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VORWORT.

In den gewaltigen Fortschritten, welche unserer Zeit ihr Gepra-
ge geben und alle unsere Verhiltnisse den Zielen des Praktischen,
Schonen und Niitzlichen entgegenfithren, wird mehr und mehr auch
der stille Wirkungskreis der Hausfrau ergriffen. Was in vergangenen
Zeiten mithsame Arbeit war, das gestaltet sich unter dem Einflufy mo-
derner Hilfsmittel zu angenehmer Beschiftigung; wo frither der Er-
folg trotz aller Sorgfalt ein Spiel des Zufalles blieb, da ist gegenwirtig
durch neue Methoden die Gewiflheit des Gelingens gegeben, neue
Gebiete erspriefSlicher Thitigkeit sind der Hausfrau er6ffnet, lastige
und nutzlose Arbeiten ihr genommen worden und so ist die Vertre-
terin moderner Wirtschaftsweise nicht mehr verurteilt, in den ausge-
tretenen Geleisen ihrer Vorfahren zu wandeln, sondern sie kann mit
freiem Geiste alle Gebiete ihres Wirkens tiberblicken, sich das Niitz-
liche dienstbar machen und allen Nachteil erfolgreich vermeiden.

Wie kommt es nun, daf$ die Fortschritte der Chemie sich so lang-
sam im Haus- und Kiichenwesen einbiirgern?

Zwei Ursachen kann man als die wahrscheinlichen angeben.

Die Anweisungen, welche bisher fiir die Hausfrauen geschrieben
sind, waren nicht so klar und kurz gefaflt, wie es zur Erreichung
eines Erfolges notwendig ist, oder sie wurden am griinen Tische ohne
Riicksicht auf die Praxis geschrieben, und waren in Folge dessen un-
brauchbar.

Andererseits werden auch vielfach die Anweisungen nicht genau
genommen, man glaubt, dafl es auf kleine Abweichungen und ge-
ringe Nachléssigkeiten nicht ankomme. Dem ist aber nicht so, denn
gerade derjenige, der ein leicht verstindliches Rezept geben will,
muf sich so kurz und bestimmt wie moglich fassen und alles tiber-
fliissige Beiwerk streng vermeiden. Wer deshalb in seinem Haus-
wesen eine Neuerung einfithren will, der hére nicht auf die klugen
Ratschldage anderer, die nur zweifelhafte Resultate erzielt haben,
sondern er verschaffe sich die Original-Anweisungen, um sie wort-
lich und piinktlich zu befolgen.



In der Natur der Sache liegt es, daf3 sich das wirklich Gute nur lang-
sam Bahn bricht und erst nur kleinen Kreisen zu Gute kommt. Was
sich aber in diesen erprobt und bewéhrt hat, das mufl der Allgemein-
heit erschlossen werden.

Die Sammlung erhebt nicht den stolzen Anspruch auf Vollstin-
digkeit, denn wann wiirde eine griindliche Reform des téglichen Le-
bens wohl jemals fertig! Aber es sind doch wesentliche Fortschritte,
wenn gerade die wundesten Punkte dieses weiten Gebietes kritisch
beleuchtet werden und wenn zu Aenderungen praktische Mittel ge-
funden und geeignete Ratschldge gegeben werden. Moge deshalb die
deutsche Frauenwelt beherzigen, daf3 jede, auch die kleinste Verbes-
serung des Hauswesens nicht nur Arbeit spart, sondern auch Genuf3
schafft, nicht nur die Freude, sondern auch den praktischen Nutzen
des Erfolges bringt.

Selbst priifen!

Selbst urteilen!



‘Was MUSS JEDE HAUSFRAU VON DER CHEMIE DER
NAHRUNGSMITTEL WISSEN?

Alle Nahrungsmittel, welche zum Aufbau unseres Korpers dienen
und zum Fortleben notwendig sind, kann man einteilen in 16sliche
und unlésliche Nahrungsmittel.

Zu den 16slichen Nahrungsmitteln gehort der Zucker. Aufgeldst im
Wasser oder im Magensaft tritt er in das Blut und wird hier zur Erzeu-
gung von Wérme verbraucht.

Die Zahl der Nahrungsmittel, welche sich im Wasser nicht 16sen,
ist viel grofler, und deshalb ist es eine der wichtigsten Ausgaben der
Kochkunst, diese im Wasser unloslichen Nahrungsmittel so vorzube-
reiten, dafl sie sich unter den Einfliissen des Magen- und Darmsaftes
leicht 16sen. Denn jedes Nahrungsmittel muf3 ja zur Unterhaltung des
Lebens im aufgeldsten Zustande in das Blut treten konnen, sonst ist es
zwecklos und ohne jeden Nahrwert.

Die Eiweif3stoffe kommen in geldstem oder in festem Zustande in
den Magen. Das Pepsin und die Salzsdure des Magensaftes machen
die ungeldsten Eiweif3stofte 16slich, damit sie in das Blut tibergefiihrt
werden konnen.

Ebenfalls im Wasser unloslich sind die Fette, welche wir taglich
genieflen; z. B. Butter. In dem Magen geht mit der Butter keinerlei
Verianderung vor sich; sehr fette Speisen sind jedoch schwer verdau-
lich, weil das Fett die Eiweifistoffe umschliefit und somit die Einwir-
kung des Magensaftes verhindert; die genossenen Speisen liegen wie
Bleiklumpen im Magen; fiir solche Behandlung racht sich der Magen;
Druck und Schmerz stellen sich ein und am besten ist es noch, wenn
der Magen sich durch eine kleine Explosion von dem Unverdaulichen
befreit. Das Fett wandert bei normalen Verhéltnissen durch den Ma-
gen in den Darm und wird hier unter dem Einflusse des Pankrea-
tins so fein verteilt, dafl es in die Blutbahn eintreten kann, um seinen
Zweck zu erfiillen.

Fiir die Kéchin ist es eine Hauptaufgabe, alle fetten Speisen so zuzu-
bereiten, dafl das Fett mit den anderen Stoffen, z. B. Mehl, recht innig



verbunden ist. Die Kuchen z. B., welche nach Dr. Oetker's Rezepten
angefertigt werden, enthalten ja auch mehr oder weniger Butter, aber
sind stets leicht verdaulich, weil durch die vielen Poren der Magensaft
mit Leichtigkeit die Eiweif3stoffe angreifen und losen kann.

Ein anderes wichtiges Nahrungsmittel, die Stirke oder das Star-
kemehl, ist ebenfalls unloslich im Wasser. Betrachtet man die Starke
unter dem Mikroskope, so erkennt man, daf} sie aus Kérnern besteht.
Die Korner sind umschlossen von einer Zellwand, welche unverdau-
lich ist, und Starkekorner, welche im rohen Zustande in den Korper
kommen, haben gar keinen Nahrwert, weil sie von den Séften nicht
gelost werden konnen.

Deshalb ist es wiederum eine Hauptaufgabe der Kochin, die stér-
kemehlhaltigen Speisen so vorzubereiten, dafl sie im Korper leicht
gelost werden konnen.

Dies geschieht auf verschiedene Weise. Rithrt man die Stérke, z. B.
Weizenstirke, mit kaltem Wasser an, so setzt sich das Pulver bald am
Boden ab; erwdrmt man jedoch das Wasser, so platzt die Umhiillung
jenes Starkekornes, der Inhalt tritt heraus und nach dem Kochen er-
hélt man einen Brei, welcher sehr leicht verdaut wird. Dieser Vorgang
findet immer statt beim Kochen von Kartoffeln, Puddings und Flam-
meris.

Beim Backen von Brot und Kuchen wird das an Stidrkemehl rei-
che Weizenmehl mit den anderen Zuthaten gemischt und der hohen
Temperatur des Ofens ausgesetzt. Jedes einzelne Stirkemehlkorn hat
sich mit Wasser vollgesogen, kommt in den Ofen, platzt in der hohen
Temperatur, weil das Wasser in Dampf tibergeht und die Zellwand
zerreifdt, der Inhalt des Kornchens wird frei und zum Teil schon in
l6sliche Produkte verwandelt.

Die Kochkunst hat den Zweck, die Nahrungsmittel so vorzuberei-
ten, daf$ die verdauende Thatigkeit unserer Organe die Arbeit leicht
bewiltigen kann. Ferner liegt es einer intelligenten Kochin ob, alle auf
den Tisch gebrachten Speisen so zu wiirzen und so tadellos herzustel-
len, daf$ das Einnehmen einer Mahlzeit nicht nur eine Notwendigkeit
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fir das Leben ist, sondern auch ein Genuf$ wird, sodaff Mann, Frau
und Kind so gestirkt sind, um mit neuem Mute die Arbeiten des Be-
rufes bewiltigen zu konnen.

11



WAS IST EIN SCHWACHER M AGEN?

Ein solcher, der viele Speisen nicht vertragt, welche gesunde und
kréftige Personen gut verdauen, und gleichzeitig ein solcher, der nur
relativ geringe Speisen aufnehmen und verdauen kann. Die Griinde
sind mannigfach. Wenn Speisen, die sonst im allgemeinen bekdmm-
lich sind, nicht vertragen werden, so hingt ein guter Teil dieses Fehlers
von Gewohnheit, Geschmack und Vorstellung ab (verwéhnter Ma-
gen!). Viele Menschen vertragen die Milch nicht: manche aus subjek-
tiver Abneigung, andere, weil sie Durchfall und selbst Erbrechen be-
kommen. Dies Letztere beruht auf starker tibermafSiger Saurebildung
im Magen. Sodann ist der schwache Magen klein und empfindlich: er
vertrdgt nur geringe Mengen von Speisen, zuweilen fast nur fliissige
oder weiche Speisen und er braucht lange Zeit, um sie durch den Py-
lorus zu entleeren. Vielleicht ist auch der Magensaft selbst schwach, es
treten leichter Géhrungen ein mit Gasbildung und Aufstoflen. — Der
schwache Magen ist auch von geringer motorischer Kraft und ver-
mag groflere Mengen von Speisen, besonders von kompakten Spei-
sen nur sehr langsam zu entleeren; diese bleiben daher lange liegen,
konnen sich zersetzen, gihren, oder Druckgefiihle erzeugen. Sehr zu
beachten ist auch fiir den sogenannten schwachen Magen die Fihig-
keit zu kauen. Diese ist von der Beschaffenheit der Zahne und der
Kraft der Kaumuskeln abhéngig. Fiir gute Zahne und kraftige Kiefer
ist vieles leicht verdaulich, was fiir andere schwer und unverdaulich
ist. Es ist von grofler Wichtigkeit, dafl der Arzt bei seinen diétischen
Verordnungen hierauf mit Sorgfalt achtet. Wer gute Zihne hat, kann
Brot und Fleisch in reichlicher Menge essen; wer schlechte Zihne
hat, wie z. B. alte Leute, den nahre man mit Milch, Mehlspeisen, Ei-
ern und Fleischpurées. Schwichliche Menschen, zarte Kinder nédhre
man ebenfalls mit weichen Speisen, denn sie ermiiden schnell beim
Kauen hirterer Speisen (besonders Fleisch) und mit der Ermiidung
schwindet die EfSlust. Von grofler Bedeutung ist dieser Gesichtspunkt
auch bei schwachen Kranken und Rekonvalescenten, welche weder
die Kraft noch die Lust haben, harte Dinge zu geniefSen. Werden aber
harte Speisen schlecht gekaut und verschluckt, so bleiben sie lange
Zeit unverdaut im Magen liegen: sie sind also in diesem Falle schwer
verdaulich. Endlich kommt auch die Empfindlichkeit des Magens in
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Betracht. Der empfindliche Magen hat nach jeder reichlichen Mahlzeit
ein Gefiihl von Druck und Schwere, oft mit grofler Beldstigung ver-
bunden. Dies Gefithl wird besonders durch harte (kompakte) Speisen
bewirkt, welche lange im Magen liegen bleiben. Solche Speisen gelten
dem empfindlichen Magen ebenfalls fiir schwerverdaulich. Auch der
Geschmack, d. h. die Vorliebe oder Abneigung gegen gewisse Speisen,
hat Einflufl auf den Begriff der Leicht- und Schwer-Verdaulichkeit.
Das mit Widerwillen Genossene erzeugt ein unbehagliches Gefiihl,
vermindert den Appetit: »Diese Speise vertrage ich nicht«, hort man
sagen. Dagegen wird die Lieblingsspeise in grofSen Mengen genossen
und leicht befunden. Die psychische Vorstellung hat erheblichen Ein-
flu} auf die Art, wie Speisen vertragen und verdaut werden. Herbei
ist aber wohl auch das Umgekehrte zu beriicksichtigen, dafy ndmlich
Jedermann, durch die Erfahrung belehrt, diejenige Speise mit Vorlie-
be genieflen wird, welche ihm ein behagliches Gefiihl erzeugt, und
diejenige ungern, welche ihn beldstigt. Gewohnheit, Vorstellung, In-
dividualitat greifen hier vielfach ineinander ein.

Was sind ungesunde Speisen? Eigentlich nur solche, welche schid-
liche Beimischungen enthalten. Der populdre Begriff der ungesunden
Speisen deckt sich zum Teil mit dem Begriff der schwer verdaulichen;
als ungesund wird aber auch eine unzweckméflige Vereinigung von
Speisen zu einer Mahlzeit oder auch ihre schlechte Zubereitung ver-
standen. Individuell ungesund sind Speisen, gegen die eine Idiosyn-
crasie besteht, wie z. B. Krebse, Hummer, Erdbeeren, Spargel, Spinat;
fiir manche ist selbst Milch eine schidliche Speise. Viele Speisen kon-
nen im Momente ungesund sein, abhédngig von dufleren Verhéltnissen
(Sommerhitze, Kalte, drohende Epidemieen) oder vom Zustande des
Magens (Dyspepsie, Neigung zu Diarrhée u. s. w.)

*
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WELCHE SPEISEN SIND LEICHT, WELCHE SIND
SCHWER VERDAULICH?

Gebratenes Fleisch ist leicht verdaulich, weil die durch die Hitze ge-
lockerten Fleischfasern vom Magensafte schnell angegriffen werden
konnen. Tunkt man jedoch ein Fleischstiick in dicke fette Sauce, so
wird es sofort viel schwerverdaulicher, weil der wisserige Magensaft
nicht durch das Fett dringen kann. Der Magensaft braucht infolge
dessen viel langere Zeit um das Fleisch zu losen.

Eier, weich gekocht und mit Salz verspeist, sind sehr leicht verdau-
lich, denn das Eiweif8 wird in diesem weichen schwammigen Zustan-
de leicht vom Magensafte gelost. Das Eigelb enthalt das Fett sehr fein
verteilt zwischen den anderen Bestandteilen und kann der Magensaft
daher auch das im Eigelb vorhandene Eiweif3 schnell in den loslichen
Zustand tberfiithren.

Milch ist leicht verdaulich, denn ihre Hauptbestandteile sind so fein
verteilt, dafl die Verdauungssifte des Magens und des Darmes leicht
einwirken konnen.

Kise ist ein leicht verdauliches Nahrungsmittel. Das urspriingliche,
unlésliche Eiweif3, aus welchem der Kise bereitet wird, ist durch die
Gahrung schon fiir die Verdauung vorbereitet und wird leicht vom
Magensafte angegriffen und gel6st.

Starkemehlhaltige Substanzen, z. B. Maismehl und Reis mit Milch
gekocht, werden sehr gut verdaut, weil das Starkemehl durch das Ko-
chen aufgeschlossen ist und vom Darmsafte gelost wird.

Kartoffeln in ihren verschiedenen Zubereitungen gekocht, gerostet
etc., werden im Korper langsamer verdaut wie Mais und Reis.

Nudeln, Spatzle, Klofle werden leicht verdaut.

Wirsingkohl und gelbe Riiben enthalten ja auch Stirkemehl und
Eiweif3, aber der menschliche Organismus ist nicht im Stande, die
Néhrstofte dieser Pflanzen vollkommen auszunutzen.

Fette, z. B. Butter und Speck, werden leicht verdaut und vom Darm-
safte so bearbeitet, dafy sie ohne Mithe vom Korper aufgenommen
werden konnen.
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Wenn aber eiweiflhaltige Substanzen mit viel Fett genossen werden,
so stellen sich bei empfindlichen Personen manchmal Magenschmer-
zen ein. Dies rithrt wahrscheinlich daher, dafl das Fett die Einwirkung
des Magensaftes auf die Eiweiflsubstanzen verhindert.

Brot genief3en wir in Gestalt von:

Weizenbrot. Dieses wird von allen Brotsorten am leichtesten ver-
daut, weil es sehr porés ist und den verdauenden Séften den Eintritt
in die Poren am leichtesten gestattet.

Ein Brot aus Weizen- und Roggenmehl gebacken wird weniger gut
ausgenutzt wie ein Brot aus reinem Weizenmehl.

Roggenbrot ist weniger porés und Pumpernickel hat nur sehr we-
nig Poren und die Folge ist, daf Pumpernickel am schwierigsten auf-
genommen wird und dem Magensafte am meisten Arbeit verursacht.

Die landldufige Redensart, daf3 ein dunkles Brot aus reinem Roggen
kraftiger sei wie Weizenbrot, ist falsch. Man esse einmal vom Wei-
zenbrote dem Gewichte nach ebensoviel wie Roggenbrot, dann wird
wohl Niemand behaupten kénnen, daf} er sich in seinem Kriftege-
tithl geschéadigt finde. Roggenbrot ist aber billiger als Weizenbrot und
wenn man fiir 10 Pfennig Roggenbrot verzehrt hat, so hat man viel
eher das Gefiihl der Sattigung, als wenn man fiir 10 Pfennig Weizen-
brot zu sich genommen hat.

Manchmal hort man die Ansicht aussprechen, daf der Korper der
Frau weniger Nahrungsmittel bediirfe wie der Korper des Mannes.
Das ist in dieser Allgemeinheit ausgedriickt durchaus falsch.

Die arbeitende Frau hat denselben Anspruch auf eine geniigende
Erndhrung wie der arbeitende Mann. Je schwerer die Arbeit, um so
reichlicher muf die Nahrung sein; einerlei, ob Mann oder Frau.

*
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AUFBEWAHRUNG DER FRISCHEN AEPFEL UND
BIRNEN WAHREND DES WINTERS.

Folgende Anweisungen sind gegeben von Herrn Kgl. Gartenbau-
Direktor Heinrich Gaerdt.

1. Richtige Wahl der Sorten und dabei Sichtung der Exemplare.
2. Man vermeide wurmstichige Friichte, verletzte, gedriickte Ex-
emplare, weil jede Schadhaftigkeit, mag sie auch noch so gering
erscheinen, stets ein Herd fiir Faulnis ist. Unter allen Umstanden
gefihrlich sind Wunden, durch welche die Wachshaut verletzt ist.
3. Behutsames Pfliicken der Friichte. Zum Pfliicken wihle man
heitere Tage, denn feuchtes Obst darf nicht eingewintert werden.
4. Die Winterfriichte sind moglichst lange am Baume hdngen zu
lassen, um zur vollsten Ausbildung zu gelangen.

5. Es kommt nicht darauf an, ob die Stiele unverletzt oder gebro-
chen sind.

6. Das vielfach empfohlene Abwaschen der Friichte vor der
Aufbewahrung ist keineswegs als eine Bedingung und Notwen-
digkeit anzusehen, ja sogar nachteilig, weil leicht Verletzungen
an zartschaligen Friichten dadurch entstehen konnen.

7. Die Autbewahrungsraume miissen eine moglichst gleichma-
Bige niedrige Temperatur haben und sollte dieselbe + 3 bis 5° R.
nicht iibersteigen; insbesondere sollen die Eingdnge nach Nord
oder Nordost gelegen sein.

8. Niachst der niedrigen Temperatur ist Dunkelheit eine Bedin-
gung und Notwendigkeit. Dunkelheit ist kiinstlich herzustellen.
9. Als Autbewahrungsraume dienen Keller, Kammern, Boden,
Zimmer im allgemeinen.

10. Hat man bei gleichen Eigenschaften die Wahl zwischen Keller
und Kammer, so ist dem Raum iiber der Erde der Vorzug zu
geben.

11. Modernde Gegenstinde oder solche, die einen tiblen, mul-
trigen Geruch verbreiten, auch Gemiise jeder Art, sind fern zu
halten.
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12. Entspricht der Aufbewahrungsraum allen Anforderungen, so
ist vorzuziehen, die Friichte frei, uneingehiillt hochstens drei-
schichtig tibereinander zu legen. Entschieden hartschalige Sorten
ertragen auch ein hoheres Uebereinanderlegen. Andererseits ist
das Einwickeln in Seidenpapier, sowie das schichtweise Lagern
in Kisten, Fassern, zwischen Isoliersubstanzen, wie pulverisierte
Holzkohle, Sand etc., zu empfehlen.

13. Bewahrt man Friichte in Kisten, Fassern etc. auf, so soll man
stets nur Sorten von gleicher Reifezeit in eine Kiste zu bringen
suchen.

14. Wenn méglich, sind die Friichte so zu stellen, daf} der Kelch
nach unten, der Stiel nach oben gekehrt sei.

15. Man wische die Friichte mit einem weichen Tuche, bevor
man sie zur Tafel giebt.

16. Die Friichte mit einer diinnen, weichen Schale und feinem,
lockeren Fleische konserviert man vorteilhafter bei LuftabschlufS.
Friichte mit rauher, lederartiger Schale und festerem Fleische
ertragen einen luftigeren Platz.

17. Unter Luftzutritt ausgesetzten Rdumen sind Keller, Gewdlbe,

Kammern u. s. w. zu verstehen.
*
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DaAs BACKEN.

Das Backen in der Kiiche muf$ in zwei Teilen besprochen werden,
weil sich das Backen in Fett und das Backen der Mehlspeisen und
Kuchen sehr voneinander unterscheidet.

Zum Backen in Fett gebraucht man ein reines Fett. Dieses kann sein
ausgelassene oder sehr gut ausgewaschene Butter, Schweineschmalz,
Rindschmalz oder Oel, je nach dem Gegenstidnde, welcher gebacken
werden soll. Man bringt das Fett in der Pfanne zum Sieden, und es
hat dann eine Temperatur von ungefahr 170° Celsius. Legt man den
zu backenden Gegenstand jetzt hinein, so gerinnt das Eiweif3 des
Fleisches an der Oberfliche sofort und die feste Kruste verhindert
das weitere Eindringen des Fettes in die Speise. Das Fett darf nicht
eindringen und muf3 deshalb siedend heif} sein, damit die gebildete
Kruste sofort die Poren schliefit. Das Feuer, auf welchem gebacken
werden soll, mufl eine gute Flamme haben.

Ob das Fett heif$ genug ist, erfahrt man durch einen Tropfen Was-
ser, welchen man in die Pfanne fallen 1af3t. Wenn der Tropfen den
Boden der Pfanne beriihrt, muf$ er sich unter prasselndem Gerausch
sofort in Dampf verwandeln.

Man muf3 soviel Fett anwenden, dafl die Speise schwimmt.

Nimmt man Butter, so darf diese kein Salz enthalten. Das Salz sinkt
sonst in dem geschmolzenen Fette zu Boden, wird auf der eisernen
Flache zu heif3, verkohlt organische Bestandteile und sitzt nachher als
eine schwarze kohlige Masse an der Speise.

Die Pfanne muf grofd sein, damit das siedende Fett nicht iiberlauft.

Das benutzte Fett ist nach dieser Methode nicht verloren. Man
gielt das heifSe Fett in kochendes Wasser, rithrt kraftig um, damit
sich hineingefallene Fleischstiickchen oder Semmelkrumen trennen
konnen. Nach dem Erkalten kann man das Fett in Gestalt eines festen
Kuchens abnehmen. Von der Unterseite schabt man die rauhen Teile
ab und kann dieses gereinigte Fett wieder zu allen anderen Speisen
verwenden.
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Das Fett jedoch, welches man zum Backen von Fischen benutzt
hat, kann man nur wieder zu diesen verwenden, weil es den Fischge-
schmack und Geruch angenommen hat.

Um gebackene Speisen von dem iiberschiissigen Fette zu befreien
legt man sie auf Loschpapier oder ein Tuch; auch darf man sie niemals
in einem warmen Ofen aufbewahren um sie warm zu erhalten, sonst
werden sie weich und das Knusperige geht verloren. In diesem Falle
ist das heifle Fett nur benutzt worden, um den zu bratenden Gegen-
stand schnell und in seinem eigenen Safte gar werden zu lassen.

*
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DAs BACKEN DER KUCHEN IN DER KUCHE!

Frau M. Aabel, Verfasserin des neuen Regensburger Kochbuches,
schreibt:

Viel praktischer, sicherer und besser wie Hefe ist die Verwendung
von Dr. Oetker's Backpulver. Die mit obigem Backpulver zubereiteten
Backereien gelingen vorziiglich, haben einen sehr guten Geschmack,
sind leichter verdaulich und kommen ungeheuer billig. Dieses Back-
pulver, welches in Packchen a 10 Pfg. in allen feineren Delikatessen-
und Drogen-Geschiften vorritig ist, kann man auch zu allen Knédeln
(Kloflen), Torten, Mehlspatzen, Kartoffel-Speisen verwenden.

Bei Anwendung gebe man das Backpulver zuletzt hinzu, mische
schnell durcheinander und schiebe in heiflen Ofen, ohne das Auf-
gehen abzuwarten. Langes Rithren ist nachteilig. Milch und Wasser
werden kalt angewendet.
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BACKWERKE.
REGELN BEIM BACKEN.

Das Haupterfordernis zum guten Gelingen jeder Art von Backwerk
ist, daf3 alle hierzu verwendeten Bestandteile, namentlich Butter, Eier,
Dr. Oetker's Backpulver und Milch, recht frisch und von tadellosem
Geschmack sind, sonst verdirbt man sich das ganze Geback. Mehl
und Zucker miissen fein gesiebt werden und alles zum Backen geho-
rige, namentlich bei kilterer Jahreszeit, stellt man am besten schon
Abends zuvor in ein warmes Zimmer oder frith in der Kiiche auf die
erwarmte Herdplatte, sowie man auch den Teig im Warmen einriihrt
und ausgehen 1df3t, auler Butter und Blitterteigen, die man kalt stellt.
Die Butter wischt man gewohnlich aus und knetet sie unter 6fterem
Uebergieflen mit frischem Wasser gut durch, um die salzigen Teile
zu entfernen; den meisten Wohlgeschmack giebt natiirlich ganz fri-
sche Butter, doch kann man in deren Ermangelung auch gute einge-
legte Butter anwenden, von der man weniger bedarf, weil sie fetter ist,
dann hiite man sich jedoch, dieselbe heif3 zu gebrauchen, was ihrem
Geschmack groflen Eintrag thut. Die Eier schlage man nie iiber dem
Teig auf, damit derselbe nicht verdorben werde, falls ein schlechtes Ei
darunter wire; will man das Weifle zu Schnee schlagen, so lasse man
nichts von dem Dotter darunter kommen und bereite den Schnee an
einem kithlen Orte, denn z. B. in der Kiiche erhilt er nie die erfor-
derliche Steife. Das Einrithren der Kuchen oder Torten, wozu man
einen tiefen, steinernen oder irdenen Napf und einen flachen Holz-
loffel nimmt, muf stets nach einer bestimmten Seite hin geschehen,
entweder von links nach rechts oder von rechts nach links, denn ein
Rithren nach verschiedenen Seiten wiirde das Gebdck mifSlingen
machen; man rithre moglichst rasch und fasse den Loftel mit beiden
Hinden, was weniger ermiidet. Alle Formen zu Béckereien streicht
man mit einem, in geschmolzene Butter getauchten Pinsel gehorig
aus und iberstreut sie dann mit geriebener Semmel oder Zwieback,
damit sich das Backwerk spiter leichter auslost. Backt man kleines,
stiffes Gebéck auf einem Blech, so bestreicht man letzteres mit But-
ter und verreibt dieselbe mit weichem Papier, ebenso kann man das
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erwirmte Blech mit weiflem Wachs einreiben; wenn man Butterteig
béckt, bestreut man das Blech mit Mehl oder geriebener Semmel. Den
erforderlichen Hitzegrad des Ofen's zum Backen erprobt man am be-
sten, indem man ein Stiick Papier hineinlegt; wird dasselbe schnell
gelb, so kann man den Blitterteig in den Ofen setzen, am geeignetsten
ist aber fiir das meiste Backwerk der zweite Hitzegrad, wenn das hi-
neingelegte Papier langsam gelb wird. Allerlei kleines Geback, wie
Makronen, spanischer Wind, Anisbackwerk und dergl., bedarf eines
noch schwicheren Hitzegrades, da es mehr austrocknen als backen
soll. Hat man eine Form mit zu backendem Teig im Ofen, so muf3 die
Ofenthiire moglichst wenig geoffnet werden und keinerlei Topf oder
Kasserol mit Wasser oder sonst etwas, darf dabei im Rohr stehen, weil
der feuchte Dampf das Braunen des Gebécks verhindern wiirde. Um
zu versuchen, ob der Kuchen véllig durchgebacken sei, nimmt man
ein spitziges, diilnnes Hélzchen oder eine Stricknadel und sticht in der
Mitte hinein; bleiben noch kleine Teigkriimmelchen daran héngen,
so ist der Kuchen noch nicht gar, hingt aber nichts daran, so kann
man ihn, falls er braun genug ist, sofort herausnehmen und noch eine
Weile in der Form stehen lassen, bevor man ihn ausschiittet, auch darf
man ihn nicht gleich darauf ins Kalte bringen. Will man Torten oder
Kuchen mit einer Glasur tiberziehen, so geschieht dies, sowie das Ge-
béck heifd aus dem Ofen kommt und man ldf3t die Glasur dann trock-
nen, indem man den Kuchen entweder in die obere Ofenrdhre stellt
oder in die Backrohre, nachdem sie durch Offenstehen der Ofenthii-
ren etwas ausgekiihlt ist.

Es scheint, daff Magenkranke das Backwerk, welches mit gutem
Backpulver bereitet ist, besser vertragen wie das mit Hefe gebackene
Weiflbrot. Es wird dies vielleicht daran liegen, daf} die Backpulverge-
bécke so sehr porrds sind.

Von den Gebicken sind am leichtesten zu verdauen: Cakes, dann
Zwieback, dann Weiflbrot und zuletzt Schwarzbrot und Pumperni-
ckel. Frisches Brot gilt im Volksmunde als schwerverdaulich weil es
nicht so stark gekaut wird wie élteres oder harter gebackenes Brot. Je
mehr die Speisen beim Kauen eingespeichelt werden, um so besser
werden sie verdaut. Manche Menschen essen sehr schnell aus Ange-
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wohnheit und Unrubhe, richtiger ist es immer langsam zu speisen und
ordentlich zu kauen.
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DAs BIER ALS GETRANK UND ALS
NAHRUNGSMITTEL.

Das Bier ist Genuf3- und Nahrungsmittel. Von den alkoholischen
Getranken, deren wir uns bedienen, ist das Bier das an Alkohol
armste. Dem geringen Gehalte an Alkohol entsprechend, ist seine
Wirkung beim Genusse, es wirkt erwdrmend und belebend, es regt
das Nervensystem geniigend an, ohne es zu iiberreizen, es bringt,
wenn es innerhalb der durch die Vernunft gesetzten Grenzen genos-
sen wird, das Gefiithl des Wohlbehagens hervor, ohne zu berauschen
wie der Wein, und ohne sinnverwirrend zu sein, wie der Branntwein.

Wenn die menschliche Natur des Genusses derartiger Getranke
bedarf, so ist der des Bieres unzweifelhaft der dem Organismus am
meisten zutragliche, namentlich weil dieses Getrink, aufler seiner
nervenbelebenden Wirkung, einen nicht unbedeutenden Nahrwert
besitzt. Wegen seines geringen Gehaltes an Eiweif3stoffen kann das
Bier nie zur vollkommenen Erndhrung des Korpers ausreichen. Als
Zugabe zu Fleisch, Brot, Kdse und anderen Stoffen ist es aber, we-
gen seines Gehaltes an Extraktivstoffen und phosphorsauren Salzen,
ein wertvolles Nahrungsmittel. In dieser Beziehung steht es weit iiber
dem Wein.

Mit dem Branntwein ist es gar nicht zu vergleichen, da dieser dem
Korper nichts giebt als den Alkohol. Ein kriftig gendhrter ausgewach-
sener gesunder Mann kann einen Schnaps ohne Schaden trinken,
aber ein schwacher Korper wird schwicher wie vorher. Darin liegt der
Fluch des Branntweintrinkens. Beim Biergenufl wird dagegen dem
Korper ein Teil der zu verbrauchenden, oder durch vorangegangene
Leistung verbrauchten Kraft ersetzt.

*
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BRATEN.

Welche Grundsitze sind beim Braten des Fleisches zu beachten?

Fleisch besteht aus Fleischfasern und dem Fleischsafte. Erste Bedin-
gung ist, dem Fleischstiicke eine Kruste zu geben, damit der Fleisch-
saft nicht ausfliefSen kann.

Dies geschieht dadurch, daff man das Fleisch in das kochende Fett
der Pfanne legt und die Oberfliche mit dem kochendheiflen Fette
iibergiefit.

Einfaches Verfahren: Das zum Braten vorgerichtete Fleisch wird
mit dem hierzu nétigen heiflen Fett oder Butter auf beiden Seiten be-
gossen und dann in die gut geheizte Bratrohre geschoben.

Wodurch bildet sich jetzt eine Kruste? Durch das Eiweif3 des Flei-
sches, welches durch die hohe Temperatur des heiflen Fettes gerinnt
und somit einen Austritt des Fleischsaftes aus dem Fleisch verhindert.

Jetzt mafligt man das Feuer, begiefit das Fleisch mit etwas Fleisch-
brithe, damit sich kurze Sauce bildet, und nach einiger Zeit erhalt
man einen Braten, welcher beim Anschneiden den Fleischsaft austre-
ten 1463t und sehr saftige Stiicke liefert. Jede Kochin wird finden, daf3
ein so behandelter Braten aufquillt und viel dicker wird, wie das Stiick
Fleisch war.

Wie kommt das?

Durch die Kruste, welche sich um das Fleisch gelegt hat, wird der
Austritt des Saftes verhindert. Durch die hohe Temperatur des Fettes
wird ein Teil des Fleischsaftes in Dampf verwandelt und dieser Dampf
treibt das Fleischstiick auseinander.

Man darf aber nicht in das Fleisch stechen oder schneiden, sonst
findet der Fleischsaft einen Ausweg und lduft in die Pfanne. Man er-
hélt dann eine gute Sauce, aber kein saftiges Stiick Fleisch.

Wie hoch ist die Temperatur, welcher das Fleisch beim Braten aus-
gesetzt wird? Das Fett in der Pfanne erhilt eine Temperatur bis 150°
und siedet. Das Fleisch hat aufien eine Temperatur von ca. 120° und
ist im Inneren ungefihr 70° warm. Diese Temperatur geniigt auch
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vollkommen, um das Fleisch weich zu braten, und es darf nicht heifler
werden, damit nicht auch das Eiweif8 im Innern gerinnt. Sticht man
aber in den Braten, so flief§t der Fleischsaft aus; die Temperatur steigt
auch im Innern des Bratens, macht das Eiweif$ unldslich, und das Re-
sultat ist ein Stiick festes, lederartiges Fleisch ohne Saft und Kraft.

Das Aroma des Bratens entsteht durch Einwirkung der hohen Tem-
peratur auf das Fleisch; die genauere Zusammensetzung dieser aro-
matischen Zersetzungsprodukte kennt man noch nicht.

Wie lange soll das Fleisch braten? Das hingt ganz und gar von der
Natur des Fleisches ab und kann am Herde erlernt werden.

Ist der Braten fertig, so darf er nicht lange stehen, sondern muf3
auf den Tisch gebracht werden, weil er sonst viel von seinem guten
Aussehen einbiifit.

Den Braten sofort nach dem Herausnehmen aus dem Ofen zu
zerschneiden ist auch nicht richtig, weil sonst der Saft beim Durch-
schneiden herausflief3t. 10 bis 15 Minuten 143t man den aus dem Ofen
genommenen Braten stehen, damit der Fleischsaft sich im Fleische
gleichmiflig verteilt. Dann bleiben auch die Bratenreste, welche kalt
genossen werden, noch saftig.

Im Anfange muf3 jedes zu bratende Fleischstiick einer hohen Tem-
peratur ausgesetzt werden, damit sich eine Kruste bildet und der Saft
nicht ausflieflen kann. Dann 143t man das Feuer etwas zuriickgehen,
damit das Fleisch innerhalb der Kruste im eigenen Fleischsafte gar
wird.

Fleischstiicke garniert man haufig mit Ei und Semmel. Dies hat den
Zweck, um schnell eine Kruste bilden zu kénnen, sonst flief8t der Saft
aus den Schnittflichen heraus. Die Eisubstanz, dieser hohen Tempe-
ratur ausgesetzt, gerinnt sofort und schlief3t die Poren.

Das Braten und Kochen des Fleisches hat den Zweck, das Bindege-
webe zwischen den Muskelfasern locker zu machen und zum Teil in
eine leicht losliche Substanz, den Leim, zu verwandeln.

Gebratenes Fleisch von jungem Gefliigel und vom Kalbe ist sehr
leicht verdaulich, deshalb werden diese Fleischarten als Krankenkost
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bevorzugt. Wahrscheinlich beruht dies darauf, dafl diese Fleischarten
wenig Fett haben. Bei triger oder geschwiéchter Verdauung hat es sich
immer gezeigt, dafd fetthaltige Kost nachteilig ist.

*
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AleranderivertFrudt= u, Sajt-Prejje.

<508 Die Preffe fann ju verfdjiedenen Jweden

verwandt werden und eignet fic) befonbers
sur Gewinnung ved Saftes aus:

Weintrauben, Stachelbeeren, Johannis:
beeren, Brombeeren, Heivelbeeren,

Grbbeeren, Quitten und anderen Fritchien.

= Grofter Haftgewinn,
Preis 12 1k, @wm Paar Gefdfge jum Unierfellen Wk, 2.60.

Slllc&aubcrwerf Brotidhueidemajchinen

find die befte Marfe, weldje je in bden
Hanbel gebracdht worben ift. Sie geichnen
fid) durd) Clegany und gute Bauart aus,
die Meffer find aud beftem Stahl und
braudjen felten gefd)liffen zu werden.
= Gd)neiven felbjt gang frijdes Brot.

Preis k. 4.50 bis k. 15.—.

Aleamdermerh=A0ringmaldyinen

gdmmd Dewdbren fich {iberall durdy ihre
[eichte Handhabung.
Belle Walgen,

Alkxanderwerk-
Waschmaschinen

find trop ihrer wielen BVoxziige
pie billigften.

DPreis MR, 36.—.
Aleganderivert:
Wirtidaftswaaen
Alezauderivert:
Reibemajchinen
find die

beften und beliebtefen Parken.
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feten der vevehrten Damenwelt 2 neue Kichenartifel empfohlin
(Grfindbungen einer praftifdhen Hausfrau) die ihrer aufer-
ovdentlich praftifhen Cigenfdjaften wegen verdienen, bald
in jeder befferen Kiidje Cingang zu finden, ndmlid)

WBligrihr(diiffel

(Supmarfe mit dem Bdren)

beren genaue Ausfithrung aus der unten beigedrvuciten Ab-
bilbung deutlid) evfichtlic) ift.

Die Blipriihrichiifiel dient zur Heritellung aller Wehi
jpeifen, twie Puddingd, feineven Vadceveien, Kaltjchaunt:
Saucen und bietet hierbei 80° Jeit:- und Krafterfparnic
gegeniiber friiher Dei bidher unerveidhten, pradytvoiien Lacl:
vejultaten.

Preis der Bligritherdiifel inkl Wayonnaifetviditer und
Reseptfounniung

mit Porridytang 3. Befeft. Wk, 15.—, ohne Ymridtung 3. Befeft. Wk, 13.—.
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AMERIKANER-QUIRLTOPF

ebenfalls aus bestem Ia Email zum Quirlen von Schokolade, Warm-
bier, Chaudeau, holl. Saucen, Crémes, fiir Gefrorenes etc., zum Her-
stellen von Schlagsahne, kalte Saucen, sowie zum Schneeschlagen (in
% Minute steifen Schnee) 2 Liter-Grof3e Mk. 5.-, 4 Liter Mk. 8.-.

Beide Artikel sind duflerst elegant und solid ausgefiithrt und nach
Abheben des Triebwerks (ein Griff!) zu allen sonstigen Kiichenzwe-
cken praktisch. - Sie sind in den meisten einschlag. feinen Geschéften
zu haben, sonst direkter Versandt durch den alleinigen Fabrikanten

R. v. Hiinersdorff Nachf.,
Stuttgart,

der auf Wunsch auch ausfiihrl. Prospekte und Zeugnisse gratis und
franko versendet.
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Eine der mafigebendsten Hausfrauen auf dem Gebiete der Koch-
kunst, namlich die Herausgeberin des bekannten »Davidis-Holles
Kochbuches«, schreibt mir:

Sehr geehrter Herr!

Da ich hier weder Thre Backrezepte noch Ihre neue
Brochiire bekommen kann, darf ich Sie wohl direkt um
Zusendung bitten.

Bei dieser Gelegenheit mochte ich Thnen mitteilen,
daf ich bei vergleichenden Erproben von circa 8 ver-
schiedenen Backpulvern das Ihrige als das Beste befun-
den und viele neue Backwerke, auch feinere Sachen, mit
ihm gebacken habe.

Hochachtungsvoll!
Frau K. H.
Herausgeberin von »Davidis Kochbuch«.

Hierzu erlaube ich mir noch zu bemerken, daf$ ich diese Dame
nicht um ihr Urteil gefragt habe und dafl mir dieses vorziigliche
Zeugnis Giber mein Backpulver nur aus Interesse an den Fortschritten
der Kochkunst ibermittelt wurde.

Backpulverfabrik.
Dr. A. Oetker,
Bielefeld.
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