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Savayon.

2lio Riter Weipwein und enfweder 3 Chloffel voll Vadeira,
Sognaf oder Kirfdhmwaffer, 90—1256 Gr. geftoBener Juder, 2 Ciex
und ein Stiid Jitronenfdhale. €8 wird alled ujammen in einex
Mejjingpfanne auf fdmwached Feuer gegeben, mit bdem Schnee-
befen fortwdabhrend geflopft und bid vord SHoden gebrad)t. Dann
wird die Jitronenfchale entfernt, bdiefe mweige Sdhaumfauce rajd
iiber Den Pudding ober in eine Sauctere angerichtet und {ogleid)
ferniert. Bei richtiger JBubereitung ergibt diefed eine mittelgroke
Saladiere voll Shaumjauce; bleibt fie aber ju lange auf dbem Feuer,
o vergeht der Scdhaum wieder u einem ganz fleinen Quantum
unanfehnlicher, geronnener Briibe,

Ghaudeau.
®Gleiche Jubereitung mwie bei Savayon, nur daB dad doppelfe
Quantum LWein mit Je—1 Haffeeldffel Viaizena vermengt wird, was
eine gebundene Sauce gibt.

Derjchiedenes.

Sirvafburger KSaviojjeln.

Ly Piund gefodhter Sdhinfen, 2 Salzheringe, [z Liter fitge Sabne,
Uy Pund Parmejan=Rife, ca. 3 Pfund Kartoffeln, geriebene Semmel

Die Kartoffeln werden in der Sdjale gefodit, abgejogen und
in Sdjetben gefchnitten, dann madyt man fich eine Wiehljdhwike und
viihet diefelbe mit der {itgen Sabhne ab, jdneidet dben Schinfen und
die gewifferten Heringe fein, gibt die in Scheiben gejdinittenen Kar-
toffeln darunter, mijdht alled durdheinander, fitllt die Wiajfe in eine
Auflaufform, und ftreut dariiber den geriebenen Kiafe und gibt eine
Sdyidht Semmelfriimmelden davitber, Badjeit in mdpig warmem
Ofent ca. ®/4 bi8 1 Stunbde.

Srifh jtew (Gnglifdes Hamelragout).
1—1Yy filo Hammelbruft, Daldftiid 2c. werden in nid)t allzn
grofse Gtitde gefchnitten, Snodien und alluviel Fett weggefchnitten,
mit Pfeffer und Saly eingerieben. Der Topfboden wird mit den
fetteren Stitcfchen belegt, ein b8 zwet Splitter Knoblaud) fein ge-
{chnitten darvauf geftreut, dann eine Lage Kartoffelfcdheiben, barauf
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eine Rage Fleijdh und mwieder eine Lage Kartoffelfcdheiben, dann ein
TWeiplvautfopf feilformig aufgefdnitten und bdie Stiide gleidmifig
in ben Topf gelegt, Sartoffel und Weiktraut ebenfalld gefalzen, darauf
einige Lffel Fleifchbrithe oder Waffer gegoifen, den Topf gut Jugededt,
auf voller Flamme eingefocht und dann mit der leinften Flamme desd
Doppelfparbrenners 2—3 Stunden weiter gefodht. Je nad) Gefdymad
fonnen gelbe Riiben, Jwiebeln, Sellexrie mit vermwendet werden.

Dedit und Aal.

Die Fijche werden jum Kodjen vorgeridhtet, und dann mit
Sellerie, Peterjilie, Viohrrithen, Wafjer und Salz aufgefest. Lenn
die Fifde gar find bereitet man die Sauce, indbem man die Briibe
bpurd) ein Sieb gieft, fiige und jauere Sabhne und ein guied Stiid
Butter dazu tut. Die Didigleit der Sauce mup durd) Weizenmebl
exjeugt werden. Jum Sdhluf fommt etwad fein gehacte Peterfilie
pder DIl und etwad geriebener Wieerrvettig hingu. Dann ridhtet
man die Sauce iiber den Fifdhitiiden an. — Man fann ftatt des
ald auch) Sdlet verwenden, wad nod) feiner ift.

Salbsgoulajd).

Kalbsbruft oder Kalbs{dhlegel (unterer Teil) wird in fleine Stiide
gefdhnitten. Jn ben FTopf gibt man etwad Jtierenfett und flein-
gefcdhnittene Jmwiebel. Sobald lelitere weid)gediinitet find, gibt man das
Hletfd) Hinein, etwad Salz und Pfeffer dazu, rithrt einige Wiale um,
gibt nadyher etrwad Paprifa, /2 Liter faure Sabhne, 1—2 Liffel Wiehl
dazu unbd ldpt das gange auj dem fleinen Doppeljparbrenner 20—30
Miinuten diinjten.

Gventuell ald Beilage: WMaffaroni oder Nubdeln, die, nad)dem
fie aufgefodht, auf den Topf mit dem Goulajd) gefjtellt mwerden
(1. Fig. 22 S. 20).

Die Frijdhaltung der Nahrungdmittel
mit Hilfe der Wed'jHen Stevilifiereinvidhtungen.

Jn den lepten Jahren Bhat die Frijdhhaltung (Sfonjervierung)
ber Jahrungsmittel im PHaushalte gewaltige Foxtfdritte gemadt,
benn dag Werftindnid fiir die gropen Vorteile, die diefe der Kiicde
bietet, dringt in immer weitere Kreife. Wian fann wohl Heute be-
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haupten, dap die Tiichtigleit der Dausdfrau nad) der Vlenge und
®iite der von ihr felbjt eingefodhten Konferven zu beurteilen ijt.
Dag Wed'fdhe ©yjtem, Nahrungdmittel jahrelang in genuf-
fextigem Buftande frifd) ju ecrbalten, griinbdet {id) barauj, diefe, aljo
Objt, Gemiife, Fleifd), iiberhaupt alle Nahrungsmittel, durd Er-
hiben Reimfrei ju maden und fie uftdidf ju verfdlicfen. Fiic
den Qaushalt bebeutet died bie Wiglichleit, ohne befondere Miike
dbad gange Jahr hHindurd) jedergeit fertige Speifen vorrditig zu Haben
und dabdburd) grofe Erjparnijje an Jeit, Arbeit und Geld zu madjen.
Die Dandhabung der Gerdte ift ein-
fad). Vian fitllt die forgfiltig gepusten
Nahrung8mittel je nac) ihrer Axt roh
oder vorgebritht in die fauber gefpiilten
Wedgldfer, reinigt deren Rander, trodnet
jie, legt die Gummiringe auf und auf
piefe bdie jauber gefpiilten Glasbdedel.
Die {o vorbereiteten Gldjer ftellt man

pas
s

Fig. 28. gig. 29.

auf den Upparat (Fig. 29), ftedt die Federn in die Sdhlie der
©aule bed AUpparates, [apt fie auf dbie Glajer gleiten und driiclt fie
joweit an, dafy die Enden der Febern in den Sdligen etwa in der
Dohe der Glasdedel fiken. Dann jtellt man bden mit Glifern
befdyidten pparat in bden Sterilifiertopf (Fig. 28) und fiillt in
diefert fo viel Wafjer, dap ed etwa bi8 an bdie Fandber der Glifer
reicht. Den Topf et man aufd Feuer und erhift den Inbhalt nad
ben in bden NRegepten der ausfithrlichen Gebraud)Banweifung gege=
benen Vor[driften. INach Wblauf der vorgejdjriebenen Sterilierzeit
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nimmt man den Topf vom Feuer, hebt nad) etrwoa 5—10 Winuten den
pparat Heraus und ftellt ibn mit den Gldfern, damit fid) diefe
abBithlen, an einen jugfreien Ort. Jadydem bdie Glifer exfaltet jind,
nimmt man jie vom Upparat und bringt jie in den Anufbewahrungs-
caum. Durd) die Crhifung werden die allen JNahrungdmitteln an-
haftenben, ihr Berderben verurfadjenden Balterien, Pilze und ferme
getdtet, und e3 wicd gleidjgeitig ein luftdidhter Ver{dhlup Dergejtellt.
Die Glafer bleiben jabhrelang verfdloffen und der JInbalt halt jid)
ebenfo lange. Man Hffnet dbie Gldfer, indbem man an einem Obre
per Gummiringe zieht, bid Luft in dad Jnnere der Gldfer eindringt.
Dann laffen fid) die Dedel leicht abheben. Wian beadhte die ausd-
fithelichen Regepte und bdie vorirefflihen Winfe der Gebraud)dan-
weifung, die jebem Apparat gratis beigegeben mwird.

Sebr forbernd war der BVerbreitung ded Wed'{den Sterilijier-
verfahrens die Einfiljrung des Gasdherded. ©pejiell die Junker &
Ruf-Apparate mit ihren einhabhnigen Doppelfparbrennern exleidtern
dad Ginfodjen (,Cinmweden”) gany bedeutend. Filr die Haltbarfeit
ber JNahrungsmittelift e8 unerldflid), dap wihrend ded Sterilifierens
die vorgejdhriebene Temperatur dauernd genau eingehalten wird, und
bad it bet Rleinftellung ded Original Junfer & Ruh-Doppelfpar-
brennerd der Fall.

Fig. 28 zeigt einen Wed-Sterilijiertopf mit Thermometer. Der
unter Fig. 29 abgebildete Wed=Apparat mit Gldfern ift in den
Steriliftectopf eingeftellt au denfen. Die hinter dem Topf hHingende
Grperimentierubr eigt den geringen Gasdverbraud) von 40 Liter,
etma 2 Pfennig, der ndtig ift, um die Temperatur tm Topf eine
Stunde lang auf 80° Eelfiud zu erhalten.

Mit dem Sunfer & Ruh=Gasherd ijt alfo dad ,Einmweden” nidt
nur fehr billig, fondern aud) fehr bequem, da wdbhrend der gangen
Beit nidht fontrolliert ju mwerben braudt.

Sn lefster Beit wird Propaganda fiir dag Sterilifieren in der
Bratrohre gemadt. €8 wich empfohlen, die Gldfer, naddem fie
gefitllt find, auf einer Asbeftplatte in die mit eimem Thermometer
verfehene Bratrdhre zu ftellen und letere auf die vorgefdyriebene
Temperatur ju eigen. ) Habe den Verfuch aud) gemad)t, dabei
aber folgenbe Nadhteile entdedt: Critend jtimmen bdie fiir das Wafjer-
bad angegebenen Sterilifiergeiten nicht filr bie Bratrdhre. Jn bex
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lefsteren miiffen die Gldfer bei gleicher Temperatur piel [dnger ver-
bleiben alg im LWafferbad, ober man risfiert, dafy die Gldfer [pater
wieder aufgehen. Da bdag Waffer viel dhwerer ift ald die Luft,
fo dringt die Dike, die in dem Waffer aufgefpeidert ift, viel infen-
fiver auf die ju ermdrmenden Glafer ein, al3 die entfprechend warme
Quft der Bratedhre. Wer fid) davon iiberzengen will, barf nur bdie
©and in eine auf 50° gebeizte Bratrdhre jteden und vergleichBweife
in Waffer, dagd auf 50° exwirmt ift, bann wird er den Unterfdjied
fehr beutlid) empfindben. Der Sterilifierprogel vollzieht fid) alfo im
Wafferbad, d. §. im Wedtopf, viel [cdhneller, wedhalb die Glifer in
ber Bratribhre entfpredjend ldanger fteben miiffen. Jweitens ift bie
Temperaturangabe ded Thermometers an per Bratrohre ungenau,
weil leBtere in der Mitte meiftend hoher ijt al3 an der Fiire, wo basd
Thermometer befeftigt ift. Unbd drittens ift der Gadverbraud ein gang
bedeutend groferer, jdhon mwegen der lingeven Sterilifierzeit, aud
bebarf e8 einer viel grdferen Gasflamme um bie Bratrdhre auf dem
entfprechenden Wirmegrad 3u halten. Jd) rate dabher ent{chieden bavon
ab, in ber Bratrdhre au jterilifieren und empfeble bei dem bewdhrten
Weg 31t bleiben.

Wem bdie Wed'jden Ginridhtungen nod) nidht befannt find,
wende fid) an die Firma J. Wedt, G. m. b. H., in Oeflingen, Ami
Sadingen, Baden. Befdreibungen, Preisliften ufw. werden jeder=
mann auf TWunfd) foftenslod jugeftellt und Berfaufsftellen gern
nadygemiefen. Ueberfeeifhen Jntereffenten wicd bdie Beftellung eined
Probefortiments Nr. 1 gum Preife von etwa M. 42—, einen fom-
pletten Apparat mit 30 Gldfern, Gemiifeddmpfer und Sodhbud ent=
haltend — durd) Bermittlung europiijcher Ginfaujsfivmen empfohlen.

Gelee.

Um fchones ®elee gu erbalten, verfidhrt man folgendbermapen:
9lpfel, Quitten, Johannidbeer 2¢. in nidht allyureifem Sujtande, frifch
gepflitdt, wexben in etwad Waifer aufgelodt, dann in einen Sad
pon ftramin= ober neffelartigem Gemwebe gejchiittet und iiber einen
grofgen Topf aum abtropfen aufgehangen. Der Saft mwird gemwogen
und daju in gleihem Gewidht, ober aud) etwasd weniger, je nad
Gefdmad, gelduterter Juder gegeben. a3 Gange etwa 10—15
Minuten aufgefodh)t und in Wed-Glifer gefitlt. (Die ®ldfer find
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vorfer leicht anguwdrmen). Dann wird der Glasdedel ofne Gummi-
ring aufgelegt, big die Gldfer fic) auf handmwarm abgelithlt Haben
und die Frudt geliert ift. Nun wird der Gummiring aufgelegt, in
bag Jnnere ded Dedeld einige Tropfen reiner Spiritus gegoffen,
derfelbe angesiindet und der Dedel jdhnell auf dag Glas geftiilpt.
Sobald ver im Juffraum des Glafes Befindlide Saverffoff von der
Flamme verjehrt if, exfifdit diefelbe und der Dediel [dlieft.

Bon anderer Seite wird empfohlen, dag Gelee, nadhdem e3 in
Gldfer gefiillt, nod) u fterilifieren. Jd) Habe aber gefunden, daf
auj diefe Art die Frudt nie jdhon geliert. Durd) dad Sterilifieren
im gefdhloffenen Glas wird die Luft in demfelben jtarf verdiinnt.
jobald nun bdie Glifer aud dem Wafferbad fommen und fidh ab-
tiilen, jollte die Frudyt gelieren, alfo fonfijtenter werden (fidh au=
fammengieben), woburd) fich die Buft in dem Grade weiter vers
piinnen miipte, al8 fid) dad Gelee verdidt, dasd ift aber nicht mebhx
miglid). Gelieven fann die Frudt nur, wenn Luft jutreten fann,
die dad Manto, dad durch) dad Gelieren im Glas entfteht, erfeht.
Diefer Luft wird nachher, dburd) das BVerbrennen von Spiritus, im
Glag der Sauerftoff entzogen.

Waijjeridifi.

Cin rationell Fonftruterter Gasherd foll nidf mit einem Waffer-
fchiff audgejtattet fein, dba durd) bie Beniifung dedfelben immer eine
Gadverfdymwendung verurjadit wird. Jft das8 Waffer{hiff gar ohne
eigene Qeizflamme eingebaut, wie beim Kohlenberd, fo ift dag gamy
verfehlt, denn in diefem Fall miiffen bdie Deizgaje vom Kodhtopf
weg unter der gefdhloffenen Kodplatte durdhgeleitet und muf auf
gefdloffener Platte gefodht werden, damit dbag Waffer[hiff mit er-
wirmt wird. Bei jeder Kodjgelegenbeit wird dann ungefihr s
ber ergeugten DiBe gum Kochen vermendet und /s geben an das
Wafferjdhiff ab; dad Waffer wird alfo immer mehr erhiht, wenn
e3 aud) nidht gebraudyt wird (fiehe aud) Cinleitung).

Jit ber Herd aber fo fonftruiert, dap ein geringerer Brozentfah
per ergeugten Yike an dad Waffer|diff abgegeben wird, fo ift natiic=
lid) aud) der Cffeft geringer und dann hat dag gange Wafjerfdhifi
iiberhaupt feinen 2Wert.
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Bet den Herden, deren Wafferjdhiff durd) eine cigene Flamme
gebeizt wird, ift bie Gasdver{hwendung nidht fo groB. Jn diefem
Falle reprifentiect die Ginridhtung nur eine weitere Sodyftelle, mit
ber Ausjicht, dap aud) bier hiufig obne Bediirinid bie Flamme
angeziindet wird, weil dad Madcdhen vom Kohlenberd Dher gembhnt
ift, tmmer marmes Waffer 3u haben. TWird Heies Waffer gebraudyt,
fo mwird beim Gadherd am rationelljten in trgend einem Topf, ob
nun decfelbe WafferfdHiff Heiht ober nidht, ob er rund ober oval ijt,
iolcdhes erbitt. - Die Junfer & Ruh-OHerde mwerden beghalb nur auf
befonderen Wunjdh mit Wajfer{chiff ausgeftattet und dann nur mit
befonbderer Deizflamme dafiir.

Die Heigung der Kiidje und der Gasherd.

Nod viele Leute, die im Sommer auf Gas fodjen, glauben
im Winter damit nidht durdhzufommen, weil die Kiiche dann ju falt
fet, und mbdyte i) deghalb einiges iiber diefed Thema bemerfen.

Sn den Haufern, wo Jentralheigung und damit ein Heizforper
in ber Kiihe aufgeftelt ift, erledigt fid) bie Frage von jelbjft. Jd
wiirde e3 geradegu ald einen Rildfdhritt betrachten, wenn in einer
foldjen Riiche ein Kohlenherd aufgeftellt wiirde (vorausgefelt natiic=
lidh, dap Gasd vorhanden ift) ober ein fombinierter Herd, fiir Soble
und ®as, diefes Jwitterding von einem Herd, dad nidht Fleijd) und
nidht Fijch 1t

Meiner Anfidht nad) {ind bdiefe Iombinierten Oerde nur eine
{Ibergangserfdeinung und eine Kongeffion an bdie Angjimeter, die
pem Gad nod) nidht fo recht trauen und dod) ein bifdjen modern
fein mochten. So fehr die BVorziige ded fombinierten Herdes von
deffen Berfiufer gerithmt werden, fo verfehlt diirfte die gange fon=
fteuftion, vom praftijden Standpuntt betraditet, fein. Wie jdon
in der Ginleitung ausfiihrlidh befprodhen, find die Unterfchiede mwi=
fchen Sohlen= und Gagfeuerung ebenjo grofe, wie gmijdhen der Koble
und bem Gad felbft, und miigte dasd eine Perle von Kddin jetn,
wenn fie mwedjfelweife auf beiden Herden thren verfdjiedenen fon-
ftruftionen entjprechend rationell fodhen witche. Jn Wirklichleit {iebt
¢8 fo aud, dap der Fombinierte erd ausd einem Sohlenherd mit
einigen eingebauten ®asbrennern bejteht und dad Gas ebenfo un=
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rationell verbrannt wird mwie die Kohle. Die fochin beniifst bei
ber Jubereitung der Hauptmablzeiten gewdhnlid) beides, da trof
bed groBen limfanged ded Herded weder die Kohlen- nod) die Gas-
abteilung auBreidht, und bas Ende vom Ried ift, daf die Dike in
ber Riiche ebenfo grof ift, wie frither beim alten Sohlenherd, und
die Gadredhnung grofer, ald wenn alled8 auf einem rationell ges
bauten reinen Gasherd gefodht worden mwire, weil eben auf dem
»Sombinierten” auf gefdhloffener Platte gefodht murbe.

In den Wintermonaten empfiehlt fich aber aud) da, wo feine
Jentralheizung vorhanben ift, der Gasherd mit feinen arbeitfparen-
ben Borgiigen erft reht, denn gerade im Winter ift im Dauzhalt
mebr Arbeit al8 im Sommer. Mit Audnahme von einigen ganz
falten Tagen, wo das8 Thermometer nnter Null fteht, geniigt bdie
Crmirmung der Riide durd) den reguliren Gebraud) ded8 Herdes.

bends nad) dem Spitlen fann fidh bas Maddhen in einen
anbern ermdrmten Raum feen.

©oll aber die Ritdje dennod) gebeizt werden, fo empfiehlt 8
fid), die-Bratflamme einige Jeit brennen zu laffen, ober einen Fleinen
Deizofen aufauftellen.
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