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DHonswivth(taftlide Qﬁrhﬁﬁheﬂage et Gipweizer Franen-Beitung.

Erideint am erften Sonntag jeden Monats,

St. Gallen. Nr. 8. Augujt 1911,

Yabrungsmittelfalldungen,

Jbred Defonberen Wohlgejdymaded iwegen wird bdie Butter nie
purd) irgend ein Surrogat bolljtindig berdrdngt werden. Bon bden
Berfaljdyungen ijt bie bedenflidjjte die Betmijdjung einer u groBen
Menge Wajjer. Mit fteigendem Waifergehalt nimmt natiiclid) dex
Ndhrwert der Butter ab. Der Fettgehalt finft mand)ymal big 50
herunter. Cine weitere Filjchung, bildet die Vermifdhung der Kubhbutter
mit fremden Lier- oder Pflangenfetten. AlS folche fommen hauptidcy-
lid) in Betradyt: Rindsfett, KofosnuPfett und Margarine. Eine andere
Berfaljchung i)t dad Verjepen derfelben mit Konjervierungdmitteln, wie
Borfdure und Benzoejdure. Daf joldje Bujdpe verwerflid) jind, haben
eine gange Jeihe von Vergiftungderjdjeinungen gezeigt, die nad) Genuf
bon mit Borjdure fonjervierter BVutter auftraten. Werborbene Vutter
ift in gejundbeitliher Hinfiht nody gefihrlicher wie wverfdljdte Butter.
Mnzuldfjig 1ft e8, wenn verdorbene Wutter durd) djemifche Vehandlung
wieder tn jcheinbar novmalen Jujtand u bringen verfudyt wird.

Was den Kije anbelangt, jo i1t eine Unterydjeidung von Marga=
rinefdje mbgli). Um die Crfennung der Wargarine fiiv die Kontrolle
zu erleichtern, bejteht beinabe in allen Ldndern die gefebliche Lorjdyrift,
pafy der Margavine bet der Fabrifation e gewiifer Lrogentja Sejamil
bergefiigt werven mup. Durcy dieje BVeimncdyung fenngeidynet jicd) die
Margarine jofort, indem jie betm Sditteln mut Salzjdure diefe far-
moijinrot fdrbt. Ene ebenjo grope Berbreitung ald Butterzujap wie
bie Margarine hat aud) dag vegetavifde Fett der Kofospalme gefun-
den. Dagjelbe wird unter allen mdghchen Fantajienamen in den Han=
del gebracht. Wegen feiner fejteren Konjijteny und jerner weiBen Farbe
fann e8 faum filv Butter untergejchoben 1mwerden, Ddagegen bat Dbder
Nabrungsmitteltedynifer davauf zu adyten, dap diefes Fett mcyt mit
Butter gemifht, ald joldye verfauft mwird,
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Dag fdymachaftefte unter den Speijeslen ift unjtreitig -dasd Oliven:
o, dad aber je nad) der Gewinnungdart in den verjdjiedenjten Quali-
titen in ben Handel fommt, e ijt ein grofer Unterjchied in bejug auf
pen Gejdymad wijdhen einem erjt gepreften Frudttl und einem in
ber Hite gewonnenen Mahldl. Keinem Speifed! biirfen, wenn mit
einem Defttmmien JNamen bejeichnet, andere frembde Dele beigemifcht
werden. Wijdjungen verjd)iedener Sorten difrfen nur unter bem Sam-
melnamen Gpeifesle verfauft werben.

Vet den Teigwaren ift wifden Wajferwarven und Eierivare 3Fu
unterjdjeiden. Lebteve darf diefen Jamen nur dann beformmen, wenn
jie auf ein Rilo Meehl mindejtend drei Cier enthialt. Die fiinftliche
Farbung jeglicher Teigwaren aud) mit unjdyadlichen Farbitoffen ift un=
itatthaft. :

Bei den getrocdneten Vbjt- wund Gemiife-Dauermaren ift es oft
ber daran fhaftende Schmub, der diefelben edelerregend und ungentel-
bar madyt. Die Fabrifation von fitnftliem Honig wird beute mit
joldher Virtuojitdt betrieben, dap der Chemifer grofe Miiihe Hat, bdie
Faljdyungen 3u erfennen. Aud Suder, Pollentirnern, Bienenbeftand-
teilen und fiinftligem Honigaroma verjteht die Jndujtrie ein Produft
herzuftellen, dad dem Bienenhonig fehr dhnlid) it.

Sehletmfupper.

Bon 4jeiliger, dider Gerjte, gemahlenem Oriinforn, von gebro-
chenem Hafer, und von Maildnder-Reid berzuftellen. Befonberd bet
pen Schleimjuppen, die jdywer erzielt werben, it e3 nidht ratfam, joldye
fiiv etnen fletnen $Hausdhalt in fiir einmal begrenmztem Quantum Zu
fochen. Bu dem ift aber aud) ein bverftarfted Duanium erforderlid),
denn eine echte Sdhleimjuppe darf nidyt erjt durdy Mehlzufap den Un-
jdhein bon Schletm annehmen, der Sdletm mufp wicklich den Kdrnern
felbjt abgerungen iwerden. Man mnehme Ddedhalb fiir 3—4 Lerjonen
nie weniger ald 125 Gramm. E8 ift rvatfam, bdide Gerjte 3. B. iiber
Nadt in laues, weid)ed Waifer einjuweichen. Man feht fold)e Suppen
ntemal8 mit dem bollen Duantum Waffer auf, je nur jo viel, daf e3
halbhandhod) dariiber jteht. Unter Bfterem Sdywingen [(ERt man e3
einfodjen und fitllt mwiedavum unter tiichtigem Schwingen nur o biel
heifed Waffer wie oben zu. Died wiederholt man nod) 2—3 IMal.
Hiedurd) erzwectt man dad HBerjtdren und WUbreiben bder duBern Par-
tien, die bereitd (B38licher geworden find, wodurd) bdie tiefer [iegenden
aucd) beffer aufquellen, und fid) [Bjen. Nuw fiillt man auf, entmweder
mit Fletfdybriihe ober man legt ein beliebiged Siedefleijd) dazu, 3. B.
ein alted, jhon etwasd angefodhted Huhn, gerdudjerte, and) frijde Sunge,
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gefpaltene Ralbstnodjen, oder Kalbfleifch) w. {. w. hingu, figt Salz- und
Guppeniviivze bei und (Gt dle Suppe unter Hfterem Umrithren Fum
Steden fommen, jtellt jte auf Kleinfeuer und (Gt jte 2'/:—3 Stunden
unter Bftevem Wufriihren fertig fodjen. Wor dem Wnridhten wird das
Sletfd) heraudgenommen und in einer warmen Sdylifjel an die Wdrme
geftellt. Die Suppe hingegen wird tiichtig gefd)ymwungen, wenn nitig,
etivad verdiinnt und fodjend heip durd) ein Sieb nad) Belieben je itber
gebriihte Wectenjchnitte, gebacfene Brothwiirfel, Wehlerbien, iiber jier-
(i) gefchnittene, mit Salzwaffer weid)gefocdhte Wirrzeln, iiber Erbien,
Spargeltopfhen, Rofenfohl, zerpflitctten Vhumenfohl, mit Dbeliebigen
RUv3djen angeridhtet und mit Musdtatnuf oder veidylich) Gviinem deforiet.

Rezepte.

Crprobt und gut befunven,

KRalbdhirn- und Qopfifalat. 6 Perfonen 35 Minuten. Man
bautet ein gut gewdiferted Kalbdhivn ab und focht ed in einem Ge-
wiirfud, bejtehend aud 6 Deziliter Waffer, 1 Prife Salz, 2 Loffel
Cifig, biinnen Mohrriiben- und Bwiebelfcheiben und einem fleinen
Qrduterbiindel. 3 hartgefodhte Cier werden gefchdlt und in Wwarmem
Waifer heiB gehalten. 2 redht fejte Qattichtopfe fdhneidet man in Strei-
fen, dad abgtropfte Hirn in diinne Scheiben und die Gter in je 6 Leile.
fury bor dem nridhten gibt man nun den Kopfialat in die Sdiiffel,
ordnet die nod) warmen Hirnjdjeiben im Krange davauf an und legt
nte CGler ringdum. Jtebenher veicht man eine Salatjauce, qut gemifdt
aud 6 Loffeln Oel, 3 fletnen Liffeln Effjg, einem veichlichen Liffel
Kerbel und Cjtragon (Fujanumen gehackt), Salz und Pfeffex.

o

Gefitllte Rohlrabi mit KRalbdidnittden. 6 Perfonen.
2'/> Stunden. 12 gleihymdfige, vecdht avte Kohlrabitdpfchen {dhyneidet man
oben und unten glatt, fchalt und Hohlt jie mitteld eined KRartoffelbohrersd
balb aud und wirft jie eine Minute in fodjended Waffer. Dann (Gpt
man fte gut abtropfen. Die jarten Bldtter jtreift man von den Stielen,
fodht fie mit biel Salzwaifer iweid), £ihlt jie ab und Hackt fie fein.
Diefed Musd riihrt man unter 125 Gramm vedht fein gehactted Scmeine-
fleijy (Bratrouritfleifd)) falzt und pfeffert leicht, fiillt die Kohlrabi da-
mit veid)lid) boll und jtellt fie in ein flached Gejd)iry, dad man mit
Butter audgeftridjert und mit diinnen mageren Spect= ober Scyinfen-
fchetben ausgelegt hat. Nun giept man eine Schvpffelle helle, milde
Sletfdybriihe an, legt ein Butterpapier und einen Dectel auf und diinjtet
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bie Roblrabi langjam weid). Aud zwei jtarfen Kalbsfiletd oder: eimem
entfpredhenden, jdhwddjeren Karvreftiict {dyneidet man 12 fingerdicde runde
Sdyeiben, flopft jie ein wenig, jalzt und pfeffert jie, brdt jie im lepten
Uugenblid mit Butter ab, ridytet jie in der Mitte etner runden Sdhiiffel
hody an und ftellt die Kohlraben jternfdrmig ring8herum. Zu bdem
Fond der lehteren giept man einen Fleinen Loffel RKalb3jus, jtreicht
bie Sauce durd) ein feined Sieb, bringt fie nodymald and RKodjen,
hldgt fie mit 50 Gramm Butter auf, gibt ein wenig dabon iiber die
Kohlrabi, den NRejt ertra.

sk

Sdweindrippden mit pifanter Gurfenfauce. . 6 Per-
fonen. 25 Minuten. Fiir jede Perfon ein Rippden. Nad)dem man
diefe gut geflopft hat, jalzt und pfeffert man jie, taudyt fie in gejdhmol-
sened  CGdyweinefdhmaly und iwenbet fjie in feingeriebener Semmel.
Dann rioftet man jie iiber gelindem Feuer und befeuchtet fie Ddabet
wiederholt mit Schmalz. Bur Sauce {dhwipt man 25 Gramm Butter
mit 15 Gramm Mehl, gibt eine feingehadte Bmwiebel hinein und [Gft
bie Sd)wie nod) einige Jeit leidht braunen. Dann fiillt man fie mit
1 Degiliter WeiRwein und 2 Degiliter guter Fleijcybrithe auf, die man
mangel8 vorrdtiger aud einem Maggifcdhen Vouillonwiivfel beveitet,
viihrt ind Kodjen und (Bt langlam eine fnappe VBierteljtunde iveiter-
fochen. Jm lepten Augenblid mad)t man diefe Sauce mit einer Mejfer-
fpige feinem Bucter, einer Prife Pfeffer und etiwasd Fleifdjextvatt fertig,
nimmt jie vom Feuer und riihrt /> Liffel Senf und 4 fleine, in Sdyei-
ben gefdnittene eingemadyte Giivccdhen (Cornichonsd) hinein. Man gibt

die Sauce eytra.
sk

Gelbe Riiben gediinftet ober gefodyt. Die gejdyabten Ka-
votten oder aud) groBe frifijde NRitben iwerben nubelig gefcdynitten, mit
reichlich fein gewiegter, griiner Peterfilie, etivad Salz, Fett und einem
Shopflofrel Wailjjer weid) gebiinjtet, mit einem KodhlBffel IMehl ge-
jtaubt mit fetter Fleijdybriihe aufgegoffen, mit wenig Suder und einer
fleinen Prife *Pfeffer gewiirzt. Gefodyte Riiben werben ebenfo bor-
berettet wie die gebiinfteten. mit veidhli) Wafferzufap weid) gefodyt,
mit Diinner gelblicher Cinbrenne, in iweldjer viel gewiegte Peterfilie
eingerithrt wurde, bergojjen, etwad fette Fleijd)briithe fommt eben-
falld3 bdazu, nebjt Salz, 1wenig Suder und Pfeffer. Red)t weid)
fochen Yaffen.

*

Saunerampfergemiife. Man Dereitet ed aud 5em englifdgen
perennievenden, breitbldtterigen Sauevampfer, deffen Bldtter abgewellt,



s O e

serfleinert und mit etwad Apfelwein, fleinen, gqut abgewafdenen Ko-
vinthen und ein wenig Ravtoffelmehl aufgefocht mwerden.

e

Brunnenfrefje. Pan wijdt und verpupt die griinen Bldtter,
fodyt fie in Salzwaffer ab, wiegt fie jo fein wie Spinat und bereitet
bann aud Butter und Mehl eine Einbrenne, ¢ibt die Brunmnenfreffe
hinzu und foviel frifdjen jauren Rabhm, daf ein angenehmed Gemitie
entiteht.  Man wiirzt mit Pleffer und legt einen Kranz bon gerdfteten

Semmelbridden rings herunt.
*

Semmelmehlfpeife mit Aepfeln. Mebhrere altbadene Sem-
meln erden bon der Rinde befreit und in jlemlid) grofe Wiixfel ge-
fdhnitten, fodbaR man etwa einen gehauften Suppenteller dbavon hat;
man roftet diefe Semmelwiirfel in 125 Gr. Butter hellbraun und Gkt
fie auf einem Durdyidylag abiropfen; ebenjoviel gefchilte und wiirflig
gefdynittene faftige Wepfel werden mit etwad Butter und Jucder halb-
weid) gefdywipt. Hievauf quirlt man 8 Cidotter, 125 Gr. Bucder und
die abgeriebene Sdale einer Jitrome in einem fhalben Liter Rabhm oder
IMild), mifdht die Wepfel, die gerditete Semmel und 125 Gr. gereinigte
Kovinthen hinzu, zieht den Scdynee der Ciweie unter die Maffe und
fitllt die Badidyiijfel bamit. Die @*peife wird in mittlerer Hibe gebacken.

Aepfelnudeln. Man fodyt die fingerbreit gejchnittenen JPudeln
in gefalzenem Waifer, fdyiittet fie auf ein Sieb, iibergieRt jie mit Faltem
Wafler und [apt fie abtropfen. WUpfelmupB mit Bucder, Korinthen, ab-
geriebener Bitronenfdyale und gehactten Mandeln wird Dereitet, bann
{dhichtet man auf eine Schiiffel erjt die Nudeln, darauf dasd Wpfelmup
und ieder Nubdeln. IMit goldgelb erlaffener Butter begoffen und mit
Buder und Jimmt Dbeftreut, werden fie ferbviert.

*

epfel-MWehlipeife a la Créme. Sie bejteht aud: 12 mittel-
groBen Borddorfer Aepfeln, *+ LQiter Rahm, 100 Gr. IMehl, 125 Gr.
Buiter, 60 Gr. Butter, einer halben Stange Vanille und 8 Ciern. Die
Aepfel werden gang gefdydlt, die Kerngehiufe audgejtodjen, vie um
Kompot gefodht und, nacdydem fjie rein abgetropft jind, mit Wprifojen-
WNarmelade gefiillt. Den Rabhm (Gt man mit der BVanille auffodyen,
berdedt eine Weile ziehen und erfalten, nimmt die BVanille heraus,
rithrt ben Rahm mit bem Mehle flar, fiigt 4 Eidotter, den Jucer und
pie Butter hingu und riihrt died auf dem Feuer zu einem glatten Brei
ab. Sobald diefer erfaltet ift, vermijdyt man thn mit 4 Eigelben und
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pem feftgeidhlagenen Schnee von 8 Eiern, fitllt ettwad von der Majfe
in einen Tetqrand, ordnet die Wepfel nebeneinander darauf und fitllt
bie iibrige IMaffe darviiber, dod) bdarf der Rand nidht ganz voll fein.
JNun beftreut man die Wiehljpetfe mit Sucer, badt jie eine Stunbe bei
mdBiger Hige tm Ofen und qibt fie fogleidh jur Lafel.

%

Tomaten, gefiillte. Sed)3 bi3 adyt groRe, rveife Tomaten
hohlt man behutjam aus, indem man ein Fwet Jentimeter groRed Stiick
um den Stiel herum abjdyneidet und die Kerme nebjt einem Teil ded
Martd mit dem Stiel eined Raffeeldffeld herausholt, ohne die Auen-
feite Der Friichte u bejdhdbigen. Dann bevettet man eine Farce, indem
man 60 Or. Sped und fedh)3 Champignons, eine Handvoll Peterjilie,
brei Sdalotien und ein Bweigeldhen Thymian fehr fein bhackt, mit
LPreffer und Salz wiirzt, die Mijdung fiinf Minuten iiber gelindem
Feuer verrithrt nnd mit drei jerquirlten Eidottern mijdht. Man Fitllt
die Tomaten damit, jtellt jie nebeneinander in eine Kafjerolle oder eine
Gautierpfanne, gieft etiwvad feined Salatdl in bdiefelbe, iiberjtiubt das
Gange mit geriebenem und durdjgefiebtem Weibrot und brdt fie fo
10—15 Minuten iiber rajchem Feuer, brdunt fie bon oben mit einexr
gliithenden Scdhaufel und begiept fie beim Unrichten mit brauner Coulis.

%

Unveife Tomaten, bie wegen der borgejdyrittenen Jahredjeit
im Freten nicht mehr veif werden, braudht man nidyt dem Frojte preisd-
sugeben. Diefe laffen fid) recht leicht zur MNadjreife bringen, wenn die
Pflangen entblittert und an einen trodenen und fonnigen Ort auf
Bretter gelegt werden. Hat man ein trodened Gewdd)3haud Fur Ver-
fligung, fo ift diefed am geeignetiten. Da die Miufe fehr groRe Freunde
ber Tomatenfamen f{ind, jo ijt dbavauf gany befonderd zu adyten.

" :

Reisdpudbding mit Uepfeln 250 Gramm gewajdener, blan-
chievter Neid ioerden mit einem Kiter IMildy, einer halben Stange
BVanille gut weidhy gefodht und mit 150 Gr. Jucer Hhalb erfaltet ver-
jiigt. Unterdefien mwurden 8—10 grofe, gejchilte Aepfel vom Kernhaud
befreit, in Sdjeiben gefdynitten, in einem Halben Liter WeiRwein, Suder,
fein gebactter Bitronenfdyale, fomwie 75 Gramm gewaidjenen Sultan-
vofinen teid) geddmpft, mit einem halben Lbffel in faltem Waffer an-
gerithrien Rartoffelmehl vermijht und einmal aufgefodht. Eine grofpe,
glatte Pubdbdingform, mit faltem Waffer audgefpiilt, wird erft mit einigen
Liffeln Reid audgelegt, bdariiber bon der Apfelmaffe gegeben und fo
weiter abwed)felnd bid zu einer Sd)lufreihpe Reid eingefiillt, CEinige
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Stunven auf Cid gejtellt, wird der Pubdding gejtiivst und mit emer
Sruchtjauce von Aprifofenmarmelade zu Tifcdhe gegeben.

*

Rrebdjauce. 12 Rrebje fodhe man in Saljwaifer rot, entferne
pag Fleijch, zerjtoge die Sdhalen, jdhmore fie in veidylid) Butter, gieBe
biefe von bden Sdhalen und fodje fie in Fleijhbriihe eine Stunbe.
Jn ber Butter {dhwist man 3wei ERIBTel Mehl, giept die Fleijd)briihe
burd) ein Sieb dazu, fod)t jamig, zieht mit Cigelb ab und wiivzt mit

Bitronenfaft.
*

Rdfejtangen oder Kdfeftroh, in der feinen Kohfunjt mehr
unter dem engl. Namen cheesestraws oder den frang. Benennungen
qaille au parmesan pber batons au fromage befannt. Ein ber engl.
Riige entlehnted Gebdct, dad bet vornehmen Tafeln bidweilen zum
Sd)lup ded Dinerd an Stelle on Kdfe und Butter gegeben wird.
Nan bereitet e3 in folgender Weife: Nad)dem man 120 Gramm frijdye
Butter zu Schaum geriihrt, fiigt man nad) und nad) 240 Gramm fein-
geviebenen Emmentalertife, 100 Gramm Parmejantdfe, 240 Gramm
feinjted LWeizenmelhl, eine fleine Prife Cayennepfeffer, eine Prife Salj
und dret CRloffel Waijer hingu, avbeitet die Majfe gehdrig durd), rollt
fie auf einem mit Wehl Dejtreuten Brett '/» Bentimeter jtarf aud und
fdnetdet {te in beliebig [1nge Streifen, ober man freibt den Teig bdiinner
aud und fcyneidet ihn in fingerlange Nudeln. INit €i beftrichen werden
bie Stengel dann auf einem Bled) bei mdBiger Hibe gebaden und
heify ferviert.

*

- S, gebadene. Cin halbed Kilogramm feined Mehl wird mit 250
Grvamm frijdjer Butter, drei Eidottern, 3wei gangen Eiern, der abge-
viebenen Sdyale einer Jitrone, 259 Gr. Juder und einer Prife Salj
3u einem Tetg zujammengewirft, den man zu fingerdiden Streifen obexr
Nollen formt; Ddiefe Rollen Zerfdyneidet man in 10—12 JFentimeter
lange Stiicte, bilbet S darvaus, legt jie auf gebutterte, mit Iehl be-
jtaubte Bledye, iiberjtreicht fie mit fdhaumig gejdhlagenem Eiweif, jtreut
Hagelzucter davauf und bdt fie bet mdpiger Hige gelb.

*

- StraBburger Sudjen. Den Boben fowie den Hand einer
Springform belegt man dicht und (idenlod mit Bidcuits, veibt hierauf
150 Gramm fiige Mandeln und vermijdt jie mit 150 Gramm zu Schaum
geriebener Butter, 150 Gramm feinjtem Jucer und einer fehr Ddiden
Lanillecreme, die man obhne MMehl und JBuder aud s Liter Rahm,
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Banille und 9 Ebdottern auf gelindem Feuer viihrte. Diefe Majje fitllt
man in die Form, belegt fie aucy oben mit Bidcuitd, dectt einen Teller
auf die Form, auf weldjen man einige {dhwere Gewidyte Fum Prefjen
legt und ftellt biefen Kuchen etwa 24 Stunden an einen Fihlen Ort.
Bor dem AUnrichten ftivzt man ithn, belegt ihn gefdymactvoll mit gla-
cievten Friihten und Frudytgelee und reidht nod) nad) Belieben Sdylag-

rahm dazu.
s

KRattune ju wajdjen, ohne daf jie in der Farbe im
gervingijten nad)lajfen. Jn einen mit Walfer gefiillten Refjel tut
man etwa Dden bierten Teil Weizenfleie und [(aRt fiinf Minuten lang
fochen. It dad Waffer wieber erfaltet, {o wdjhyt man die Seuge ohne
Seife ober Lauge darin und {fpiilt fie zuleht in faltem Wajjer aus.

sk

Um Fupbdden {dhdn wei zu {dheuern, {deure man nidht
mit Seife, fondern mit etnem Teil ungeldjdhtemt Kalf und drei Teilen
Sand.  Jn diefe Mifdung wird die najje Pupbiirfte getaudyt. Diefe
Weife, zu rveinigen, ftellt fid) billiger al8 die mit Seife und benimmt
allen Sdymup, totet vorfommende Jnfeften und mad)t jehr rein und
wei. Der Fupboben mup aber mit reinem Wajjer nadygefpiilt werben.
SGind Fettflecten mit zu entfernen, {o bededt man Dbdiefe mit Tonerde,
Die zubor mit heiBem Waljer angefeuchtet ijt, und (GRt fie eineu Tag
parauf, ehe man, wie befdyrieben, jdjeuert.

Sdafgarbe ald Hetlmittel. Segen langmwierige Schletmiliiffe
und Katarrhe der Lungens, Harn- und Ddergleihen WUpparate, jowie
gegen gejchmwiirige, mit bielem Wudwurf bverbundene Lungenfud)t und
andere mit Kdrpevabzehrnng einhergehende Eiterungen dient der frijd)
audgeprefite Saft ber Bldtter der Schafgarbe Hhiufig bei Kuren in
Berbindung mit Brunnenfrejje. Die Scyafgarbe wird gereidht: als Tee-
aufgup (nidgt Ubjud). MWéan nimmt Fu diejem Jmwede 15—80 Gramm
Sraut und Bliiten, briiht jie mit /2 bid %/« Liter heipem Wajjer auf,
[aBt fie ein wenig zeben und trinft davon bHalbtajjenwerje einige Wiale
tiglicy ; diefer Tee, mit Honig nermiid;:, i)t auggezeichnet gegen JInfluenza.

Wajfer frijd) gu erhalten. UWm Wafjer frifdy zu erhalten
und ed fo aud) bei bedeutender Hige mit Genup trinfen Zu fdnnen,
nadydem {djon Stunden berftricjen jind, feitdem man e$ vom Brunnen
geholt hat, braud)t man blod eine ungejdhdalte Orange binemzulegen,
in weldje man vorher einen fjauberen Holzjplitter bineingejtoBen hat.
Auf den groBen Segelfchiffen, weldje die Wieere durdyfahren, bhat man
fein andered MWittel, dag Wajjer trinfbar zu erbalten.
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