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zierlichen Formen nicht fehlt; dahin gehören die gut bearbeiteten
Kapitel über die verschiedenen Teigarten und Back¬
werke, Gefrorenes, CrSmes, Puddings, kalte süße
Speisen und wie die guten Dinge alle heißen; ich will mich
aber nicht zu sehr an diesen guten Sachen aufhalten, der Ge¬
danke an dieselben möchte mir den Mund wässern.

Bei dieser Gelegenheit möchte ich aber doch eine kleine War¬
nung einschalten:

Von den feinen Backwerken, von dem Gefrorenen re. genieße
man ja nicht zuviel. Die Erfahrung lehrt, daß viele Leute,
besonders aber die mit Magenkatarrhen Behafteten, die Backwerke
in der Regel nicht vertragen; die Butter, die man dazu nimmt,
verwandelt sich nämlich im Magen in Säuren, welche Katarrh
hervorrufen oder denselben verstärken.

Die Hausfrau sei ja recht sparsam mit Butter und Zucker,
denn beide sühren leicht zu Magenbeschwerden.

Was Frau O. Ebmeyer von den Compotes sagt: „diese
nur ans Obst bereiteten Schüsseln sind dem Vegetarianer ganz
besonders unentbehrlich und sollten ihm eigentlich bei keiner Mahl¬
zeit fehlen", unterschreibe ich mit beiden Händen; ja: „keine
Mahlzeit ohne Obst"! Besser ist es allerdings, das Obst,
statt gekocht, roh zu essen, indessen paßt Letzteres nicht für alle
Magen. Kindern besonders gebe man viel Obst.

Die Salate sinden auch ihren Platz im vegetarianischen
Kochbuch; statt des gewöhnlichen, ungesunden Wein- oder Sprit¬
essigs wendet aber die Verfasserin Vortheilhaft selbstbereitete
Früchtesäuren an. Auf diese „vegetarianischen Essige", wie Frau
O. Ebmeyer sie richtig nennt, machen wir unsere verehrten Haus¬
frauen aufmerksam; diese Früchtesäuren sollten in keiner Haus¬
haltung fehlen, in welcher man hie und da saure Speisen ißt
und sollten den gewöhnlichen Handelsessig ersetzen. Im Ganzen
ist aber vor sauren Speisen zu warnen. —

Eine besondere Erwähnung verdienen noch folgende Kapitel:
Einmachen und Trocknen der Früchte und der

Gemüse, für die Hausfrauen ein sehr wichtiger Punkt, denn
im Winter und im Frühjahr ist man froh über solche Vorräthe.
Das Anschaffen von Primeurs ist eben nicht Jedermann's Sache.

Aus die in Essig eingemachten Früchte und Gemüse hat die
Frau Verfasserin keine Rücksicht genommen, weil die Früchte¬
säuren sich dazu nicht eignen und weil die andern scharfen Essige
den Vegetarianern nicht empfohlen werden können.

Bei dem Einmachen von Früchten und Gemüsen bedient
sich Verfasserin sehr häufig des Bain-Marie, der so vorzüglichen
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