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Metrijdes Map und Gewidt.

Die Einbeit besd (’.’».kmi:ﬁ'rﬁ ift bag8 Gramm.

10 Gramm = 1 Defagramm.
1000 n— = 1 Kilogramut
4 Qoth geben gamg genan . . 7 Defa.
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Die Cinheit des Hohlnafes ift das Liter.
100 fiter = 1 Deltolifer.
1 Maf ift gleih . . . 1 RQiter, 4 Deciliter, 1 Eentiliter
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Riidengewiirse.

Jebe Speife, fei fie nod) fo einfacher Natur, bedarf ves
befjeren Wohlgejdhmades halber nqulbcum Getvitrzed ; dod) darf
ein folhes niemal8 in einer Weife angewenbdet tverben, bu}"é e8
den eigenthiimlichen Gefhmad ber Speife beeintradytigt.

Gewiirze bienen hauptidchfich nur dagu, um den G jhmadt
st feben und die Verbauung zu bejdrdern.

Die Hauptwiivze aller Speifen ift bag Salz.

&3 cmmlt feine Speife, die niht de8 Salze8 bedarf, und
e8 ift nur ein BVorurtheil mandjer Housjrauen, gewt ijje '::priiun
nidt falzen ju wollen. Die Hauptjache ift eben die, dajs man

weifs, in weldjer Quantitit das8 Saly u verwenden ift. Wian
vehnet in der Rithe von bdem Salforn an bis au einem
gehduften C}'iﬂlhiiv[ und mehr, je nachbem e8 bdie Mienge ber
au bereitenden \_WT(‘II verfangt.

DBefjer ijt 8 a[inlﬁmqﬂ eher weniger al8 zu viel 3u falzen,
weil man fdleRlich eine Speife am Tijche Ilﬂd’nﬂijll[ fann,
wiewohl e eine praftifhe Kocin nur felten hievauf anfommen
ldjst.
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Ubrigens nuuf8 eine gute Kochin und Hausfran einen o
verfeinerten und empfindlichen Gefchniad haben, daf8 fie wach
einmaligem Verfoften genaw beftimmen Fann, ob ein Geridht
gemiigend gefalzen fei. §

Dag Verfoften bder Speifen erfordert eine grofe Ubung,
und folange eine Kbchin davin nidht praftijc) ift, wird es ibhr
aud) mur ohwer gelingent, efioas Ordentlidhes Hersuftellen. Die
Bunge mufs alfo gejdult, bie Bungenwiridhen empfindlich gemacht
toerden, wa8 unbebingt eine lingere Ritdhenpragis exfordert.

Die allgemein nothwendigen Gewitrze find folgende:

Spanifder Pfeffer (Cayenne) ift fehr fréftig, jedod)
erhifend und darf nur in fehr Feiner Dofis angewendet werden.

Nengewiiry (Piment) wird in fehr geringer Quantitit
sum Wiirzen von Sleifd- und Fijchbrithen, au Sancen, Gelées
u. dgl. vertwenbet.

Oewitrznigelden (Oivofle) werben nur bei Badwerken
geftofien, fouft inmer gang, vorugsweife bei Saucen, ange:
wenvet. €8 geniigt, wenn man 1—2 ®ewitvznelfen in eine
Bwicbel ftect, um den gewiinjchten Gefdhmac zu erziclen.

Jngwer (Gingembre) ift ein Suppengerwiivy, aber mur
tn gan geringer Quantitit gu vevwenden, weil e8 zu bitter ift

und, in unverhiltnismigiger Weife angewendet, ber Speife einen

unangenehmen J:l*vigq‘iufjnnu‘f verleift.

Muscatbliite (Macis) ift eines ber toftlichiten Getvitrze
und wird audy gerne pulverifiert feinen Badwerken uqefest.

Muscatnuis ift bdie Srudt des8 IMuscatbaumes un
bient al8 Geiviir zu Suppen und Saucen.

Pieffer (Poivre). Gs gibt toeifen und fchwarzen Preffer.
Der leptere ift bedeutend jchdrfer und darf wur in geringer
LQuantitit angewendet werden, Der weiRe Preffer, qrob geftofien,

dient al8 Wiirze dem Salat wund filjrt den techuifchen Itamen
Concaffé.

D

Jimmt (Canelle) iirp namentlid
Milch- und Meehlipeifen,
folchen Sulzen verwenbet,

Banille eignet fih gu feinen DBadwerfen, Gromes,
Gritdytenfulzen, Sefrovenem, Compots, Chocoladen, Chaudeans
0. o,

D 1 h gum .ﬂgiir;cn von
Bactwerfen und Oriidhten, Compot unbd
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