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Piftaziendefjert (Cnglijde Spesialitdt).

12 Digr. Piftazien werden abgebriihf, gefdhall unbd fein ge-
rieben. Hierauf veibt man fie mit einem NRollholy auf einem
Brette oder einer Marmorplatte mit 5 Eigelb zu einem feinen
Brei, ben man in eine Schiiffel gibt und mit weiteren 10 Gigelb
nach und nach fhaumig rithrt. Sobann fiigt man unter fort:
wdhrendem Rithren 15 Digr. Bucer (halb BVanillegucter), 10 Digr.
Mehl und eine halbe abgeriebene Jitrone hingu. Die Mafje fireicht
man auf Oblaten, 3iria /2 Bentimeter hoch, {dhneibet fie in beliebige
Feile und badt fie in nidht ju Hheiper Rohre.

Parifer AUniszwicback (Spezialitit).

1y Rg. Sucer rithrt man mit 15 Dottern jdhaumig und
riihrt 2 Degr. Anid und 45 Digr. Mehl barunter. BVon bdiefem febhr
weichen Teige vollt man auf je ein {chwach gefettetes Bled) jwei
blechlange Stangen, mweldhe man mit Gigelb beftreicht und mit
Anig beftreut. Man bdacdt biefe in nicht zu heiBer Robhre und
fchnetbet fte rajdh in 2—3 Jentimeter breite Schnitten, fobald fie ausd
Per Hihre fommen.

@twas iwher @)hig.

Sn faft allen Seitungen wirtd Gffigeffens angepriefen,
weldye bei allen Raufleuten zu Haben fein joll. TNun wurden fdhon
verfdhiebene Unterfuchungen der Effigefjensen vorgenommen und
alle Nnterfudhungen ftimmen daviitber {iberein, daf Gijigejfens ein
®ift ijt, jedboch, fo fagen mandje Chemiter, mit Wafjer bid zu
15 Progent verblinut, fann man Gfjig dbaraud madjen. €3 mag
ridhtig fein, bap ein aud Gfjigeffens erzeugter Effig dann nidyt
fehablich ift, wenn man ein- ober gweimal im Jahre eine Speife
mit folchem Gffig geniept. Aber man geniept in der Wodje oft
brei- bi3 viermal Speifen, weldhe mit Efjig verfest werden und
ba it ein aud Gijen; erzengter Gijig fchdadlicy. Viancher, dex oHfter
Speifen mit Efjig aud Effeny genieht, wird eine Beuntubhigung
ber Geddrme, Blahungen 2c. verfplirt haben. Diefe Erjcheinungen
find alle auf biefen Gifig suviicfzuflibren. Man foll zu Speifen
nur  einent veinent naturecieugten Sprifeffig, amv beften aber
TWeineffig vevwenben, Jedod) wird Weinefjig verfdlfdht, das
Beifst; ein Produft in den Handel gebracht, dad fein Weineffia
ift, fondern aud Gffigeffens ergeugter Hinjtlicher Weineffig. Man
muf da TWeineffiq von der Firma Giufeppe Goriup in Gory oder
Otto Noldin & Go. in Salurn verlangen. Diefe Fivma ift Ddie
Brofte TWeineffigfabrif tn Guropa und liefert eime teine echte
Weinware. Kaufleute, welcdhe diefe Ware fithren, jind gu empjehlen.
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Aber jeder bejfere Raufmann wird einen reinen Weineffig verfaufen,
vorausdgefeht, dah er den Weineffig einzutaufen verfteht. 3 gibt
namlic) zabllofe Weineffigiabrifen, die aud) Weinefjig dben RKauf-
leuten anbieten, aber nur Gfjenjware Hefern.

Gtwas iiber Butter, Sdpmaly und Tet.

Japoleon der Dritte ift e8, dem wir bdie Grftnbung dex
Margarine verbanfen. Er war beforgt, bap infolge ber fortgefesten
Junahme bder Bevdlferung einmal ein Buttermangel eintreten
und fiiv bie drmeren BVolistlaffen die Butter su teuer werben
tonnte. Gr beauftragte einen Ghemiler, ein et 3 finden,
welches bdie Naturbutter erfepen Ionnte. Diefer erfand bdie
Margarine, indem er aud reinem Nievenfett mit Sufas von
frifdher fitper Mildy Kunjtbutter herftelite. Gine auf dieje Weife
ergeugte Margarine ift nichtd Schlechtes, aber 8 mup bei der Gr-
geugung vein vorgegangen werden. Aber feit biefer Reit ift die
Chemie weiter vorgefdhritten und bie Grgeugung der Margarine
eine [dhweinijche geworden. Man nimmt nicht mehr Nievenfett
allein, man verwenbdet verfdhiedene Dele und Fettitoffe ; wir
feninen eine Margarinefabrif, welde gange Stelleveten voll ver-
fchiedener Oele und Fettftoffe hatte, um bavaus Margavrin u er-
seugen. Bor ungefdhr 8 Jabren Haben norbbihmifche Blétter bdie
Nadhricht gebracht, bap Margarinefabrifen von den »Beinlhaufern”
der Friedhofe Menfchentnodhen jufammentaufen, um bdiefe zu ent-
fetten und bad Fett sur Crieugung von Margarine ver-
wenbden. Wir find diefer Nadyricht bamald entgegengetreten, weil
wiv biefe Ungebeuerlichfeit nicht glauben Ionmen. Jedbody ift 3
richtig, Dap wverfchiedene aud tievifhen Fetten gewonnene
Subftangen jur Mavgarinebereitung verwenbdet werden. Ja, w a8
man nidht weip und was man nidht fehen fann!
Sn ben leten Jahren hat und bie Chemie ald neuesd Fett dbas
Pilangen- und Kofodfett gebracht. Wudy bdiefes Fett lafjen 1oir
gelten, wenn e3 rein und nicht efelervegend evzeugt wird. Die Namen
piefer Pilangenfette enden alle auf die Silbe ,rol“ oder ,ol* und
ba will uns fdjeinen, daf diefe Gndiilbe eine Andeutung auf bie
Retnbeit bei ver Erzengung bedeuten foll. Vielleidht wére dex
Name ,Schweinerol* am jwedmdpigiten. Sei e3, wie e8 will.
Bei ber Erzeugung joldher Fettftoffe Tann nicht fo vein vorgegangen
werden wie bei der Naturbutter und wenn wir bei der Grzeugung
jufeben wiivdben, wiivbe uns alled anefeln. 2Aber am meiften
wunbdert und, baf Bldtter, welde fiiv Riiche und Haus, welche
fliv die Hausfrau gelten follen, oft WMehlipeisresepte bringen unbd
jur Herftellung biefer Meb{fpeifen ivgend ein Joldyes »Schweinerol«
einer beftimmten Fabrif empfehlen. Wer nicht direlt den Gefchmact
eines Steinflopfertaglohners ober eined Taglohnermeibed bei den
PMaurern hat, der wird zu einer Meblipeife ober fonit su einer
©peife nie etwad anbered ald Butfer nehmen. Jvgend ein joldhes

Schweinerol”, denn nicht anberd Idnmen wir gemifie Pilanzen:
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