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Ritden: und Haushaltungsvorjdriften.
J 8 !

€38 verlangt viel Arbeit, e3 muf taglich eingebend mit irgend
einer Sdure ober SPuppulver blanf gerieben und inmen
Bfterd verzinnt werden; fonft wird ed leicht griinjpantg, . b.
giftia. Sm iibrigen aber ift e3 fehr Haltbar uud dadurd),
baf e3 fehr did ift, eignet e3 fid) voriiglid) zu Spetjen, die
langfam und ftetig fodjen jollen. Wenn ed {djon gebalten
wird, ift e zudem ein Schmud in der Riiche.

NAus allem, wad wic itber die LVorziige und NRadyteile
ber bejprocenen ejchivrarten angedeutet Haben, geht Hervor,
paf Cmail, Wluminium- und feuerfejted Tongejdhirr bdad
empfehlendmwertefte Kodjgejchive ift.

3. liber Derwenduna des Settes in der Hiiche.

Das Fett ift in ber Kiihe ein duerjt widhtiger
Jaftor, widtiger, ald@ bdie meiften Hausfrauven anzunehmen
jdheinen. €3 ift nicht nur zu beachten, dafy die Speifen mid)i
au fett und nicht zu mager zubeveitet fjetn jollen, jondern
aud), bap nur gutesd Feit genommen werve. Unter gutem
Rett verftehen wic: 1. gute frijcdhe Butter, 2. aus-
gefocdhte Butter, 3. Sdhmweine= oder Ganjefett, 4
Quitiped, ber an ber Quift getrocnet ijt, um Spiden und
sum Umwideln von @efliigel aller Art. Alle3 anbere Fett,
die in den leten zehn Jahren aufgefommenen Pilanzenjette,
jowie dad Sujammentocien bon Nierenfett, Butter und Milch
modhte ich nicht empfehlen. Dasd zu verbauen bedarf e3 eines
guten, wiberftandsfihigen Magens, den unjer jdhaches Ge-
jhlecht nur in Dden wenigften Fillen nod) befibt.

Mit voller Begetjterung fann id)y nur fiiv dad erjte
Xett, die Butter, eintreten; denn fie allein it dem Magen
wahrhaft zutedglich und hat eine veinigende Wirkung auf
bie Blutbildbung. Die Buttertithe zeigt fich m Audjehen
alfer Hausgenofjen: die Gefichtsfarbe ift hell und etwad rofig
angehaucht, wihrend alled andere Fett graue, jpecige Hont
bei den Menjchen erzeugt. Bejonbers TPerjomen, bdie duvd)
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Tett.

thren Beruf viel ind Jimmer und zum Siben vevurteilt find,
follten nur Butterfiiche Haben und aud) viel Butterbrot effen.
9Bohl ift die Vutterkiiche teurer ald alled anvere, aber ent
per Haudmutter das Wohlbefinben ihrer Foamilie Gemwijjens-
jache ift, jo mup fie Mittel und LWege dafiir finden.

Wie mand) ein arvmer Nagenleidender finnte von jetnem
Qeiden befreit werben, wenn er, ehe Da3 1bel zu fehr vor-
gejdritten ift, die Buttertiiche zu geniefen BHitte. Darum it
e3 eine der allerwichtigiten Pfichten jeber Hausdfrau, daf fie
fein Meittel unmverfucht ldpt, eime gute, fettreiche hﬂnnbhutm
aufzutveiben. ‘Die ju:‘i i den Molfereien zubereitete Siif-
rahmbutter eiguet fich dodh) nur zu Butterbrot; zum Koden
ift fie nicht jhmadhaft und nidyt fettveidy genug. Gemiife
aller Art, Ochfen- und Kalbsbraten (Hammel- und Schweirne-
fletjch brit fich im eigemen fFett), weife und braune Tunfen,
MWajferjuppen und vor allen Dingen dad Gebdd jollten
mur mit guter, frijher Butter bereitet fein.

Die ausdgefochte Butter ift fehr dienlidh zum
Sdymalzgebadenen. Die Butter wird in eine dagu tauglide
Rianme aud Cifen oder Email gelegt, anf jdhwaches Feuer
geftellt und unter dfterem Umriihren jo lange gejotten, bi3
per Bodenjap bunfelgelb ausfieht. Sojort wird fie vom
Feuer genommen und Ffaltgeftellt. MNoch flijlig wird dad
flave Tett tn einen Dazu bereitftehenden Steintopf gegoijen,
ber Bobenfass aber zum Kartoffelrditen, wer ed liebt, verwenbet.

Sdypner jebod) al8 in Butter badt fih alled in
Sdhweinefett. Wber audy da witd jebe Hausdfran einen
Unterjchied finden in bem Fett, dad fie felbft beveitet, und
in bem, bad fie audgefocht faujt. Der Schmer in Fleine
Wiirfel gefhnitten und jo lange langjam gefocht, bi3 bie
®ricben gelb find: bad gibt ein gutes, reined Sdyweinejdhmalz,
pas fidh) vermenbden lakt.

Mit Uberlegung und richtiger Cinteilung muf e3 jeber
Pausfran gelingen, die Hauptjpeifen mit frijder Butter zn
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fiiden- und Haushaltungdoorjdrijten.

bereiten, und wenn mein Buc) auf diefem Gebiet fordernd,
belehrend und beflernd auf unfere Hausframen einguwirfen
bermichte, {o rdve e3 jdhon Diefes einen RKapiteld mwegen
nicht umjonft gefchrieben.

_ 4. Nber Eintauf, Derwenduna und Aujbewabrung
bl der Eier,
om Frithjahr, von Widrz an, wo die Eier billig und
frij find und da3 Stiid 4 und 5 Pfg. foftet, muf bie
Hausjrau fiiv thren Ciervorvat fiiv Herbft und Winter jorgen.
Dent Bebarf fiir ben tdglichen Gebrauch) bdedt fie in bder
Wetje, dap fjie billigere Cier zum Kochen umd frijdhe, bie
etwad teuver find, zum Sieden, zu feinem Gebdd und zu
feinen ©peijen einfauft. Dad gute Et (dft fich vom fchlechten
' niht ohne iweiteved unterjcheiden. Wenn wir die Cier an
ettem dunfeln Ort bor ein brennended Licht Halten, exfennen
wir, wad gut und jchlecht ift.
Cier, itber bie man Suppen anvichtet, ditrfen Fein
jein, sumal auch die fleinen feiner jhmecten, al8 die grofen.
Die Suppe wird fehr leiht durd) ein geringered Ei per-
dovben. Wan bewalhrt die Cier entweder in Wajjerglas auf
pder in Kalfwafjer.
Bur Aufbewahrung der Cier bedarf ed eines grofen
Blechgefifes, einer grofen irdenen Schiifjel ober audy eines
verbrauchien Fagdens, an dem man den einen Boben Herans-
nimmt.  Suerft werden die Cier in dad dazu beftimmte Ge-
fidp gefest. Will man die Cier in Wafferglad aufbewalren,
. jo mijche man 8 1 frijched Wafjer und 1 1 Whafjerglad und
! giee bas itber die Cier. Wil man bdie Cier in Kalfwajfer,
bag billiger ift, aufbervabren, jo mehme man 1Y Kilp ab-
geldjchten Ralf, vithre thn mit 16—17 1 Wajfer durd) und
gtefe ihn itber bie Eier. "
Durd) ben lebhaften Hanbdeldverfelhr zwifdhen Dentjch-
land und Jtalien ftehen und aud) im Winter anndbhernd
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