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Gesulztes Schwarzwildpret, nach den Kochbiichern be-
reitet, zeichnet sich zwar durch einen ausserordentlich pikanten
Geschmack aus, ist aber so sehr iiberwiirzt, dass es dem Magen
arg zusetzt. Etwas milder ist das auf idhnliche Art bereitete
gesulzte Gefliigel, weniger nahrhaft aber fein die gesulzten
Fische, namentlich Aal in Gelée. Der Presskopf ist wegen
dem allgemein iiblichen Zusatz von Speckbrickelchen und der
Einhiillung in Speckschwarten ein rechter Magenverderber.
Das Gleiche gilt vom (minder feinen, regelmissig iiberpfeffer-
ten) Schwartenmagen.

Als leimstoffreiche Speisen, welche bereits in andern Ca-
piteln besprochen sind, mogen hier noch erwihnt werden:

Fleischbriihe,

Bratenjus,

Kalbsfiisse, Kalbskopf,

Schweinsfiisse, -Ohren,

Kutteln,

Ochsenmanul,

Schnecken.

16. Capifel.

Hier.

Die Kiiche verwendet die Eier von Hiihnern, Giinsen und
Enten. Als eine sehr grosse Delicatesse werden in neuester
Zeit die Kiebitz— und die Kritheneier betrachtet und — schwer
bezahlt, namentlich von den Reichstagsabgeordneten! Ueber die
verschiedenen Fischeier — Rogen — ist im 12. Capitel die
Rede gewesen.

Kennzeichen der frischen Eier.

1) Die Eierhéindler sehen gewohnlich auf kein anderes
Zeichen als auf das Durchscheinen. Sie setzen sich in einen
dunklen Hausgang und halten ein Licht hinten an das Ei.
Nur frische Kier sind transparent.

2) Frische Eier sind specifisch schwerer als das Wasser.
Ein Ei, das iiber 8 Tage alt ist, sinkt schon nicht mehr unter
und wenn es noch ilter ist, schwimmt es flott oben auf.

3) Ein frisches Ei gibt an beiden Enden der anleckenden
Zunge das Gefiibl von Kilte.
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4) Ein gutes Ei schwappt nicht.

5) Wenn man frisch gelegte Eier in kochendes Wasser
bringt, so bekommen sie Spriinge; spiter kommt dies nicht
mehr so leicht vor.

6) ,Eine gewandte Kéchin, welche viele Jahre bei einer
Herrschaft treu gedient hat und die besten Zeugnisse aufweisen
kann®* braucht alle diese Kennzeichen nicht; sie riecht einfach
daran. Der Geruch eines faulen Ei’s ist unvergesslich; er
rithrt her von dem bekannten Schwefelwasserstoff, der sich
noch bei vielen anderen Naturereignissen bemerkbar macht.

Conservirung der Eier.

Die Conservirung der Eier macht viel zu denken; noch
immer ist die Methode nicht gefunden., welche keine Mingel
hat. Es handelt sich darum, zu verhiiten, dass durch die
Poren der Schale Luft eindringt. Am haufigsten ist
das }llnh'::vll der Eier in Kalk. Dies schiitzt allerdings vor
Fiulniss; allein das Eiweiss der auf solche Art conservirten
Eier lasst sich nicht zu dem in der Kiiche so oft ndthigen
Schaum schlagen und die Schalen springen gern im kochenden
Wasser. Die Aufbewahrung in Salzwasser hat den Nach-
theil, dass die Eier einen widerlichen Geschmack bekommen.
Zweckmiissiger ist Asche, Sigspihne, Spreu und Aehn-
liches; doch trocknen die Eier schneller aus als im Kalk und
halten iiberdies nicht so lange. Weniger bekannt ist, dass
man die Eier durch einen Ueberzug mit Leindl sehr lange
gut erhalten kann. Der Schutz, den eine Oelschichte gewiihrt,
ist zwar nicht so griindlich, wie jener der Kalkdecke, allein
das Verfahren ist viel einfacher und hat weniger Einfluss auf
den Geschmack der Eier. Des Verfassers eigene Versuche
sprechen sebr zu Gunsten dieser Methode. Die Erfahrung hat
gelehrt, dass die Eier schneller verderben, wenn man sie auf
dem gleichen Flecke liegen ldsst; sie miissen desshalb alle
8 Tage gekehrt werden. Auf trockenem Stroh halten sie
sich am besten.

Kiiche-Regeln.

Fiir die Kochkunst ist die Gerinnung des Eiweisses bei
60° R. das wichstigste Ereigniss und fiir den Magen wiire es
am besten, wenn es bhei keiner Eierspeise ganz zu diesem
Ereignisse kiime; denn geronnenes Eiweiss ist schwer zu ver-
dauen — aus mechanischen Griinden. Der Magensaft dringt
nicht so leicht in grobe Klumpen ein, wie in weiche Massen.

Die einfachsten Eierspeisen sind rohe, weichgesottene,
wachsweiche und harte Hier. Da die rohen Eier Vielen
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widerstehen, so probire man es auf andere Arten: Mit zer-
stossenem Zucker zu Schaum geschlagen lassen sie nichts zu
wiinschen iibrig; fiir Magenkranke ist es zutréiglicher, das
Eiweiss in einem Glas Wasser zu verrithren u. s. f.

Fiir das Sieden der FEier muss man die Fristen kennen:
Fiir weiche Fier 3 Minuten, fiir wachsweiche 4 Minuten, fiir
harte 5 Minuten. Zu bemerken ist, dass beim Sieden der Eier
immer etwas Eiweiss durch die selbst unverletzte Schale aus-
und dafiir Kochwasser eintritt. Desswegen soll man nur
reines Wasser nehmen. Werden Eier in der niichsten besten
Brithe, die man gerade hat, gesotten, so nehmen sie den Ge-
schmack derselben an. Reinlichkeitshalber sollten alle Eier,
welche man sieden will, vorher gewaschen werden. DBekannt-
lich darf man die Eier nicht gleich in kochendes Wasser legen,
weil sonst die Schalen springen. Hartgesottene Eier lassen
sich besser schillen. wenn sie in kaltem Wasser abgekiihlt
wurden.

Den ersten Rang unter den Eierspeisen behaupten die ver-
schiedenen Arten von Riihreiern. Sie sollen nur aus Eiern
und ein wenig Milech bestehen und in einer missigen Menge
Butter ;:M::u'linn sein. Man achte darauf, dass sie eine lockere
crémartige Masse darstellen und dass die Oberfliche nicht
dunkel, sondern gleichmiissig lichtbraun wird. Die feinere
Kiiche verwendet dazu verschiedene pikante Dinge: Schinken,
gerducherten Lachs, Triiffeln, Sardellen, Saverampfer u. s. A
Kleine Quantitiiten von diesen Dingen verbessern den immer-
hin etwas faden Geschmack der Eier sehr und fordern auch
die Verdauung; weitaus in den meisten Fiillen wird aber da-
mit so verschwenderisch verfahren, dass die Speise nicht mehr
fiir den diitetischen Tisch passt.

Eine besonders gute Eierspeise ist die ziemlich wenig be-
kannte Fondue. Von Brillat-Savarin haben wir folgendes
Recept:

. Nimm auf jeden Gast 2 Eier, verriihre sie kalt in ein Casserol,

mische ein Dritttheil gepulverten Bmmenthaler Kiise, ein Sechstheil Butter
und auf jedes Ei, das genommen wurde, einen HEssldffel voll Mileh dazu
(Manche nehmen statt Milch ebensoviel weissen Wein). Jetzt wird die
Pfanne auf ein lebhaftes Feuer gesetzt und unter bestindigem Um-
rithren so lange dariiber gelassen, bis das Eiweiss zu gerinnen anfiingt.
Dann nimm die Fondue schnell vom Feuer weg, damit die Gerinnung nicht
zu weit vorschreitet, und wiirze tiichtig mit Pfeffer (Salz ist nicht ntthig,
da der Kiise schon den Salzgeschmack verleiht). — Die Servirplatte sowohl
als die Teller miissen erwiirmt sein.

Eier in Bratensauce, eine sehr zutrigliche und wohl-
schmeckende Speise, die ebenfalls wenig bekannt ist. Die Com-
position eines sehr concentrirten Nahrungsmittels mit einem
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mildwiirzigen Leimstoff darf schon vom chemischen Gesichis-
punkte aus nur gelobt werden.

Omeletten, welche nur aus FEiern und Milch gemacht
werden, mit einem Zusatz von Zucker, sind geeigneter fiir den
diditetischen Tisch als jene mit Mehl.

Spiegeleier, vulgo ,Ochsenangen,* sind hinfig zu hart.
Man trigt sie gewohnlich in dem heissen Casserol auf, in
welchem sie dann noch so lange fortbraten, bis das Eiweiss
vollstiindig geronnen ist. Schwerverdaulich!

Endlich braucht die Kiiche noch Eier zum Kliren,
namentlich zum Kliiren der Gelées. Wenn man Eier in triiben
Fliissigkeiten erwirmt, so gerinnen die Eiweissflocken heraus,
nehmen alle Unreinigkeiten in sich auf, steigen damit in die
Hohe und kénnen dann leicht abgeschopft werden.

Eierschaum ist in der Kiiche sehr oft nithig und das
Schlagen desselben war bisher das regelmiissice Kreuz der
Kochjungfern. Seitdem nun der ,Dover egg beater® existirt,
ist ihnen dieses Kreuz abgenommen. Das kleine. genial con-
struirte, billige Maschien’chen sollte in keiner Kiiche fehlen,
zumal da dasselbe auch zur Schnellbutterfabrication gebraucht
werden kann (Niheres hierither bei der Butter, 29. Capitel).

Verdauung und Nihrwerth der Eier.

Im Ganzen genommen ist die chemische Zusammensetzung
der Eier eine ziemlich einseitige. Der wichtigste Bestandtheil,
nach welchem sie gewdhnlich beurtheilt werden, ist Eiweiss.
Daher kommt es wohl, dass sie so schnell siittigen. Wird
iiber das Gefiihl von Sattsein hinaus gegangen, dann zeigen
Kopfweh, Magendriicken, Brechneigung an, dass ein Febler
gemacht wurde. Da die Hier ein sehr concentrirtes Nahrungs-
mittel sind, so verdaut sie der Magen besser, wenn man so zu
sagen ein Losungsmittel dazu giesst. Hiezu eignet sich der
Peccoethee besser als Wasser. Je nach dem Zustande, in
welchem sich das Eiweiss befindet, sind die Eier bald so leicht
verdaulich, dass sie sogar fiir Magenkranke passen, bald so
schwer, dass sie dem gesiindesten Magen zu schaffen machen.
Rohe Eier sind leichtverdaulich, aber nicht nach Jedermanns
Geschmack; die weichgesotténen gehen besser; hartge-
sotten sind sie besonders schwer zu verdauenj ein einziges
Stiick kann Magenkrampf hervorrufen. Das geronnene Eiweiss
ist nur durch starken lissig und andere Siuren wieder anf-
zulosen. Nach dem Gesagten ist die Zugabe der Eier zu
Salaten als eine zweckmissige zu bezeichnen; nur sollte
man die Eier nicht, wie es gewGhnlich geschieht, in 2 oder
4 Stiicke zerschneiden, sondern pulverisiren; dann sind sie
(aus mechanischen Griinden) leichter zu verdauen. Fiir ge-
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wihnlich denkt Niemand daran, dass er am Ei ein fettes
Nahrungsmittel habe und doch ist das Ei fetter als Mastochsen-
fleisch. nahezu so fett wie Schweinefleisch. [Das Fett ist im
Eidotter enthalten.

Die Eier haben auch eine sehr ausgedehnte Verwendung
als Heilmittel: Gegen das Wechselfieber ist ein (Gemisch von
Eiweiss (50 Grm.). zu Schaum geschlagen, mit Zimmtpulver
(1 Grm.) empfohlen. — Bei der Ruhr gibt man Clystiere von
iern mit Wasser gemischt. — Sehr wichtig sind die Eier als
Mittel gegen Vergiftungen mit secharfen Metallgiften, z. B. Sub-
limat. Das Mittel hat schon desshalb ganz besonders practische
Bedeutung. weil man es fast iiberall rasch bei der Hand hat.
— Bei Catarrhen der oberen Athmungswege, namentlich bei
der davon herrithrenden Heiserkeit, sind rohe Eier die richtige
Didit. Weniger empfehlenswerth ist fiir diese Fille eine Bei-
mischung von Zimmt, weil dieser erhitzt und das Fieber hther
treibt. Aus dem gleichen Grunde ist auch das warme Eier-
bier nicht so geeignet, wie rohe Eier. — Dieser wohlthiitige
Einfluss der Eier auf das Stimmorgan veranlasst manche
Siincer kurz vor der Production noch ein rohes Ei zu schlucken,
.damit sie besser hinauf kommen!® — Endlich leisten zer-
stossene Eierschalen gute Dienste beim Sodbrennen. — Fast
ebenso wichtig sind die Eier als iusserliche Mittel: Ein Ge-
misch von Eiweiss mit Branntwein ist schon lingst als Mittel
gegen das Aufliegen (Decubitus) in Gebrauch. — Die Schalen-
haut wird, iihnlich wie Spinnengewebe oder Fliesspapier, als
Mittel zum Blutstillen gebraucht; als Deckverband bei Ver-
brennungen niederen Grades leistet die sie wohl die gleichen
Dienste wie Collodium.

17. Capitel.

Kase.

Kise-Bereitung. Der chemische Vorgang bei der
Kiisefabrikation ist schon im 1. Capitel angedeutet worden. Ge-
wohnlich wird mit Kilberlab aus der warm gemachten Milch
die Kiisemasse ausgeschieden, diese hernach gesalzen, ausge-
presst, getrocknet und in die bekannten Formen gebracht.

Bevor wir zu der Besprechung der Kiise des Handels iiber-
gehen, wollen wir zeigen, wie man einen sehr schmackhaften
und gesunden Hauskiise bereiten kann:
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