzu, rühre
alles gründlich durch und ziehe zuletzt den steifen Schnee der Eier
dazu. Man backe 2 bis 3 Platten von der Masse und fülle sie nach
dem Erkalten mit folgender Creme: 250 g geriebene Nüsse verrühre
man mit 4 Eßlöffel Milch und 2 Eßlöffel Zucker und vermische sie
mit ½ l fertiger Schlagsahne. (Weiteres siehe vorige Nr.)

		831. Halbmonde aus Blätterteig. Zum Gelingen des
Blätterteiges ist vor allen Dingen ein kühler Raum (ohne Eis gerät
er im Sommer nie), sowie die sorgfältigste Behandlung und frische,
feine Butter [bookmark: page439] erforderlich. Man forme mit Hilfe eines
langen Messers oder dergl. auf einem leicht mit Mehl bestreuten
Brett 500 g feine Butter zu einer 1 cm hohen, möglichst viereckigen
Platte und bringe sie auf Eis, damit sie erstarrt. Inzwischen
bereite man in einer Schüssel oder auf dem Backbrett von 500 g
feinstem Mehl (Kaiserauszug), 1 Teelöffel Salz, ¼ l sehr kaltem
Wasser, 2 Eßlöffel Rum und 1 Ei (Eiweiß und -gelb vorher gut
miteinander verquirlt) einen feinen, glatten Teig, den man
ebenfalls ½-1 Stunde auf Eis bezw. in einem kalten Raum ruhen läßt.
Alsdann rolle man den Teig auf dem mit ein wenig Mehl bestäubten
Brett noch einmal so groß aus als die Butter, lege diese – sie muß
sehr steif sein – in die Mitte der Teigplatte und schlage den Teig
von allen Seiten darüber, wende das Stück um und rolle es ungefähr
wieder so groß aus, als es war, schlage wieder mehrfach zusammen,
rolle wieder aus und wiederhole das Verfahren 4-6 mal. Sollte der
Teig dabei zu weich werden, so pausiere man 15 Minuten und stelle
ihn inzwischen kalt. – Man muß darauf achten, daß man während des
Ausrollens möglichst wenig Mehl verwendet, das Rollholz stets nur
von sich ab bewegt und nur einen leichten Druck auf den Teig
ausübt, damit die Butter nicht hervortritt und der Teig nicht
festklebt. Zuletzt rolle man den Teig reichlich messerrückendick
aus, steche mit einem Weinglase Halbmonde aus, bestreiche die
Oberfläche leicht mit Ei, welches man mit einer Kleinigkeit Wasser
verquirlt hat, und backe bei guter Hitze. Die beim Ausstechen
abfallenden Reste, welche wieder zusammengearbeitet werden müssen,
gehen nie so hoch auf, daher vermeide man sie nach Möglichkeit
(siehe auch Splitterplätzchen).

		832. Splitterplätzchen. Man schneide mit einem
Kuchenrädchen aus dem nach obiger Nr. bereiteten, ausgerollten
Blätterteig längliche verschobene Vierecke, bestreiche sie leicht
mit Ei, welches mit 2 Eßlöffel Wasser verquirlt wurde, bestreue mit
Zucker und backe bei guter Hitze.

		833. Creme zur Füllung von Torten. 25 g
Kartoffelmehl, 15 g Weizenmehl, 70 g Zucker, 2 ganze Eier, 2
Gelbeier werden mit ? l kalter Milch verquirlt, unter beständigem
Rühren bis zum Kochen gebracht und kalt gestellt. Alsdann reibe man
70 g feine Butter zu Sahne, verrühre sie mit der erkalteten Masse,
schmecke die Creme mit gestoßener Vanille, auf Zucker abgeriebener
Zitronenschale oder dergl. ab und verwende sie nach Belieben.

		834. Das Füllen der Torten. Wenn eine Torte
gefüllt werden soll, backe man, falls nicht 2-3 niedrige,
gleichgroße Tortenformen (siehe Fig. 247) zur Verfügung stehen,
entweder nacheinander 2-3 gleichhohe Böden von der Masse oder
schneide die gebackene Torte nach dem Erkalten [bookmark: page440] mit einem langen,
scharfen Messer möglichst gleichmäßig 1-2 mal durch. Alsdann
bestreiche man den unteren Tortenboden mit der betreffenden
Cremefüllung oder einem beliebigen Fruchtgelee, am besten
Johannisbeer- oder Himbeergelee, lege den zweiten Boden vorsichtig
und gleichmäßig darüber, fahre in gleicher Weise fort, bis alle
Böden übereinander liegen, und glasiere die Torte, wie in nächster
Nr. angegeben.

		
Fig. 247. Flache Tortenform.



		835. Das Glasieren und Garnieren der Torten. Das
Garnieren erfordert viel Geschicklichkeit und guten Geschmack und
es ist schwer, in wenig Worten eine genaue Anleitung darüber zu
geben. Wer Verständnis und Sinn dafür besitzt, wird den Konditoren
manches absehen und sich die Kunst des Belegens durch einige Übung
aneignen können. Soll eine Torte glasiert werden, so stürze man sie
nach dem Backen auf eine flache Tortenplatte oder ein sauberes
Brett, so daß die untere glatte Seite der Torte nach oben kommt,
bestreiche sie (auch den Rand) sehr sorgfältig und gleichmäßig mit
einer der in Nr. 836 bis 838 angeführten Glasuren und stelle sie
für einige Minuten in den lauwarmen, offenen Ofen zum Trocknen.
Erst wenn die Glasur vollständig trocken ist, führe man die
Spritzarbeit aus. Hierzu bereite man sich eine
Eiweißglasur nach Nr. 837. Alsdann schneide man sich aus festem,
weißen Papier – am besten Pergamentpapier – ein ca. 20 cm großes
Quadrat, drehe daraus eine spitz zulaufende Tüte, deren inneres und
äußeres Ende man durch eine Stecknadel zusammenhält, fülle die
Zuckermasse hinein, binde die Öffnung der Tüte mit einem Bindfaden
fest zu und schneide, wenn nötig, die Spitze der Tüte vermittels
einer Schere ein wenig ab, so daß eine Öffnung im Umfange einer
Stopfnadel entsteht. Durch dieses Loch bringt man nun den Zucker,
indem man die Tüte in die linke Hand nimmt und mit der rechten
einen mäßigen Druck auf sie ausübt, in zierlichen Mustern auf die
Torte. Hierauf lege man in reichlich Zucker eingekochte Früchte von
verschiedenster Farbe, wie Stachelbeerschalen, Johannisbeeren,
Nüsse, Hagebutten, Gelees etc., in ein Porzellansieb zum Abtropfen,
schneide sie sich nach Belieben zurecht und bringe sie als
wirkungsvollen Stern, Kranz oder dergl. auf die Torte.

		836. Wasserglasur. 300 g feiner, gesiebter
Puderzucker wird mit etwas kaltem Wasser zu einem dickflüssigen
Brei gerührt, nach Belieben mit ein wenig Arrak, Zitronensaft oder
Vanille gewürzt, auf die [bookmark: page441] Kuchen gestrichen und an der frischen
Luft oder im Warmrohr übertrocknet. Mit einigen Tropfen
Alkermessaft läßt sich die Masse rot färben.

		837. Eiweißglasur (Spritzglasur). 100 g
feinster, gesiebter Puderzucker, einige Tropfen Zitronensaft, 1
Eiweiß werden so lange, ungefähr 10 Minuten, gerührt, bis die Masse
am Löffel hängen bleibt, wenn man ihn hochhebt. Sollte die Masse zu
dünn sein, fügt man noch etwas Puderzucker hinzu. Benutzt man sie
als Glasur über Pfefferkuchen und dergl., dann kann sie etwas
flüssiger sein, so daß sie sich mit einem Messer leicht über das
betreffende Gebäck streichen läßt. Will man den Guß rosa färben,
dann füge man einige Tropfen Alkermessaft hinzu.

		838. Schokoladenglasur. 125 g feinste, geriebene
Schokolade, 250 g Puderzucker, 1 Obertasse Wasser werden in einer
Kasserolle so lange auf dem Feuer gerührt, bis ein Tropfen der
Masse, wenn man ihn zwischen den Fingern auszieht, einen Faden
spinnt. Vom Feuer genommen, rührt man die Masse noch so lange, bis
sie sich zu verdicken beginnt, und streicht sie dann möglichst
schnell über die Kuchen.

		839. Windbeutel. ½ l Wasser wird mit 250 g
Butter zum Kochen gebracht, 375 g gesiebtes Kaiserauszugsmehl unter
beständigem, kräftigem Rühren hineingeschüttet und die Masse so
lange über dem Feuer gerührt, bis sie sich gut gebunden von Gefäß
und Löffel löst. Ist der Teig verkühlt, so wird er mit 8 ganzen
Eiern und einem Eßlöffel Zucker gut verrührt. Alsdann setze man von
der Masse runde, ca. eigroße Häufchen auf ein Blech und backe sie
bei gleichmäßiger, nicht zu starker Hitze, am besten in einem
Backofen. Sie müssen hoch aufgehen und innen ganz trocken sein.
Sind sie fertig gebacken, so bestreiche man sie mittels eines
Pinsels mit Zuckerguß (siehe Nr. 836), schneide sie erkaltet auf
und fülle sie mit Schlagsahne oder folgender Zitronencreme: 125 g
Zucker, die auf Zucker abgeriebene Schale einer Zitrone, 25 g
feinstes Weizenmehl, 6 Eidotter und ? l Milch verquirle man in
einem Topf und rühre die Masse im kochenden Wasserbade dick und
gar, vermische sie alsdann sofort mit dem steifen Schnee von 3
Eiweiß und gebe nach dem Erkalten den Saft der Zitrone hinzu. Obige
Masse ergibt 30 Windbeutel.

		840. Waffeln. 2 Tassenköpfe saure Sahne, 8
Eidotter, 125 g Mehl, 60 g zerlassene Butter, ebensoviel Zucker
werden gründlich zusammen verquirlt; zuletzt kommt der Schnee der
Eier hinzu. Im Waffeleisen über Kohlenfeuer zu backen.

		841. Biskuitplätzchen. ½ kg feinstes, gesiebtes
Mehl, ½ kg Zucker, 6-7 Eier und die abgeriebene Schale einer
Zitrone oder 1 Päckchen [bookmark: page442] Vanillin, oder ½ Stange mit Zucker
gestoßene Vanille, oder 2 Teelöffel Aniskörnchen, oder 2 Eßlöffel
Kakao. Die Eier werden mit dem Zucker ½ Stunde schaumig gerührt;
alsdann tue man das Mehl und eins der oben angeführten Gewürze
dazu, setze mit einem Teelöffel kleine Häufchen auf ein nach Nr.
791k vorbereitetes Blech und backe die Plätzchen bei guter Hitze
hellgelb. Man backe aber erst eine Probe und füge, sollten die
Kuchen zu breit laufen, noch ein wenig Mehl hinzu.

		842. Tausendjährige Küchlein. Man rühre 70 g
geschmolzene Butter mit 70 g abgezogenen, fein geriebenen, süßen
Mandeln, 4 Eiern, 250 g gestoßenem Zucker, der Schale einer Zitrone
oder 1 Päckchen Vanillin und 250 g feines, gesiebtes Mehl
untereinander, setze davon kleine runde Häufchen auf ein nach Nr.
791k vorbereitetes Blech und backe sie goldgelb.

		843. Locken. 2 Eier, Mehl im Gewicht eines Eies,
ebensoviel Zucker werden leicht untereinander gerührt (nicht
schaumig). Dann streicht man mit einem Teelöffel ungefähr 1½ Finger
lange und 2-3 cm breite Streifen ziemlich dünn auf ein mit wenig
Butter bestrichenes Blech, läßt sie rasch bräunlich backen, löst
sie mit einem feinen, biegsamen Messer schnell vom Blech und dreht
sie lockenartig über einen dicken Kochlöffelstiel oder sonst ein
rundes Holz. Diese Operation muß sehr rasch vor sich gehen, da das
Gebäck, sobald es etwas abkühlt, spröde wird und sich nicht mehr
biegen läßt. Die Masse gibt viel aus und das Gebäck ist zu Eis
vortrefflich, muß aber trocken und warm stehen, sonst wird es
weich.

		844. Mandelbogen. Gebäck zu Eis und süßen,
kalten Speisen. Man verrühre in einer Schüssel 120 g abgezogene und
geriebene süße Mandeln, 120 g Zucker und 4 Eiweiß, backe die Masse,
wie in voriger Nr. angegeben, nur etwas breitere Streifen, lege
diese noch heiß, um ihnen eine bogenartige Form zu geben, über ein
Rollholz oder eine liegende Weißweinflasche und richte sie erstarrt
auf einem Kuchenteller an. Sie müssen, um kroß zu bleiben, trocken
und etwas warm stehen.

		845. Mürber Teig zu Obstkuchen und
Torteletts.

		a) 250 g Mehl, 175 g Butter, 2 Eigelb, 1 Eßlöffel Rum oder
Arrak, 1 Eßlöffel kaltes Wasser, 1 Eßlöffel Zucker werden, wie S.
433, Anmerkung angegeben, zu einem glatten Teige verarbeitet und
nach Bedarf verwendet.

		b) 250 g Butter werden ausgewaschen und zu Sahne gerieben, 2
hart gekochte, wieder abgekühlte, durch ein Sieb gestrichene, sowie
2 rohe Eidotter, 2-3 Eßlöffel Zucker und zuletzt nach und nach 375
g Mehl darunter gerührt. – Wenn der Teig zu derb wird, nimmt man
ihn aus der Schüssel und knetet das letzte Mehl auf dem Backbrett
mit der Hand darunter. (Weiteres siehe Anmerkung S. 433.) [bookmark: page443]

		Anmerkung. Mürber Teig wird auf einem
Brette mit der Hand bearbeitet. Es muß dies geschickt und möglichst
rasch geschehen, damit die Butter durch die Wärme der Hand nicht
erweicht. Man ist in diesem Fall gezwungen, mehr Mehl zu nehmen,
wie nötig, und der Teig brennt, d. h. er bröckelt und läßt sich
nicht mehr rollen. Aus diesem Grunde bereite man den Teig –
besonders im Sommer – in einem möglichst kühlen Raume und lasse ihn
vor der Verwendung 1-2 Stunden ruhen, im Sommer im Eisschrank.
Zubereitung: Man schütte einen Teil des gesiebten Mehles
auf das Backbrett, gebe die betreffende Butter darunter und hacke
Mehl und Butter so lange mit einem Messer, bis sie sich wie Grütze
zusammen verbunden haben. Dann erst verarbeite man die Masse mit
den anderen Zutaten und dem übrigen Mehl mittels der Hand möglich
rasch zu einem glatten, feinen Teige.

		846. Kleine Obstkuchen (Torteletts). Man rolle
einen Teil des nach Nr. 845 a oder b bereiteten Teiges
messerrückendick aus, steche davon mit einem Wasserglase runde
Kuchen aus, bestreiche den Rand derselben mit leicht verquirltem
Eiweiß, rolle von dem übrigen Teige gleichmäßige, halbfingerdicke
Walzen, lege diese nicht auf, sondern dicht um die Kuchen,
bestreiche die Ränder wiederum mit Eiweiß, lege die Kuchen auf ein
mit Mehl bestäubtes Blech, steche sie mehrere Male mit einer Gabel
und backe sie bei guter Hitze. Wenn sich während des Backens Blasen
zeigen, so steche man wiederholt. Nach dem Erkalten belege man die
Torteletts mit konservierten oder frisch geschmorten, leicht
abgetropften Früchten oder Fruchtgelee, Marmelade oder rohen, gut
gesüßten Johannisbeeren, Himbeeren oder Erdbeeren, besiebe noch
einmal reichlich mit Puderzucker und richte sie auf einer
Tortenplatte oder flachen Schüssel an.

		847. Kirschkuchen. Man bereite einen mürben Teig
nach Nr. 845 a oder die Hälfte des Hefenbutterteiges S. 422, rolle
auf einem weißen, gebutterten Papier von der Hälfte des Teiges
einen reichlich messerrückendicken, gleichmäßig runden Kuchen aus,
bestreiche den äußeren Rand mit etwas geschlagenem Eiweiß, rolle
den übrigen Teig zu einer fingerdicken Walze aus, lege diese nicht
auf, sondern dicht um den Kuchen, drücke sie mit den Fingern zu
einem ca. 2 ein hohen, gleichmäßigen Rand, bestreiche ihn mit
Eiweiß und lege, damit er beim Backen nicht die Form verliert,
einen Papierstreifen darum, den man an den Enden mit Eiweiß
zusammenklebt. Hierauf besiebe man den Kuchenboden mit etwas sehr
fein gestoßener Semmel, lege ausgesteinte saure Kirschen dicht
darauf, bestreue reichlich mit Zucker und backe ihn bei guter
Unterhitze. Vor dem Anrichten fülle man, wenn nötig, noch
geschmorte Kirschen darauf, besiebe ihn noch einmal reichlich mit
feinem Zucker und reiche nach Belieben Schlagsahne dazu.

		848. Pflaumenkuchen wird wie in voriger Nr.
bereitet und mit geschälten oder ungeschälten, vom Stein befreiten
Pflaumen, mit der Schale nach unten, dicht belegt, reichlich mit
Zimmet und Zucker bestreut und bei guter Hitze gebacken. [bookmark: page444]

		849. Apfelkuchen. Der nach Nr. 845 a bereitete
Kuchen wird gebacken, mit erkalteten, geschmorten Apfelstücken
(siehe Nr. 617) belegt und mit Fruchtgelee verziert. Oder:
Man rolle zwei runde, messerrückendicke Platten je von der Hälfte
des oben angegebenen Teiges aus, backe die eine davon bei nicht zu
starker Hitze hellgelb, belege sie mit fein gehobelten Äpfeln,
welche mit Zucker, Zimmet, 2 Eßlöffel Arrak, einer Handvoll
gereinigten Korinthen leicht gedünstet worden sind. Dann deckt man
die zweite, ungebackene Platte darüber, klebt die Platten am Rande
mit Eiweiß zusammen, bäckt den Kuchen fertig und gibt einen
leichten Zuckerguß nach Nr. 836 darüber. Eingekochte, abgetropfte
Früchte und Marmelade lassen sich auf diese Weise auch
verwenden.

		850. Kaffeekuchen. 250 g Mehl, 1 ganzes Ei und 1
Eigelb, 125 g Butter, 125 g Zucker, Zitronengeschmack werden wie
mürber Teig (s. Anmerkung Seite 433) zusammengearbeitet. Dann rollt
man die Masse gut messerrückendick auf ein Blech, sticht den
Kuchen, damit er nicht blasig wird, mit der Gabel, bestreicht ihn
leicht mit Ei, bestreut mit Zucker, Zimmet und fein gehackten,
süßen Mandeln oder auch mit Streusel, bäckt ihn und schneidet den
Kuchen noch heiß in gleichmäßige Streifen.

		851. Plätzchen von mürbem Teig. Zutaten: 4 hart
gekochte Eidotter, 1 ganzes Ei oder 2 rohe Eidotter und 1 Eßlöffel
Arrak, 250 g Butter, 375 g Mehl. Man bereite den Teig, wie in Nr.
845 b angegeben, rolle ihn aus und steche runde Plätzchen aus,
bestreiche sie mit verquirltem Ei, drücke abgezogene, geteilte
Mandeln in die Mitte oder bestreue sie mit Zucker und Zimmet oder
Streusel (siehe Nr. 801). Man backe eine Probe und füge, sollten
sie auseinander laufen, noch etwas Mehl hinzu.

		852. Brezeln. 5 hart gekochte, erkaltete
Eidotter werden durch ein Sieb gedrückt und mit 200 g Butter, 200 g
Zucker, 350 g Mehl, der abgeriebenen Schale einer halben Zitrone
und ½ Weinglas Arrak oder leichtem Rum auf dem Backbrett zu einem
Teige zusammengearbeitet (siehe Anmerkung Seite 433). 2 Eßlöffel
von dem Mehl lasse man dabei zum Ausrollen der Brezeln zurück.
Nachdem der Teig eine Weile geruht hat, rolle man halbfingerdicke
Walzen davon, forme diese zu Brezeln, bestreiche sie mit
verquirltem Ei und bestreue mit Zucker, am besten Hagelzucker.

		853. Schokoladengebäck. 300 g Mehl, 5 g
Backpulver (mit dem Mehl vermischt), 150 g Zucker, 1 Eßlöffel voll
Kakao, 50 g Schokolade, 50 g Butter, 1 großes Ei, 1 Eigelb werden
leicht zusammengeknetet. Dann rollt man die Masse aus und schneidet
kleine Stangen davon, die man nach dem Backen mit Zuckerguß (siehe
Nr. 836) bestreicht.

		854. Flotte Küchlein (billig und gut). 350 g
Mehl mit 12 g Oetkers Backpulver gesiebt, 140 g Zucker, 1 Ei, 1
Eigelb, 140 g Butter, [bookmark: page445] 1-2 Eßlöffel Milch oder süße Sahne werden
auf dem Backbrett zusammengeknetet (siehe Anmerkung Seite 433),
messerrückendick ausgerollt, runde Plättchen ausgestochen, mit
zerlassener Butter bestrichen, mit Zucker und Zimmet bestreut und
hellbraun gebacken.

		855. Mandelkipfel. 200 g süße Mandeln werden
abgezogen, fein gerieben und mit 200 g Zucker, 560 g Mehl und 560 g
Butter auf dem Backbrett zu einem glatten Teige zusammengearbeitet,
alsdann kleine Kipfel (Hörnchen), Brezeln oder dergl. daraus
geformt, welche bei guter Hitze zu goldgelber Farbe gebacken
werden. Man backe eine Probe und gebe, falls der Teig
auseinanderläuft, noch Mehl dazu. Inzwischen vermische man 200 g
gesiebten Puderzucker mit einer halben Stange gestoßener Vanille
oder 1 Päckchen Vanillin und hülle die fertig gebackenen, noch
etwas warmen Kuchen in den Vanillenzucker ein.

		856. Kollatschen. Zutaten: 250 g Zucker, 250 g
Weizenmehl, 250 g Kartoffelmehl, 250 g Butter, 65 g süße,
abgezogene und geriebene Mandeln (einige bittere darunter), 2 ganze
Eier, 1 Teelöffel Hirschhornsalz. Die Butter wird zu Sahne gerührt,
nach und nach kommen der Zucker sowie das Mehl hinein und wenn sich
der Teig verdickt, werden die Eier und die Mandeln dazu getan.
Zuletzt arbeitet mau das in 1 Eßlöffel Wasser aufgelöste
Hirschhornsalz gründlich darunter. Dann werden mit der Hand kleine
Kugeln geformt, auf das Blech gesetzt, platt gedrückt und
gebacken.

		857. Warmbrunner Gebäck. 8 Eier werden mit 625 g
Zucker eine Stunde nach einer Seite gerührt, dann kommt 500 g
ausgewaschene, zu Sahne geriebene Butter löffelweise hinzu, sowie ¼
Teelöffel in etwas Arrak verrührte, gereinigte Pottasche und so
viel feinstes, gesiebtes Mehl, daß der Teig sich rollen läßt und zu
Figuren verarbeitet werden kann. Man formt kleine runde und
längliche Brötchen, Schnecken, Brezeln, Hörnchen, bestreicht sie
mit gequirltem Ei und bäckt es goldgelb.

		858. Kanonenfutter. 500 g Mehl, 375 g Zucker, 65
g Butter, 3 Eier. Zuerst werden Zucker und Butter vermengt, dann
die Eier und 1 Kaffeelöffel gestoßene Nelken, 10 g Zimmet und
zuletzt das Mehl hinzugefügt. Der Teig wird messerrückendick
ausgerollt, mit verschiedenen Formen ausgestochen und vor dem
Backen mit Eigelb bestrichen. Billig und gut für Kinder.

		859. Zuckernüsse. Zutaten: 4 ganze Eier und 1
Gelbei, ½ kg Zucker, ½ kg Mehl, 1 Teelöffel Zimmet, 1 Messerspitze
Salmiak und ebensoviel Pottasche, beides zusammen in einem
Teelöffel voll Wasser aufgelöst. Eier und Zucker werden ½ Stunde
lang schaumig gerührt; dann gibt [bookmark: page446] man die übrigen Zutaten hinein und
arbeitet die Masse zuletzt auf einem Backbrett mit den Händen gut
durch. Hierauf rollt man den Teig stückweise in lange Streifen,
schneidet haselnußgroße Stückchen davon ab, formt sie rund, setzt
sie auf ein mit Mehl bestreutes Blech und bäckt sie zu hellgelber
Farbe. Man backe eine Probe und füge, sollte der Teig
auseinanderlaufen, noch etwas Mehl hinzu. Sehr gut für Kinder.

		860. Makronen. 250 g abgezogene und fein
geriebene, süße Mandeln (einige bittere darunter), 200 g feiner
Puderzucker und 3 zu Schnee geschlagene Eiweiß werden zusammen
untermischt. Zuletzt fügt man noch 1 Teelöffel Arrak hinzu. Dann
bestreicht man ein sehr sauber abgeriebenes Blech mit ganz wenig
zerlassener Butter, besiebt es leicht mit feiner Semmel, setzt von
der Masse nicht zu kleine, zackige Häufchen darauf und bäckt sie
bei mäßiger Hitze bräunlich. Sollte der Teig zu weich sein, so gibt
man ein wenig geriebene Semmel hinein.

		861. Königsberger Marzipan. Auf ½ kg süße
Mandeln rechnet man ebensoviel Puderzucker und 100 g bittere
Mandeln. Man brüht die Mandeln 3-4 Tage vor dem Gebrauch ab und
läßt sie am Ofen langsam trocknen. Dann werden sie sehr fein
gerieben und mit dem gesiebten Puderzucker trocken vermengt. Darauf
gießt man sehr allmählich ¼ l Rosenwasser dazu, knetet den Teig
durch, bis er zusammenhält – nicht zu lange –, rollt denselben auf
einem sehr sauberen Backbrett aus, wobei man sich hüten muß, zuviel
Zucker auf das Brett und Nudelholz zu nehmen, schneidet Formen und
mit Hilfe eines kleinen Lineals Streifen aus, bepinselt den
äußersten Rand der geschnittenen Teigformen mit Rosenwasser, klebt
den Rand fest und kerbt die obere Seite desselben mit einem
Buntmesser ein. (Die Mandelmasse wird im übrigen seit einigen
Jahren in Fabriken mit 1 M. pro ½ kg schon so weit fertiggestellt,
daß man nur den Zucker darunter zu mengen hat und sich die oben
genannten Vorbereitungen sparen kann.) Man bäckt das geformte
Marzipan am leichtesten in einer Tortenform, auf welche man ein
Blech mit glühenden Holzkohlen oder Bolzen legt. Auf 1½ kg Mandeln
rührt man zum Guß 1½ kg Puderzucker mit 1½ Weinglas Rosenwasser
klar, füllt damit die Formen und belegt sie später mit gut
abgetropften Früchten, wie Pomeranzenschalen, Nüssen, roten Birnen,
Hagebutten, Stachelbeeren, Bohnen etc.

		862. Schokoladenkonfekt. 4 Eiweiß werden zu
Schnee geschlagen und mit 125 g zu Sahne geriebener Butter, 250 g
geriebenen Mandeln, 250 g geriebener Schokolade, 250 g fein
gesiebtem Zucker und 300 g Mehl auf dem Backbrett zu einem Teige
verarbeitet, der alsdann ausgerollt, mit verschiedenen Formen
ausgestochen oder zu kleinen Brötchen [bookmark: page447] geformt, auf einem mit
Wachs oder ganz wenig Butter bestrichenen, mit Mehl bestäubten
Blech gebacken und noch heiß mit Rosenwasser überpinselt wird.

		863. Weihnachtsgebäck. 400 g Zucker, 4 Eier, 180
g Butter, 90 g ungeschälte, geriebene Mandeln (einige bittere
darunter), 10 g Zimmet, Zitronengelb, Mehl so viel, daß sich der
Teig leicht ausrollen läßt, und auf 500 g Mehl 8 g Backpulver. Man
verarbeitet alles auf dem Backbrett zu einem glatten Teig, rollt
ihn aus und sticht allerhand Figuren aus, die man mit verquirltem
Ei oder nach dem Backen mit einer Glasur bestreicht. (Sehr
schmackhaft für Kinder.)

		864. Weiße Pfeffernüsse. 500 g geriebener Zucker
werden mit 4 ganzen Eiern ½ Stunde gerührt, dann mischt man erst
die Gewürze: 50 g würflig geschnittenes Zitronat, 5 g Zimmet, 3 g
Kardamom, 5 g Anis, ½ Eßlöffel Arrak und 5 g in einem Teelöffel
voll Rosenwasser aufgelöste Pottasche darunter und knetet
allmählich ½ kg feines Mehl hinein, so daß die Masse sich rollen
läßt. Daraus formt man kleine Kugeln, setzt sie auf ein Blech und
läßt sie über Nacht oder wenigstens drei Stunden stehen, damit sich
kleine Rändchen absetzen. Bei mäßiger Hitze zu backen.

		865. Schokoladen-Pfefferkuchen. ½ kg Honig, 375
g Vanillenschokolade, ¾ kg Mehl, 2 Eier, 12 g in einem Eßlöffel
voll Rosenwasser aufgelöste Pottasche, etwas Zimmet, Nelken,
Kardamom, Muskatblüte oder -nuß, engl. Gewürz. Ist der Honig
aufgekocht und abgekühlt, wird alles dazu geknetet. Dann rollt man
den Teig in 2 Finger breite Walzen, drückt diese mit dem Rollholz
etwas platt, bäckt ihn ab und schneidet erkaltet schräge Stücke
davon, die man noch mit einem nach Nr. 837 bereiteten Guß
versieht.

		866. Französischer Pfefferkuchen. 375 g süße und
125 g bittere Mandeln, 3 l Mehl, 625 g Zucker, 625 g Honig, 125 g
würflig geschnittenes Zitronat, 10 g Zimmet, 10 g Nelken, 5 g
Kardamom, 4 g Hirschhornsalz, 16 g Pottasche, ½ Obertasse
Rosenwasser. Die Mandeln werden abgezogen, fein gewiegt und unter
das Mehl gemengt; etwas Mehl bleibt zurück zum Kneten. Honig und
Zucker werden zusammen aufgekocht, über das Mehl und die Mandeln
gegossen und die Masse gut durchgearbeitet, alles Gewürz
hinzugetan, auch die Hälfte des Rosenwassers; die andere Hälfte
bleibt zum Bestreichen der Kuchen zurück. Pottasche und
Hirschhornsalz werden in einem Eßlöffel lauwarmen Wassers
aufgelöst, ebenfalls hinzugefügt und der Teig gründlich mit den
Händen geknetet, bis er ganz glatt ist und nicht mehr an den Händen
kleben bleibt. Alsdann rolle man ihn messerrückendick aus und
steche mit einem Wasserglas kleine, runde Kuchen aus, backe ihn (am
besten im Backofen) und bestreiche ihn noch heiß mit dem
Rosenwasser. [bookmark: page448]

		867. Thorner Pfefferkuchen. Zutaten: 1 kg Mehl,
200 g Zucker, 8 g Zimmet, 4 g Nelken, 2 g Kardamom, 250 g süße, mit
der Schale fein gewiegte Mandeln, die ebenfalls fein gewiegte
Schale einer Zitrone, 125 g würflig geschnittenes Zitronat, 125 g
Butter, 22 g gereinigte Pottasche, 1 kg Honig. – Das Mehl wird
gesiebt und in einer Schüssel mit allem Gewürz gründlich vermischt.
Der Honig wird mit der Butter zusammen bis zum Kochen gebracht;
dann gibt man die in 3 Eßlöffel Rosenwasser aufgelöste Pottasche
dazu (wobei man schnell zu Werke gehen muß, da die Masse leicht
überschäumt), gießt alles sofort über das Mehl, arbeitet gründlich
durch und rollt den erkalteten Teig 1-2 cm dick auf Kuchenbleche
aus. Alsdann bäckt man ihn bei nicht zu starker, gleichmäßiger
Hitze ¼-½ Stunde, löst ihn noch warm vom Blech ab und bestreicht
die Kuchen leicht mit einem aus gesiebtem Puderzucker und
Rosenwasser bereiteten Guß. Vor dem Gebrauch schneidet man
beliebige Stücke oder Streifen davon.

		868. Schokoladenwurst. 125 g Puderzucker, 125 g
geriebene und 60 g in feine Stiftchen geschnittene, abgebrühte süße
Mandeln, 250 g geriebene Schokolade, 125 g Himbeer- oder
Johannisbeergelee und 1 Eiweiß: dies alles wird auf einem mit
Zucker bestreuten Brette recht gut untermengt, als Wurst geformt,
recht fest in weißes Papier gewickelt und einige Tage in ein warmes
Zimmer gelegt, doch nicht zu nahe an den Ofen, da sie sonst zu
trocken wird.

		869. Pralinés. 125 g sehr fein gestoßener,
gesiebter Puderzucker wird mit so viel Rosenwasser, Himbeersaft,
Maraschino, Orangenblütenwasser, Kaffeeextrakt oder einem anderen
beliebigen Genußmittel durchgearbeitet, bis sich kleine Kügelchen
davon drehen lassen. Diese legt man auf ein mit weißem Papier
bedecktes Brett und läßt sie einen Tag stehen, damit sie
übertrocknen. Am andern Tage löse man im kochenden Wasserbade
entölten Kakao, noch besser 125 g Couvertüre, welche man in
größeren Konfitürengeschäften oder Schokoladenfabriken bekommt,
auf, tauche die Kügelchen einzeln mittels eines Spießes oder
Teelöffels in die heiße Masse und bringe sie zum Trocknen auf ein
mit kaltem Wasser angefeuchtetes Papier. Marzipanmasse eignet sich
auch zum Füllen. Sehr zu empfehlen ist, der Couvertüre ein Stücken
Kakaobutter hinzuzufügen, weil dadurch die Masse noch feiner und
geschmeidiger wird. Kakaobutter ist in Apotheken oder
Drogengeschäften erhältlich.

		870. Mandelhäufchen. 250 g süße, abgezogene
Mandeln werden getrocknet, fein gehackt und mit 250 g wie in
voriger Nr. aufgelöster Couvertüre vermischt und als kleine
Häufchen auf ein mit Wasser befeuchtetes Papier gesetzt. [bookmark: page449]

		871. Nußbonbons. Man mische 250 g fein geriebene
Haselnußkerne mit 200 g feinem Puderzucker, 2 Eßlöffel Arrak, 2
Eiweiß und, wenn nötig, etwas Rosenwasser zu einer nicht zu derben
Masse, von welcher man runde, walnußgroße Kugeln formen kann, und
lasse diese einen Tag stehen, damit sie übertrocknen. Am anderen
Tage läutere man 125 g Zucker in etwas Wasser, koche ihn ein, bis
er Fäden zieht, tauche die Kügelchen schnell hinein und lasse sie
auf einem sauberen Brette oder Teller im Wärmespind trocknen oder
hülle die Kugeln wie Pralinés (siehe Nr. 869) in aufgelöste
Couvertüre ein. (Vorzüglich.)

		872. Gebrannte Mandeln. 500 g süße, recht große,
tadellose Mandeln werden mit einem Tuche abgerieben, auf ein
Kuchenblech geschüttet und zum Heißwerden in die Ofenröhre
gestellt. Inzwischen gebe man 500 g Zucker in eine saubere
Kasserolle, feuchte sie mit 1 bis 1½ Weinglas voll Rosenwasser,
welches man mit Alkermessaft oder Cochenille rot gefärbt hat, an,
lasse den Zucker kochen, bis er Fäden spinnt, schütte die heißen
Mandeln hinein, lasse sie 5 Minuten darin, nehme die Mandeln mit
dem Schaumlöffel auf eine flache Schüssel, rühre sie beständig mit
einem sauberen Holzlöffel und tropfe dabei nach und nach den in der
Kasserolle zurückgebliebenen Zucker über die Mandeln. Dem Zucker
kann man nach Belieben etwas Vanille oder feinen Zimmet
beifügen.

	
		
		XVII. Die Getränke

		1. Der Kaffee

		Man unterscheidet im Handel mehr als 20 Sorten Kaffee. An der
Spitze davon steht der levantinische und arabische und die Perle
ist der Mokkakaffee, der aber ebenso wie der Bourbonkaffee in
Deutschland selten echt in den Handel kommt. Java-, Ceylon-,
Domingo-, Guatemala-, Campinos-Kaffee sind bekannte und beliebte
Sorten. Unter Plantagen-Kaffee versteht man denjenigen,
der besonders kultiviert wird. Hat der Kaffee durch Seewasser
gelitten, so ist er havariert und büßt an Geschmack ein. Durch
Ablagern verliert er etwas an Gewicht, wird aber besser. Zwei
verschiedene Sorten zusammengemischt geben mehr Wohlgeschmack.

		873. Das Rösten des Kaffees. Zum Rösten des
Kaffees ist der Wiener Kugelkaffeebrenner zu empfehlen. Er wird in
die Ringe der [bookmark: page450] Herdplatte eingesetzt. Auch der
Spiritus-Kaffeebrenner (Fig. 248) ist sehr gut, bedarf aber
besonderer Heizung und ist dadurch teurer im Gebrauch. Man fülle
die Kaffeetrommel mit den verlesenen Bohnen halb voll, bringe sie
fest verschlossen über das lebhafte Feuer (am besten Holzfeuer bez.
Spiritusflamme) und drehe ohne Unterbrechung. Alle 5-10 Minuten
schüttele man die Trommel gründlich, zuletzt – wenn der Kaffee zu
knallen beginnt – mit geöffnetem Schieber oder Deckel, damit die
Hülsen entweichen können, und brenne den Kaffee auf diese Weise zu
hellbrauner Farbe. Durch zu starkes Rösten verliert er an Aroma. In
einer irdenen Schüssel lasse man den Kaffee unter häufigem
Schwenken erkalten und fülle ihn erst dann in Büchsen oder Gläser.
Vielfach kauft man den Kaffee gebrannt und ist für größere
Haushaltungen der Bezug von derartigem Kaffee aus zuverlässigen
Quellen in Postkollis sehr zu empfehlen. Nur kaufe man niemals
gemahlenen Kaffee.

		
Fig. 248. Kaffeeröster.



		874. Die Zubereitung des Kaffees. Zu 4-5 Tassen
gutem Kaffee (frisch gebrannter hat das meiste Aroma) nehme man 30
g Bohnen. Das Wasser hat großen Einfluß auf die Güte des Getränkes.
Es muß 1. frisch sein und brausend kochend über den fein gemahlenen
Kaffee gegossen werden, 2. hell, klar und weich, drum ist ein
kleiner Zusatz von Natron an das Kaffeewasser zu empfehlen. Ist das
Wasser zu hart, dann teilen sich die ätherischen Öle des Kaffees
der Flüssigkeit nicht mit, sondern schwimmen obenauf; eine
Erscheinung, die man häufig bei dem in Tassen gefüllten Kaffee
beobachten kann. Die gebräuchlichste Art der Zubereitung ist
folgende: Man schütte den fein gemahlenen Kaffee, nach Belieben
auch etwas Kaffeezusatz (siehe Nr. 876) in einen sehr sauberen, nur
zum Kaffeekochen bestimmten Topf, gieße die entsprechende Menge
brausend kochenden Wassers darauf, rühre mit einem silbernen Löffel
um und lasse den Kaffee fünf bis zehn Minuten an der Seite des
Herdes stehen, schrecke ihn mit etwas kaltem Wasser ab und gieße
das Getränk durch ein Kaffee-Sieb oder -Säckchen, das sehr
sauber gehalten werden muß, in die betreffende Kanne. Auf
diese Weise nutzt man den Kaffee am meisten aus, jedoch büßt er
etwas von seinem Aroma ein. Filtrierter Kaffee (Aufguß) dagegen
[bookmark: page451] hat
bedeutend mehr Lieblichkeit, ist aber weniger ergiebig,
infolgedessen teurer. Besonders empfehlenswert bleibt für diese Art
Bereitung immer der Karlsbader Kaffeetrichter. Das siedende Wasser
wird nach und nach in kleinen Portionen auf den Kaffee gegossen,
doch vergesse man nie, den Trichter mit einem Deckel zu
verschließen, und die Kaffeekanne während des Filtrierens in ein
Gefäß mit heißem Wasser zu stellen. Um den Kaffee im Zimmer
zuzubereiten, gibt es die verschiedensten Maschinen in einfacher
und eleganterer Ausführung und immer wieder etwas Neues, darum
wende man sich bei einer derartigen Anschaffung an ein größeres
gediegenes Küchengeschäft.

		875. Kaffeeextrakt. Auf ½ l Wasser 60 g Bohnen.
Man bereite ihn, wie in voriger Nr. angegeben. In Flaschen gefüllt
und fest verkorkt hält er sich längere Zeit frisch und stellt mit
kochendem Wasser vermischt rasch eine gute Tasse Kaffee her.

		876. Die Kaffeesurrogate sollen nur dazu dienen,
dem Getränk mehr Ansehen, mehr Farbe zu verleihen, wenn an Bohnen
gespart werden muß. Feigenkaffee, deutsches Kaffeeschrot und dergl.
Kaffeezusatz erreichen diesen Zweck und sind vollständig
unschädlich. Zichorie ist dagegen nicht zu empfehlen, da sie häufig
gefälscht wird.

		2. Der Tee

		Das Vaterland des Tees ist China. Er gelangt teils zu Wasser
über England, teils zu Lande über Rußland zu uns. Letzterer, der
russische, gilt für aromatischer und besser als der englische, da
die Seeluft die Güte des Tees beeinträchtigen soll. – Die beste
Sorte, der Pekkotee, wird aus den zuerst gesammelten obersten
Blättchen der Teestaude gewonnen und hat ein besonders liebliches
Aroma. Er ist aber teuer und darum für den Hausbedarf weniger
geeignet als der Souchontee. Auch der Staub- oder Grustee (Abfall
besserer Teesorten) ist preiswert und dabei oft sehr gut, z. B. in
der bekannten Teehandlung von Rex, Berlin,
Leipzigerstraße, (½ kg zu 2 M.) zu haben. Man halte keine großen
Vorräte von Tee, da das Aroma leicht verduftet. Tee ist ein
angenehmes, beliebtes Getränk und verdaulicher als Kaffee, daher
auch magenkranken oder an Verdauungsstörung leidenden Personen
dienlicher als dieser.

		877. Die Zubereitung des Tees. Wie bei der
Kaffeebereitung muß auch beim Tee nur frisches, weiches, brausend
kochendes Wasser zum Aufguß verwendet werden. Die Teekanne spüle
man vor dem Gebrauche mit heißem Wasser aus, fülle den Tee hinein
(auf 4 Tassen ungefähr 5 g) und gieße so viel stark kochendes
Wasser darauf, daß das Kraut damit bedeckt ist. Nun stelle man die
Kanne 3 Minuten zum Ziehen [bookmark: page452] über Dampf auf den Wasserkessel oder auf
eine heiße Stelle des Herdes, gieße alsdann das übrige Wasser
kochend nach und fülle den Tee durch ein Teesieb in die Tassen oder
in eine zweite, erwärmte Teekanne. Durch langes Stehen oder gar
Kochen erhält Tee eine dunkle Färbung und statt des aromatischen
einen strengen Geschmack. Man bereite deshalb nie mehr Tassen, wie
für das erstemal einzugießen notwendig sind, und mache von dem
gebrauchten Kraut, zu dem man noch etwas frischen Tee hinzufügen
kann, einen zweiten Aufguß. Man reicht Arrak oder Rum, Zucker und
rohe Sahne dazu. Wieder erwärmter Tee ist weder schmackhaft noch
den Nerven zuträglich. Verwendung von gebrauchten Teeblättern siehe
Teppichereinigen (im 1. Teil: unter »Generalreinigung«).

		3. Schokolade und Kakao

		Durch Rösten und Zerreiben der Kakaobohne gewinnt man die
Kakaomasse, welche, entölt, das allbekannte Kakaopulver liefert,
das durch Zusatz von Mehl, Zucker und Gewürz in Tafelform als
Schokolade verschiedener Güte in den Handel kommt. Kakaopulver und
gute Schokolade ohne Verfälschung sind in Wasser oder Milch
genossen leicht verdaulich und auch Kranken zuträglich; da aber
Kakao wenig oder gar keinen Nährwert besitzt, bereite man ihn mit
Milch.

		878. Zubereitung von Schokolade. Man rechnet
15-20 g Schokolade auf eine Tasse. Je besser der Grundstoff, desto
wohlschmeckender das Getränk. Legt man die Tafel-Schokolade im
Papier einen Augenblick auf die erwärmte Herdplatte, so wird sie
weich und löst sich dann in der Flüssigkeit rascher auf. Schokolade
muß vorsichtig und unter öfterem Rühren gekocht werden, damit sie
nicht anbrennt. Durch etwas Kartoffelmehl läßt sie sich verdicken,
falls man keine Eier nehmen will. Das Eigelb quirlt man in der
Schokoladenkanne mit ein wenig kalter Milch klar und gießt unter
fleißigem Rühren die kochend heiße Masse hinein. Das Eiweiß schlägt
man zu Schnee, brüht es in kochendem Wasser und reicht es mit
Zucker und Zimmet bestreut an Stelle von Schlagsahne dazu.
Geröstete Semmelscheiben, Biskuit, auch fein geschnittenes
Butterbrot sind passendere Beilagen als Kuchen. Gute Schokolade
darf keinen Bodensatz zeigen. Zu Suppen eignet sich Schokoladenmehl
vortrefflich.

		879. Zubereitung von Kakao. Zu einer Tasse Kakao
genügt ein gehäufter Teelöffel Pulver und ein knapper Teelöffel
Zucker. Man verquirlt die Masse mit Milch oder Wasser, läßt sie,
nachdem man sie in die kochende Flüssigkeit (Milch oder Wasser)
gerührt hat, gut aufkochen und zieht sie an die Seite des Herdes.
[bookmark: page453]

		4. Das Abziehen des Weines

		Um billigen Wein zu genießen, beziehe man ihn im Faß aus
direkter Quelle. Dasselbe wird sofort an Ort und Stelle gebracht
und mit dem Abzapfhahn an der Stelle versehen, welche mit einem
Blech bezeichnet ist. (Abfüllen mittels Gummischlauches siehe
weiter unten.) Ist der Hahn, welcher vorher gründlich sowohl von
innen wie von außen mit heißem Wasser gereinigt werden muß, fest
eingedreht, so läßt man ihn für einige Augenblicke auf, damit die
Luft nicht durch den Wein geht und diesen trübt. Nun legt man das
Faß in etwas schräger Richtung auf einen passenden Bock, schiebt zu
dem Zweck vierkantige Hölzer unter, so daß der Wein an den Spund
kommt, und läßt ihn 10-14 Tage ruhen. Er wird dadurch hell und
klar, alles Unreine setzt sich auf dem Boden ab. Zum Abziehen des
Weines wähle man keinen zu warmen Tag; im Juni, Juli und August
sollte man diese Arbeit so viel wie möglich vermeiden. Durch die
Hitze wird er unruhig und kommt leicht in Gärung. Aber auch
stürmische Witterung verträgt der Wein beim Abziehen nicht. Man
verwende besondere Sorgfalt auf das Spülen der Flaschen,
es darf nicht die geringste Unreinigkeit in denselben
zurückbleiben, und sorge von vornherein für eine genügende Anzahl.
Man wasche die Flaschen mit feinem Triebsand oder Kieselsteinen und
warmem Sodawasser aus, spüle sie einigemal mit kaltem Wasser nach,
stürze sie um und lasse sie an der Luft gründlich austrocknen. Vor
dem Gebrauche untersuche man jede einzelne Flasche noch sorgfältig.
Man nehme nur die zu dem Weine gehörenden Flaschen (Fig. 249).
Gute Pfropfen sind zur Erhaltung des Weines unbedingt
nötig; die Pfropfen dürfen nicht porös und löcherig sein, sondern
müssen sich gleichmäßig fest und dabei weich und elastisch
anfühlen. [bookmark: page454] Man brühe sie vor dem Gebrauche und lege
sie in reines Wasser, dem beim Abfüllen etwas Wein zugesetzt wird.
Alte Pfropfen verwende man nicht. Ehe man mit dem Abziehen beginnt,
öffne man das Spundloch oben im Faß, damit die äußere Luft Zutritt
hat, stelle ein Gefäß unter und ein brennendes Licht hinter den
Hahn, damit man leichter sehen kann, wenn eine Flasche voll ist.
Die Flaschen müssen bequem zur Hand, am besten links vom Hahn
stehen. Man halte nun mit der rechten Hand eine Flasche unter den
geöffneten Hahn und in der linken Hand eine zweite Flasche bereit,
um sie behende unter das Ausflußrohr zu schieben, wenn die erste
voll ist, und fahre in dieser Weise fort, bis aller Wein abgefüllt
ist. Eine 2. Person besorge inzwischen etwaiges Nach- oder Abfüllen
der Flaschen. Sie dürfen höchstens bis zu einem 5-6 cm breiten
Abstand von dem oberen Rand gefüllt werden. Eine dritte Person
besorge das Verschließen der Flaschen etc. Den Korken treibt man
mittels einer Pfropfmaschine (Fig. 250) und eines Holzhammers in
die Flasche. Will man das Abziehen mittels eines Gummischlauches
besorgen, so stecke man diesen (er muß ca. 2 m lang sein) mit dem
einen Ende in das geöffnete Spundloch, setze das andere Ende an die
Lippen und sauge solange daran, bis man den Wein spürt, alsdann
bringe man das Schlauchende zum Füllen in die Flaschenöffnung. Um
dem Weine einen luftdichten Abschluß und dadurch eine größere
Dauerhaftigkeit zu geben, werden die Flaschen mit Lack
verschlossen, den man in allen Farben- und Drogenhandlungen erhält.
Man stellt denselben in einem alten Gefäß über brennenden Spiritus
und taucht, wenn die Masse flüssig ist, die Flaschenköpfe behende
darin ein. Stanniolverschluß ist noch besser. Durch Klopfen an das
Faß läßt sich erkennen, wieviel Flüssigkeit noch in demselben ist.
Da, wo es hohl klingt, ist es leer. Zuletzt muß das Faß gekippt
werden, wobei jeder Stoß zu vermeiden ist. Trotzdem werden die
letzten Flaschen immer etwas trübe, weshalb man sie zuerst oder zum
Kochen verbraucht. Die gefüllten Flaschen läßt man einen Tag lang
zum Abtropfen stehen, klebt Etiketts darauf und bringt sie dann in
den Weinkeller auf Regale, wo sie etwas schräg liegen müssen.
(Beschaffenheit des Weinkellers siehe 1. Teil: »Wohnhaus«.)

		
Fig. 249. Flaschen für a Rotwein, b
Rheinwein, c Schaumwein.

Fig. 250. Pfropfmaschine.



		Ungarwein und Champagner werden hingestellt, nicht gelegt.
Angebrochene Flaschen mit Rotwein und Rheinwein korkt man fest zu
und legt sie schräg hin, so daß der Wein an den Pfropfen spült.
Reste haben keine lange Dauerhaftigkeit. Leere Weinfässer
schicke man dem Lieferanten zurück, falls sie nicht im Haushalt zur
Bereitung von Obstwein, Essig, Sauerkohl etc. Verwendung finden.
Man reinigt sie mit heißem Wasser und Kleie und brüht sie aus.
[bookmark: page455]

		5. Das Abziehen des Bieres

		Das Bierabziehen gleicht im wesentlichen dem des Weines. Man
fülle Bier nicht zu jung ab, sondern lasse es erst ein wenig sich
ausarbeiten. Beim Öffnen des Spundes sei man besonders vorsichtig
und bohre erst ein kleines Loch, in welches man einige Strohhalme
steckt, damit die Kohlensäure langsam entweichen kann und nicht das
Bier heraustreibt. Zum Abziehen benütze man nicht den Weinhahn.
Bier schäumt mehr als Wein; man korke die Flaschen deshalb nicht
eher zu, als bis der Schaum gänzlich zergangen ist und man in
entsprechender Weise nachgefüllt hat. In Fäßchen bezogen und selbst
abgefüllt, stellt sich das Bier bedeutend billiger, als in Flaschen
gekauft. Nach dem Abziehen muß es einige Tage stehen, um
schmackhaft zu werden. Angebrochene Flaschen verlieren sehr bald
ihren guten Geschmack.

		Bier verträgt kein Licht, darum wählt man zum Abziehen nur
dunkelfarbige Glasflaschen und stellt sie zur Aufbewahrung in einen
wenig erhellten, kühlen Raum.

		Das rasche Sauerwerden des Bieres hat oft seinen Grund in
schlecht gespülten Flaschen. Diese müssen, um jede Pilzbildung zu
verhüten, mit Sodalauge ausgewaschen und über Nacht in klares
Wasser gelegt werden. Berliner Weißbier ist nicht allein ein
leichtes, kühlendes Getränk, sondern auch in der Küche gut
verwendbar.

		6. Bereitung der Obstweine

		880. Johannisbeerwein wird sowohl aus roten, wie
auch aus weißen Johannisbeeren bereitet und steht, je älter er
wird, an Stärke, Geschmack und Güte einem mittelmäßigen Rheinwein
wenig nach. Man pflücke die ganzen, nicht zu reifen Träubchen vom
Strauch ab, sie haben dann mehr Saft (3 l Beeren geben meistens 1 l
Saft), dann streife man sie sorgfältig von ihren Stielen, schütte
sie in ein Gefäß und zerquetsche sie ein wenig. So lasse man sie 3
Tage lang stehen und rühre öfters um. Das zu dem Weine bestimmte
Faß messe man vorher aus, um zu wissen, wie viel es enthält. 1
Anker enthält 36 l (45 Flaschen). Den Saft der Beeren drückt man
durch eine Saftpresse (Fig. 251) oder einen Beutel, mißt ihn ab und
nimmt auf je 5 l Saft 5½ kg Zucker, der, nachdem er mit Wasser auf
dem Feuer zergangen ist, heiß in das Faß geschüttet wird. Dieses
ruht auf einem Bock, zur leichteren Abgärung etwas schräg liegend.
Nachdem der Zucker ziemlich erkaltet ist, gießt man den Saft
vorsichtig vom Bodensatz in das Füßchen ab und füllt auf 1 l [bookmark: page456] Saft 2 l
Wasser, bis es voll ist. Der warme Zucker beschleunigt die Gärung.
Solange diese währt, bedecke man das Spundloch nur mit einem
leinenen Lappen oder einem Stein und stelle ein passendes Gefäß zum
Auffangen des überfließenden Saftes unter das Faß, welches immer
voll gehalten werden muß, damit der Schaum ablaufen kann. Darum
gieße man die herausgegorene, aufgefangene und gereinigte Masse
wieder hinein und fülle von dem zurückbehaltenen, in offenen Töpfen
abgegorenen Johannisbeersaft dazu. In Ermangelung dessen kann man
auch Zuckerwasser, das mit Weinsteinsäure versetzt ist, nehmen.
Wenn nicht mehr die geringste Gärung zu bemerken ist, was nach 2
bis 3 Monaten der Fall ist, je nachdem das Faß kühler oder wärmer
stand, so wird letzteres fest verspundet und bis zum Februar
unberührt gelassen. Dann füllt man den Wein recht sorgfältig in ein
großes Gefäß und darauf in saubere, mit Rum ausgespülte Flaschen,
welche, fest verkorkt und gelackt, an einen dunklen Ort gestellt
werden. Durch Niederlegen der Flaschen könnte man die Korken
heraustreiben.

		
Fig. 251. Fruchtsaftpresse aus Metall.



		881. Stachelbeerwein. Die Bereitung des
Stachelbeerweins ist derjenigen des Johannisbeerweins sehr ähnlich,
nur verfahre man beim Auspressen der Beeren recht vorsichtig.
Schalen oder Kerne dürfen nicht mit zerquetscht werden. Auch nimmt
man Wasser und Saft zu gleichen Teilen und weniger Zucker. Auf je 1
l Saft genügen meistens 500 g Zucker mit 5 g Weinsteinsäure; Zucker
läßt sich immer nachgeben. Die Mischung wird in ein großes Gefäß
gegossen und bei 25° C. 48 Stunden stehen gelassen, bis die Gärung
vor sich geht. Dann füllt man den Most spundvoll in das Faß und
verwahrt etwaigen Rest zum Nachfüllen. Ist die Hauptgärung vorüber,
so legt man das Faß zugespundet in den Keller und läßt den Wein
nachgären. Sollte er zu süß sein, so wird das Faß tüchtig
geschüttelt, damit eine neue Gärung eintrete und der überflüssige
Zucker als Alkohol entweiche. Erst wenn die frischen Stachelbeeren
zu [bookmark: page457]
reifen beginnen, zieht man den vorjährigen Wein auf Flaschen.
Derselbe wird durch seine rote Farbe und seinen feinen Geschmack
nicht selten dem Madeira ähnlich, doch muß er 5 Jahre lang
ablagern, ehe er getrunken wird.

		882. Rhabarberwein. Auf 6 kg Rhabarberstiele,
die mit einem hölzernen Hammer zerquetscht werden, gießt man 4 l
Wasser und läßt die Mischung 3 Tage stehen. Hierauf preßt man die
fleischigen Bestandteile aus und filtriert den gewonnenen Saft.
Jedem Liter desselben werden 250 g Zucker zugesetzt, worauf die
Masse, wie in Nr. 880 angegeben, abgären muß. Nach acht Tagen ist
diese Operation meist vorüber (während welcher man ab und zu noch
etwas Zucker nachgibt). 2 Monate läßt man den Saft unberührt und
verschlossen an einem kühlen Orte stehen. Je älter der Wein wird,
desto besser das Getränk.

		Außerdem läßt sich Wein aus Holunder, Himbeeren, Blaubeeren,
Brombeeren und Birkensaft, aus Obst aller Art und vor allen Dingen
aus Äpfeln in derselben Weise bereiten. Man erzielt wenigstens ein
unverfälschtes, gesundes, reines Getränk.

		7. Bereitung der Gewürzbranntweine und Liköre

		883. Allgemeines. Branntweine und Liköre
besitzen eine eigentümlich belebende und berauschende Eigenschaft,
hervorgerufen durch den Gehalt an Alkohol oder Weingeist, der den
Kartoffeln und dem Getreide in Brennereien und Destillationen
entzogen wird. Im Handel bezeichnet man das Produkt als
Spiritus.

		Man bereitet Branntwein, indem man Spiritus mit Wasser, meist zu
gleichen Teilen, vermischt, und nennt dies »stellen«. Das Getränk
muß aber erst ein wenig Zeit haben, um schmackhaft zu werden. Um
ihm mehr Ansehen zu geben, färbt man es mit irgend einem roten
Fruchtsaft.

		Will man den sogenannten Gewürzbranntweinen oder Likören einen
bestimmten, charakteristischen Geschmack verleihen, so bedient man
sich dazu der in den verschiedenen Pflanzenstoffen enthaltenen
ätherischen, flüchtigen Öle. Dies erreicht man durch Destillieren,
was wir Hausfrauen aber den Destillateuren und Apothekern
überlassen müssen. Handelt es sich dagegen nur darum, den
Pflanzenstoffen, wie Zimmet, Nelken, Vanille, Kalmus,
Pomeranzenschale, Wermutkraut, unreifen Nüssen, schwarzen
Johannisbeeren, bitteren Mandeln etc., ihren Extraktiv- oder
Bitterstoff zu entziehen, so können wir das selbst auf dem Wege der
Digestion erreichen. Um zu digerieren, zerkleinert man die
betreffende Pflanzensubstanz, schüttet sie in eine große Flasche,
übergießt sie mit schwachem Branntwein, verschließt sie gut und
läßt sie einige Tage in der Sonne oder an der Ofenwärme bei einer
Temperatur von 50-75° C. stehen. Der Branntwein entzieht [bookmark: page458] den
Ingredienzien Farbe, Geruch und Geschmack; man nennt ihn dann
Essenz oder Tinktur. Es ist besser, Branntwein
als Spiritus zum Digerieren anzuwenden; da sich die gewonnene
Essenz leicht trübt, wird sie erst wieder durch Wasser verdünnt.
Man gebraucht die Essenz je nach Belieben zu den gewöhnlichen
Gewürzbranntweinen ohne Zucker und auch zu den
Likören mit starkem Zuckerzusatz. Zu einem guten Likör
aber gehört vor allen Dingen möglichst gereinigter, rektifizierter,
90-95 %iger Spiritus. Dann nehme man Zucker von der besten
Raffinade und koche ihn mit Wasser zu einem sirupähnlichen Saft
ein, den man gut abschäumt und warm, aber überkühlt mit dem
Spiritus vermengt, welchem nun die beliebige Essenz beigefügt wird.
Vor dem Genuß läßt man den Likör sich setzen, d. h. sich klären,
wozu bald mehr, bald weniger Zeit erforderlich ist. Später gießt
man die Masse durch einen leinenen oder wollenen Spitzbeutel von
ihrem Bodensatze vorsichtig ab und wiederholt dies Verfahren so
lange, bis sich das Säckchen ordentlich vollgesogen hat; erst dann
läuft die Flüssigkeit klar ab. Bei kleinen Quantitäten filtriert
man nur durch feines, weißes Löschpapier, das frei von allen
chemischen Stoffen ist. Durch Alkermes- oder etwas Kirschsaft gibt
man dem Likör ein einladendes Aussehen.

		Man nehme bei Bereitung der Liköre sämtliche Bestandteile von
vorzüglicher Qualität. Die zurückbleibenden Substanzen können zu
gewöhnlichem Branntwein aufgestellt und ausgezogen werden. Der
Likör braucht aber einige Zeit, ehe er wirklich wohlschmeckend und
trinkbar wird, und wird durch Stehen immer besser. Hier mögen
einige leicht zu bereitende Likör-Rezepte folgen.

		884. Nußlikör. 25 Stück unreife Walnüsse, die
Ende Juni oder Anfang Juli dazu brauchbar sind, werden in
Scheibchen geschnitten oder zerquetscht und mit 1 l rektifiziertem
Spiritus, noch besser Kognak, in 2 Flaschen gefüllt, denen man nach
Belieben noch 3 g Zimmet beifügen kann. Man läßt die Flüssigkeit
unter öfterem Schütteln 3 Wochen lang in der Sonne digerieren
(siehe Allgemeines über Bereitung der Liköre), dann gießt man die
Essenz ab, kocht ½ kg Zucker nach Vorschrift mit 1-1½ l Wasser und
mischt beides zusammen. (Weiteres siehe unten Nr. 883.)

		885. Kaffee-Likör. Man gebe in ½ l 96%igen
Spiritus, eine Stange der Länge nach gespaltene Vanille und lasse
dies 24 Stunden zugedeckt stehen. Von 90 g möglichst frisch
gebranntem, wohlschmeckendem Kaffee und knapp ½ l Wasser bereite
man ¼ l Kaffee-Extrakt (am besten im Karlsbader Trichter). 375 g
Zucker koche man mit ½ l Wasser klar und vermenge Kaffee und Zucker
erkaltet mit dem Spiritus, gieße das [bookmark: page459] Ganze durch weißes Filtrierpapier und
fülle es in Flaschen. Die Vanillenstange kann man darin lassen.

		886. Vanillenlikör. 1 Schote Vanille wird klein
geschnitten und mit ¼ Liter rektifizierten Spiritus und ¼ Liter
Wasser einige Tage aufgestellt (siehe Nr. 883). Dann kocht man 250
g Zucker in ¼ Liter Wasser, fügt nach dem Erkalten ¼ Liter Spiritus
und schließlich die Essenz hinzu. Einige Tropfen Rosenöl geben
einen feinen Geschmack.

		887. Persiko. 50 g bittere Mandeln werden mit
einem Tuche sauber abgerieben, klein geschnitten und in feinem
Branntwein (¼ Liter rektifizierter Spiritus, ¼ Liter Wasser) acht
Tage aufgestellt, dann, wie in Nr. 883 angegeben, bereitet. Ein
wenig Himbeersaft erhöht den Geschmack. In ebenderselben Weise
bereitet man Pomeranzenlikör von 100 g zerkleinerter
Pomeranzenschale.

		888. Kalmuslikör. 675 g trockene Kalmuswurzeln
und 25 g Zimmetrinde werden zerkleinert und zuerst mit 1¼ Liter
90%igem Spiritus digeriert. (Siehe Nr. 883.) Dann gießt man die
Flüssigkeit ab und noch einen Liter auf den Rückstand, um wiederum
zu digerieren. Darauf preßt man aus und filtriert. Dann kocht man
Zucker, 250 g auf 1 Liter Wasser, gibt ½ Liter 90%igen Spiritus und
den geläuterten Zucker, der aber noch heiß ist, darunter, ferner so
viel von der Essenz, daß es ein wohlschmeckender Likör wird.

		889. Pfefferminzlikör. 8 Tropfen feinstes
Pfefferminzöl, ½ Liter rektifizierter 90%iger Spiritus oder
Franzbranntwein, ½ Liter Wasser, 250 g Zucker. Der Zucker wird mit
dem Wasser klar gekocht, das Öl in dem Spiritus aufgelöst und
beides allmählich miteinander verbunden.

		Anmerkung. In größeren
Destillationsgeschäften erhält man sämtliche Essenzen zu den
Likören, so daß man nur nötig hat, ein bestimmtes Quantum gekochtes
Zuckerwasser noch warm mit den Essenzen zu verbinden und den Likör
einige Tage stehen zu lassen. Auch sämtliche Fruchtsäfte,
sie mögen heißen wie sie wollen, lassen sich, wenn sie nur dick
eingekocht sind, durch Zusatz von Franzbranntwein, Kognak, Arrak
und Rum leicht zu einem angenehmen Likör umgestalten.

		890. Der Franzbranntwein stammt aus Frankreich
und wird durch Benutzung von weißem Weine zur Darstellung von
Branntwein gewonnen. Er ist von ausgezeichneter Güte, wenn er
blaßgelb aussieht und einen angenehm würzigen Geruch und Geschmack
hat. In dem Städtchen Kognak im südwestlichen Frankreich werden
große Quantitäten Franzbranntwein bereitet, die den Namen
Kognak führen.

		891. Rum ist Branntwein aus Zuckersaft, den man
auf den westindischen Inseln aus Zuckerrohrsaft gewinnt, indem
dieser, mit Melasse [bookmark: page460] vermischt, einer Gärung ausgesetzt
wird. Der Jamaika-Rum hat vor allen den Vorzug. Übrigens wird Rum
auch aus verdünntem Sirup der Zuckersiedereien in England gewonnen.
Natürlich ist er dann bedeutend schlechter, was sich aber beim
Einkauf in fest verkorkten Flaschen schwer erkennen läßt.

		892. Arrak kommt aus Ostindien und wird aus Reis
unter Zusatz des Fruchtsaftes der Arekapalme und anderer süßer
Pflanzenstoffe bereitet. Der echte Arrak ist klar, wasserhell, von
kräftigem, dem Rum ähnlichem Geschmack und feinem Aroma. Auch er
wird in Europa vielfach verfälscht und hinterläßt dann, wie der
schlechte Rum, beim Genuß Sodbrennen.

		8. Bereitung verschiedener mit Wein zusammengesetzter
Getränke

		893. Ananas-, Erdbeer- und Pfirsichbowle sind
die beliebtesten Getränke dieser Art. Leichter Moselwein, auch
Johannisbeer- und Apfelwein lassen sich vortrefflich dazu
verwenden. Man nehme auf jede Flasche ungefähr 80-100 g Raffinade
(Zucker läßt sich immer nachtun), tauche die Stücke in Wasser
leicht ein und lasse sie mit etwas Wein im Bowlengefäß zergehen,
dann erst tue man die dazu bestimmte vorbereitete Frucht (Ananas
geschält und in feine Scheiben geschnitten, Pfirsiche geschält,
halbiert, entsteint und ebenfalls fein geschnitten) hinein und
lasse diese Mischung wohl zugedeckt einige Stunden durchziehen, ehe
man den anderen Wein nachgießt. Kurz vor dem Trinken gebe man eine
Flasche Champagner in die Bowle oder in Ermangelung derselben
einige Flaschen Selterwasser. Vor allen Dingen müssen die Getränke
recht frisch und kühlend sein und darum auf Eis stehen. Eingelegte
Früchte, wie Pfirsiche und Ananas, eignen sich ebenfalls zur
Bowlenbereitung, bedürfen aber weniger Zucker. Walderdbeeren sind
den Gartenerdbeeren vorzuziehen.

		894. Maiwein oder Waldmeisterbowle. Man benutzt
den Waldmeister vor der Blüte, säubert und bindet ihn in kleine
Sträußchen und legt ihn in den wie in voriger Nr. gesüßten Wein, um
ihn ungefähr 15 Minuten darin ziehen zu lassen. Der Wein darf nicht
scharf danach schmecken. Waldmeister läßt sich in Zucker für den
Winter einlegen, immer eine Schicht sauber abgepflückter Blätter
und eine Schicht Zucker, Pfund auf Pfund und fest verbunden. Der
daraus entstandene Extrakt hält sich lange Zeit, ein Teelöffel
davon genügt oft zu einer Flasche Wein.

		895. Guter Fastnachts- oder Weihnachtspunsch.
200 bis 250 g Zucker werden mit ½ l bestem Arrak in einer Terrine
aufgelöst. Unterdes setzt man 1 l Rotwein und 1½ l Wasser, jedes
besonders, in sauberen Töpfen auf das Feuer und gießt beides
kochend zusammen, läßt [bookmark: page461] es noch einmal aufwallen – nach Belieben mit
der Schale und dem Saft einer Zitrone –, füllt die Masse über den
Arrak und Zucker und mischt alles gut durcheinander.

		896. Glühwein. Auf 1 Flasche Rotwein nehme man
100-115 g Zucker, 8 g ganzen Zimmet und einige Gewürz-Nelken. Man
stelle alles zusammen auf das Feuer und lasse es bis zum Kochen
kommen. Vortreffliches Getränk zum Erwärmen und zur Stärkung eines
schwachen Unterleibes.

		897. Heißer Eierwein. 100 g Zucker, 5-6 frische,
ganze Eier, ½ Flasche Weißwein und der Saft sowie die abgeriebene
Schale einer Zitrone werden zusammen klar gequirlt und in einem
irdenen Gefäß (am besten im Wasserbade) so lange mit einem
Schaumbesen geschlagen, bis die Masse schaumig und dick wird, keine
Blasen mehr wirft und sich im Glase nicht absetzt. Durch Kochen
gerinnt die Masse.

		898. Grog. In einem Glase löse man Zucker in
Arrak oder Rum auf und gebe nach Belieben kochendes Wasser
darauf.

		9. Das Eingießen der Getränke

		Jede Flasche Wein oder Bier komme sauber gereinigt und poliert
auf den Tisch, die Weinflasche aufgezogen mit hübsch verziertem
Korken verschlossen. Rotwein muß Stubenwärme haben; man stelle ihn
zu diesem Zweck im Winter in ein geheiztes Zimmer. Rheinwein,
Champagner und Bier werden kühler gehalten, womöglich auf Eis. Die
passenden Sorten Gläser erhöhen das Ansehen des Weines.
Rotweingläser sind hell und ziemlich groß, Rheinweingläser
dunkelfarbig, grün oder gelb, und kleiner. Zu Ungarwein werden
spitze, zu Champagner kelchartige, zu schweren Suppenweinen kleine,
fein geschliffene und zur Bowle größere Gläser genommen. Die Mode
wechselt allerdings auch hierin.

		Beim Eingießen gehe man mit der Flasche recht ruhig um, halte
sie nicht am Halse, sondern mehr nach unten bei dem Etikett, indem
man den Zeigefinger vorstreckt, und drehe nach dem Eingießen die
Flasche ein wenig, um dadurch das Tropfen zu vermeiden. Die Hand
muß die Flasche von oben halten; »über die Hand« einzuschenken gilt
nicht für schicklich, in Weingegenden geradezu als Beleidigung. Man
gießt die Gläser nur ¾, bei sehr feinen Weinen und Likören sogar
nur reichlich halb voll. Champagner- sowie Selterwasserflaschen
müssen vorsichtig entkorkt werden, damit der Stoff nicht unnütz
vergeudet wird. Man biege bei ersteren den Draht mit dem Messer
zurück, halte dabei aber den Korken fest, sonst wird [bookmark: page462] er von
der Kohlensäure, welche nur allmählich entweichen muß,
herausgetrieben, und gieße die Flüssigkeit behende in das schräg
gehaltene Glas.

		10. Bereitung des Sirups

		Man schäle und wasche gesunde, große, recht süße Mohrrüben,
schneide sie in Scheiben, fülle damit einen Kessel ¾ voll und lasse
sie darin mit reichlich Wasser weich kochen. Dann presse man das
Mus gründlich aus und gieße den Saft wieder in den Kessel zurück.
Dort lasse man ihn unter fleißigem Rühren bei recht gleichmäßigem
Feuer langsam einkochen. Fängt der Sirup an sich zu verdicken, so
rühre man beständig und gebe Zitronenschale, Fenchel, Koriander
oder Zimmet und gestoßene Nelken daran, um ihm einen kräftigeren
Geschmack zu verleihen. Man vermeide es, den Sirup zu braun werden
oder gar anbrennen zu lassen, daher halte man zuletzt geringeres
Feuer. Je mehr sich die Masse verdickt, um so leichter und
schneller bräunt sie sich und verbrennt. Man füllt den Sirup in
Töpfe und streut eine Lage grob gestoßenen Gewürzes darauf, das zur
Dauerhaftigkeit beiträgt. Auch Birnen, Runkeln, überhaupt alle
zuckerhaltigen Früchte lassen sich zu Sirup einkochen.

		11. Bereitung des Essigs

		899. Obstessig. Alles Fallobst, Äpfel, Birnen
und Pflaumen, auch Obstschalen, aber gesund und rein, werden klein
gestampft und in ein sauberes Faß geworfen, wo man sie mit
kochendem Wasser begießt, auf ½ Scheffel ungefähr 20 l Wasser. Wenn
das Obst nach 8 bis 10 Tagen in Gärung geraten ist, so gießt man
die Flüssigkeit durch ein Tuch in ein anderes Faß, tut ½ l Bierhefe
und ein Stück Schwarzbrot dazu, bedeckt es leicht und läßt es an
einem warmen Orte liegen, bis die Flüssigkeit vollständig sauer und
der Gärungsprozeß vorüber ist. Der Essig wird dann auf Flaschen
gefüllt.

		900. Essig aus unreifen Weintrauben. Man preßt
die Beeren oder besser noch man zerdrückt sie vorher, reibt sie
durch ein Sieb und noch einmal durch grobe Sackleinwand, damit das
Stärkemehl dem Safte erhalten bleibt, läßt den Saft eine Stunde
unter fleißigem Abschäumen kochen, darauf sich klären, füllt ihn in
Flaschen und läßt ihn in der Sonne oder an einem warmen Orte
abgären. Darauf wird der Essig in sehr saubere Flaschen umgefüllt
und fest verkorkt im Keller bis zum Gebrauch aufbewahrt. Auf diese
Weise verwendet man Weintrauben, die nicht reif geworden sind.

		901. Kräuteressig. Estragon, Thymian,
Pfefferkraut, Schnittlauch, Basilikum, grüne Sellerieblätter,
Melisse oder Raute werden vor der [bookmark: page463] Blüte gepflückt, einige Tage an der
Sonne übertrocknet und von den Stielen befreit. (Sollte man
Basilikum oder Melisse nicht bekommen, dann lasse man sie fort.)
Nun nehme man 1 Handvoll Estragon, von allen übrigen Kräutern je ½
Handvoll, schneide sie klein, fülle sie in eine weithalsige Flasche
oder ein Einmacheglas, füge 2 große, in Scheiben geschnittene
Zwiebeln, 9 geschälte Schalotten, 3 leicht gewaschene Sardellen, 1
in Scheiben geschnittene Zitrone (ohne Kerne), 1 Handvoll
Senfkörner und etwas ganzen Pfeffer hinzu, gieße 1¼ l Weinessig
darauf und lasse das Ganze, nachdem es mit Pergamentpapier
verbunden, 2-3 Wochen unter täglichem Umschütteln an der Sonne oder
in der Nähe des warmen Ofens stehen. Alsdann gießt man den Essig
durch ein feines Sieb, füllt ihn in Flaschen, verkorkt ihn und
verwendet ihn zu Remouladensaucen, Gänseleberpastete etc.

		902. Estragonessig. Das Estragonkraut gibt dem
Essig einen sehr aromatischen Geschmack. 125 g wie in Nr. 901
vorbereiteter Estragon wird mit 1½-2 l Weinessig übergossen und wie
in Nr. 901 angegeben behandelt. – Man verwendet den Essig zu
Salaten, sauren Saucen und dergl.

		903. Walnußessig. 100 Stück unreife Nüsse werden
in dünne Scheiben geschnitten und in einen irdenen Topf getan, 250
g Schalotten, – 2 Stück davon fein gewiegt –, eine Knoblauchzwiebel
und ½ kg Kochsalz dazugefügt. Auf diese Masse gießt man 2 l
scharfen Essig, deckt den Topf fest zu und rührt den Inhalt während
2-3 Wochen täglich gut durch. Dann wird die Flüssigkeit
durchgepreßt, gekocht, abgeschäumt und folgendes, ehe sie kocht,
dazu getan: 70 g fein geschnittene Sardellen, 8 g gestoßene Nelken,
70 g Pfeffer. Dieser Saft muß eine halbe Stunde kochen, und wenn er
danach abgekühlt ist, wird er filtriert in kleine Flaschen gefüllt
und verkorkt. Der Essig ist ausgezeichnet als Würze zu dunklen
Ragoutsaucen und dergl. zu verwenden.

		904. ½ kg frische Himbeeren werden mit 1 kg
Essig übergossen und in einem gläsernen, verschlossenen Gefäß so
lange an der Sonne digeriert, bis der Essig eine schön rote Farbe
angenommen hat, dieser dann durchgegossen, filtriert und in
Flaschen gefüllt. Ein erfrischendes Getränk mit und ohne Zucker.
[bookmark: page464]

	
		
		XVIII. Verschiedenes

		Die Gesundheitspflege

		Es ist von großer Wichtigkeit, daß eine Hausfrau und Mutter auch
in der Gesundheitspflege nicht ganz unerfahren sei und bei
eintretendem Unwohlsein, leichten Krankheitsfällen oder
Verletzungen durch eine richtige Wahl von Hausmitteln und durch
guten Rat das Übel zu lindern oder ganz zu beseitigen wisse.
Besonders auf dem Lande, wo der Arzt nicht immer schnell
herbeigeholt werden kann, treten an die Hausfrau in dieser
Beziehung mancherlei Anforderungen heran, und so ist es vor allem
die Gutsherrin, welche auf diesem Gebiete bewandert sein muß. In
vielen Fällen ist es allerdings schwer, auf die Leute einzuwirken,
da ihnen das rechte Verständnis für Pflege abgeht und sie gutem Rat
oft unzugängig sind. Darum suche sie sich durch alle ihr zu Gebote
stehenden Mittel das Vertrauen der Untergebenen zu gewinnen.

		Einem Kranken suche man soviel wie möglich alles, was ihn
unangenehm berührt, aus dem Wege zu schaffen und ihn mit Ruhe zu
umgeben. Die störenden Besuche von Freunden und Verwandten sind
durchaus zu versagen; sie regen einen Kranken nur auf, zumal wenn
Anzeichen von Fieber schon vorhanden sind. In ernsten Fällen zeige
sich die Pflegerin ruhig und möglichst unbesorgt, um den Kranken
nicht aufzuregen, bleibe stets sanftmütig und freundlich und
willfahre den etwaigen Wünschen, wenn sie nicht zum Schaden
gereichen. Viele Fragen belästigen den Kranken. Die Luft im
Krankenzimmer sei möglichst rein, das Öffnen des Fensters ist
selbst im Winter notwendig; daß der Kranke dabei vor Zugluft und
Kälte geschützt werden muß, ist selbstverständlich.

		Auch auf die Temperatur im Krankenzimmer ist Rücksicht zu
nehmen, sie darf nicht über 16-18° C. steigen. Das Aufwirbeln von
Staub muß sorgfältig vermieden werden durch tägliches feuchtes
Aufwischen des Fußbodens.

		Alle Stoffe, welche die Luft im Krankenzimmer zu verderben
geeignet sind, müssen so schnell wie möglich aus demselben entfernt
werden; feuchte Bettwäsche ist stets zu erneuern. Die sorgfältigste
Reinhaltung an Körper, Kleidung und Bett ist notwendig. Ganz
besonders gewissenhaft muß die Reinlichkeitspflege bei ansteckenden
Krankheiten ausgeübt werden.

		In diesem Falle suche man den Kranken zu isolieren, d. h. von
jedem Verkehr abzuschließen. Ob und inwieweit die Isolierung
notwendig [bookmark: page465] ist, überlasse man der Entscheidung des
Arztes. Fast alle ansteckenden Krankheiten beginnen mit Fieber. Das
Fieber wird mittels des Thermometers festgestellt, in dessen
Gebrauch sich die Gutsherrin durch den Arzt unterrichten lassen
muß. Bei fieberhaften Erscheinungen werden die Kranken zunächst in
das Bett gebracht.

		Gleichzeitig sei hier erwähnt, daß Kopfschmerzen und allgemeines
Unbehagen nur zu oft von Verdauungsstörungen herrühren; darum muß
seitens der Pflegerin vor allen Dingen für regelmäßigen Stuhlgang
des Kranken gesorgt werden. (Über bei Hartleibigkeit anzuwendende
Mittel siehe Nr. 931.)

		Für die Darreichung von Medikamenten merke sich die Pflegerin,
daß sie stets zuvor nach der Aufschrift sehe, damit keine
Verwechslung geschehe. Überhaupt bringe sie niemals äußerliche
Arzneien mit solchen zusammen, welche für den inneren Gebrauch
bestimmt sind. – Wenngleich die Gutsherrin sich wohl davor hüten
muß, alle Krankheiten kurieren zu wollen, so ist es doch ihre
Pflicht, im Beginn einer Krankheit die nötigen Anweisungen zu
erteilen und bei kleineren Leiden mit einfachen Mitteln
beizustehen. Da ist eine kleine Hausapotheke von unschätzbarem
Werte. Ein verschlossenes, in einem möglichst gleichmäßig
temperierten, nicht zu warmen Raume hängendes Wandschränkchen
eignet sich am besten dazu. Jedes Fläschchen, Glas oder Kräuschen
muß mit Etikette und deutlicher Aufschrift versehen sein, die
äußerlichen Medikamente womöglich andersfarbige Zettel als die
innerlichen tragend. Alles ist gut verschlossen zu halten, und im
Gebrauch alter Arzneien sei man äußerst vorsichtig.

		Die Hausapotheke müßte etwa folgendes enthalten:

		Erstens zum äußerlichen Gebrauch: Franzbranntwein oder
Kampfer-, Senf-, Ameisen- oder Terpentinspiritus zu Einreibungen;
Senfpapier oder ableitendes Pflaster; Bleiessig, essigsaure Tonerde
oder Arnikatinktur (über Bereitung der letzteren s. Nr. 906) zu
kühlenden Umschlägen; Eisbeutel; Leinsamen und event. eine
Umschlagmaschine zu feuchtwarmen Umschlägen; ein Thermometer zur
Messung der Körperwärme; Schere und Pinzette; Karbolsäure oder
Sublimat, Salizylsäure, Jodoformpulver zur Desinfektion und zu
antiseptischen Verbandwässern; Jodoformmull, Wundwatte und
Gazebinden von verschiedener Breite, Heft-, Englischpflaster oder
Zinkpflastermull zum Wundverband; alte, aber reine Leinewand, Werg,
Holz- oder Pappschienen zum Notverband bei Knochenbrüchen; Zink-,
Bor-, Salizylsalbe zum Auflegen auf nicht entzündete, kleinere
Wunden; Kalkwasser für Brandwunden; Alaun, Borsäure oder
chlorsaures Kali zum Gurgeln.

		Zweitens zum innerlichen Gebrauch: Kurellasches
Brustpulver oder Rhabarbertinktur, Rizinusöl, Karlsbader Salz zum
Abführen; [bookmark: page466] doppeltkohlensaures Natron bei
Magenverstimmung; Choleratropfen, Opiumtinktur mit Ratonchiatinktur
bei Durchfall und Kolik; Äther oder Hoffmannstropfen als belebendes
Mittel. Baldriantropfen als krampfstillendes Mittel;
Aspirintabletten (in Glasröhren à 1 M. käuflich) bei Erkältungen,
auch Rheumatismus; gegen letzteren auch Salizyl.

		Auch verschiedene Sorten heilbringenden Tees dürfen in der
Hausapotheke nicht fehlen, z. B. Kamille und
Baldrian wirken krampfstillend; die Dolden des
Flieders regen zum Schweiß an; Tausendgüldenkraut und
Wermut tun dem kranken Magen durch ihre Bitterkeit gute
Dienste; junge Nußblätter und wilde
Stiefmütterchen verbessern die Hauttätigkeit;
Pfefferminze kräftigt den Magen; Huflattich mit
isländisch Moos zusammen gekocht sind prächtige
Hustenmittel, auch Brusttee und Altee haben
gleiche Wirkung.

		905. Wermutkraut, Wacholderbeeren und
Kalmuswurzeln dienen besonders gegen verdorbenen Magen und
Freßunlust bei dem Rindvieh.

		906. Arnikatinktur. Der Arnikablüte und -wurzel
schreibt man besondere Heilkraft zu. Werden die Wurzeln
zerschnitten und mit 90grädigem Spiritus in einer Flasche in die
Sonne zum Digerieren gestellt, so erhält man die oben erwähnte
geschätzte Tinktur. Auf ebendieselbe Weise kann man sich
Kampfer- und Ameisenspiritus selbst bereiten. Die
Kampferstückchen reiben sich auf Porzellan oder Glas leicht weich.
Um Ameisen zu erlangen, läßt man eine Flasche in einen
Ameisenhaufen eingraben; die Ameisen sind sehr neugierig und
kriechen hinein, ohne sich herausfinden zu können.

		Hausmittel bei einigen besonderen Krankheiten und kleineren
Krisen

		907. Bei Beulen am Kopf oder sonstigen
Quetschungen wird die augenblickliche Geschwulst durch ein
breites, plattes Messer sofort und wiederholt niedergedrückt, und
dann werden mit recht kaltem Wasser Umschläge gemacht. Bleiben
harte Stellen zurück, so zerteile man sie durch Jodsalbe.

		908. Bei kleinen Verletzungen, wie Aufreiben der
Haut etc., gibt die weiße Haut unterhalb der Eierschale, die
vermöge des daran haftenden Eiweißes fest kleben bleibt, genügende
Heilung, doch muß vorher die Wunde sauber gereinigt werden. (Baden
in Seifenwasser, gereinigte grüne Seife in der Apotheke zu
haben.)

		909. Schnittwunden etc. reinige man vor dem
Verbinden (Sublimatwatte und Leinewand oder Jodoformgaze) durch
sorgfältiges Waschen in [bookmark: page467] desinfizierenden Lösungen (Lysol, Sublimat,
Kreolin etc.). Überhaupt ist bei jeglichen Verletzungen und
anzulegenden Verbänden auf peinlichste Sauberkeit Gewicht zu legen,
um alle Fäulniserreger zu töten bezw. fern zu halten. Daher dürfen
in keinem Haushalt die zur antiseptischen Wundbehandlung
erforderlichen Lösungen und Verbandstoffe fehlen. Daß auch der
Verbindende an seinem Körper und seinen Kleidern auf größte
Reinlichkeit zu halten hat, ist selbstverständlich. (Näheres über
Anlegung von Verbänden und die dazu notwendigen Vorbereitungen
siehe Nr. 942.)

		910. Geschwüre, solange sie kleine Knoten sind,
Furunkel oder entzündete Drüsen lassen sich mitunter durch
Eisumschläge zerteilen; ziehen sie sich aber zusammen, so sind
heiße Seifenbäder (siehe Nr. 908) oder warme Breiumschläge zu
empfehlen, die aber leider oft recht nachlässig ausgeführt werden.
Dann ist es vorteilhafter, ein Zugpflaster (Hamburger Pflaster
etc.) oder einen Brei von Honig, Mehl und Eiweiß zu wählen. Die
erweichten Geschwüre sind fleißig auszuwaschen und mit
desinfizierenden Mitteln zu reinigen.

		911. Bei Quetschungen lindere man den Schmerz
durch kühlende Umschläge (Bleiwasser, essigsaure Tonerde).

		912. Gegen Warzen auf den Händen wendet man
Ätzungen mit dem Höllensteinstift, Auflegen von Quecksilberpflaster
mehrere Tage nacheinander mit Erfolg an. Ein altes Volksmittel ist
allabendliches Bestreichen mit Zwiebelsaft oder Anisöl; häufig
verschwinden die Warzen von selbst.

		913. Bei Verbrennungen wird sofort die Flamme
durch Umschlagen einer Decke, eines Tuches, eines eiligst
ausgezogenen eigenen Kleidungsstückes erstickt. Die verbrannten
Teile des Körpers bestreicht man mit Eiweiß, Fett oder Leinöl, mit
Kalkwasser, auch Honig ist vorzüglich, um die Luft abzuschließen
und zu kühlen. Dann wird trockene Watte oder Werg aufgelegt. Am
besten ist sofortiges Umwinden mit Jodoformmull, Watte und Verband.
Eiterung muß verhütet werden.

		914. Gegen kalte Füße. Man hebe die Füße langsam
in die Höhe, so daß man auf die Spitzen zu stehen kommt, und lasse
sie ebenso langsam wieder sinken, wiederhole dies Verfahren so
lange, bis die Füße warm sind. Man wechsele die Strümpfe, streue
Senfpulver hinein und mache sich viel Bewegung.

		915. Bei unangenehmer Schweißabsonderung wasche
man die betreffenden Glieder abends und morgens mit kaltem Wasser,
dem ein Zusatz von Borax beizugeben ist; überhaupt sind kalte
Waschungen und Einstreuen von salizylsaurem Schweißpulver dagegen
sehr zu empfehlen. [bookmark: page468]

		916. Gegen Frostbeulen wende man Bäder von
heißem Wasser mit Alaun an oder reibe die erfrorenen Glieder
während der Schneezeit täglich mit Schnee ab. Mitunter helfen
Kollodium, auch Tischlerleim und Waschungen mit Holzessig,
Petroleum, sowie folgende Tinktur: 4 Teile Jod, 3 Teile
Schwefeläther und 100 Teile Kollodium. Eine Hauptbedingung ist
warme und bequeme Bekleidung der leidenden Glieder und recht viel
Bewegung derselben.

		917. Zur Beseitigung von Hühneraugen ist vor
allen Dingen die Aufhebung des Druckes und der Reibung auf der
Stelle, wo das Hühnerauge sitzt, nötig; es geschieht dies durch
Hühneraugenringe oder durch Auflegen von Zinkpflastermull.
Tägliches Bepinseln mit Kollodium beseitigt die Hühneraugen sicher.
Noch einfacher verfährt man, wenn man die Haut durch ein längeres
warmes Fuß- oder Vollbad gehörig aufweicht und dann das Hühnerauge
mit dem Fingernagel oder einem stumpfen Messer heraushebt. Gut und
bequem sitzendes Schuhwerk ist erstes Erfordernis zur gänzlichen
Beseitigung dieses Übels.

		918. Gegen Einwachsen der Nägel ins Fleisch hebt
man den eingedrückten Nagelrand in die Höhe und schiebt ein
Stückchen Wundwatte darunter. Ist der Nagel vollständig ins Fleisch
gewachsen, so hilft nur Operation durch einen ordentlichen
Chirurgen (nicht Schäfer oder Barbier).

		919. Gegen Blutaderknoten, Krampfadern, wie sie
so häufig bei den arbeitenden Frauen und Männern vorkommen, leistet
das Tragen von Gummi- und Schnürstrümpfen oder das Bandagieren des
Unterschenkels mit Flanell- bezw. Gummibinde treffliche
Dienste.

		920. Bei Neigung zu Ausschlag, Skrofeln u. dgl.
hat gereinigter Lebertran oft den günstigsten Erfolg, er muß nur
längere Zeit gebraucht werden. Man fange mit wenig an und nehme vor
jeder Hauptmahlzeit täglich dreimal ½ Löffel. In den heißen Monaten
setze man die Kur aus. Der Tran nimmt sich viel leichter, wenn der
betreffende Löffel vorher in heißes Wasser getaucht wird. Leichte
Ausschläge im Gesicht, an Mund und Nase heilen rasch durch
Salizylsalbe, auch pudert man sie mit Zinkpuder. Bäder in Seesalz
oder Kleie sind gleichfalls von Nutzen.

		921. Gegen entzündete Augen wendet man zur
Kühlung Blei- oder Fenchelwasser an, welches in Läppchen auf die
Augenlider gelegt wird.

		922. Bei Nasenbluten lege man Kompressen in den
Nacken, halte den Kopf möglichst hoch, trinke recht frisches Wasser
und ziehe [bookmark: page469] Essig mit Wasser oder ein wenig Alaunpulver
in die Nase. Bei starker Blutung drehe man einen Watte- oder
Jodoformwollpfropfen in das Nasenloch; auch blutstillende Watte ist
wirksam. Wiederholt sich die Blutung öfter, so nehme man täglich 3
Tropfen salzsauren Eisenlikör und konsultiere den Arzt.

		923. Zahnschmerzen können rheumatischer Natur
sein, alsdann nehme man dreimal täglich eine Messerspitze Salizyl
oder 2-3 Aspirintabletten und pinsele innen und außen mit
Jodtinktur. Warme oder kalte Umschläge, reizende Pflaster, wie
spanische Fliege, Drouotsches Pflaster, hinter das betreffende Ohr
gelegt, sind alte bewährte Mittel. Rühren die Schmerzen von
schadhaften Zähnen her, so spüle man mit desinfizierendem
Mundwasser (ein Teelöffel Borsäure in einem Glas Wasser aufgelöst)
und greife, wenn man nicht bald den Zahnarzt aufsuchen kann, zu den
verschiedenen Beruhigungsmitteln.

		924. Bei starken Erkältungen lege sich der
Kranke zu Bett, nehme 2-3 Aspirintabletten in Zwischenräumen von
¼-½ Stunde, trinke heiße Zitronenlimonade und decke sich fest zu,
um in Schweiß zu geraten. Nach mehreren Stunden abreiben des
Körpers mit wollenem oder Frottiertuch und wechseln der Wäsche,
letztere anwärmen. – Bei allen Influenzaerscheinungen reiche man
leichte, möglichst nur flüssige Nahrung (Schleimsuppen), um den
Magen nicht anzugreifen. Der Kranke verlasse nicht zu früh das
Bett, da dadurch leicht ein Rückfall mit ernsten Folgen eintreten
kann.

		925. Gegen Husten und Heiserkeit bei Kindern.
Wiener Tränkchen: Man koche für 5 Pf. Eibischtee, ungefähr ½ l
(Eibisch muß kalt aufgesetzt und langsam gekocht werden, um recht
seimig zu sein), gieße die Abkochung durch ein Sieb und gebe für 5
Pf. Salmiakpulver, für 10 Pf. Kandiszucker und für 10 Pf. Lakritzen
hinein, lasse die Masse auf dem Herde stehen und rühre sie fleißig
um, bis sie zergangen ist. Löffelweise bei Hustenanfällen
einzugeben. Brusttee oder Huflattich mit isländischem Moos, warmer
Honig, Milch mit Zucker und Arrak, Selterwasser, Obersalz- oder
Emser-Brunnen mit kochender Milch einigemal am Tage getrunken, sind
ebenfalls Linderungsmittel. Der Schleim des gekochten Leinsamen,
mit Zucker oder Honig versüßt und durch Kirschsaft oder Arrak
schmackhaft gemacht, ist ein bewährtes Mittel bei Heiserkeit und
Husten (für das Gesinde besonders sehr angebracht). Mandeltropfen
vom Arzt verschrieben und nach Vorschrift gebraucht, mildern den
unangenehmen Hustenreiz.

		926. Gegen Keuchhusten gibt es kein
entschiedenes Mittel, doch mildernde Arzneien. Reine Luft,
Luftveränderung, fleißiges Desinfizieren [bookmark: page470] und gute Pflege tragen
viel zur Unterdrückung und Abkürzung des Hustens bei. Bei einem
Anfalle ist das Kind sofort in die Höhe zu richten und nach vorn
übergebeugt zu halten; den zähen Schleim entferne man mit einem
reinen, feuchten Läppchen oder mit dem Finger. Die Kinder sind vor
Erregungen zu schützen und müssen angehalten werden, den
Hustenkitzel zu unterdrücken. Gesunde Kinder halte man von den
kranken fern.

		927. Gegen Halsschmerzen. Alaun oder Borsäure,
selbst Salz (1 Teelöffel voll in einem Glase mit warmem Wasser
aufgelöst), auch chlorsaures Kali sind als Gurgelwasser wirksame
Mittel gegen Anschwellung der Mandeln und entzündete Rachenhöhle.
Ebenso ein Prießnitzscher Umschlag um den Hals während der Nacht.
Überhaupt sind kalte Umschläge bei unbedeutenderen Entzündungen
sehr zu empfehlen: Man winde ein leinenes Tuch in recht kaltem
Wasser fest aus, lege es vorn um den Hals, eine Guttaperchabinde
oder Billrotpapier darüber, so daß die Luft abgeschlossen ist, und
dann wickle man ein wollenes Tuch recht gleichmäßig um den Hals.
Bilden sich jedoch Geschwüre, so wende man feuchtwarme
Breiumschläge von Leinsamen zum Erweichen an. Im übrigen versäume
man nicht, den Arzt in Anspruch zu nehmen.

		928. Bei Diphtheritis zeigen sich
Fiebererscheinungen mit Kopfschmerzen und Appetitlosigkeit
verbunden und schließlich Schmerzen in der Kehle und dem Rachen.
Man verabsäume nicht, in den Hals des Kranken, nachdem er sich
vorher die Rachenhöhle gespült hat, zu sehen, ihm dabei die Zunge
mit einem Eßlöffel niederzudrücken und ihn ein langsames »Ah« sagen
zu lassen. Dabei zeigt sich, falls Diphtheritis vorhanden, daß die
Mandeln etwas angeschwollen und mit weißen Streifen bedeckt sind,
die den Furchen folgen und rasch zunehmen. Man isoliere den
Kranken, lasse gurgeln, mache kalte Umschläge, gebe Wein und
kräftige, flüssige Nahrung bis zur Ankunft des Arztes. Heilserum
(Antitoxin), aus Pferdeblut entnommen, erzielt bei dieser Krankheit
die besten Erfolge.

		929. Für schwache Magen wende man kohlensaures
Natron, ½ Teelöffel voll in etwas Wasser aufgelöst, als leichtes
Verdauungsmittel an, das auch das Sodbrennen benimmt.

		930. Bei verdorbenem Magen und Erbrechen,
überhaupt bei Magenkatarrh ist »Hunger der beste Koch«.
Magentropfen in Wasser, Rotwein, Arrak oder vor jeder Mahlzeit ein
Teelöffel wässerige Rhabarbertinktur genommen, sowie Kamillen-,
Pfefferminz- und Baldriantee sind bekannte und bewährte Hausmittel.
Noch wirksamer ist bei Magen- und Darmkatarrh (Diarrhöe) ein mit
Arrak getränktes Papier auf die Magenhöhle gelegt; ein Senf- oder
Meerrettichpflaster wirken ebenfalls [bookmark: page471] wohltuend. Noch wirksamer sind
feuchtwarme Umschläge auf den Unterleib, recht anschließend und
sorgfältig bedeckt mit Billrotpapier und einem wollenen Tuch. Nach
2-3 Stunden wird der Umschlag abgenommen und der Leib recht
gründlich frottiert. Außerdem strengste Diät (keine festen Speisen,
nur schleimige Suppen, wie Hafergrütze etc.), Bettwärme, Schweiß.
Gegen Durst leichter Aufguß von schwarzem Tee mit etwas Kognak,
lauwarm getrunken. Bei anhaltendem Erbrechen lasse man den
Kranken Eisstückchen schlucken, lege kalte Kompressen auf den
Magen, lagere den Kopf tief und während des Erbrechens zur
Seite.

		931. Bei Hartleibigkeit sind Buttermilch und
Molken die einfachsten Mittel auf dem Lande. Kindern gebe man am
Tage dreimal eine Messerspitze Kurellasches Brustpulver; Rizinusöl,
in heißem Löffel genommen, Faulbaumtee und Karlsbader Salz sind
ebenfalls gute Mittel. Am unschädlichsten wirken Klistiere oder
Stuhlzäpfchen.

		932. Gegen Maden- und Fadenwürmer helfen
wiederholte Klistiere mit kaltem Wasser, Seifen- oder Essigwasser;
bei Kindern soll oft schon der anhaltende Genuß von rohen Mohrrüben
nützen.

		933. Bei Ohnmachten halte man dem Kranken
Salmiakgeist unter die Nase, wasche die Schläfe und Handteller mit
Essig und gebe ihm Hoffmannstropfen (10-12 Tropfen auf Zucker) oder
starken Wein zur Belebung ein. Vor allem aber öffne man die
beengenden Kleidungsstücke und lege den Kopf tief.

		934. Gegen Blutandrang nach dem Kopfe sind
Brausepulver oder Kremortartari mit Wasser und Zucker für den
Augenblick ein einfaches Mittel. Bei Wiederholung wende man
Abreibungen an oder Wechselfußbäder, fleißige Bewegung, und
versäume nicht, den Rat des Arztes einzuholen.

		935. Bei Stechen aller Art, womit das Gesinde
meist seinen krankhaften Zustand bezeichnet, verfehlt folgende
einfache Einreibung selten ihren Zweck: 2 Teile Terpentinöl, 2
Teile Salmiakgeist und 1 Teil Leinöl, vor dem Einreiben gut
durchgeschüttelt. Schon der Geruch ist den Leuten angenehm, und
gern reiben sie alle Glieder damit ein. Oftmals wurde mir wegen
dieser Einreibung von dem Gesinde gesagt, daß ich es besser
verstände als die Ärzte. Altbewährte Mittel sind spanische Fliegen
und Senfpflaster.

		936. Bei Rheumatismus ohne Fieber sind nicht
allein Abreibungen, sondern auch das Kneten oder Massieren von
ausgezeichneter Wirkung. Doch ist die Massage mit Vorsicht, am
besten nach Vorschrift des Arztes, (ob Klopf- oder Streichmassage,
ob mit starkem oder mildem [bookmark: page472] Druck) durch geprüften Masseur bezw.
Masseuse auszuführen. Beim Selbstmassieren ist zu beachten, daß
nicht mit trockener, sondern befetteter Hand (Öl, Vaseline, auch
Seife) und möglichst nach dem Herzen zu gestrichen werde.
Einreibungen mit Jodsalbe und -tinktur, Kampferspiritus, einer
Mischung von Chloroform und Bilsenkrautöl, Opodeldok etc. lindern
kleinere Leiden, ebenso Salit (sehr zu empfehlen).

		Treten zugleich Fiebererscheinungen auf, so lege sich der Kranke
zu Bett, nehme Salizyl (dreimal am Tage eine Messerspitze) oder
Aspirin, suche in Schweiß zu kommen und lasse den Arzt
herbeiholen.

		937. Bei Fieber gebe man kühlende Getränke, wie
Zitronenlimonade, Fruchtwasser, ein Ei mit Zucker in Wasser
gequirlt, falls nicht Diarrhöe vorhanden, lege nasse Tücher auf den
Kopf, lasse einen Löffel Rizinusöl einnehmen und bringe den Kranken
in Schweiß. Leichte, kräftige Nahrung ist Hauptsache.

		Bei kaltem oder Wechselfieber ist Chinin, vom Arzte
verschrieben, das sicherste Mittel.

		938. Bei Krämpfen bette man den Kranken weich
und schütze ihn vor Verletzungen, lockere die Kleider, schiebe die
Zunge hinter die Zähne, gebe nichts zu trinken und warte ruhig den
Anfall ab, welcher nach 5-10 Minuten meist einem tiefen Schlaf
Platz macht.

		Die zur antiseptischen Wundbehandlung notwendigsten und
gebräuchlichsten Hilfsmittel sind folgende:

		939. Antiseptische Lösungen und ihre
Verwendung.

		1. Die Karbolsäure. Im allgemeinen genügt eine 3%ige
Lösung, also 30 g Karbolsäure (zwei Eßlöffel) auf 1000 g = 1 l
abgekochten Wassers. Der Vorsicht wegen lasse man sich die Mischung
in der Apotheke oder Drogenhandlung herstellen.

		2. Kreolin wirkt ebenso wie Karbolsäure, ist billiger,
doch nicht so durchsichtig und klar.

		3. Salizylsäure in wässeriger Lösung (2½-3 g
kristallisierte Salizylsäure in 1000 g abgekochtem Wasser [= 1
l]).

		4. Bleiwasser, unverdünnt anzuwenden.

		5. Sublimat, 1 Pastille auf 1 l Wasser. (Nur auf
ärztliche Verschreibung hin erhältlich.)

		940. Wundsalben bei kleinen oberflächlichen
Verwundungen:

		1. Borsalbe, 2. Zinksalbe, 3. Salizylsalbe.

		941. Verbandstoffe. Ein guter Verbandstoff muß
weich, staubdicht, sauber, aufsaugungsfähig und frei von den
unsichtbaren giftigen Pilzkeimen sein. Man erreicht [bookmark: page473] dies durch
Tränkung der Verbandstoffe mit antiseptischen Flüssigkeiten,
wodurch dieselben antiseptisch werden, d. h. nicht bloß selbst frei
von Pilzen, sondern auch fähig, etwa hinzutretende zu töten.

		Die zum gewöhnlichen Gebrauch empfehlenswertesten
Verbandstoffe sind:

		1. Jodoformgaze oder -mull zum Bedecken und
Ausstopfen der Wunden. Da der Stoff austrocknend und desinfizierend
wirkt, eignet er sich auch zum Bedecken von Wunden, welche wegen
Mangels an Material oder Zeit nicht gereinigt werden konnten, ist
also ein vorzügliches Mittel zum Notverband. Gleichzeitig wirkt
Jodoformgaze blutstillend.

		2. Sublimatgaze wird zu großem antiseptischen
Wundverband gebraucht.

		3. Salizylwatte, nicht direkt auf die Wunde, sondern
zum Schutz und Abschluß der Wunde und ihrer Umgebung aufgelegt;
auch zu feuchten Umschlägen, zur Bedeckung von Salbenverbänden etc.
verwandt.

		4. Wundwatte, einfach entfaltete Watte, ebenso wie die
Salizylwatte benutzt; nicht antiseptisch, doch für gewöhnlich
ausreichend.

		5. Torfmoos, getrocknetes und dann desinfiziertes Moos
aus dem Walde in Säckchen zu Verbandpolstern verarbeitet, ein
vorzügliches und billiges Verbandmittel.

		6. Gummi-, Wachs- und Ölpapier zur Bedeckung feuchter
Wundverbände und bisweilen zum Schutz der Verbände vor
Verunreinigung, sowie zu Prießnitzschen Umschlägen [bookmark: text4]F4 gebraucht.

		Die Aufbewahrung und Verwendung der Verbandstoffe muß eine
staubsichere und saubere sein. Dieselben sind daher in saubere
Tücher oder Papier sorgfältig einzuhüllen, in gut schließenden
Kästen aufzubewahren und nur mit frisch gewaschenen Händen
anzufassen.

		942. Man kann drei Arten von Verbänden
anwenden.

		1. Den Salbenverband. Man bestreicht mittels Messers
ein Stück Mull oder reine Leinewand, wenig größer als die
Wundfläche, mit der Salbe, legt es mit der bestrichenen Seite auf
die Wunde und befestigt darüber Watte mit einer weichen Binde. Der
Verband wird täglich erneuert, ebenso die Salbe.

		2. Den feuchten Wundverband. Er gleicht dem
Prießnitzschen Umschlag, nur mit dem Unterschied, daß statt des
Wassers eine antiseptische Flüssigkeit genommen wird, Bleiwasser,
unter Umständen auch Lysol 1-2%, oder Sublimatwasser. Ein die
Umgebung der Wunde weit [bookmark: page474] überragendes Stück Watte oder Mull wird
mit der Flüssigkeit getränkt und so weit ausgedrückt, daß es nicht
mehr trieft. Hierauf legt man es auf die Wunde und befestigt
darüber ein Stück Gummi- oder Ölpapier, welches noch größer ist als
das Wattestück, mit weicher Binde.

		3. Den trockenen, antiseptischen Verband. Auf die Wunde
kommt ein kleines Stück Jodoformgaze, darüber Sublimatmull in Form
von Mullgaze oder ein Polster von Torfmoos oder Holzwolle etc. Die
Ränder des Polsters werden mit Watte bedeckt und sodann mit
mehreren nicht ausgedrückten, stärkehaltigen oder Steifgazebinden
sorgfältig umwickelt. Das verbundene Glied wird nötigenfalls auf
einer wohlgepolsterten Schiene befestigt. Dieser Verband kann 8-14
Tage und länger liegen bleiben, doch bei größeren Wunden nur unter
ärztlicher Kontrolle.

		Einen wirklichen Begriff von der antiseptischen Wundbehandlung
kann man sich nur unter der Leitung eines in derselben geschulten
und geübten Arztes erwerben. Es ist unmöglich, all die kleinen
Einzelheiten des Verfahrens bei der antiseptischen Wundbehandlung
hier aufzuzählen. Es muß genügen, an einem einfachen Beispiele das
Verfahren im wesentlichen zu veranschaulichen.

		Wird der Beistand der Hausfrau bei einer Verletzung in Anspruch
genommen, so sieht sie zunächst nach, welcher Art dieselbe ist. Hat
sie es mit einer Wunde zu tun, so muß sie darauf achten, ob
dieselbe stark blutet und, wenn dies der Fall ist, die Blutung
stillen (siehe weiter unten), ferner ob edlere Teile des Körpers
(innere Organe), Sehnen und Bänder oder Knochen verletzt sind, um
dementsprechend sofort ärztliche Hilfe herbeiholen zu lassen.

		Bei einfachen Wunden verfährt sie nun
folgendermaßen:

		Zunächst holt sie alles, was sie zur Reinigung und
Desinfizierung, alsdann was sie zum Verbande braucht, herbei und
bereitet alles ohne Beisein des Verletzten vor. Zur Reinigung
gehören: Seife und Bürste, warmes Wasser und saubere Tücher, eine
antiseptische Lösung (Sublimat 1:2000 oder Karbol 3:100 etc.),
Wundwatte, Äther oder Benzin (letztere beiden sehr
feuergefährlich!), nötigenfalls Kamm, Schere, Pinzette und
Rasiermesser, Waschbecken für die Reinigung der Hände und zum
Eintauchen der Wattebäusche, ferner eine Spülkanne oder ein
Eingießer, eine saubere Unterlage (Tisch- oder Handtuch), endlich
ein Eimer zur Aufnahme der verbrauchten Flüssigkeiten und
Wattestücke; zum Verbande gehören je nach Art derselben die
obengenannten Gegenstände, hier Jodoformmull, Watte, Binden.

		Ist alles vorbereitet, so reinigt und desinfiziert die
Hausfrau gründlich ihre Hände. Sie streift die Ärmel in die
Höhe und wäscht mit warmem Wasser und Seife Hände und
Vorderarme und bürstet sie unter starker Schaumentwicklung fünf
Minuten lang kräftig. [bookmark: page475] Waschwasser und Waschung erneuert sie
mehreremal, besonders wenn sie vorher eitrige oder faulige,
schmutzige Sachen angefaßt hat. Nun schabt sie sorgfältig unter
allen zehn Fingernägeln jeden sichtbaren Schmutz heraus und wäscht
noch einmal in Wasser und Seife, alsdann recht gründlich in
Sublimatlösung (1:1000) oder anderen antiseptischen
Lösungen. Wer an seiner eigenen Hand eine eiternde Stelle hat, muß
sich von Verwundeten fern halten, um sich der gefährlichen
Eiterübertragung in fremde Wunden nicht schuldig zu machen.

		Erst nach dieser Reinigung und Desinfizierung der eigenen Hände
geht sie an die Behandlung der Wunde heran, bei welcher die
Reinigung und Desinfizierung wiederum die Hauptaufgabe ist.

		Nachdem sie den verwundeten Körperteil vorsichtig entblößt hat,
wäscht sie, indem sie auf die Wunde selbst einen Bausch
Jodoformgaze drückt, behutsam und geduldig mit einem reinen
Leinwandstreifen, besser noch mit reiner Watte, Wasser, Seife und
Bürste gründlich die Umgebung der Wunde, bis diese 3-4 Hände breit
ringsherum tadellos rein erscheint; dann reibt sie die Haut mit in
Äther oder Benzin getränkter Wundwatte ab und zum dritten mit einer
antiseptischen Flüssigkeit, also Sublimatlösung 1:2000. Jetzt
bespült sie die Wunde selbst, welche sie ein wenig hat bluten
lassen, mit Sublimatlösung, entfernt gröbere Verunreinigungen und
spült nochmals gehörig, um alle Verunreinigungen zu entfernen,
tupft die Wunde mit einem in Sublimatlösung getauchten,
ausgedrückten Wattebausch (antiseptischen Tampon) trocken, streut
Jodoform auf oder legt Jodoformmull, dann Watte oder Mooskissen
darüber und verbindet nun so, daß der Verband zwar fest anliegt,
aber dem Gliede noch Bewegung gestattet. Während des Verbindens muß
sie gewissenhaft vermeiden, irgendwelche Gegenstände, Möbel,
Kleider oder das eigene Kopfhaar zu berühren; war dies nicht zu
umgehen, so hat sie sich nochmals die Hände zu desinfizieren.

		Bei kleinen Schnittwunden genügt als Verband auch Heft-
und Englisch-Pflaster oder Kollodium, ferner ein Salbenverband.

		Der Verband bleibt 8-10 Tage liegen, falls keine Entzündung
eingetreten ist, welche sich durch klopfende oder prickelnde
Schmerzen äußert.

		Bei starken Blutungen muß man sofort oberhalb der Wunde
mit dem Finger einen festen Druck ausüben, besonders bei
spritzenden Gefäßen. Genügt das nicht, so drücke man die zuführende
Schlagader zusammen oder binde das ganze Glied oberhalb der Wunde
ab, bis zur Ankunft des Arztes, doch nur bis auf die Dauer von 4
Stunden, da sonst das Glied absterben kann.

		Kleinere Blutungen stillt der Verband, besonders fest
angedrückter Jodoformmull. Wenn das Blut den Verband durchdringt,
müssen frische [bookmark: page476] Verbandstoffe über die ersten gelegt
werden, weil die Wundabsonderungen an der Luft sich zersetzen.

		Im Notfall, wenn keine Antiseptika und keine Reinigungsmittel
zur Hand sind, überläßt man die Wunde, falls sie nicht stark
blutet, sich selbst und beschränkt sich darauf, das verletzte Glied
durch eine Mitella (ein in Dreieckform gelegtes Tuch) oder einen
anderen feststellenden Verband vor schädlichen Bewegungen zu
schützen. Bei Blutungen muß man saubere, trockene, leinene Tücher
aufbinden, jedenfalls sich der strengsten Reinlichkeit befleißigen.
Dann aber schicke man schleunigst zum Arzt.

		Beim Transport des Verletzten verfahre man mit möglichster
Vorsicht und Schonung; das verletzte Glied ist hoch und durch
Schienen, Binden und Polsterungen möglichst fest zu legen. Man
trägt einen Verletzten oder Kranken am besten allein, indem man ihn
seine Arme um den Hals des Trägers schlingen und den Kopf an dessen
Brust legen läßt, dann selbst mit dem einen Arm unter die Mitte der
in den Knieen gebeugten Oberschenkel faßt, gleichsam als Sitz, und
mit dem andern die Mitte des Rückens umgreift, gleichsam als Lehne
eines Stuhles.

		Erste Hilfe bei plötzlichen Unfällen

		Bei plötzlichen Unfällen möchte jeder gern helfen, aber die
meisten Menschen, welche bei solchen Ereignissen zufällig zugegen
sind, stehen ratlos da. So eile denn die Herrin herbei und
beschwichtige durch ihre Ruhe die Bestürzung der Umstehenden,
entferne in ruhiger Freundlichkeit unnötige Zuschauer, unterrichte
sich schnell über die Art des Unglücksfalles, lagere den
Verunglückten zweckmäßig, erfrische ihn durch Wasser, Wein oder
Kaffee, sehe zu, ob sie selbst helfen kann; andernfalls sende sie
unverweilt nach einem Arzte mit schriftlicher Meldung über die Art
und Weise des Unglücksfalles und sorge nötigenfalls für Überführung
des Verunglückten nach Hause oder in eine Krankenanstalt.

		943. Erstickte bringe man schleunigst an einen
gut gelüfteten Ort und löse die Kleider; Ertrunkene lege
man eilends auf die Seite und erhebe sie an den Beinen, damit das
Wasser aus dem Munde und den Atmungsorganen ausfließe. Bei
Erhängten entferne man schnell die Schlinge und sorge, daß
der Körper nicht herabstürzt; bei Erfrorenen reibe man die
erstarrten Glieder an einem kalten Orte mit Schnee oder
mit kalten Tüchern, bis sie wieder gelenkig geworden, dann
verfahre man mit allen derartigen Verunglückten wie folgt: Man
trachte durch Kitzeln der Nase mit einer Feder, des Magens mit
einem Finger, Reiben der Haut, Anspritzen mit kaltem Wasser,
Niesen, Brechen oder Husten hervorzurufen, wodurch dann auch die
Atem- und Herzbewegungen wieder angeregt werden. Alsdann rufe man
künstliche Atembewegungen hervor. [bookmark: page477] Man setze den eigenen Mund auf
den Mund des Scheintoten, dessen Nase man zuhält, blase kräftig
Luft hinein. Sobald die Brust von der eindringenden Luft gehoben
wird (Einatmung), lasse man sie von einem anderen zusammendrücken
(Ausatmung). Oder man lege den Scheintoten flach hin, z. B. auf
einen Tisch, so daß der Kopf etwas tiefer liegt, und lasse die
Zunge hervorziehen; dann ergreife man, hinter dem Kopfe stehend,
die Arme dicht unter dem Ellenbogengelenk, ziehe sie mit einem Ruck
auf- und rückwärts zu den Seiten des Kopfes, führe sie wieder rasch
an den Brustkorb hinab und drücke mit den gebeugten Armen den
unteren Teil des Brustkorbes zusammen. Beide Methoden geschehen
nach dem Tempo der natürlichen Atmung, ca. 15 Atemzüge in der
Minute. Inzwischen reibe oder bürste man die Glieder kräftig, bei
Ertrunkenen mit warmen Tüchern. Diese Versuche setze man
unverdrossen bis zu zwei Stunden lang fort; wenn der Kranke
schlucken kann, flöße man ihm lauwarmes Getränk ein, gebe
Hoffmannstropfen, Wein, Kognak, Rum, hülle den Kranken warm ein und
erwarte den Arzt.

		944. Gelegenheit zum Ersticken durch Gase
(Kloakengas, Kohlensäure, Kohlenoxyd, Leuchtgas) bieten alle
tieferen Gruben, wo Luftwechsel nicht stattfinden kann, lange Zeit
geschlossene Keller, Brunnen, Kartoffelgruben, Bergwerksschachte.
(Ofenklappen in den Zimmern sind jetzt, Gott sei Dank! polizeilich
verboten.) Man prüfe die Luft dieser Orte, z. B. durch
Hineinschieben eines brennenden Lichtes. Brennt dieses düster oder
verlischt es, so mache man Zugluft, ehe man hineingeht, durch
Zerschlagen der Fenster, Einstoßen der Türen etc.

		945. Bei Vergiftungen, auch bei nur sich
regendem Verdacht suche man sofort durch Kitzeln des Schlundes oder
durch warmes Butterwasser und Milch Erbrechen hervorzurufen. Nimm
bei Arsenik: gebrannte Magnesia, Eisenrost mit Wasser,
Milch, Eier; bei Säuren, wie Schwefelsäure oder Vitriol,
Salz- und Salpetersäure: Kreide, Magnesia, Seifenwasser, Milch; bei
Lauge: verdünnten Essig, dann schleimige Sachen; bei
Grünspan: Zucker und Eier, keinen Essig; bei
Phosphor: Magnesia mit Wasser, kein Öl; bei
Giftpflanzen und Pilzen: kalte Übergießungen des Kopfes,
abführende Klistiere, Abführmittel, säuerliches Getränk, starken
Kaffee; bei Biß von Vipern, tollen Hunden oder bei Stichen von
Insekten, die auf milzbrandkrankem Vieh gesogen haben:
Aussaugen der Wunde, dann Erweiterung derselben und ausbluten
lassen, Umschnüren der Glieder oberhalb der Wunde, feuchter,
antiseptischer Verband auf die Wunde (siehe Nr. 942).

		946. Bei Bewußtlosigkeit nach Kopfverletzungen
oder Schreck, bei Ohnmacht oder Schlaganfällen, Krampfanfällen, bei
Betrunkenheit etc.: [bookmark: page478] Hals und Brust frei machen und mit
kaltem Wasser bespritzen. Kalte Umschläge auf den Kopf, der bei
blassem Gesicht tief, bei rotem hoch zu legen ist!

		947. Bei Blutsturz: Bettruhe, Kopftieflage,
Eisblase auf Herz- und Magengegend, Eispillen und einen Teelöffel
voll Kochsalz mit wenig Wasser; den Patienten nichts genießen,
nicht sprechen, nicht husten oder sich erregen lassen.

		948. Bei Blutfluß aus den weiblichen Teilen:
Bettruhe, Tieflage des Kopfes, heiße Einspülungen, Ausstopfen mit
Jodoformmull oder -gaze, Herbeihohlen des Arztes; warme Getränke,
warme Eingießungen in den Darm, Äther, Wein, Kampferöl; Bürsten der
Sohlen und Waden.

		949. Bei Hitzschlag lüfte man die Kleider, suche
einen schattigen Ort, lege den Kopf hoch, mache kalte Umschläge auf
Kopf und Brust, hülle den ganzen Körper in nasse, kalte Tücher,
gebe reichlich kaltes Getränk. Wenn nötig, künstliche Atmung (siehe
unter Nr. 943).

		Besondere Pflege einzelner Körperteile

		Regelmäßiges Leben, gute Kost, reichliche Bewegung, sowie
Reinlichkeit, fleißige Waschungen und Bäder gewähren dem Körper ein
frisches, gesundes Aussehn, wie es durch kein Schönheitsmittel zu
erreichen ist.

		Durch Bäder wird die Haut elastisch und widerstandsfähig. Weder
Puder noch Schminke können ihr ein rosiges und weißes Aussehen
geben, im Gegenteil, sie verstopfen nur die Hautporen und machen
die Haut gelb und fahl. Es ist darum Pflicht des weiblichen
Geschlechts, sich nur auf naturgemäße Weise seine Schönheit zu
erhalten. Die Sonnenstrahlen bräunen den Teint und locken die
Sommersprossen hervor; durch Schutzhüte und Handschuhe läßt sich
schon im zeitigen Frühjahr vorbeugen. Die Mittel gegen
Sommersprossen, welche mit großer Reklame angepriesen werden, sind
mit Vorsicht aufzunehmen, da sie nicht selten scharfe, auf den
Körper schädlich einwirkende Sachen enthalten. Boraxseife,
Mandelkleie, Waschungen mit unreifen Johannisbeeren sind Mittel,
welche auf die Haut einigermaßen Einfluß haben und die
Gesichtsfarbe verbessern.

		Pusteln, Mitesser und wie diese kleinen Absonderungen alle
heißen, sind mehr oder weniger Stockungen des Blutes, hervorgerufen
durch Verdauungsstörungen. Durch Abführmittel und gesunde
Lebensweise wird leicht Abhilfe geschaffen. Werden die Pickel aber
durch verhärtetes Hautfett hervorgerufen und durch Staub und Luft
schwarz gefärbt, so sind Waschungen von Mandelkleie und
Altheewurzel, Borax oder Schwefelmilch und nachheriges gründliches
Frottieren am Platze. Alles gewaltsame Drücken und Öffnen bringt
nur Reizungen und Entzündungen hervor. Die geruchlose venetianische
Seife ist für feine Haut am mildesten. [bookmark: page479]

		950. Die Pflege des Haares. Das Haar steht in
enger Verbindung mit dem Körper und dem Blutumlauf. Die Talgdrüsen
der Kopfhaut sind die Ernährer des Haares, welches mit seiner
Wurzel darin ruht. Sie geben demselben Fettigkeit ab, und da diese
Hautausschwitzungen bei den einzelnen Menschen verschieden sind, so
gibt es einerseits fettes und weiches, andererseits trockenes und
sprödes Haar. Setzen sich Hautabschuppungen und Staub auf dem
Haarboden fest, so beeinflussen diese die Talgabsonderung; das Haar
sieht ungepflegt und struppig aus und hält nicht zusammen. Demgemäß
ist Reinlichkeit das beste Hautpflegemittel. Schon in früher
Kindheit muß mit der Hautpflege begonnen werden. Wird dem Säugling
nicht täglich das Köpfchen gewaschen, so hört die Hauttätigkeit
auf; es bilden sich Borken oder Schorfe, welche sich nur zu rasch
über das ganze Köpfchen verbreiten. Später ist das Haar nicht
allein morgens und abends zu bürsten und zu kämmen, damit es
Weichheit und Glanz erhält, nein, allwöchentlich muß den Kindern
die Kopfhaut gewaschen werden, um die Zirkulation des Blutes tätig
zu erhalten. Eigelb mit etwas Franzbranntwein vermischt, oder auch
dieser allein, nehmen den Staub hinweg und kräftigen die
Haarwurzel. Nach Ei ist aber eine Waschung mit weichem Wasser
erforderlich. Ein weiteres gutes Mittel zum Reinigen der Kopfhaut
ist ein Zusatz von 1 Eßlöffel Salmiakgeist, 1 Teelöffel Borax und
ebensoviel Natron an das Wasser. – Für blondes Haar ist das Waschen
in einem Aufguß von römischen Kamillen sehr zu empfehlen.

		Durch allzu häufiges Waschen mit spirituösen Lösungen, starken
Seifen oder Sodawasser wird oft dem Haarboden alles natürliche Fett
entzogen. Wo sich dieses nicht genügend ersetzt – was sich durch
Trockenheit und Sprödigkeit des Haares anzeigt – muß ein gutes
Haaröl oder Pomade in die Kopfhaut (nicht nur in die Haare, wie es
meist geschieht) eingerieben werden. Franzbranntwein ist ein
ausgezeichnetes Mittel zur Kräftigung des Haarwuchses, besonders
wenn dasselbe ausgeht und dadurch anzeigt, daß der Haarboden
krankhaft ist. Nach überstandenen schweren Krankheiten, wie Typhus,
ist der Haarboden geschwächt, darum fällt das Haar aus. Am Abend,
bevor man sich zur Ruhe legt, muß das Haar gekämmt und recht
kräftig gebürstet werden, wodurch dasselbe Glanz erhält. Es wird
darauf entweder leicht zusammengeflochten, oder es hängt lose
herab. Feines, wohlgepflegtes Haar ist ein großer Schmuck der Frau,
den sie nur durch richtige Pflege erlangen kann. Brennen macht das
Haar spröde. Haareinlagen und Haarfärbemittel üben keinen guten
Einfluß auf das Haar aus; auch durch festes Binden oder Flechten
wird der Haarwuchs beeinträchtigt. Wie eng verbunden das Haar mit
dem Blute ist, zeigt sich schon darin, daß nach einem furchtbaren
Schreck, einer plötzlichen Trauerbotschaft etc. das Haar oftmals
über Nacht ergraut ist. [bookmark: page480]

		951. Die Zahnpflege. Die Zähne, die Zermalmer
unserer Nahrung, spielen in dem Dasein des Menschen eine sehr
wichtige Rolle, ja, man kann dreist behaupten, daß von ihnen oft
der Gesundheitszustand des Menschen abhängt. Sind sie nicht mehr
fähig, die Speisen gründlich zu zerkleinern, so treten
Verdauungsstörungen und Magenleiden ein. Auch bei Erhaltung der
Zähne gilt vor allem das Wort: »Reinlichkeit!« Schon in dem
frühesten Kindesalter ist dafür Sorge zu tragen, daß das Mündchen
der Säuglinge täglich gereinigt wird, damit die Mundfäule ihnen
fern bleibt. Sind die Zähne eingetreten, dann ist es Pflicht der
Mutter, sobald es angeht, das Kind an Spülen des Mundes und später
an das Putzen der Zähne zu gewöhnen, um der sogen. Zahnruhr
vorzubeugen, einer Knochenkrankheit, welche nicht selten den Grund
zu manchem späteren Zahnleiden legt. Die Zähne sind nach jeder
Mahlzeit und besonders vor dem Schlafengehen mit lauwarmem Wasser
und mit einer weichen, ovalen Bürste den Zahn entlang und innerhalb
der Mundhöhle ebenso gründlich wie vorn zu reinigen, damit sich
kein Zahnstein ansetzt. Schlämmkreide oder Natron machen das Wasser
zum Putzen weich und angenehm. Einige Tropfen Myrrhentinktur im
Spülwasser machen das Zahnfleisch widerstandsfähig und
desinfizieren die Mundhöhle. Fangen die ersten Zähne der Kinder zu
schichten an, so werden dieselben ausgezogen, wenn sie locker
geworden sind, damit die Nachfolger genügend Platz finden. Machen
sich schmerzende Stellen an den Zähnen fühlbar, so müssen sie
beizeiten plombiert werden, und man gebe sich in Behandlung eines
tüchtigen Zahnarztes. Säuren und Süßigkeiten, sowie schroffer
Wechsel von Kälte und Wärme schaden dem Schmelz der Zähne. Durchaus
verwerflich ist es, mit spitzen Metallgegenständen zwischen
denselben zu stochern. Die Zahntechnik hat hinsichtlich der
Herstellung künstlicher Zahngebisse etc. hervorragende Fortschritte
in ihren Leistungen zu verzeichnen und bietet ausgezeichneten
Ersatz für die natürlichen Zähne. Trotzdem aber hat jede Mutter die
Pflicht, der Zahnpflege ihrer Kinder die größte Aufmerksamkeit
zuteil werden zu lassen und dadurch gleichzeitig die Gesundheit
derselben zu fördern.

		952. Die Pflege des Auges. Bereits bei dem
Säugling in der Wiege muß auf das Auge besondere Rücksicht genommen
werden; starker Lichteindruck führt Entzündungen herbei und
schwächt die Sehkraft zeitlebens. Kommt aber die Schulzeit heran,
dann haben Lehrer und Mütter die heilige Pflicht, auf die Schonung
des Auges besonders zu achten. Warum leidet die heutige Jugend mehr
denn je an Kurzsichtigkeit? Nur weil zu wenig auf die Haltung des
Körpers beim Schreiben und Lesen gegeben wird, weil dem Auge oft
das richtige Licht fehlt; weil dumme Angewohnheiten der Kinder
nicht zeitig genug gerügt werden und [bookmark: page481] schließlich, weil dieselben mit
Vorliebe im Zwielicht arbeiten, wodurch die Sehnerven doppelt
angestrengt werden. Das Auge verlangt Abwechslung in seiner
Tätigkeit, soll es frisch bleiben. Es ermüdet, wenn seine Sehnerven
stundenlang auf ein und denselben Gegenstand gerichtet werden, ist
dagegen aber dankbar, wenn es nach einer Stunde Anstrengung auf 5
Minuten sich ausruhen, die Lider schließen kann. Schwachen Augen
wird zu rechter Zeit durch passende Brillengläser nachgeholfen.
Gegen blendende Lichteindrücke schützen graue und blaue Brillen.
Vieles Weinen, Lesen im Bett bei ungünstiger Lage oder während der
Eisenbahnfahrt sind dem Auge sehr schädlich. Romershausens
Augenwasser ist ein angenehmes Stärkungsmittel für das Auge.

		953. Die Pflege der Hand. Hände und Füße stehen
im allgemeinen im Einklang mit der Größe des Körpers. Man
behauptet, daß zart angelegte Naturen mit feinem Empfinden in der
Regel kleine, schmale Hände haben. Durch kräftiges Arbeiten büßen
die Hände ihre Feinheit ein, können aber trotz aller Arbeit Farbe,
Weichheit und Weiße der Haut behalten. Eine schöne Hand ist lang
und schmal, rosig und weiß und hat wohlgepflegte Fingernägel, deren
Wurzeln halbmondförmig heraustreten. Es werde schon bei Kindern
dafür gesorgt, daß die Haut über der Nagelwurzel stets
zurückgestreift werde; die Nägel erhalten dadurch eine bedeutend
bessere Form und Rundung. Lang überstehende Fingernägel sind
unschön und störend bei der Arbeit, aber zu kurz geschnittene nicht
minder. Zur Pflege der Nägel gehört auch, daß sie poliert und oval
geschnitten werden und keine schwarzen Ränder zeigen. Spröde
Fingernägel werden mit Öl abgerieben. Das Nägelkauen ist eine sehr
häßliche Angewohnheit, die Kindern ernstlich untersagt werden
muß.

		Die Hand behält durch öfteres Einreiben mit Glyzerin oder Creme
Simon besonders nach dem Waschen, wenn die Hände noch feucht sind,
Weichheit und zartes Aussehen, doch müssen sie alsdann gründlich
abgetrocknet werden. Zitronensäure macht die Hand auch mild und
weiß. Nasse Hände bräunen sich in kurzer Zeit, wenn sie den
Sonnenstrahlen ausgesetzt sind.

		Geschicklichkeit in den Arm- und Handbewegungen erhöht die
Grazie des Körpers und trägt viel zu einem guten Eindruck bei. Das
unruhige Gestikulieren mit den Händen stört; nur gelassene und
maßvolle Bewegung gestattet der feine Anstand; auch beim Gehen
dürfen Arm und Hand nicht unruhig hin und her schlenkern, noch
weniger ist es zulässig, mit dem Finger auf jemand oder etwas zu
zeigen. [bookmark: page482]

		Mittel gegen Ungeziefer

		954. Die Fliegen. Durch Vorhänge an den Türen,
Gazefenster, Verdunkeln der Zimmer und Bedecken der Speisen,
Ausgießen des Spülwassers etc. in der Küche schützt man sich gegen
diese Eindringlinge. Fliegenglocken mit Molken, Spiritus oder Bier
gefüllt und Zucker als Lockspeise darunter sind ausgezeichnete
Fliegenfänger, ebenso Fliegenpapier mit Zucker bestreut und
befeuchtet, Leimruten etc. Auch Insektenpulver ist ein wirksames
Mittel: Man zerstäube es mittels eines Gummiballons und halte den
Raum so lange geschlossen, bis die Fliegen betäubt niedergefallen
sind; alsdann kehre man sie, ehe sie durch hinzutretende frische
Luft erwachen, sorgfältig auf, um sie sofort zu verbrennen. In den
Wirtschaftsräumen geschehe dies am Abend. Man vergesse nicht,
event. zu schützende Sachen, wie Speisen, Polstermöbel etc., zuvor
mit Papier oder Tüchern zu bedecken. In den Ställen sind die
Schwalben und Spinnen die tätigsten Fliegenvertilger.

		955. Die Flöhe nisten sich mitunter in den
Ritzen des Fußbodens der Zimmer ein, eine Folge von ungenügender
Sauberkeit (zu seltenes Aufwischen). In diesem Falle werden die
Fußböden mit einem Aufguß von getrockneten Erlenblättern oder
Rolltabak, auch Wermuttee, dem man einige Tropfen Karbol zusetzt,
aufgewischt. Um in der Nachtruhe nicht gestört zu werden, streue
man Insektenpulver auf die Bettlaken. Die größte Reinlichkeit bei
Hunden und Katzen hat den eingreifendsten Erfolg. Hunde müssen
wöchentlich gebadet oder in das Wasser geschickt resp. mit
Seifenwasser gründlich gewaschen werden. Auch stäube man
Insektenpulver in das Fell.

		956. Ameisen. Man stellt in den von den Ameisen
heimgesuchten Örtlichkeiten ein ihnen leicht zugängliches Gefäß
auf, in welchem sich ein nicht zu derber Teig befindet, zubereitet
aus Hefe und einer süßen Substanz, Zuckerlösung, Honig, Sirup u.
dergl. Die Ameisen zehren davon mit Begierde und gehen infolge der
Wirkung der Hefe unfehlbar zugrunde. Auch Petroleum, in offenen
Gefäßen aufgestellt, sowie alle starkriechenden Sachen, Kampfer,
Kerbelkraut etc., die man auf ihre Gänge legt, selbst
Insektenpulver, werden mit Erfolg angewandt. In den Tropen, wo die
Ameisen zu den größten Landplagen gehören, vertreibt man sie durch
Pyrethrumpulver.

		957. Mücken und alle stechenden Insekten sollen
gleichfalls durch Pyrethrum-Tinktur am erfolgreichsten
zurückgehalten werden. Ein einmaliges Einreiben schützt 12 Stunden
lang gegen Mückenstich. Nelkenöl, Zigarrenrauchen und
Räucherkerzchen sind die beliebtesten Mittel, Salmiak nicht zu
vergessen. Vor allen Dingen aber müssen, will man während [bookmark: page483] der
Nacht vor diesen lästigen Ruhestörern geschützt sein, die
Schlafzimmerfenster geschlossen bleiben, solange Licht in dem Raume
brennt, da die Mücken, wie alle Insekten, durch den Lichtschein
angezogen werden und sonst leicht in das Zimmer dringen.

		958. Läuse und deren Brut tötet man am
sichersten mit Sabadil-Essig (in der Apotheke erhältlich). Man
kämme gründlich mit dem Staubkamm, reibe alsdann die Kopfhaut und,
wenn Brut vorhanden, auch das Haar damit ein. Nach 1-2maligem
Gebrauch ist das Ungeziefer gänzlich beseitigt.

		959. Wanzen sind mit der größten Energie zu
bekämpfen. Die Bettstellen sind sofort in das Freie zu bringen und
mit Karbol zu bestreichen, wenn möglich, dabei auseinander zu
nehmen, um in alle Ritzen eindringen zu können. Matratzen, in denen
sie sich eingenistet haben, sind aufzutrennen und das
Polstermaterial, falls es aus Werg oder Seegras besteht, sofort (am
besten im Freien) zu verbrennen, falls es Roßhaare sind, mit
Karbolwasser zu begießen und dann auszukochen. Auch alle
schadhaften Stellen der Wände, sowie Fußbodenleisten, die
Hinterwandung von Spiegeln, Bildern etc. sind mit Karbol zu
bestreichen, der Fußboden damit aufzuwischen. Eine Abwaschung mit
Weinessig schützt die Menschen vor diesen nächtlichen Ruhestörern;
auch wagen sie sich, solange Licht brennt, nicht heraus, weshalb
eine Nachtlampe einigermaßen Schutz gewährt.

		960. Schaben oder Schwaben, auch Russen, Spanier
und Franzosen genannt, sind schnellfüßige, unheimliche Insekten,
die sich in warmen Schlupfwinkeln aufhalten. Das bekannte
Zacherlin, auch Insektenpulver mit Borax vermischt, sind gute
Vertilgungsmittel, obgleich die Brut sich immer wieder zeigt. (Über
Zerstäuben des Pulvers siehe unter »Fliegen«.)

		961. Zuckergast oder Mottenfischchen, ein
kleines, silbergraues Tierchen mit Fischleib und von großer
Behendigkeit, zeigt sich in den Ritzen der Dielen und mit Vorliebe
in unreiner Wäsche, in welche es kleine, runde Löcher beißt. Man
besprenge ihre Aufenthaltsstätten mit Terpentinöl oder Petroleum
und durchblase die Ritzen der Dielen mit Insektenpulver und
Schwefelblüte.

		962. Motten nisten sich hauptsächlich da ein, wo
nicht gelüftet wird und sie ungestörte Ruhe haben. Man tötet sie
durch Insektenpulver; vertrieben werden sie durch Kampfer,
Naphthalin, Pfeffer etc. Um alle Decken, Vorhänge und sonstige
Wollsachen, die nur im Winter gebraucht werden, davor zu schützen,
klopfe und bürste man sie im Frühjahr gründlich, ehe sie in Kisten
oder Schränke fest verpackt werden, und [bookmark: page484] streue oder lege, in
Säckchen genäht, ein oder das andere der obigen Mittel dazwischen.
Auch der Geruch von Zeitungspapier ist den Motten unangenehm, darum
bedecke man die Sachen damit und verschließe den Kasten bezw.
Schrank sorgfältig. Polstermöbel schützt man am besten durch
häufiges Klopfen und Bürsten vor Motten, da die Anwendung dieser
stark riechenden Mittel unangenehm sein würde.

		963. Ratten und Mäuse werden durch Katzen am
ehesten und besten ferngehalten. Wo sich Mauselöcher zeigen,
verstopfe man sie sorgfältig mit einer Mischung von Glasstückchen,
Chlorkalk, Zement und vergiftetem Weizen. Ratten vertreibt man am
zuverlässigsten durch Gift. Man legt zu diesem Zweck etwas Speck
mit Strychnin bestrichen auf Brettchen und diese an die geeigneten
Orte. Frisch geriebene und gebratene Meerzwiebel wird auch mit
Erfolg angewandt, ebenso eine Mischung von Mehl, Gips und
ungelöschtem Kalk, daneben ein Gefäß mit Wasser; doch wende man
letzteres Mittel nur im Notfall an, da es tierquälerisch ist: die
Tiere platzen, nachdem sie vom Wasser getrunken haben. Auch Fallen
oder Fangeisen sind zu empfehlen, doch versäume man nicht, sie vor
dem Aufstellen stets auszubrühen, um sie geruchlos zu machen. Eine
Ratte hat nicht selten 12-14 Stück junge Brut, daher ihre enorme
Vermehrung.

		Kinderspiele und Tanz

		Auf dem Lande, wo den Kindern weniger Abwechslung als in der
Stadt geboten werden kann, muß man besonders bedacht sein, sie
durch anregende Beschäftigungen und Spiele an Haus und Garten zu
fesseln. Mit Vorliebe sucht sich die kleine, unbeobachtete
Gesellschaft einen Umgang aus, der nicht für sie paßt und dessen
üble Folgen sich oft nur mit vieler Mühe beseitigen lassen. Das
beste Mittel gegen Langeweile, denn diese treibt in erster Linie
das Kind dazu, verbotene Wege zu gehen, ist anregende Tätigkeit.
Und darum halte die Mutter schon frühzeitig ihre kleine
Gesellschaft zu nützlicher Beschäftigung an und fördere dadurch in
den Kindern den Schaffenstrieb. Es wird ihnen für spätere Zeiten
nur dienlich und segensreich sein.

		Aber Kinder wollen auch ihre Freiheit genießen und darum ist für
den Sommer ein großer, schattiger Spiel- und Tummelplatz in
nächster Nähe des Hauses die beste Ablenkung und Aushilfe. Hier ist
es in erster Linie der Sandhaufen, der zu den mannigfachsten
Spielen Gelegenheit bietet. Auch finden sie viel Freude daran,
ihren eigenen kleinen Garten zu besitzen, darin zu pflanzen und zu
gießen, Blumen zu pflücken und Früchte zu ernten, zumal wenn auch
die Mutter Interesse und Freude daran zu erkennen gibt. Eine
bessere Beschäftigung für Kinder gibt es [bookmark: page485] wohl kaum, als das seit
alters her bekannte »Ballspiel«. Es erheischt kräftige Bewegungen
und Beugungen des ganzen Körpers, gibt den Händen Geschicklichkeit
und Lust und Freude für groß und klein. Wie vielseitig kann der
Ball geworfen und gefangen werden! Wie mannigfach und
abwechslungsreich ist das Ballspiel! Ich erinnere nur an den
»Königsball« und »Stechball«, und mehr oder weniger gehören
Federball und Tennis auch dazu. Boccia, Krocket und Kegelspiel (im
Garten läßt sich sehr leicht ein sog. Luft- oder
Schleuderkegelspiel anbringen) sind ebenfalls ungemein anregend und
können auch den Erwachsenen manche frohe Stunde bereiten. Die
Schaukel ist den Kindern ein beliebter Zeitvertreib, wir wollen
aber dahingestellt sein lassen, ob in dieser Weise das Durchfliegen
der Luft gesund ist. Da scheint doch das Schwungseilhüpfen, das
Treiben des Reifens und Turnen viel gesünder, und deswegen dürfen
auf dem Spielplatz einige Turngeräte, wie Reck und Rundlauf etc.,
nicht fehlen. Die Tätigkeit der Bewegungsmuskeln unseres Körpers
ist eine unerläßliche Bedingung zur Erhaltung und Wiederherstellung
der Gesundheit, daher die große Wichtigkeit gymnastischer Übungen
für die Jugend, so daß auch der Zimmergymnastik hier Erwähnung
getan werden muß.

		Auch das Tanzen ist, wenn nicht im Übermaß betrieben, eine
gesunde Körperbewegung. Sobald die verlockenden Töne eines Walzers,
einer Polka erklingen, wird jung und alt wie elektrisiert: das
beste Zeichen, wie gern der Körper sich bewegt. Der Tanz verbindet
am leichtesten alle Glieder des Hauses und seine Gäste zu froher
und freier Unterhaltung und fördert Grazie und Anmut in den
Bewegungen. Um aber Tanzmusik immer zur Hand zu haben, schaffe man
sich eine Drehorgel an, die von jedermann in Tätigkeit gesetzt
werden kann, und damit es unseren tanzfreudigen Leserinnen niemals
an einem Kommando zu einem Kontertanz oder einer Quadrille à la cour gebreche, wolle man es der
»Stütze« hoch anrechnen, wenn sie auch hierin freundliche Hand
bietet und die verschiedenen Touren zu den beliebtesten Tänzen hier
noch anschließt. [bookmark: page488]

		






		Tennis, Krocket, Boccia und Golf

		Von Ph. Heineken in
Canstatt-Stuttgart.

		Erfreulicherweise hat sich auch die Damenwelt der in neuerer
Zeit in allen Gesellschaftsschichten viel Staub aufwirbelnden Frage
des » Mens sana in corpore sano«
gegenüber nicht passiv verhalten, sondern sich von den Fesseln
alter Vorurteile, welche das Ideal eines Weibes nur in jenen
weichen, hilf- und energielosen Gestalten sah, wie sie die Romane
alter und neuer Zeit uns zum Überdrusse vormalen, hoffentlich
endgültig befreit.

		Wie ganz anders sind jene jugendfrischen, biegsamen, gelenkigen
und anmutigen Gestalten, welche sich auf dem frischen Rasen in der
freien Natur der Lust und dem Frohsinn beim heiteren
Bewegungsspiele hingeben, als jene bleichen Zierpuppen, die vor
jedem Luftzuge bewahrt und gleich exotischen Pflanzen gepflegt
werden müssen.

		Zum Glücke hat man in den letzten Jahren die Fehler, welche
bisher in der weiblichen Erziehung gemacht wurden, einsehen gelernt
und suchte das Versäumte so gut wie möglich dadurch zu verbessern,
daß man Turnen und Bewegungsspiele in den Lehrplan mit aufnahm.

		In dieser Beziehung ist uns England weit voraus. Es besitzt
gerade für Damen eine Menge Spiele, die wohl ihresgleichen suchen.
Einen weiteren Reiz gewinnen diese Spiele dadurch, daß sie von
beiden Geschlechtern gemeinschaftlich betrieben werden können. In
erster Linie wären in dieser Beziehung Tennis, Krocket, Golf, Bowls
etc. zu erwähnen.

		Tennis, eine Sprosse des mittelalterlichen Paumespiels,
ist geradezu ein Modespiel geworden und verdient es auch im
höchsten Grade, denn es gibt wohl wenige Vergnügen, die einen
solchen Zauber besitzen, um stets zu fesseln, zu unterhalten und in
der Vervollkommnung der Spieltechnik anzueifern.

		Der typisch gewordene Spielsatz hat rechteckige Form von 24 m
Länge, 8,5 m Breite und ist mit den aus dem Plane ersichtlichen
Linien versehen, welche 4 cm breit auf ebenem Rasen oder sonst
einer horizontalen Fläche mit aufgelöster Kreide oder schmalen,
weiß angestrichenen Latten bezeichnet werden. Bei einem Spiele zu
drei und vier Personen wird der Platz, auch Spielhof genannt, auf
11 m in der Breite vergrößert. An dem Spiele können 2-4 Personen
teilnehmen, welche sich in zwei Parteien teilen; bei 3 Teilnehmern
sind auf der einen Partei 2, auf der andern ein einzelner Spieler,
bei 4 je 2 und 2.

		In der Mitte wird der Hof durch ein an den 90 cm außerhalb der
Grenzlinie stehenden 1,15 m hohen Pfosten befestigtes und in der
Mitte des Hofes 90 cm hohes Netz in 2 Hälften geteilt; dieses Netz
dient als neutrale Scheidewand der Parteien, welche sich nach dem
Losen in die beiden Hälften teilen. Jeder der Spieler ist mit einem
Racket, einem hölzernen, mit einem Flechtwerk von Darmsaiten und
Griff versehenen Rahmen, ausgerüstet. Ein Dutzend Halbmassive, 7,5
cm im Durchmesser haltende Bälle vollenden die Spielausrüstung.

		Die Pointe des Spieles besteht nun darin, den Ball von der einen
Seite des Netzes auf die andere so zu schlagen, daß ihn die dort
stehende Gegenpartei nicht zurückgeben kann; andernfalls wird er
eben so oft herüber und hinüber geschlagen, bis er ins Netz, über
die Linien des Spielhofes hinaus oder sonstwie durch einen Fehler,
wie wir später sehen, aus dem Spiele geht. [bookmark: page489]

		Um den Ball ins Spiel zu bringen, wird ein Spieler irgend einer
Partei durchs Los zum sogenannten Einschenker bestimmt. Dieser
stellt sich auf der rechten Seite seiner Grundlinie so auf, daß ein
Fuß auf dieser, der andere hinter ihr sich befindet; dann wirft er
einen Ball in die Höhe und schlägt denselben so übers Netz, daß er
auf dem diagonal gelegenen Einschenkhof der Gegenpartei
niederfällt. Der dort befindliche Spieler (Empfänger genannt) läßt
den Ball einmal ausfallen und schlägt ihn wieder übers Netz zurück.
Der Ball ist also im Spiele, sobald er das Flechtwerk des
Einschenkers verläßt. Wir überlassen ihn einstweilen seinem
Schicksale und sehen uns die einzelnen Bestimmungen über das
Einschenken etwas näher an.

		
Grundriß eines Tennis-Platzes. Die
punktierten Linien sind nur für einen Hof mit 2 Spielern, die
fetten dagegen für 3 und 4 Personen; für letztere beiden haben auch
die feinen Linien Gültigkeit.



		Wie schon gesagt, beginnt es von der rechten Seite der
Grundlinie und geht in den diagonal gelegenen Einschenkhof der
Gegenpartei in unserm Plane von A
nach B. Der Einschenker hat stets
zwei Bälle zur Verfügung; macht er also mit dem ersten einen
Fehler, d. h. bringt er den Ball nicht übers Netz oder in den
richtigen Einschenkhof, oder steht er falsch an der Grundlinie oder
auf der falschen Hälfte, oder [bookmark: page490] trifft er den Ball zweimal, ehe er das Netz
passiert, so hat er noch einen Ball; macht er auch diesen falsch,
so begeht er einen Fehler, der seinem Gegner als 15 Punkte zugute
geschrieben wird. Streift der Ball beim Einschenken das Netz, so
gilt dies nicht und wird nicht berücksichtigt; der Spieler hat
deswegen doch seine zwei Bälle. Ist das Einschenken von der rechten
Seite aus nicht richtig erfolgt oder ein Fehler von irgend einer
Partei gemacht worden, so wird von der linken Seite, wenn
erforderlich, mit 2 Bällen eingeschenkt, dann wieder von der
rechten, hierauf von der linken in derselben Reihenfolge so lange
fort, bis eine Partie beendigt ist. Nach Schluß der ersten Partie
kommt die Gegenpartei ans Einschenken und die seitherige
Einschenkpartei wird Empfänger. Bei der dritten wird, falls nur 2
oder 3 Personen spielen, der Einschenker der ersten Partei, bei 4
Spielern dessen Partner Einschenker und so abwechselnd fort, bis
ein Satz beendigt ist.

		Die Partie ist nun von demjenigen Spieler resp. der Partei
gewonnen, welche zuerst 4 Fehler oder Strockes gewinnt, und zwar
gilt der erste gewonnene Schlag 15, der zweite 30, der dritte 40
Punkte; beim vierten wird bekanntlich die Partie gewonnen, wenn
nicht beide Spieler auf 3 Schlägen oder 40 Punkten, d. h. »gleich«
stehen. Der nächste gewonnene Schlag gilt dann als »Vorteil« für
den Spieler; gewinnt er auch den darauffolgenden, so erhält er die
Partie, verliert er ihn, so ist das Spiel wieder gleich. Man muß
daher, falls beide Parteien auf »gleich« stehen, stets zwei Schläge
hintereinander gewinnen, um in den Besitz der Partie zu
gelangen.

		Ganz dasselbe Prinzip wird beim Anschreiben eines Satzes
beobachtet. Der Gewinner von 6 Partien ist auch Besitzer des
Satzes; stehen aber beide Parteien auf 5 Sätzen, so ist »Spiel
gleich«. Der Satz kann nur durch 2 aufeinanderfolgende Partien
gewonnen werden und zieht sich infolgedessen oft sehr lang hinaus,
da der Gegner den Vorsprung einer Partie durch eine gewonnene
wieder ausgleichen kann. Ein Wettspiel endlich wird meistens durch
3 Sätze entschieden; wer zwei davon gewinnt, bleibt Sieger.

		Wir haben bis jetzt kennen gelernt, daß ein Tennis-Wettspiel aus
2 Sätzen, ein Satz aus 6 Partien und eine Partie aus 4 Schlägen,
ein Schlag oder Strocke endlich aus 2 Einschenkfehlern oder 1
Spielfehler besteht. Die Einschenkfehler haben wir schon kennen
gelernt und brauchen uns daher nur den Spielfehlern zu widmen. Als
solche gelten, wenn:

		1. der Empfänger den Ball mit seinem ersten Schlag (Einschenken)
im Flug erwidert;

		2. der Ball außerhalb des Hofes oder ins Netz gefallen ist;

		3. der Ball einen Spieler oder dessen Kleidung berührt (das
Racket beim Schlagen ausgenommen);

		4. der Ball durch einen Spieler mehr als einmal hintereinander
geschlagen wird, ehe er das Netz passierte;

		5. der Ball vor seinem ersten Ausfallen das Netz nicht
passierte;

		6. der Ball den Boden auf einer Seite zweimal hintereinander
berührt;

		7. der Ball, ehe er das Netz passierte, zurückgeschlagen
wird;

		8. ein Spieler das Netz oder die Pfosten berührt.

		Dies ist im großen Ganzen das Skelett des Tennisspieles, dem wir
in der Theorie außer nachfolgenden Kleinigkeiten nichts
hinzuzufügen brauchen. Der Einschenker muß vor dem Einschenken den
Empfänger fragen, ob er bereit ist; die Seiten werden nach jedem
Satze gewechselt. Beim Doppelspiele ist jeder Partner abwechselnd
[bookmark: page491]
Empfänger und darf einen Ball, der dem einen Teilnehmer
eingeschenkt ist, nicht nehmen; ist der Ball jedoch wieder übers
Netz zurückgeschlagen, so kann ihn jeder der beiden nehmen.

		Es bleibt uns zum Schlusse nur noch übrig, einige Worte über die
Taktik zu sprechen. Das Racket wird immer am Ende des Stieles
gehalten und trifft den Ball stets mit der vollen Fläche des
Rahmens; der Ball wird entweder im Fluge oder nach dem ersten
Ausfallen zurückgeschlagen und stets dorthin placiert, wo er am
wenigsten zurückgegeben werden kann; man sucht ihn daher immer so
weit als möglich an die Grundlinie zu bringen, weil hier der Ball
einen langen Weg gebraucht, um wieder übers Netz zu kommen. Steht
der Gegner nahe am Netz, so sucht man durch einen Hochschlag den
Ball über seinen Kopf wegzubringen und an der Grundlinie
niederfallen zu lassen. Ein nahe dem Netze niederkommender, hoch
aufspringender Ball wird mit einem raschen Hiebe im Fluge aus dem
Bereich des Gegners geschlagen. Spielen ein Herr und eine Dame
gegen einen Herrn und Dame, so steht die letztere hinten an der
Grundlinie, der Herr an der Einschenklinie, um die Flugschläge
nehmen zu können. Beim Einschenken steht der Empfänger zwischen
Grund- und Einschenklinie, nicht im Einschenkhof, also bei
B, sondern außerhalb desselben, bei
C, weil er hier den Ball besser
zurückgeben kann.

		Liebhabern, welche sich gern eingehender mit dem Spiele
beschäftigen wollen, empfehlen wir das vom Verfasser herausgegebene
»Lawn-Tennis«, Verlag: Gustav Weise, Stuttgart, das zum Preise von
80 Pf. zu beziehen ist und aus 70 Seiten mit 30 Illustrationen das
Spiel eingehend behandelt; ebendaselbst ist zu erhalten: »Die
beliebtesten Rasenspiele«, M. 4, –, welche die obigen Spiele im
Detail behandeln.

		*

		Als zweites Spiel sei hier das Krocketspiel erwähnt,
das durch das obige allerdings stark verdrängt worden ist. Auch
dieses kommt aus dem Mittelalter und ward als Pail-Mail ein Vergnügen der Könige und Fürsten.
An demselben können 2-8 Personen teilnehmen, welche mit je 1 Hammer
und Ball ausgerüstet sind und sich in 2 Parteien teilen. Auf einem
ebenen Rasen oder Sandboden ist mittels kleiner eiserner Tore eine
Figur, welche die verschiedensten Formen besitzen kann,
aufgestellt. Wir geben in unserem Plane die gebräuchlichste wieder
mit 9 Toren und 2 Pfosten, dem Wende- und Standpflock. Die Bälle
unterscheiden sich, wie auch die Hämmer, durch einen farbigen Ring
voneinander, und zwar sind die Farben blau, rosa, schwarz, gelb,
braun, orange, grün, rot. Die Farben blau, schwarz, braun, grün und
die entsprechenden Hämmer gehören zu einer, die übrigen zur anderen
Partei.

		Die Aufgabe des Spieles besteht darin, alle Bälle der eigenen
Partei vor denen der Gegner vom Standpflock aus durch die Tore I
bis VII an den Wendepflock und von diesem durch VII, VI, VIII, IV,
IX und II und I an den Standpflock zurück zu bringen und dem Gegner
unterwegs so viel Schaden wie möglich zuzufügen.

		Dies wird dadurch erreicht, daß ein Spieler, Blau, seinen Ball
vor das 1. Tor legt und ihn durch dasselbe zu schlagen sucht. Hat
er dasselbe passiert, so erhält er, wie auch beim Passieren eines
jeden Tores von der richtigen Seite (d. h. von der Richtung des
Pfeiles), einen Extraschlag; er kommt auch durch II und muß sich
gegen III hinwenden, um dieses zu passieren. Leider bleibt es beim
guten Willen und unser [bookmark: page492] Freund liegt vor Tor III. Ein Spieler der
Gegenpartei kommt jetzt an die Reihe und durch Tor I und II, ist
dann so glücklich, mit seinem Balle den blauen zu treffen. Er
erhält dadurch das Recht zu einem Extraschlag, legt seinen Ball an
irgend einer Stelle an den blauen, schlägt den ersteren durchs Tor,
den Gegner daneben, und versucht, da er durch das Passieren des
Tores einen Extraschlag erhält, den blauen Ball nochmals zu treffen
und vor Tor IV zu gelangen, wo er vielleicht liegen bleibt. Jetzt
folgen die anderen Bälle, immer ein Freund zwischen einem Gegner,
bis alle Bälle im Spiele sind, worauf die Reihenfolge wieder von
vorn beginnt. Blau sucht an sein Tor III, das er zu passieren hat,
zurückzukommen und wird womöglich nach einem Balle aussehen, durch
den er mittels etwaigen Treffens an seinen Bestimmungsort
gelangt.

		
Plan zum Krocketspiel mit 9 Toren.



		Die Pointe des Krocketspieles gipfelt somit darin, stets die
anderen Bälle zu seinem und in erster Linie zum Vorteile der
eigenen Partei auszunützen, den Gegner von seinem zu passierenden
Tore weg, womöglich hinter dasselbe zu bringen oder einem Partner
zukommen zu lassen, damit dieser Vorteil daraus ziehen kann, kurz
und gut, sein Pensum so rasch wie möglich zu absolvieren. [bookmark: page493]

		Es gibt natürlich noch eine Menge Regeln, welche auf die
weiteren Feinheiten des Spieles eingehen, doch ist hier nicht der
Platz, um sie ausführlicher auseinanderzusetzen, da wir hier nur
einen allgemeinen Überblick des Spieles geben wollen.

		*

		Als drittes Spiel gesellt sich den beiden vorhergehenden das
Golfspiel, das aus derselben Quelle wie Krocket stammt,
bei. Im großen Ganzen unterscheidet es sich von Tennis und Krocket
dadurch, daß es nicht innerhalb eines abgegrenzten Raumes von 30 m,
sondern auf einer großen Heide oder Wiesenlandschaft von 2-4 km
Ausdehnung gespielt wird.

		Auf dieser Fläche werden in einer Entfernung von 200-500 m 18
kleine Löcher von 12 cm Weite und 10 cm Tiefe ausgehoben und durch
kleine Flaggen sichtbar gemacht. Die Spieler, ebenfalls in zwei
Parteien geteilt, sind jede mit einem Balle und der einzelne
Spieler mit verschiedenen Keulen ausgerüstet.

		Ein Spieler der Partei, welche beginnt, legt den kleinen, ca.
4-5 cm großen, massiven Guttaperchaball nahe dem ersten Loche auf
eine kleine Landerhöhung oder einen Grasbüschel und schlägt ihn mit
einer Keule in der Richtung des zweiten Loches. Die Gegenpartei
macht es ebenso. Ist dies geschehen, so schlägt stets diejenige
Partei weiter, welche am weitesten vom zweiten Loche entfernt ist;
wer mit den wenigsten Schlägen den Ball in dasselbe hineinbringt,
gewinnt das betreffende Loch, wer die meisten Löcher erobert, das
Spiel.

		Der große Reiz des Spieles liegt in der Überwindung der
verschiedensten Hindernisse, als da sind Gräben, Bäche, kleine
Seen, Gebüsche, Straßen, Heidekraut, Hügel, Kiesgruben, Sanddünen
etc., die man alle vermittels der Keule überwinden muß, denn der
Ball darf außer beim Abschlage von einem Loche bei Verlust des
nächsten Loches mit den Händen nicht berührt werden, und eben zur
Bewältigung der vielen Steine des Anstoßes ist ein Sortiment von
Keulen nötig; die einen sind für weite Schläge auf freiem Felde,
die andern zum Weglüpfen eines Balles über einen Busch, eine dritte
zum Heraushauen aus einem Loche, eine vierte endlich zum Spielen in
der Nähe des Loches beim sogenannten Einschlagen zu verwenden. Man
kennt so über 20 verschiedene Keulen. Unbedingt notwendig für den
Anfänger sind allerdings nur 4.

		Gleich Lawn-Tennis hat sich auch Golf in den letzten Jahren in
den Badeorten des Kontinents eingebürgert, und so treffen wir in
Boulogne, Cannes, Pau, im Engadin, Wiesbaden, Homburg, Baden-Baden,
auch in Berlin große Golfplätze mit vorzüglich eingerichteten
Klubhäusern und zahlreichen Mitgliedern.

		*

		Als letztes Spiel unserer Abhandlung wollen wir noch dem
ebenfalls auf dem grünen Rasen betriebenen Bowls- oder
Bocciaspiele einige Worte widmen. Auch hier bilden sich 2
Parteien, jeder Spieler ist mit 2 Holzkugeln von Orangengröße
versehen. Vor Beginn wird eine kleine Kugel, Wurfmal genannt,
ausgeworfen, und an diese sucht jeder folgende Spieler einen seiner
Bälle so nahe wie möglich heranzuschleudern. Die Gegenpartei hat
dasselbe Bestreben, und es entwickelt sich das Spiel dahin, daß die
einen entweder die Kugeln der Partner so blockieren, daß sie von
einem Gegner nicht weggetrieben werden können, oder man sucht das
Wurfmal weiter oder [bookmark: page494] einen Gegner durch Anrempeln von diesem
wegzubringen. Sind alle Kugeln verschleudert, so hat diejenige
Partei gewonnen, welche von einer vorher zu bestimmenden Anzahl von
Bällen die nächsten am Wurfmale hat.

		Wichtige Bestimmungen der durch das Bürgerliche Gesetzbuch
veränderten Gesindeordnung

		für die östlichen Provinzen – mit Ausnahme von
Vorpommern und Rügen – für Westfalen und die Kreise Essen, Mülheim
a. R. und Rees.

		Nur wer zu häuslichen oder (und) wirtschaftlichen Diensten
gemietet und in die häusliche Gemeinschaft aufgenommen ist (»mit
von des Herrn Tische ißt«) gilt als Gesinde. Wirtschaftseleven,
Tagelöhner, Instleute, ländliche Arbeiter, Dienstfamilien,
»Dreschgärtner« etc. gehören nicht zum Gesinde, wohl aber Mägde,
Knechte, Kutscher etc. – Das Recht, das Gesinde zu mieten,
steht auch der Ehefrau zu, falls der Mann dieses Recht
nicht durch Vermerk im Güterrechtsregister ausgeschlossen hat. Der
Gutsverwalter kann auf Grund einer Vollmacht seines Herrn
(schriftliche Ausstellung ratsam!) ebenfalls Gesinde mieten. Wer
sich als Gesinde vermieten will, muß Herr über seine Person sein.
Will ein Minderjähriger als Gesinde eintreten, so muß die
Dienstherrschaft sich vorsehen. Hat der Dienstbote von einem
gesetzlichen Vertreter (Vater, Mutter, Vormund) die Erlaubnis
erhalten, sich zu vermieten, so kann er jederzeit selbständig einen
Dienst annehmen, kündigen, den Lohn empfangen, klagen und verklagt
werden. Hat der Minderjährige keine Erlaubnis, so hängt die
Gültigkeit des Vertrages von der Genehmigung des Vertreters ab. Es
ist deshalb ratsam, den Vater etc. zu befragen. Ist dies nicht
ausführbar, so schreibe man ihm. Antwortet er binnen 2 Wochen
nicht, so gilt die Genehmigung als verweigert und
der Vertrag als nicht geschlossen. Man sehe sich deshalb bei der
Miete eines Minderjährigen vor! Der den Minderjährigen vermietende
Vormund (nur dieser!) bedarf der gerichtlichen Genehmigung, wenn
der Vertrag für länger als 1 Jahr geschlossen wird.

		Der Dienstbote hat sein Dienstbuch vorzulegen und, wenn
er schon anderswo gedient hat, die ordnungsmäßige Verlassung des
bisherigen Dienstes nachzuweisen. Hat er noch nicht gedient, so muß
er ein polizeiliches Zeugnis vorlegen, daß gegen seine Annahme kein
Bedenken obwaltet. Wer dies nicht beachtet, setzt sich Geldstrafen
und, wenn ein anderer Rechte an der Person oder auf die Dienste des
Gesindes hat, der sofortigen Aufhebung des Vertrages aus.

		Die Miete erfolgt formlos, namentlich ist ein schriftlicher
Vertrag nicht erforderlich. Ob die Bestimmung, daß der Vertrag
durch Geben und Nehmen des Miettalers geschlossen werde,
noch gilt, ist streitig. Es ist deshalb zurzeit ratsam, das
Mietgeld noch zu geben und es am Lohne (wie das Gesetz vorschreibt)
zu kürzen. Ein Recht, durch Rückgabe des Mietgeldes binnen 24
Stunden den Vertrag aufzuheben, gibt es nicht. Die Dauer
des Dienstes hängt von der Vereinbarung ab, die aber auf
bestimmte Zeit lauten muß. Verträge für Lebenszeit oder
für längere Zeit als 5 Jahre kann das Gesinde nach Ablauf
von 5 Jahren mit sechsmonatlicher Frist kündigen. Wenn nichts
anderes verabredet ist, gilt Landgesinde als auf ein Jahr gemietet;
Antritt nach Übereinkunft, andernfalls am 2. Januar (Brandenburg,
Sachsen, Schlesien) oder am 2. April. [bookmark: page495]

		Die Herrschaft ist verpflichtet, dem Gesinde den Lohn
pünktlich zu zahlen und ihm angemessene, gesunde
Beköstigung zu gewähren. Der Lohnanspruch
verjährt in 2 Jahren, vom 31. Dezember des Jahres ab
gerechnet, in welchem der Lohn fällig wurde. Wenn das Gesinde
verhältnismäßig kurze Zeit ohne eigenes Verschulden nichts
tun kann, so darf ihm deshalb kein Lohnabzug gemacht werden.
Hierher gehören namentlich: Erkrankungen des Dienstboten,
militärische Dienstleistungen etc., nicht aber Teilnahme an
Hochzeiten, Kirmessen etc. Bekommt das Gesinde für die betreffende
Zeit Vergütung aus Krankenkassen oder Unfallversicherung, so muß es
sich diesen Betrag anrechnen lassen. Der Herrschaft steht nicht das
Recht zu, den Dienstboten, wenn auch in noch so leichter Weise, zu
züchtigen. Die Dienstherrschaft hat Räume, Vorrichtungen und
Gerätschaften, die sie selbst zu beschaffen hat, so einzurichten
und zu unterhalten und die Arbeiten, die sie zu leiten oder
anzuordnen hat, so zu regeln, daß das Gesinde gegen Gefahr
für Leben und Gesundheit, soweit als es nach der Natur der Arbeit
nur irgend tunlich ist, geschützt ist. Wohn- und
Schlafräume, Arbeits- und Erholungszeit müssen so eingerichtet
sein, daß Gesundheit und Sittlichkeit nicht gefährdet werden. Dem
Gesinde ist auch die Zeit zum Kirchgange und, wenn es die Stelle
verlassen will, zur Aufsuchung eines anderen Dienstes zu gewähren.
Die Nichtbefolgung der zur Verhütung von Lebens- und
Gesundheitsgefahr gegebenen Vorschriften macht die Herrschaft
schadensersatzpflichtig. Sie setzt sich der Klage des Gesindes und,
wenn der Fall eine besondere Härte einschließt, auch dem sofortigen
Weggange desselben aus. Es ist nicht zulässig, die
hiernach dem Gesinde zustehenden Rechte im voraus durch Vertrag
aufzuheben oder zu beschränken.

		Zieht sich ein Dienstbote durch den Dienst oder bei
Gelegenheit desselben (d. h. durch die Arbeit
selbst, weil sie zu schwer ist, oder bei der Ausführung
der Arbeit, z. B. fällt das Mädchen beim Fensterputzen und bricht
einen Fuß) eine Krankheit zu, so muß die Herrschaft für
Kur und Verpflegung sorgen, und zwar bis zur Dauer von 6 Wochen;
endet der Dienstvertrag vorher, nur bis zu dessen Ablauf; läuft er
aber noch länger als 6 Wochen, auch über diese Zeit hinaus. Das
Gesinde verliert seinen Anspruch, wenn es die Krankheit durch
Vorsatz oder grobe Fahrlässigkeit verschuldet hat. Die Verpflegung
und ärztliche Behandlung kann – einerlei ob der Patient
einverstanden ist oder nicht – durch Unterbringung in einem
Krankenhause geleistet werden. Wenn für Verpflegung etc. durch eine
Versicherung oder sonstige Einrichtung der öffentlichen
Krankenpflege gesorgt ist, so tritt die Verpflichtung der
Dienstherrschaft überhaupt nicht ein. Lohnabzüge für
Auslagen an Kur- und Pflegekosten sind unzulässig – mit einer
Ausnahme. Wenn nämlich die Krankheit weder durch den Dienst noch
bei Gelegenheit desselben entstanden ist oder der Dienstbote wegen
vorliegenden eigenen Verschuldens keinen Anspruch an die Herrschaft
hat, so braucht die Herrschaft für den Kranken nur dann zu sorgen,
wenn keine Verwandten desselben in der Nähe sind, die ihn aufnehmen
müssen oder wollen (weigern sich die Verwandten, so muß die
Herrschaft einstweilen für den Kranken sorgen). In diesem
Falle können die Kosten vom Lohn abgezogen werden.

		Wegen geringer Versehen ist der Dienstbote seiner Herrschaft
nicht ersatzpflichtig, es sei denn, daß er dem ausdrücklichen
Befehle derselben zuwider gehandelt hätte. Hat aber der Dienstbote
in Ausführung einer Verrichtung durch eine unerlaubte Handlung
einem Dritten Schaden zugefügt, z. B. ein Knecht fährt mit
dem Ackerwagen über ein fremdes bestelltes Grundstück, so haftet
der Dienstherr. Er kann sich aber durch [bookmark: page496] den Nachweis frei machen,
daß ihn bei der Anstellung des Dienstboten kein Verschulden treffe,
indem er ihn als einen ordentlichen und zuverlässigen Menschen
erkannt und ihn nicht ohne Prüfung seiner Tüchtigkeit gemietet
habe. Aber selbst bei Außerachtlassung dieser Vorsicht ist die
Herrschaft frei, wenn sie beweisen kann, daß der Schaden ohnehin
auch bei Anwendung der nötigen Sorgfalt entstanden sein würde. Im
übrigen kommt es nicht darauf an, ob die Herrschaft ein Verschulden
trifft oder ob von dem Gesinde etwas zu holen ist oder nicht. Der
Geschädigte kann sich vielmehr direkt an den Dienstherrn halten,
dem es überlassen bleibt, an dem Dienstboten sich schadlos zu
halten für das, was er infolge der Handlung desselben dem Dritten
zahlen muß.

		Der Dienstvertrag endet durch den Tod des Dienstboten.
Stirbt das Haupt der Familie, so brauchen die Erben den Dienstboten
stets nur bis zur nächsten Ziehzeit zu behalten. Erfolgt der Tod
nach Ablauf der Kündigungsfrist (gesetzlich 3 Monate,
längere oder kürzere nach Vereinbarung), so muß das für die
Landwirtschaft 0angenommene Gesinde noch für das nächstfolgende
Jahr beibehalten werden, falls nicht eine andere Vereinbarung
erfolgt. Beispiel: Tod am 1. Februar, Entlassung erst am 1. April
des folgenden Jahres. Eine einseitige Aufhebung des
Vertrages gibt es sonst nicht. Wer nach Ablauf der Dienstzeit das
Dienstverhältnis nicht fortsetzen will, muß rechtzeitig kündigen:
bei monatsweise gemieteten Personen am 15. eines jeden Monats.
Erfolgt keine Kündigung, so gilt der Vertrag als stillschweigend
bei ländlichem Gesinde auf 1 Jahr verlängert.

		Ohne Aufkündigung kann die Herrschaft ein Gesinde sofort
entlassen:

		1. Wenn dasselbe die Herrschaft oder deren Familie durch
Tätlichkeiten, Schimpf- und Schmähworte oder ehrenrührige Nachreden
beleidigt oder durch boshafte Verletzungen Zwistigkeiten in der
Familie anzurichten sucht.

		2. Wenn es sich beharrlichen (also wiederholten) Ungehorsam und
Widerspenstigkeit gegen die Befehle der Herrschaft zuschulden
kommen läßt.

		3. Wenn es sich den zur Aufsicht über das gemeine Gesinde
bestellten Haus- Offizianten mit Tätlichkeiten oder groben Schimpf-
und Schmähreden in ihrem Amte widersetzt.

		4. Wenn es die Kinder der Herrschaft zum Bösen verleitet oder
verdächtigen Umgang mit ihnen pflegt.

		5. Wenn es sich des Diebstahls oder der Veruntreuung gegen die
Herrschaft schuldig macht.

		6. Wenn es sein Nebengesinde zu dergleichen Lastern
verleitet.

		7. Wenn es auf der Herrschaft Namen ohne deren Vorwissen Geld
oder Waren auf Borg nimmt.

		8. Wenn es die noch nicht verdiente Livree ganz oder zum Teil
verkauft oder versetzt.

		9. Wenn es wiederholentlich ohne Vorwissen und Erlaubnis der
Herrschaft über Nacht aus dem Hause geblieben ist.

		10. Wenn es mit Feuer und Licht gegen vorhergegangene Warnungen
unvorsichtig umgeht.

		11. Wenn auch ohne vorhergegangene Warnung durch dergleichen
unvorsichtiges Betragen wirklich schon Feuer entstanden ist. [bookmark: page497]

		12. Wenn das Gesinde sich durch liederliche Aufführung
ansteckende Krankheiten zugezogen hat.

		13. Wenn das Gesinde ohne Erlaubnis der Herrschaft seines
Vergnügens wegen ausläufst oder ohne Not über die erlaubte oder zu
dem Geschäfte erforderliche Zeit ausbleibst, oder sonst den Dienst
mutwillig vernachlässigt und von allen diesen Fehlern auf
wiederholte Verwarnung nicht absteht.

		14. Wenn der Dienstbote dem Trunke oder dem Spiele ergeben ist
oder durch Zänkereien und Schlägereien mit seinem Nebengesinde den
Hausfrieden stört und von solchem Betragen auf geschehene Ermahnung
nicht abläßt.

		15. Wenn dem Dienstboten diejenige Geschicklichkeit gänzlich
ermangelt die er auf Befragen bei der Vermietung zu besitzen
ausdrücklich angegeben hat.

		16. Wenn der Dienstbote von der Obrigkeit auf längere Zeit als 8
Tage gefänglich eingezogen wird.

		17. Wenn ein Gesinde weiblichen Geschlechts schwanger wird (oder
mit der Verheimlichung der Schwangerschaft anzieht), in welchem
Falle jedoch der Obrigkeit Anzeige geschehen und die wirkliche
Entlassung nicht eher, als bis von dieser gesetzmäßige Anstalten
zur Verhütung alles Unglücks getroffen worden, erfolgen muß.

		18. Wenn die Herrschaft von dem Gesinde bei der Annahme durch
Vorzeigung falscher Zeugnisse hintergangen worden.

		19. Wenn das Gesinde in seinem nächst vorhergehenden Dienste
sich eines solchen Betragens, weshalb dasselbe nach §§ 117-128
hätte entlassen werden können, schuldig gemacht und die vorherige
Herrschaft dieses in dem ausgestellten Zeugnisse verschwiegen, auch
das Gesinde selbst es der neuen Herrschaft bei der Annahme nicht
offenherzig bekannt hat.

		Das Gesinde kann den Dienst ohne
vorhergehende Aufkündigung verlassen:

		
	Wenn es durch Mißhandlung von der Herrschaft in Gefahr des
Lebens oder der Gesundheit versetzt worden.

	Wenn die Herrschaft dasselbe auch ohne solche Gefahr, jedoch
mit ausschweifender und ungewöhnlicher Härte behandelt hat.

	Wenn die Herrschaft dasselbe zu Handlungen, welche wider die
Gesetze oder wider die guten Sitten laufen, hat verleiten
wollen.

	Wenn dieselbe das Gesinde vor dergleichen unerlaubten
Zumutungen gegen Personen, die zur Familie gehören oder sonst im
Hause aus- und eingehen, nicht hat schützen wollen.

	Wenn die Herrschaft dem Gesinde das Kostgeld gänzlich
vorenthält oder ihm selbst die notdürftige Kost verweigert. (Die
Polizei hat die Beurteilung.)

	Wenn die Herrschaft auf eine Zeit, welche die laufende
Dienstzeit übersteigt, und in eine Entfernung, die mehr als 6
Meilen beträgt, eine Reise vornimmt oder überhaupt in diese
Entfernung ihren bisherigen gewöhnlichen Wohnsitz verlegt und es
nicht übernehmen will, den Dienstboten zum Ablaufe der Dienstzeit
kostenfrei zurückzusenden. Hat die Herrschaft mehrere
gleichgewöhnliche Wohnsitze, so wird die Entfernung von 6 Meilen
nach demjenigen berechnet, den sie zuletzt wirklich bewohnt
hat.

	Wenn der Dienstbote durch schwere Krankheit zur Fortsetzung des
Dienstes unvermögend wird.



		Vor Ablauf der Dienstzeit, aber nur nach erfolgter Kündigung,
kann der Dienstbote gehen, wenn er seinen Lohn nicht pünktlich
erhält (auf eine kleine Verzögerung [bookmark: page498] kommt es nicht an), wenn das
Gesinde von der Herrschaft einer öffentlichen Beschimpfung
ausgesetzt wird, und wenn der Dienstbote durch Heirat oder sonst
eine günstige Gelegenheit zum Selbständigwerden erhält, die er
durch Aushalten der Dienstzeit versäumen würde.

		Der aus einem der gesetzlichen Gründe entlassene Dienstbote
bekommt Lohn und Kost nur für die Zeit, wo er wirklich gedient hat.
Mietsgeld und die letzten Weihnachtsgeschenke können abgezogen
werden. Dies gilt auch in den zuletzt aufgeführten Fällen des
Fortganges nach Kündigung, aber vor Ablauf der Dienstzeit. Tritt
der Dienstbote aus gesetzlichen Gründen sofort aus, so muß ihm Lohn
und Kost für das laufende Vierteljahr, bei monatsweiser Miete für
den laufenden Monat vergütet werden. Hat die Ursache zum Austritt
sich erst nach Ablauf der Kündigungsfrist ereignet, so muß die
Vergütung auch für das folgende Quartal oder den folgenden Monat
geleistet werden.

		Gesinde, das ohne gesetzmäßige Ursache fortgeht, kann durch die
Polizei zur Fortsetzung des Dienstes angehalten werden. Gesinde,
welches ohne gesetzmäßige Ursache den Dienst verläßt oder
hartnäckig ungehorsam oder widerspenstig ist, wird auf Antrag der
Herrschaft mit Geldstrafe bis zu 15 M. oder Haft bis zu 3 Tagen
bestraft. Der Antrag ist binnen 14 Tagen nach der Tat zu stellen.
Das abziehende Gesinde hat alle ihm anvertrauten Gegenstände der
Herrschaft richtig abzuliefern.

		Die Herrschaft muß dem Gesinde ein richtiges und
wahrheitsgemäßes Zeugnis bei seinem Abgange ausstellen.
Für unrichtige Angaben, infolge deren die neue Herrschaft des
Dienstboten zu Schaden kommt, ist der Aussteller des Zeugnisses
verantwortlich; er kann dieserhalb auch bestraft werden.

		Maße und Gewichte

		Gewichtstabelle.

		1 kg = 1000 g = 2 Pfd.,

¾ kg = 750 g = 1½ Pfd.,

½ kg = 500 g = 1 Pfd.,

¼ kg = 250 g = ½ Pfd.,

1/8 kg = 125 g = ¼ Pfd.,

1/16 kg = 62½ g = 1/8 Pfd.,

1/32 kg = 31¼ g = 1/16 Pfd.

		Die Gewichte.

		1 Tonne = 20 Ztr.,

1 Ztr. = 50 kg,

1 kg = 2 Pfd.,

½ kg = 1 Pfd. = 500 g oder 50 dkg (Neulot),

1 dkg = 10 g.

		Die kleinen Gewichte lassen sich bei den Dezimalwagen leicht
durch Münzen ersetzen: 1 Pfennigstück wiegt z. B. 2 g, 3
Zweipfennigstücke 10 g, 2 Fünfpfennigstücke 5 g, 1 Zehnpfennigstück
4 g, 9 Fünfzigpfennigstücke 25 g, 9 Einmarkstücke 50 g, 9
Zweimarkstücke 100 g, 1 Fünfmarkstück (Gold) 4 g, 1 Dreimarkstück
18 g.

		Zählmaße.

		1 m = 10 dcm = 100 cm = 1000 mm (Millimeter).

1 Schock = 4 Mandel, 1 Mandel = 16 Stück.

1 Gros = 12 Dutzend, 1 Dutzend = 12 Stück.

		Hohlmaße.

		1 Hektoliter (hl) = 2 Scheffel,

1 Scheffel = 50 l,

1 l = 2 Schoppen,

1 Schoppen = ½ l.
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			[bookmark: foot4]Die Prießnitz-Umschläge (so genannt nach ihrem Erfinder
Prießnitz) sollen auf die Haut nicht Kälte, sondern
eine gleichmäßige Wärme einwirken lassen und dabei die
Haut feucht erhalten. Man nennt sie daher feuchtwarme Umschläge (
compresses échauffantes) und wechselt
sie nur 1-2 mal in 24 Stunden.
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