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Sdpwarzer Ehocolade-Meberguf. (Chaudean au chocolat.)
10 Defa gericbene Chocolabe, 10 Defa gejtofenen Juder fodht
man mit %/, Qiter Wafjer, verrviihrt e3 fein und wenn e3 bidlicdh
wird, itbergieft man damit die Wehiibeije.

Poueranse n-Nebergup. (Chaudeau amx oranges.)

10 Defa in Wafjer aufgefocdhten Suder, den Saft von 2 Orvan-
ge, 1 Qimonie und Buder an den Schalen der Orange abgerieben,
gibt man itber ober in einer Sdhale zur Wehljpeife.

Biirfidh-Nebergufp. (Chaudean aux péches.)

ezucerten weifen Wein focht man mit Pirfich-Marmelade auf.
Aprifofen - Marmelade fann aud) mit Wein aufgefodht werden.

Getranke.

Eis-Kaffee.

Guter ftarfer Kaffee wird mit gefochtem Dberd vermengt, ge-
quctert, n Die Gefrierbiidhje gegeben, beim Drehen jehr fein verviihet,
in @lajer gegeben und auj jeded Glag in Eig gefithlter Obersjchaum
gegebert, oder:

Starfer Kaffee wird in Flajchen gegeben und verforft auf dad
Gig geftellt. Oberd wird zu leichtem Gefrovenen beveitet und mit dem
falten Raffee vermijcht.

Kaffee.

Unendli) bdehnbar ift ber Begriff von RKaffee. Welcher
Unterjhied zwifchen jenem Getrinfe, weldjes der arme Leinenmweber,
ber Bewohner ded Erigebivged, geniefit, und jemem, iwelded im ge-
miithlichen Bivfel der befjeven Gefelljchaft jervivt wird, und beibe
tragen Denfelben Ytamen.

Die Raffecbohue ift der von feiner Schote befreite Same Ded
echten Raffeebanmez, jeine mattweifen Bliithen duften jazmindbulic)
und ftehen in Bitjcheln bei einander, feine Bohnen find voth, einer
Rirjche dhnlich, swet Bohnen mit den abgeplatteten Seiten gegen ein-
ander gefefrt find bavin enthalten.

Raffee, obwohl man denfelben zu ben Genufmitteln zahlt, ift
bod) auch ein Nahrungdmittel, denm er ftillt den Hunger und bdie
dhemifche Analyje ergibt, daf RKaffee, dad Beipt der Aufgup auf ge-
tdftete und gemaflene Bohnen guter Gattung, evgeben 120/, Kicber,
8/, big 10/, Gaffein, 12/, Gerbjauve, 12°/, fliichtige Oele und
Fett, 200/, Gummi und Juder, 24°/, Jellenftoff, 12°/, Wafjer und
63/,°/, mineralije Stoffe.
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Beim Kajfeebrennen verliert der Kajfee 15 Percent an Gewidt,
withrend er 30 Percent an Umfang zunimmt.

Bevor man die Raffeebohuen vojtet, wijht man fie in lawem
Wajfer, wifht jie mit veinen Tiihern ab, trodnet fie entweder an
ber Sonne, ober auf Papier gelegt, aufj der nod) warmen Herdplatte.

Pan judt alle Steine und jdhlechten Bohnen aud und brennt
nicdht viel Kaffee auf einmal, damit jein Aroma nicht vervancht. uch
pilt man den RKaffee in verjhloffenen Bitd)jen aufbewabrt, jebod) nie-
mal3 in gemafhlenem Buftand, jondern man veibt ihn unmittelbar vor
pem Gebrauch.

Beim RKaffeehrennen (wie wiv Oefterveicher fagen) mufy man
porfichtig fein, dafy er nicht su dunfel wird, denn daburd) verliert der
Raffee an Giite; wenn er ju rvaudhen und u fradjen anfangt, nimmt
man ihn lieber aud der Trommel und fieht nad), ob er jhon DHell-
braun und glingend ift.

Um Kaffee qut zu bereiten, giegt man auf 5 Defa Kaffee 3/44
Qiter fiedended Waffer langjam [Hffeliveife auf. Man adyte darauf,
baf die Majdjine itbevall gejchlofjert jei und rubig ftehen bleibt, bis
der Kaffee durdgeflofjen ift.

3 vielen Haujern ded Mittelftanded wird der Kaffeefat aus-
gefocht. Died muf taglich gefdjehen und der audgefochte Kaffeejud
febr flar zur BVevwendung fommen.

Durd) Bugabe von Surrogaten, ald den gerbiteten Wurzeln ber
blanen Wegwarte (Sichorie) und gerdfteten Feigen wird ber Kaffee
griindlic) verdorben, wag wohl mande Fraw mit unglaubigem Kopf-
jchittteln lefen wird, e3 ift doch jo, unbd bdieje Surrogate eine faljche
Oefonomie.]

@hocolade.

Wird aud bden Cacao-Bohnen bereitet. Die Cacav-Bohne ift
ber Same in den gurfendbhulichen, mit fiif-fanerlichem Brei gefiillten
Friihten Ded echterr Cacao-Baumes.

Cacan, dad Heift bie ausd ihr bereitete Chocolade, ift jehr nabhr-
Daft, fommt in ihrer Bufammenfebung der Mild) nabe, nur ijt fie
piel fetter, da Ehocolabe 53:1 Percent Cacao-Butter enthilt,

Chocolade gehort burchausd niht zu ben leicht verbaulichen
Nafrung@mitteln, foll daher ded Abend3 nicht genofjen werden.

Fiix 3/, Liter Mildh veibt ober jhueidet man 105 Gramm
Chocolade, fodht fie in etwad Mild) ein, lapt fie zergehen und gieft
pie itbrige focjende Milch bazu, bdie Chocolade braucht nur aufzus
fochen, bei lingerem Rodjen verliert fie dag Uroma.

Man fann die Chocolade im Robhr iweid) werdben [laffen und
dann gerdritdft in die fochende IMild) geben.

Ghe mant die Chocolabe in bie Schalen gibt, fprudelt man fie
titchtig, daf fie jhdumt, aud) fann man die Chocolade iiber Eier-
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dotter, welde man mit Buder abgeriihrt Hat, giefen, wodurch die
Chocolade dicf wird,

Wafjer-Chocolade bereitet man wie die vorige, mit Wafjer an-
jtatt Meild.

Die homoopathijdge Chocolade ift ftarf entfettete Cacao-Bohne
mit einem Sujas von Wrrow-voot; fie ift gewiivzlod. Sie muf vor
pem Cinfodjen in bdie Mild) mit einigen Loffeln Falter Milch qut
abgerithrt werder.

Alle Gejundheitd-Chocoladen, deven e3 viele gibt, jollen nie bei
Unwobhffein nad) eigenem Gutditnfen gefauft und angewenbdet werden,
weil eben bdie Chocolabe einen gefunben WMagen braucht, wenn fie
nicht befcheren foll.

Da Chocolade {ich mit verjchiebenen Surrogaten verfilidhen [aft,
jo meibe man beim Cinfauf fremdlandijhe Fivmen und Halte fidh) an
die befannten fHeimatlichen Wiener Crzeugnifje.

Cine gute Chocolade muf eine gleichmdfig duntle Farbe Haben,
frijd) und angenehm jdhymeden, nicht wiberlich jiify ober ranzig viedjen,
leiht auf der Bunge ohne unfizlichen Ritctftand jhmelzen und auf
oem Bruche feinfornig fein.

Eacan,

Gebranmte und geftofene Cacao-Schalen und Bohren werben
ftatt Raffee mit ficdendem Wafjer iiberbrennt und ivie Raffee mit
Milch genoffen. ‘

Thee.

Die  Cinfithrung, de3 Sonntag-Abends Thee zu geben, Bat
joviel fitv fidy, daf fie {ich wobl in vielen Haujern von jelbjt ergibt,
0a3 Warum brauchen wiv nicht 1t exbrtern, denn jede Haudfrau weif e3.

©p em jierlid) gedecter Theetifch ift duferft anmuthig und
filr die Familte wie fitr die Gefelljhaft HEcht angenehnr.

Bum Thee dectt man den Tijh mit einem iweifen Tijchtuch
und nac) Belieben mit geftidten Tijchlaufern und bdgl. und gibt
Defjertteller, fleine Serbietten und vehtd vom Teller fleine Beftecte.
Sn mandjen Haufern ift bei jebem Gedece ein wingig fleines Obers-
fannchen und ein Flajhhen Rum, in der NRegel genitgt 3, daf
Dberg und Rum in geniigender Nenge vorhanden fei, ebenjo Bucer-
wajen, Wafjerflajen, Salzbehilter, Alled zierli) und in geniis
gender Jabl.

Der Fleip  der Handfran oder LTochter fann fich aud) an ver-
idyiebenen gejticften Servietten, weldje unter bdie Bacfwerfe gelegt
werden, bemerfbar madjen. Sarbellen oder fithe Butter dritct man
in sierliche Form und legt fie auf Teller, faltes Fleijd) auf Schitfieln,
Wwobet man gany gut zwei ober auch) mebhr Fleifhgattungen auf bdie-
jelbe Sahitfjel geben fann, Canapéed fommen ebenfjallz anf Schiifieln.




Die Hausfran felbft jdhintt den Thee beim Tijd) eitt unb zwar
geht ¢8 bei etwnd grifever Gefelljdaft nicht anders, ald bdaf Der
Thee auf ruffifche Art Deveitet wird, e werben ndmlich aus Der
Theefanme, in welcher fehr ftarfer Thee ijt, 2 bizg 3 Qffel in die
Sdjale gegofien und heipes Waffer aus dem Ddaneben ftependen Sa-
mobar in die Schale nadjgegofien. !

Den Thee reicht ein Diener, ebenfo bdad Uebrige, oft jedoch
reicgen i) Die Giifte Ae felbft, Rum und Obers geben fich bdie
@aite felbft in bie Tafjen. Selbitverftdndlic) werden Feller gewechielt.
St auf bem Tifhe fein Plap, fo ftellt man ein Eleined Tijchchen
neben pen Sip der Haudfvaw, auf weldem Theejdhalen, Theefanne
und Samobar ftehen.

St die Gefelljhaft jo grof, Dap beim Cvedenstifh) Der Lhee
eingejdhintt werden muf, fo bejorgt dies nicht die Hausfrau, dieje hat
in quter ®efelljhaft abjolut beim Tijd) su bleiben.

St eine Tocjter ober Nidjte ba, weldye Bfterd die Stithe der
Hausfran madyt, oder ift die Goubvernante mit Dder Haudfraun fehr
pertraut, fo jddnfen diefe bei e Eredems den Lhee eitt.

Fiir fech3 Schalen Thee rechnet man drei RKaffeelvffel voll Thee.

Der Thee ift im wahren Sinne de3 Wortes ein Genufpmittel,
welches nicyts fiir Den Anufbau unferes RKorperd leiftet, fonmbdern nuv
auf pag Nervenfyftem eine angenehme Wirkung dufert. Befanntlich
find e3 die Blitter des dhinefijhen Theebaumes oder -Strandjes, die
wir als Thee Fenmen. Cin deuticher Theepflanzer eradhlt, dafp bas
Theepfliiden ein fehr feines heitles Gejdhift fei, u weldjem nur die
jarten Hande erfahrener indijher Frauen tauglid) fiub.

3 werben mur die orvei oberften Bldttchen gepfliidt. Das
oberfte, nod) unentfaltete Bldttchen gibt den Flawery SPefoe, a3
sweite jhon entfaltete Den Pefoe und bad britte, bag dltefte ben
©oudjong, fpater nimmt man auch basd vierte, filnfte und jechste Blatt,
diefe (iefern ben Congou.

uch nod) dltere Blttter werben fiiv grobe Sorten, ben rothen
Thee, gepfliict.

Die gepflitcten Bldtter (Eft man_in bdiinnen Qagen abiwelfen.
©obald bies gejchehen ift, beginnt das eigentliche Theemachen, indem
der Theemacher eine hHanbdvoll Bldtter nimmt, um fie auf dem Zijdh
su vollen, vooburc) fie bie gedrehte Form befommen. Darnad) prept
ev fie au einem Ballen gujammen, welden er bei Seite legt, bi&
aller Thee aufgearbeitet ift, damn wird ein naffes Tud) um diefe
Ballen gefchlungen, woduvd) fich der Thee erhibt und eine Art Gdbh-
rung durdymacht, wobei ev feine gritne Farbe verfiert und braun
with. Nach einigen Stunden werben die Blitter in heife Plamnen
geworfen und unter Umvithren mit holzernen Schanfeln gerditet. Dies
wihet e einige Minuten, dann werden fie wieder gerollt, auf Matten
audgebreitet umb getvoctnet. Rothe 1und gelbe Blitter, welde fich nody
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in dem jebt fertigen Thee finden, werden von Frouen und Kinbern
herandgejudht.

Jepst wird der Thee fortivt; man [dt Dden Thee durd) wver-
ichiebene Siebe gehen, dad feinjte entfernt den Staub, durd) bas
sweite fiallt ba3 erjte zarte Blattden u. |. w.

Der griine Thee iwird eben o wie der jdhwarze bereitet, abev
griin gefdrbt. Nad) Dr. Klenfe ijt diefe Farbe giftig und foll ihre
jdhidliche Wirkung, wenn fie aud) fpater auftritt, doc) nie andbleiben.
Bleiben wir aljo beim jdwarzen Thee und feien wir froh), wenn
diejer nur mit Erdbeerbldttern gefdlicht ift. Chinefen und Cuvopder
jollen im Fdaljchen dag Crftaunlichite Lleiften.

Cine Hauptjache betm Thee ift e3 aud, daf er moglichit Heify ge-
trunfen werbe, weil ba3 gerbjauere Thein oder der Theeftoff, weldjer
fich in BeiBem Waffer (6ft, beim Crfalten fid) wieber binbet.

Lon manchen Seiten wird empfohlen, dem Waffer einen SBujab
pon Soda bicarbona zu geben, etwa eime Wiefjeripibe auf einen Liter
Waffer. Bei hartem Waffer ift e3 gemwif nithlich.

PBunjd). (Punch.)

Avac-Punjd) bereitet man, indem man itber 2 Defa Thee bei-
{dufig 1 Riter Bafjer giept. Dann [aft man den Thee ziehen unbd
fetbt ihn itber 1/, Rilo Bucker, den Safjt von einer Limonie und vier
Orangen und fitgt 1/, Liter Avac dagu.

@ier - Punjd). (Punch aux oeufs.)

Bu 8 Deciliter Thee mifht man den Saft von 2 Limonien und
(agt ihn damit aujfochen. 6 biz 8 Eierdotter vithrt man mit gefto-
genem Buder vedht flaumig ab, gibt nach) und nad) 2 Deciliter Fum
bagu wnd den feifen Thee, mijht man langfam unter beftdndigem
Sprubeln dazu, er mup fajt jo dic wie Ehaudeaw und vecht faumig
jeirr; er wird in Gldfern jervivt.

Punjd) 4 la Romaine.

Bu 18/, Qiter Rpetmwein und einer Flajdhe Champagrer ninmt
man 1/, Qiter feinjten Rum, den Saft vor 6 Limonien und */, Kilg.
Buder, welden man mit faltem Wafjer anfeudhtet, bamit er jchneller
jmilzt, mijcht Aled gut durcheinander, fiillt e in die Gefrierbiichie
g?bﬁbe{)anbeﬁ 3 mie Gefrovened, jebod) mup dad Getvint dicflitfiig

eiber.

Der fejte Sdinee pon vier Cierflar wird mit 6 Defa geftopenen
Buder vermijht in die Gefrierbitch)je unter dad frither Genannte ge-
mijdgt und in Champagner-Glafern jervirt.
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Wein-Punjd). (Punch au vin.)
Wein, Juder und Wajjer in gleicher Menge wirh aufgefocdt,
pann auf je einen halben Liter Wein der Saft einer Limonie und einer
Orange beigefiigt. Nacd) Gejdymac wirh Rum beigegeben.

Kalter Konigs-Punjd). (Punch royal.)

Sn 1 Deciliter flaren Thee wird faft 1/, Kilogramm Bucer
aufgeldft, der Saft von 1 Limonie, 1 Orange beigefiigt, dann fommen
2 Deciliter Rbeinwein, 2 Deciliter Borbeauy, ebenjo viel Champagner
und 1/, Deciliter Rum dazu.

Ptan fithlt ba3 Getrdnt am Ei8 und fervivt es in Gldjern.

Glithwein. (Vin boulé.)

Guter Weinr, Juder, Jimmt und Gewiirsnelfen werden ju-
jammen fajt gefod)t, dann gefeit.

Maitrant.

Bu 56 Defa Buder in fleinen Stitden {chneide eine Citrone
in ©Sdeiben, jebe 4 Defa frijhen Waldbmeifter Dazu und gicfe wei
Qiter Wein davauf, nac) einer halben, Stunde feihe e3 durd) eine
Gerviette und gebe ben Tranf jogleih) zu Tifd). Gewidhnlich fervirt
man ihn in Gldjern.

Weinprobe.

Diefe Probe eiguet fidh vorzugdveife, um Juderzujab um Wein
jofort zu erfenmen, gibt aber feinen Anbaltdpuntt zur Crfennung
fiinjtlid) gefarbter NRotheine.

Mean verfihrt auf folgende Weife: Cin Arzueiglad wird ivgend
wie fergerichtet, daf e eine beliebige Beit bie Deffnung nac) unten
aufgehingt werden fann. Wit Vortheil bebient man fid) eines
Rautfdulringes, welder am unteren Theile ded Glajed (Viedicin:
flajchchens) angebracht ift und von weldjem drei Schnitre gehen, welde
jpater beim Umitiivzen bed Glaje8 an einen Hafen gehangt werben
fonnen.

Man fiillt dag etwa 50 Gramm faffende Fldjhchen mit bdem
s pritfenden Wein, jdliet die Vefinung mit dem Finger und bringt
pad Flajdcdhen, die Definung nad) unten, in ein Gefap mit Wafjer
fo tief, Do Dad Flajdhden fajt bebedt ift, und nimmt den Finger von
per Defjnung weg. Nad) 10 bid 12 WMinuten ift die Probe beendet,
man {chliet wieber mit dem Finger bad Flajdyhen und nimmt es
aud bem TWaofjer. Edhter Wein bleibt tm Flajddhen und hidtensd ein
Peillimeter hodh ift da3 Wafjer vbon unten eingedrungen, gefaljchter
dagegen tritt in dad Waifer und Waffer bdafiiv in dad Fldfdhchen.
Bet {oldjer Probe hielt fich trefflich eine Sorte Portwein und Tofayer,
bei einer andeven Sorte Tofayer trat nad) einigen Minuten Jucer in
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ba3 Waffer, der itbrige Wein Hatte nod) einen guten Gejhmack, nuv
eine Dhellere Farbe, febhr wahridheinlich war eine gewifje Menge
Cavamel dem Weine zugefest. Aehulid) wic der zweite Tofaper Hielt
fid) Malaga. Veuscat Lunel fiel jammerlich durch, Tijhwein blich
oolljtindig im Fldjchchen. Mit Heidelbeer gefarbter Rothwein Bielt
vie Probe, dod) als diefem Weine Juderldjung sugefest wurde, Ilief
der Wein in das Wafjer und im Fldjhchen war eine farblofe Flitfiig-
feit, welche nmur wenig nad) Wein jdhmeckte.

Wein ausd Heivelbeeren.

35 Gewidtatheile Beeren werden in einem Bhilzernen obder
fteinernen Gefdfe mit einer Renle gerftampft und 6 Theile Waijer
agu gevithrt und durd) Beuteltud) gepreft, Der Ritckjtand der Beeren
wird nod) mit 6 Theilen Wajfer gut verrithrt, audgeprept und mit
vem Saft, weldjer frither gepreft wurbe, vervithrt. Die Flitffigleit
gieBt man in ein Faphen mit Spundlod, weldhes rein und von ent-
jprechender Groge fein joll, bann gibt man 24 Gewidttheile Jucer
in_eben o viel Waffer aufgeldft, mifdjt 3 zu dem Saft im Fagchen,
weldhe3d o weit voll fein foll, daf nod) 3 Finger Rawm leer bleibt.
Die Flifligheit [aft man bei 15—20 Grad R, gdhren, indem man
pad Gpundlod) fo veridliept, daf Staub und Fliegen nicht Hinein
fallen tommen, die Gdhrungdlujt aber entweiden faan. Seden dritten
Tag fiillt man Wafjer nad). Nad) fech8 Wochen wird dad Faf ganz
voll’ gefiillt, bad Spundlod) leicht verjhloffen und in einem Keller
bet 10 big 12 Grad R. der Nadgahrung itberlaffen.

Jtach 6 Meonaten zieht man die Flitfjigleit langjam vom Boden-
jabe ab, die man 1 Jabr hindbuvd) leiht verforft ftehend im Keller
aufbemwalrt. Spater verforft und verfiegelt man die Flajdhen.

Sohannisheer-Wein,

Auf 12 Gemifjchtheile audgeprefpten IJohannigbeerjaft (6t man
it ebent fo viel Wafjer 18 Gewichttheile Suder auf, man fiillt bdies
in ein Fapden, welhed man frither mit Wein ausgebrannt Hat,
etioad behdlt man in Flajden zum Nacdfiillen. Nean bebet bas
Spundloch mur leicht und [aft den Saft bet 15 big 20 Grad Warme
auggdhren, wobei man fleifig nadfitllt, jo daf dad Fdfichen itmmer
voll bleibt, Mach) fechd Wochen Fillt man dag Ffhen voll, gibt
ben ©pund davauf und ftellt ed im Reller, wo man €3 rubhig ftehen
lagt, nur zeitweilig fitllt man Saft aus den Flajchen nadh.

Nach 7 bis 8 Monaten zieht man den Wein forgjam ab, fitllt
ihn in Flajchen, welche man, gut verforft und verpidyt, jahrelang auf-

bewahren fanu. :
Eherry-Eobler.
3n die Bowle fomtmen 1/, Kilogramm fein geftoBener Suder,
!/, Rilogramm zevricbenes i3, von einer Citvone bdie fein abge-




ihalten Schalen, 1 Flojdhe quten Mofel- oder Rbeimwein, '/ Flajdye
Burgunber, ¥, Flafde echtenr Cherry und wenn man will */, Flajche
Champagner.

Daz Gange lafie man eine Stunbe ftehen und trinfe es dann
and Gldfern durcd) Strohhalme.

Cherry-Cobler. (Cinfacere Art.)

Mean fitlle ein grofes Trinfglad mit gerriebenem Ei8 mit etwas
TWaffer, etwad Buder, einigen Citronen-Scheiben und giefe edhten
Cherry auf.

Eitronen-Eljens.

Bon 8 Gitvonen oder Upfelfinen jhalt man die Schalen fehr
fein ab, jo daf Durcjaus nichts Weifed Davan bleibt, weil dag Weifse
fehr bitter ift.

Man legt die Schalen in ein gut verjhliefbares Glas, giept
ein Qiter Rum ober feinen ftarfen Branutwein darauf, [FE €3 ver-
jdhlofjen 16 Tage ftehen und nimmt bann die Schalen heraud und
oirft fie weg.

Nun fodht man ), Kilogramm Bucder mit 11/, Liter Waffer,
gibt bie Gffens dazu und [ift fie mit dem gefochten Jucer auffodjen.

Sn fleinen Flafchchen gefitllt ift diefe Cfifens vorziiglid) al3 Bu-
gabe 3u Qimonabe, Wein, Sobamwaffer, befonders gut zu Bifdjof.

Wein - Bowle.

Nimm Y, Kilogramm geftofenen Sucer und vithre ihn mit jo
viel Wafjer afd nbthig ift, au einer jyrupdicden Mafie.

®iefie swei Bouteillen guten Gumpoldzfivchner dazu, vermenge
ihn gut mit bem Bucker, fiige ein Glas guten Voglauer bei (Rothwein)
und wiirge ed mit etwad Orvangen-Aroma, weldjes man auf folgende
Art bereitet.

Sdile eine Ovange fo fein al8 moglic) ab, lege die Scjalen
in ein fleines ®laddjen, giefe guten Rum darvauf und laffe e3 eine
halbe Stunbe zugedectt ftehen.

10 bi8 15 Tropfen von diefem Rum gemitgen, um der Bowle
ein jehr angenehmes, feined roma zu geben.

Grog.
it eine Mijdhung von Whafjer, Buder und FRum, wozuw man
wohl Ales nad) Gefchmad nehmen fann.
Auc) bad Wafjer fann nach Belicben falt ober warm genont-

men werder,
Piirjidy - Wein.
Sdjiine reife Pfivfiche werden gejdhilt, in ein Glad gezucerten
TWein gegeben und eine Stunde ugedectt ftehen gelaffen.
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Bierfaltejdyale. (Soupe froide a la biére.)

Buder, fleine NRofinenr, eine in Scheiben gejchnittene Citrone
und etivad geftofenen Bimmt thut man in eine Suppenjchiifjel, gieht
Bier darauf, je nach Bedarf, und lifit e8 eine halbe Stunbe ziehen.
Bor dem Unrichten gibt man geriebened Brod und ein flein Ivenig
Wein dazit, lesterer Famn auch wegbleiben. Dad Brod bdarf erft hin-
sufommen, wenn man die Kaltefhale auf den Fijd) geben will, yveil
fie jonjt tritbe wird. Weinfaltejchale bereitet man auf die gleiche
Wetfe, nur nimmt man ftatt ded Biered Waffer und gibt rveichlich
Wein, gewdhnlich WeiRwein dagu.

Niandelmild).

Ungejihr 24 Mandeln werben von ber Schale befreit, im
Morfer mit etiad Waffer geftopen, damt etwad Wafjer dagu ge-
geben und verriihrt, durd) eine Gerviette geprept, die guriicgeblicbenen
Mandeln fommen wicder in Den Morjer und werden dort mit etwasd
Waffer gericben und wieder durch die Serviette gefeiht, fo lange ald
003 Wafjer nod) mildhig durchilieft,

uf bie oben angegebene Bahl Weanbeln fann man 7 Deciliter
Wafjer nehmen.

Beim Gebraud) zudert man die Mandelmild) im Glaje, und
foll fie warm getrunfen werden, jtellt man fie mit ber Flafche in ein
©efif mit Heigem BWafjer.

Limonade und Orangeade.

Fiiv Talte Limonade oder Orangeade gibt man den Saft biefer
Friihte in Waffer, zucert und feit es.

Fitr warme Limonade focht man dagd Waffer mit dem Juder
und gibt bann den Saft bdazu; Wandje find der Anficht, dap bie
Limonade gefitnder ift, wenn man Dden Saft aud) nod) mit dem
Budermafier auffodjen laft.

Waijjer.

Schlechted Waffer ift in taufend Fallen bie Urjadje jdhwerer
Grfranfungen und die gebilbete Hausdfraw fjoll dem %aﬁw ihre gang
bejondere ufmerfjambeit zumwenben.

Mm ju wiffen, ob ein Wafjer nicht jhadlich ift, fehe man, 0b
€3 nicht einen Stich ind Gelbliche hHabe.

Dasd rajde Anjepen am Boden bder Flajde von eimem griin-
liden ©chimmer (Algen) unter Einwirfung der Sonnenftrafhlen madht
ein Waffer Hichit verdidhtig.

WUm zu erproben, ob ein Waffer wiclich fchlecht ift, gebe man
in 1 Qiter Wafjer einen Tropfen bes tn jeber Apothefe fauflichen ftber-
manganjanren Kali.
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Das Waffer wird von bdiefer tief violetten Flitffigleit blap roja
gefirbt, weldye Farbe anbilt, wenn bag Wafjer gut ift.

St bag LWaffer verdorben, jo fdhwinbet  Dbiefe roja Farbe und
e3 fallen braunfiche Flockhen su Boden ber Flajde und war jdhneller
ober langjamer, je mehr ober weniger bag Wafjer mit Jerjepungs-
producten und Jnfujorien inficict ijt.

Das befte Waffer ift Quellwafjer, auch) dann, iwenn e3 einen
langen Weg in Leitungen uvitclegen mup.

Regen- und Schneemwaifer ift wohl vein, aber, da ed feine Koblen-
jdure enthdlt, gejhmactlog.

Gin gejunbed und jhmachafted Waffer enthdlt Kochjaly und
boppelfohlenfauven Ralf, dod) nur */; Theil auf 1000 Theile Wafjer.

Oft birgt ein Waffer gejundheitsichabliche Subftangen unbd
per ®ejhmact vervdth es faum und nicht immer ift ed in unferer
Macht gelegen, unsd ein andeved Waffer zu veridajfen, aber ed gibt
Mittel, ein verdicdjtiges Wafjer unjchadblich) zu madjen.

Das einfachfte Mitel ift dad Wafjfer zu fochen und wenn &
erfaltet ift, den Gejdhmact durc) Wein ober Sucker zu heben.

Pean fann verdichtiges Waffer durd) einen Bujah von Roth-
weint unfchablich machen. Rothwein enthilt Tannin und Gerbjdure und
diefe Stoffe todten jdhon in gevinger Menge bie mifroffopijchen Or-
ganignien.

Durd) Tannin jelbft fanmn man Wajfer dedinficiven, man nimmt
2 Tpeile Tannin, 1 Theil Buder, 3 ZTheile Waffer und 5 Theile
%ciingeift und qibt 12 bis 15 Tropfen Diefer Lojung in ein Glos
Wafjer.

Wajjer durd) eine Sugabe von Rum ober Branntwein zu des-
inficicen, geft aud bem Grunde nicht recht an, weil man mindeftens
bie Hilfte Alfohol dem Waffer beimifchen mufp, wenn bie jdjidlichen
Organigmen getodtet werden follen, ecinige Tropfen find gang wir=
fungslos.

Bereitung von Miolfen.

Sitfe Molfe Heveitet man, indem man zu 480 Gramm abge:
vahmter Mildh) 2 Gramm gereinigten Weinftein zufest und die Mild)
langfam Geif werden (ift, etwa 80 big 90 Grade Celfius, aieht fie
bann pom Seuer tweg, jeiht fie durch und befdmmt 1/, Kilogramm
fitger Miolfe.

Die Bereitung der Molfen mit Weinftein ift mir ein Surcogat,
benn in ber Rafefabrifation bedient man ficdy des Weinfteines nidht,
jondern bed prapavivten RKalbermagens, von weldhem ein Stitckchen in
Wafjer evweicht, ber Milch zugefetst wird.

o folcher Rélbermagen erveihbar ijt, fanm man biejen ur
Bereitung der Molfen nehmen und e3 geniigt ein gany fleines Stiid-
cherr, um fo eine fleine Menge Milch gerinmend zu maden,
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