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Nilshidhes fiie die Kildje.

Wiilidyes fiir die Kiidye.

1. Die Salichljinre, Dicfed neue voryiiglichite Mittel
gegen Fdulnif, mweldes vor Kurzem von Profefjor Dr. Kolbe in
Leipsig erfunden wurbe, greift fo midtig in alle unfere Verhiltniffe
ein, daf einige Worte davitber hier willfommen fein werden. Sie
findet nidht allein in der Mebicin bei duferen und inneren Sdi=
ben thre nwendung, fondern hat {id) aud) ald guted Dedinfections-
mittel und in Ddidtetifher Besichung ald Fufwaffer und Stren-
pulver gegen ftarfen Sdjweify, fowie al8 Mundwaffer fitv reinen
Gejdymad und Athem fehr bewdlhet. A8 Sahupulver oder Bahn=
waffer {ind wegen jzu ftavfen Ungreifens dev Jdbme in lepter Heit
Bevenfen gegen die Salicyljaure laut geworden. Bor allem aber
find e8 Haudhalt und RKiide, twelde diefer newen Srfindung fehr
banfbar fein fdnnen.

Die reine Salicylfauve ftellt ein weifed, gevud)lofed Pulver
bav; fie ift tn der Form und Verdbitunung, in welder fie ange:
wandt wird, aud) gefdmadlod und ofne jeden nadythetligen ECin-
flufg auf den menjdiliclen Kovper, GHat aber die hidft widtige
Cigenjdiaft, zerfefung8hindbernd zu wivfen und Faulniff, unjeitige
Gdfrung — bdie jdlimmiten Feinde unfever RKilhe — entweder
seitmeife unjdadlid) zu maden, ober bderen Gntftehung itberhaupt
ju hindern. Man befommt die Salicylfdure tn jeder Apotheke,
1 gr fiiv etva 10 &, und madt fidh) aud ifhr filx den Kiidjen-
gebraud) awet verjfdjiedene Aufldjungen, eine wdfferige und eine
weingetftige. Die wifferige Auflbjung beveitet man, inbem
mon 3 gr Galicylfiure in eine leere Weinflafdhe fdhitttet und bdiefe
poll laumarned Waffer fitllt; beim Umidiitteln wird fid) bdie
Giure Ibfenr, und wenn beim Crfalten fid) ein wenig weifed Pul-
ver niederfdldgs, fann diefes durd) Einjtellen der Flafde in warmes
Waifer mwieder in Ljung gebradit werben. Bur Herftellung bex
weingeiftigen  Aufldjung dibergieft man 6 gr Salicylfaure mit
1, Sfiter reinem Weingeift oder Cognac, worin fie fid) leidt
aufliit.

Die nupbringende Anwendung bder Salicylfaure fitr Hausd
und Kitdhe finnen wir nidt evfdopfend mittheilen; cinige Anbeu-
tungen migen fHier Plag finden. Da ift vor allem dasd Fletjd),
weldem man, wenn e nidt mehr frifd ift, duvd) furzes Cinlegen
in die GalicyAufldjung den guten Gejdmad wiebergeben, und
bag man in derjelben Weife, ober durd) Vejtreidjen mit der Wuf-
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(6fung vor Faulif fditten fann, Bur lingeren Aufbewahrung
und Confervivung von Mildy, frifd gefodjtem Compot, Frudit-
fiiften, cingemadyten Fritdhten, angebrodjenen Flajden LWein unbd
Bier, Wurft, Schinfen 2c. 2. ift Salicylfiure ein probated Mittel.
Mt beim Briifen der RKorfe fitr Weinflafden felle man bem
Qiter Waffer 1Y, gr Galicylfiure u, wodbnrd) dad Scdjimmeln
ind Gtodigwerden der Kovfe — ber unangenchme ,Gejdjmad
nad) bem RKorfe” — verhinbert wird, Eine gute Hausdfrau wird
burd) Deftiindiges Ausprobiven bdie grofien Tugenden der Salicyls
finre fitv Haud und Kitdhe jehr bald ausfindig maden und jdigen
fexnen.

2. Dad Kodgeihivy. Da die ivbenen Gejdhivre leicht
secbredien, fo find Ddie glajivten cifernen Zidpfe fiiv pfonomijde
Haushaltungen fehr zu empfehlen, da diefelben fehr dauerhaft unbd
der Gefundheit nidt nadytheilig find; mur muf man auf die Glajur
berfelben moglidhft bedacht fein und deshalb dad Abfithlen Dbed
feifien Gefiifed dburd) falted Waffer zu vevmeiden judjen. Um bdie
Glafur red)t weif zu erhalten, mifffen die Tdpfe ober fonftigen
ciferiien Gejdhirve alle 8 Tage mit Budenholz-Afde ausdgetodt
werden.  Grfalten muff man die Speifen tn metallenen Gejdhivren
nidt loffet, nod) weit weniger diefelben Ddavin vielleidht tagelang
aufbewafren.  Jeded neue Gejdhive mufy man, ehe man daffelbe in
Gebraund) nimmt, auf’s Feuer fepen und tiidtiy ausfoden, obder
por bdem ®ebraud) mit Molfen fitllen, 48 Stunden darin laffen,
bann audwafden, trodnen laffen und die Seiten mit Fett cinveiben.
Dicfes Mittel ift bei Kodgefdhivren von Eifenbled) befonderd ju
empfeflen, melde, wenn zum erften Mal in thnen gefodht wird,
dbic ©peifen leidht fdhwar; maden. Die Molfe [Hft hier die an=
fingenden Gifentheile auf. Statt Molfen fann man aud) Effig
nefmen, ben man fo fehr mit Wajjer verditnnt, baf er nur
fiuerlid) ift. Ober man fod)t in ifuen juerft mur Kavtofjelidalen,
und [ift die Topfe bann erfalten und gut andwajden. Mit Sand
muf man eifevne THpfe nidt veinigen, fomdern wit Kleie ober
veinen Gdgefpdnen.

Tleijdbrithe und Braten gevathen am beften in irdenen Topfen
und Pfannen, dod) find diefelben bei ftarfer Hige bem Serfpringen
mehr audgefest. Um biefelben dauerhafter ju madjen, wdfjert man
fle auert mit faltem Waffer, filllt dann iwieder frifdes Waffer
ein und (iRt fie ein paar Tage, einer mifigen Hite audgefest,
im Ofen ober auf dem Heerd ftehen, bdamit fie fid) allmilig an
ftivfere Die gewdhnen; nan faun in dad Waffer aud) etwad
Rodfaly thun und die Gefdjivve, nadbem fie gut getvoduet {iud,
aufien mit einer Spedjdmarte cinveiben,
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Bum Aufbetvafren von gefodjten Speifen darf man nur
ftetmerne ober fefr gut glafivte ivdene Gefife verwenbden.

Supferne Gejdyivee twerdben nidit nadtheilig, fo lange das
Supfer auf ber Oberflide nidht durd) Sduven aufgeldft wicd.
Jnbdeffen theilt fid) felbft in fpiegelblant polivten und vorfer ge:
reinigten fupfernen Gefigen dem Waffer etwad Kupfer mit, wasd
burd) den Gerud) su evfenmen ift.  Jede fdwade Séurve 1& um
Gtande, dbad Kupfer aufsulijen, und dabher ift e8 gefihrlic), jaueve

Gpeifen, Fett, dad etwasd vaniig ift, in fupfernen Gejdivren zu
fodjen ober ©peifen jeder Avt davin ftehen zu laffen. Man bat
bor llem barauf gu fefenr, daf fowohl fupferne al8 mefjfingene
Gefdyirve tmmer forgfiltig verzinnt werben, weil im Unterlaffungs-
falle die Gefunbdheit su leidht dbabei gefdfrdet wird. Um bdiefelben
vedjt [ange braudbar zu erfalten, mufy man ein verzinnted Ges
jdive nie auf dad Feuer ftellen, olhne dafy der Boben bdeffelben
hinldnglid) mit Flitjfigleit, e8 fei nun Fett oder Waffer, bededt
ift, weil fonft bag Binn, wenn fid)y die leere Cafferole erwdrmt,
sufammen(iuft, und man dag Gefdjive dann wieder bon enem
verzinmen laffen muf. Um fupfernes Gefify zu jdjeuern, bediene
man fid) bed Vranntweinfpiilichtd, Cffigd oder aud) der faueren
Wetld), vetbe bafjelbe mit einem wollenen Lappen, fpiile e8 mit
veinem, warmem Waffer ab und laffe e8 an einem warvmen Orte
trodnen. Dad Mejfinggejdjive jdeure man mit Lehm und Effig,
fplile e8 dann ab, nadidem daffelbe cbenfalld8 mit cinem wollenen
Lappen tiidtig gevieben worben ift, und lafje ¢8 ebenfalld an cinem
armen Orte troden erden.

3. Dad Spiden. Der Bwed ded Spidens ift theils, dem
Bleifdhe die fehlenden Fettthetle zu erfeien und daburd) dbem Bra-
ten einen griReren Wohlgejdmad zu geben, theil8 dad Dbefjere
Ausfehen ded Vratend; um bdied aber wirklid) zu evzielen, muf
bag8 Gpiden aud) fouber ausgefithet werden. ©8 ift bdasu ndthig,
bafl man gufen, feften ©ped fhabe, womiglidh Luftfped oder nur
jdwad) gerdudjerten; ben obeven, weidjeren Theil jdhneidet man u
anbever Verwendung ab und nimmt nur bdben unterem an dex
Gdjwarte figenden Theil jum Spiden. PDan fdneidet mit einem
fetnen, fdymalen und fdarfen Meffer erft gleide Stitde von bder
nothigen Yinge ab, theilt bdiefe in gleidje Sdjeiben und trennt
diefe dann tieder fo, Dafy gany gleidmdfiige vievfantige Spedfdabden
entftefen.

Sn ber Haushaltung muf man einige Spidnadeln von ver-
jdhiedener Grisfe Haben, und find die von Stahl oder verzinntem
Dieffing am beften, aud) muf man fehr auf deven gute HNRein-
baltung {ehen.
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Der zu fpidende Gegenftand wird fauber gepupt auf cin
veined Brett oder Tud) gelegt, man nimmt nun die Spidnadel in
bie vedjte Hand, ftectt mit der linfen Hand bdie Spedfiiden jner
I, ber Qinge tn die Nabel und Halt dann bad Fletjd), wahrend
man mit der redjten Hand bdie Nadel durd) dafjelbe {tidt, fo,
daf Y, bdes ©pedfadens im Fleifde fedt und auf jeder Seite
1. ferausveidht; moan fticdt miglidhit gleidmifiig- einen ©pedfaben
nebent ben anbeven umd it gleidhen, gleidmadRig entfernten HRethen,
aud) muf man davanf fefen, dafy die Spedfiden in gleidjer NRid)-
tung mit den Fleijdfafern durdjgezogen und folglih aud) beim
Trandjiven quer durdjjdynitten iverden.

4, Sanjenblaje anfjuldjenr. Dlan nimmt die jujammen=
gevollte Daufendlafe, Hopft fie breit und loder, djueidet fie mut
einem Meffer fein, thut fie in cinen Topf oder Cafferole, welde
aber nidjt fettig fein biivfen, [t fie einige Stunden bavin in
Waffer weidjen, ftellt fie jum Feuer und (aRt fie 20 bis 25 DINE
nuten langjam fodjen, worauf fie wie helled Wafjer ausficht, gieft
fie dann durd) ein leinene8 Lippden, damit alled nidt Aufgelbiie
suritdbleibt, und vevbraudyt fie dann nad Borjdrift.

5. Oefenr. Wenn man die Hefen vom Brauer befommt
ober fie felbjt bon bdem abgegofremen Biere bon Dden Fiijjern
nimmt, muf man fie in einen irdenen Topf thun und falted
Waffer davauf Hiefen; damn gieft man fie durd) ein Sieb in ein
andered Gefdf und laRt fie einen Tag itber vubig ftehen; bas
Bafjer benimmt ihnen dad Bittere und madt fie weiR.  Will man
die Defen gebrauden, fo giefit man dad Wajjer vein ab, nimmt
die beftimmten Loffel foldher diden Hefen nad) Borfdrift zu dem
Badwerf und gickt wieder etwad frijded Waffer auj die nod)
iibrigen Hefen, ofne fie jedod) umurithren, indem fie jonft zu fehr
audmiffern und thre Kraft verlieven witcben. Wil man wifjen,
ob fie nad) einiger Beit uod) gut {ind, fo thue man einen Thee-
(5ffel voll Hefen in vedjt Heifted Waffer; fommen fie gleid) in Ddie
Dife, fo find fie nod) braud)bar, bleiben fie aber am Voben
liegen, fo ift ifre Kraft audgewdijert und man thut fie bann lieber
weg, al8 daf man f{id) das Badwerf verdivbt. Die befte und
ficherfte $efe ift bie Pfundhefe odber Birvme. Man (Bt fie mit
lawer Mild) auf, und verfihvt im Uebrigen damit, wie mit der
Bierlhefe.

6. 3u Sdmnee gejdhlagenes Giweif, Das Cimeiy muf
feijd) und vein von dem Gelbei gejdjieden fein, aud) darf dad
®efiify, wie das Jnftruntent um Sdlagen weder feud)t nod) fettig
fein, ba jonft fein guter Sdnee wird. Das Euweif mufy guerft
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langjam und dann jdneller gefdlagen mwerben, aud) twenn o8
fertig ift, moglidhjt bald verbraudt werden, da der Sdinee durdys
Gtehen wifferig wivd und feine Fejtigleit verliert; follte der Sdnee
wifrend bde8 Sdlagend gevinnen, fo fann man ctivad fein ge-
ftogenen Buder beifitgen, woburd) ev wieder fefter wird.

7. @ier fiir den Winter aujjubetvahren, Sic werden
in Strol), Hidjel ober Wjde gelegt und an einem trodenen Orte
aufbewalhrt.  Man fann aud) die Cier in RKalfwaffer legen, in-
oeffen Dalten fie fidh nidht fo gut, al8 die in der vovigen einfadjen
Weife aufbewalhrten. Eine andere nfbewahrungd8methode ift nod
die folgenbe: Man wajde die Eier, wenn fie Hmustig find, vein,
trodne fic ab und nehme dann eine fette Wiaterie, Butter, Del,
Jett, cine Sdpwarte odber dergl., und beftreide damit dad Ei fo,
paff nidt der gervingfte Fled unitberzogen fet, damit alle Lidjer
der Sdjale vor dem Bugange der Luft gejdhjiitst find; dad bide
Ende bed Cie8 behanbele man am forgfiltigiten. Sind fie fo be-
hanbdelt, jo fann man fie jur Wnufbewahrung hinlegen, wo fie nuvr
por Froft ober vor einer ftarfen DHise gejditbt fiud; fann man
jic fo ftellen, dafi nid)t8 vom Fett abgewifdit werbe, jo ift e
befto beffer; fo find die Gier feiner Vevdnberung audgefest und
bleiben [inger al8 ein Jahr felbft zum Weid)jieden qut; nux
biirfen bie mit Fett itberzogenen Cier nid)t bereitd gebviitet worben
fein.  Aber aud) die fo aufbewalhrien Gier taugem zum Audbriiten
nid)t mebr, denn dad Fett entfernt fidh nie fo gany von der Sdale
wieder, daf fie jur Cmpfanglichfeit der Wdrme und Ausbdiinftung
gejdyict wdven.

8, Abgeflarte Butter, Man nimmt Butter fo viel, als
man fdmelzen will, thut fie in ecine Cafferole und fesit fie an’g
deuer, [dft fie (angfam 15 Miinuten foden, bi8 fie hell und flav
ausfieht und fid) dad Saly zu Boben gefebt fHat; dann gieRt man
pa8 Slave durd) ein Sieb ab, ofne etivad von dem SaB darunter
[aufen zu laffen, und bewabrt fie in einem Gefdfy jum Ausbaden
und Aujtreidjen der Fovmen auf, aud) muf man davauf adyten,
paf fie nidht braum wird, Gute frifdje Butter gtebt den Ton zu
allen Speifen, daher muf ftetd fiiv gute, fettige Butter geforgt
ierden.

9, Dag Bujamntenianfen dev IMild), weldes im
©Gommer o hiufig vorfommt, verhiitet man, wenn man beim Ab-
fodjen derfelben ein wenig fryjtallificte8 fohlenjaure8 Natron bei-
giebt; auf 1 QLiter Mild) geniigt ein Stitd von der Grisfe eines
Hirfe= oder Pfefferforns.
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10, Mujdhidliche Favbemittel jiiv Speijen, 3. B, filr
Gelée und Gefrornes, find u:

Roth: Codenille, Cremor tartari, Sal tartari und Alaun
su gletdhen Theilen und gepulvert wird unter Umrithren mit Waffer
angefeudjtet und, wenn e8 gut aufgeldjt ift, durd) ein Lippden
gefeift; man nimmt aud) Himbeerfajt ober BVerbervizeniaft.

Ovange: Safran mit Alfermed gemijdyt.

Gritn: Saftgriin von junger Saat, Spinatmatte oder Safran
mit Jubigo gemijdt.

Blau: Indigo ober Ladmus,

®elb: Safean, Mihren oder gebrannter Suder.

Braun: Chofolade oder ftarfer Caffee.

Sdwars: Shwavze Kividen oder Bidbeeven (Heidelbeeren).

Neber Die Grofie Der Portionen im Wer:
baltnifs 3ur Werfonenzabl.

Der bequenteven Uleberfid)t wegen laffen iiv fHier eime un-
gefifire Angabe folgen, wie viel man von verjdicdenen Geridjten
auf die Perfon vedjnet; e8 ift natiivlidy, dafi bdiefe Angaben nuv
anniifiernd vidtig fein founen, ba Bier die Grdfe ded ppetited
wefentlid) ift, wie aud), ob die WMahlzeit aud emem oder mehreven
Geridyten befteht.

Supye. Man rednet auf die Perfon ein reidlides 1, Liter
und bievzu, tenn ed eine friftige Bouillon fein foll, 250 gr
Rindfleifdh; bet grofien Dinerd nimmt man nod ctiwad mehr, wenn
nicht ein ober einige alte DHithuer mit gefodht werden.

Fleifd vefp. Braten vednet man, wenn diejed dad Haupt-
gevidit bilbet, pro Perfon 250 bis 375 gr.

1 Rehziemer veidht, wenn derfelbe ftarf ift, ald DHaupt-
gecidjt fitv 12—15 Perfonen, bei grifeven Dinerd fifr 16 bis
18 ‘Perfonen.

1 grofe Rehfeule veidht al8 Hauptgeridyt fitr 14—16 Pex-
jonen, giebt e8 mehrere inge, fiiv 18—20 *Perjonen.

1 Hirfdziemer veidt bei grofeven Effen fiiv 20—24 *Per=
jonen, 1 grofle Divjdfenle fiix 20—25 Perfonen, und wenn
fie dbag ecimgige Fleifdhgeridyt ift, fiix 10—12 Perfonen.

1 groRer Hafe veidt bei mefreven Gevichten fite 7—8 Pex-
jonen, fonft nur fiiv 5—6 Perfonen.

1 Rind8zunge veidht ald Hauptjpeife filv 8—9 Perfonen,
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