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Au empiehlen ijt auch dad Aufbervabhren der Gier i Wajjerglas.
3u 200 Stitct vechnet man 1 1 Wajjerglad und 10 1 Wajjer. Diefe Mijchung
aieft man iiber die juvor emaqejchichteten Gier; durd) die gallertartige
Bejhaffenheit der Wajjerglasljung wirtd die Luft vollig abgehalten und
pie Haltbarfeit gefichert. _

Bejtreichen der Gier mit Fett, Ol ober Lad ift tveniger 3u
empiehlen, da Dieje von den genannten Stoffen leicht einen Gejchmact
annebhmen.

Die Sette.

AUlled [eft bdient, richtiq verwendet, dazu, die damit beveiteten
Speifen wohljchmedender und verdaulicher ju machen.

Die im Haushalt zur Bereitung der Speijen vermwendeten FHett
jorten unterjchetden fich in:
ette aus bem Tierveid).

Tette aud dem Bflanzenveid).

Stunjtfette.

ic erjtqenannte Sorte jtanunt von allen Tievenm, deren Fleijch
wir geniefen. Wit gebrauchen vornehmlid)y Scdweine-, Rinds-, Gnje-
fett umd Butter. 3

Die Fette aud dem Pflanzenveid) heifen Ole; jie werden aus den
Samen und [Nritchten verjdhiedener Bilangen durch Lrejjen gewonner;
aueh fann die aud dem Svett der Kofodnuf Hinftlich hergejtellte Kofodmifp:
butter, Palmin genannt, dazu gerecdmet werden.

Dad Svett der Tieve Jist unter ver Hout auj demt Niicfen und an ven
Seiten, auferdem im Junem an Divmen und Nieven; daher der
Nane Darmfett (Schnter ober Schmalz) beim Schvein, und Nievenjett
beim hind. Diefe Fette werden je nach ihrer Havte und dev dadurd)
feichteren ober jdhwereren Sdmelzbarteit ald Taly ober Scdmalz be:
seidhnet; jo 3 B. Hammeldtaly und Sdweinejdymalz.  Erjteres et
ijt bei weitem nidht jo verdaulich twie lepteres, daher aud) im ‘Preid
bebeutend niedriger. Diefe Fette miifjen, da jie in Haute eimgejchlojjen
jind, vor dem Gebraud) audgelajjen werden.

Die Butter ijt nicht nur dad bejte und wobljchmedendite,
jonbermn auch dad leichtverdaulichite Fett. Sie witd aus vem fjiien oder
jaueren SHahm der Mild) gewonnen; erjtere, Siiprahmbutter genamnt,
iit feiner, aber auch tewerer afs feptere. WButter fann ihres hoben
Preijes wegen, aufer zu Kranfenjpeifen, jelten um Kodjen vervwenoel
werden; fie witd hodhjtens in geringen Mengen zum Aujjtveichen auf
Brot benubt. Fuijche Butter Halt fich tm Winter 10—14, i Sonmnier
oft faum 8 Tage frijeh und reimjchmecfend. Man bewahrt jie auj
eitent Teller, bejjer noch in einem Porzellan- oder Steingutjdyiijjelden
jeft eingedvitt und mit Wajjer Dbededt, an einem fiihlen Drt auf.
Jur [dngeren Haltbarfeit witd die Vutter entweder ausgelafjen ober mit
2—5 9, feinem &al3 eingefnetet.
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Gute Butter joll dicht und mnun.u‘\m jemn u.m etmen angenebmen
Gerud) und Gejchmad Haben. Die m‘nb\ per Butter hanat von der
litterung des Viehes ab und it im Somumer gelblich, im Winter mehr
eip. Solde mit gelber Farbe wird beim Einfauf bevorzugt, daher wird
Butter auteilen mit Safran ober Gelbritbenjaft gefdrbt. Die Butter thl
gut audgemwajdjen fjein und tveder Buttermild) noch Waifer enthalte
biefe madien die Butter zum Vorteil ded Berfduferd jhmerer I.:._h
begiinjtigen da8 Ranzigiverden. Beigt die Butter eine brick fige, fteeifige
oder fledige Bejdhaffenheit, jo fann man auf frembde Bujdge jhliefen.
Diefe erfernt man am bdeutlichiten, wenn man bdie ‘]\1[“11l'[”‘J]l!]]‘.LE_\i',
obet fich) die fremden Stoffe in Khumpen am Boben ablogern. Gute
Butter |dhaumt etwad beim Audfieden, eigt aber toeniq oder qat
feinen Vodenjap, da der enthaltene Kijeftoff qerinnt und an die Oberfldche
fteigt, pom wo er ald@ Sdawm abaejchopft witd. 1Wm dad .'.n fe
Schaumen beim Ausfochen der Butter zu verhiiten, it ed zwedmdifia,
jic abends an ber Seite Ded Herbesd mﬂq]mr' aerge hen wnd dann _nn” ‘M
u lojjen.  Am andern Morgen hebt man oben die Butter ab, entfern
pert auf dem Boden der Pfanne angejammelten aeronnenen Sdjejtofy
zm‘w [aft al8bann die Butter, die mum faum noch jehaumt, auf miRigem
Feier aus,

Den Bodenjab, welcher Hellbraun, nicht jdhwary werden joll, [Gft
man vor vem Wusjchiitten ded "ll]llF[Tr\U\ qut abjien, damit er Fuviid
bleibt. Wihrend des Crfaltend riihre man das in einen Stein topf gefiillte
©dymalz bfterd um, damit e3 grieflich (forniq) werde. G8 joll eine
jchone gelbe Farbe 1[11“& angenehmen Gerud) haben. Bei ber ujbeiwal hrung
halte man die Qujt, Lt und Wirme ab, da alle Fette durch deren
LII.III[HL" feicht ranzig mwerden. Butterjchmalz findet feine Veriver uliity
ausjchlieplich in der Riiche,

Dat frijehe Butter durd) {hlechies Aujbewahren einen etiwas ranzigen
Gejchmact angenommen, jo fnete man fjie mit Milch obex Buttermilch
ourd) und wajcde jie mit jrijhem Wafjer nad). Starf ranzigq hnecende

Butter fann nur dburch Ausjieden unter %uqnm etner Brotrinbe ober

eined Abfeld noch brauchbar gemacht werden. Da Butter zum Kochen

sl teuer ijt, vermwenbdet man ald Grjap andere Fettjorten: Sdheinefett,

Nicrenfett, eine Mijchung beider und Ralmin.

Gutes Sdwetnejhmaly joll weidh und teify fein wnd
een angenehmen Gewuch Haben. Schmer- odet Darmfett ift weicher
und liefert ausgelajjen ein Lunm Speijefett ald ©Sped., Diefer wird meijt
gejalzen und gevdudiert ald Bugabe ju BVraten und um Shiden ber
wenbet. @ nt um jo befjet, TL Imtu und fefter et ijt; die Farbe joll votlich
jchtmmemd fetn. "”Euqm‘1 geraucherter, mit Fleifd) durchwachiener
Baudhiped witd roh) 3u Brot und m‘{'m‘i]t gern zu Sauerfraut und
Hiilfenfritchten gegeffen.

Nindd- oder Nievenfett it gelblich mweify und ziemlich
feit. €3 finbet, Wa e3 wohfichmedend und billig i, audgelajjen
“wunmiq Det _,ps: ffen *‘mmuﬁmm,

Dad Knodhenmarf ded Rinbes ijt fehr fett und leicht verdaulich,
es mérb ohre audgelajjen zu werden, mm Haushalt vermwendet.




Su dent tievijchen Fetten vedynet man aud) den 3war nidht in der
Stiiche, aber al8 Heilmittel vielfach qebraudhten Qebertran. Gr with qua
oent Mebern verjdhiedener Fifche getwonnen und fommt roh und gelautert
in den Handel, Erftever 1jt braun, leBterer hellgeld, pon anaenehmerem
®ejcbmacd und audy leichter verdaulich.

an frijchem , vohem Buftand find tierijhe Fette die Darin
enthaltenen ©tojfe (wie Blut efc.) einer rajchen Verderbnis ausgejest,
weshalb fjie nid)t lange aufbetwahrt werden Fonmen. Yud diejem
im'lu und um ote Fette verdaulicher und wohljdymedender 2u maden,
3 ,.ml jie aus. Dad dudlafien jollte eine qute Hausfrau 3
jelbjt Dejorgen und die Miihe, jelbjt wenn feine qrofe Criparnid damit
verbunden ijt, nicht fcheuwen, um remed Kett :u Haben. Das Svett wird
dagu in gleidymdfige Wiirfel gefdinitten, unter BVeigabe von "Hiniicz
oder Milch, ne 1]1 Biviebel, Brot ober ‘lln!llum en o Im lanajea
audgebraten, bi bie iibrigbleibenden fejten Bejtandteile, die Ghrieben
etne hellbraune ,mll'-.‘ etaen.

1t

[

Jur Bejeitigung der anbaftenden
wvett einige ©hunden in jrijched Wajjer
eine etjerne Pfanne beniit werden. i ! ¢
slitffiafert joll die Fettwiirfel vor dem '.m'f'u‘t‘ Grharten § uMo
padurch em vollftdndiges ¢ :‘['1!1_101': pes Fettes ermobglichen. Schweine
fett wird mit Wajjer, Nier \111.[1 mit Milch ausge [ajjen, wm ihmt einen
butterdahnlichen Gejchmact au verleihen. Jutaten, wie Jriebel etc., weroen
nad) Velieben, aber erft wemnn dad Jett bereitd fHar \_u‘mnr“‘_"' ijt, da
jie mur gelb werben diirfen, beigegeben. Dasd ausdgelajjene Fett wird
purch ein Sieb oder einen Scdawmlsifel in einen erwdarmten Steintoni

| gefitllt. Die Grieben dritt man feft aus. Wm eine fiir einen Tpariamen
Haushalt empfehlenswerte Vhjchung von Sdyweine- nd Niereniett Her
sujtellen, tut man qut, der verjdhiedenen Hérte ieaen, ijede Sorte
befonders audjulafjen und dieje damn erjt 3u nujchen. Die Gdrieben vom
Sdywemefett finnen ju gerdjteten Kartoffeln wund zu Sartoffeljuppen,
jolche von Mindsfett gehact unter Fleijchtiichlein oder ald Hithnerfutter
veriwendet twerben.

Uusgelafjenes Fett, welched nicht gleid) verbraucht wird, joll et
taltet sugebunben an einem fithlen, trodenen Ot aufbermwabrt twerden.

Ganfefett ijt wei, gefdmt und fehr weich, weshald e3 beim
uslajfent gern mit etiwad Sdyweinefett vermijeht wid. G8 hat etnen
jehr mlqnulmml Geruc) und toird deshalb auper ald Suaabe 31 Gemiifen
und fartoffeln aud) gerne auf Brot gegefjen.

Nuper den borgenannten SKettjorten tvird von Nepaern noch dasd
beim Sochen der Winnjt fich auf der Brithe anfanmumehde Tett unter
pem amen Wurit- oder AbBjdhopffett zu nicdriqerem Breid
verfaujt. Da biejed viel Feudbtigheit enthilt, mup e3 ein 3weites Nal
ausgefotten und bald verbraucht werden. Jm eigenen Haudhalt tvird
jolches Fett von fetter Fleifchbriihe und Saucen ete. qewonmen und findet
nochmald ausgelafjenn Vetwenduna.
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Dasé in den Handel gebracdhte amervifanijde ©Sdhiweine-
fdhmalz it oft unrein und durch) Bujdake gefalicht. E3 witd jeines
niedrigeren Pretjed twegen viel gefaujt, jollte aber vor dem Gebraud
oie frijches Fett audgelajjen werden. Dadurc) jchmedt ed angenmehnrex
und verliert die jremden Stoffe, die ald Bobenjap zuriicdbletben.

Die Giite der verjdhiedenen Fettjorten beurteilen wir nach den vor
jftehend angegebenen Merkmalen: usjehen, Gefiihl, Gerudh) und Ge
jhmad. Jede Housfraw muf dieje Kennzeichen eimes quten Fettes wijjen,
um jich beim Einfauf vor verdorbener oder gefdaljdhter Ware zu jdhithen;
penn nicht jum geringjten Teil Hangt der Wobhlgefdhmad ifhrer Speifen
bon der Bejdhaffenbheit ded verwendeten Fetted ab. Man fann 3. B. die
bejte ©peife trob der teuerjten Fugaben durd) jchlechtes Fett ober Butter
miderlich jdymedend, jogar ungeniefjbar machen. Darvum muf eine guie
Hausitau eine bejondere Sorgialt auf dbas in ihrer Kiidje gebraudyte Fett
pertwenden, mup auch wijjen, wie die verjchiedenen Fettjorten fiiv die
einzelnen ©peifen am bejten pajjen.

Wo der SKoftenpuntt weniq i BVetvacht fommt, wird Butter fii
bie meijten Fletichipetfen und Gemiije am beften fein; doch wo mit
bejdhranfteren Mitteln hausagehalten und dod) qut gefocht werben foll,
itd fie mur zum Abjdhmdlzen, zu einigen jungen Gemiijen und 3u
PBadwerf Lerwendung fimden. Am nadjterr an Verbaulichfeit und
Wohlgejdhmad fommt ihr dad Schweinefett. ©3 eignet i) zum Fetten
aller ©peifen, vornehmlich ded Sauerfrauts, NRotfrautds etc. und um
Bacden von Wehljpeijen.

Rinds- oder Nievenfett oder eine Mijchung dedjelben mit Schreine-
fett paft u allen Speifen. Gdnjefett etgnet jich am bejten zu SKartofjel-
jpeifen und den bei Sdyweinefett bejonbders angegebenen Gemiijen, die
es fehr wobljchmedend macdht.

TWurjt- ober Abjchopjiett witd in emem Houdhalt mit gang be
jchrdntten Nitteln die Stelle ded vorgenannten emnehmen miifjen. Die
siwedmapigite Verwendung findet ed zu MRojten von WVehl und in Vet
bintbung mit andeven Fetten bei ber Bubereitung von Gemiijen.

ABum Mitcbemachen eined Teiged jliiv Kuchen oder Badiverf ijt
{chaumig qerithrte Butter am bejten, doc) fann aud) ein Teil Schroeine-
odber Ganjejdymalz oder Palmin mit verivenbet werden. Ninbdsjett [afpt
man zergehen, wenn man ed zu einem Teig gebrauden mwill

Bet dem Gebrauch ded Fetted in der filhe ijt emme vorjichtige
Behandlung am Herd und vewniinjtige Sparjamfeit im Gebrauc) ge-
boten. Wenn man Fett auj den Herd jtellt, jollte man ed nie unbeachtet
lajfen, da e3 leicht zu bheify toitd, zum Teil berdampft und einen unan
aenefhmen, bitteren Gejdymad annimmt, wodburd) nidht nur der Gejdymad
per ©peijen, jondern aud) beren Ausjehen beeintrdchtigt wird. Heifes
Fett entziindet fich leicht, weshalb man am offenen Feuer vorjichtig
pamit umgehen mug.

Die Peemung mancher Leute, daf die Nahrbhajtigleit und Giite
einer Speife von vielem Fett abhange, ijt faljch; zuviel Fett macht
bie Spetfen jdhwer verdaulich und ijt daher ungejund. Jede Hausjrau
mufy jich daher nach ben Bediirfniffen und BVerhaltnifien threr Familie




i)

ein richtiges Map anzueignen jucdhen, nach dem jie Fett zur Vereitung
threr Spetjen verbraucht. Fett ift ein teuerer Wrntifel tm Haushaltungs
buch eimes Jahres, und weip eine verftandige Haudfraw daran 3u jparen,
dahrend eine ungeitbte Stochin viel verjdmwenden fann. WVor allem
parf fein FFett verloven gehen durc) leichtfertige Arbeit; jeded Stiidden
oett ift jorgfiltiq aufzubemwabhren, um bei nddyjter Gelegenheit verbraucht
UL toeroen.

Von den Pilanzenjetten fommen Hauptiachlich bdie in
ver Riidhe Dbenubten eimbeimijchen Oljorten: Pobn-, Reps- (Raps),
Juf- und Bucheldl, und von den audlandijdhen: Dliben- und Sejamsl
, und Palmin in Betracdht. Die erjteren jind die billigeren und daher am
| meijten verivendeten Oljorten. Oliven- oder Provencersl ijt fehr feuwer und

Sefamdl jelten qut su haben. I ijt vielfad) Faljdungen unterrvoren,
Jteimbeit bieten. Famentlich die befjeren fi'fm'_lv:-: fwerden haufiq durch
Sujas minderwertigen LB gefaljdht. Guted I joll Har, Hellgeld und
pon angenehmem Gejchmad und Gerudy jein. Man jollte beim Einfauf
bon Ol auf ein paar Prennige Vreidunterjchied nicht fehen und lieber
eine bejjere Sorte nehmen.

O finbet hauptjadhlich bei der BVereitung von Salat, docdh) auch
beim Bacten von Kartoffeln und Mehlfpeifen Verwendung. Ju lekterem
Gebrauc) (Gt man e3 exjt qut Heif werden, brat dbann dbarin einige rohe
Nartoffelititdchen qelb, und qibt erjit nach deven Entfernen dad 3u Bactende
inein. Das Backen i OL ift bedeutend billiger als das Vaden in Fett,
da Preid und Verbraud) geringer jind.

O mufy an einem fithlen Ort in einem qut verjchlojfenen & rig ober
in einer Flajche aufbemwahrt twerden, da es bei Luftzutritt leicht rvanziq
itd. Bei Ndlte erjtaret ed leidht.

Cin fejted ‘Pilanzenfett ijt die aud bder Stofosnuf fmjtlich ge-
wonnene Sofofnujbutter, PValmin genannt. Dasjelbe it ur Bu=
beveitung aller ©petjen, wie ded Fletjches, der Gemiije, der Startoffeln,
sum Bacden von Mebhlfpeifen und zum Mitcbentachen von FTeig fehr
geeignet. Es fieht weif aus, fithlt jich feft an, ijt leicht Driichig und finbdet
toegen ded niedrigen Preijed und der Wudgiebigieit jest vielfjad) Wer-
wendung. 3 fommt in Bled)biidhjen und Pergamentverpadung in den
vandel. BVeim Gebrauch muf man e8 et allein qut Heif werden lafjen,
ehe man ettwasd hinein bringt; ed aber aud) vor Uberhiung bitten, weil
¢ dadurc) emmen brenzligen, jtrengen Gejchmact exhalt.

lUnter dem MNamen ,Kunitiett’ (Kunjtbutter, Sunjtjdmals)
jind alfe diejenigen Sujammenjebungen ju verjtehen, weldhe der Mildh-
butter zwar dbnlich jind, deren Fettgehalt aber nicht ausjchlieflich der
Milch entjtammt. Sie miiffen beim Vevfauf deutlid) ald |, Kunjtfett”
beseichnet jeim.  Die Sunjtbutter, gerwshnlich Margarine genannt, wird
ourcd) usprefjen ervwdrmten Nindsfettesd, weldhes sur Crlanqung eined

. butterabnlichen Gejchmactes mit Mager= oder Buttermild) vermijeht i,
hergeftellt.

| Margarine ijt ein billiger Crjap flix die teuere Butter, wirtd nidt

| jo jchnell ranzig und gilt, wenn fie remn und jorgfdltiq Hevgejtellt rwird,
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als gejunded Nahrungsmittel. Da aber haujig jehr geringe Margarine
jorten in den Hanbel fomumen, die ausd ztveifelhaften tievijchen oder pilanz
lichen Fetten ober aud verborbener amerifanijcher Butter Dbejtehen, it
Borjicht und genaue Priifung beim Gebrauch geboten. Gerade dadurc),
bafy ju Stunjtbutter alle Fette vervarbeitet werden, finbet man Hhaufig etne
jo grofe Abneigung gegen die Verwendung derfelben.

Die pflansliden Aabrungsmittel.

Diejelben jind im allgemeinen weniger reid) an Eiweipjtofi und
Fett ald bie aus bem FTierreich; fie enthalten viel Starfemefhl und
Holziajerjtoff, weld) lehterer bet ven tierijchen MNabhrungdmitteln nicht
porfommt. Diejer ift nur im jungen Jujtand (zarte Gemiife) verdaulich;
barte Holzfajern jind unverdaulich.

Wahrend die Bubereitung der tierijhen Nahrungdmittel jehr ein
fach ijt, mitjjen die pflanglichen zum FTeil mandjerlei Verjahren dureh
machen, ebe fie 3ur Crndhrung verwendbar {ind. Befonderd qilt died von
pen michtiajten unter ihnen, dben Getreidefdrnern.

1. Die Gefreidetdrner und Oeren Miahlerseugniife.

Die Samen unjerer ividhtigiten Getreidearten, wie: Rogaen obder
forn, Weizen, Dinfel ober Spels, Gerjte, Hajer, Maid, Hirje und
Der in fiidfichen Lindern wadijendbe Neis, liefern ung, nacdhpem fie
in WMithlen in verjchiedener Form Dbearbeitet jind, vovzitgliche Nabh
rungsmittel,

Die Getreideforner befteben ausd der harten, unvernaulichen Schale
(Oberhaut), dex darvunter legenden eiweifreichen fleberjchicht, vem jtdrte
mehlhaltigen Mehlfern und dem eiweif und fetthaltigen Steim.

Durdy bad Mafhlen werden die Kormer verdaulidier gemacdht, inbem
dabei die dufere, harte Schale entfernt wird und die {ibvigen Bejtandteile u
feinem Wiehl gemahlen werden. Da der ftleber- ober Ciweiljtoff un
mittelbar unter der Schale jit, jo qeht mit den Schalen, weldhe jich durch
Das Beuten vom Niehl ald Rlete abjondern, viel Nahritoff verloren. Dieje
fiefern daber ein wertbolled BViehfutter. Der Kleber gibt dem Wiehl eine
puntlere Farbe; daher fleberreiches Miehl dos nabhrhafte Sdhrwarzbrot
fiefert. «@ag feine Weifnehl, aud dem inneven Mebhlfern hevgejtellt, ijt
weniger nafhrhajt, aber leichter verdaulich.

Die verjchiedenen Getreivejamen mwerden aber nicdht nuv zu Niehl
gemablen, jondern aud), nachoem fie gejchalt jind, grob gejchroten (Griibe),
fein gemablen (Grief), oder auch nur gejchalt wie MNeid und Hirje. Gerjte
exbalt ourch Shollen ztifchen zrver Steinen thre runde Forn.

Die griberen WMablerzeugnijfe find nabhrhafter ald das Mehl; jie
werden meift 3u Suppeneinlagen beriwendet,
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