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Rod- Baushaltuiigsichule

Honswirthidaftlide Gratisbeilage dev Gdymweizer Franen-Beitung,

EvfPeint am Sriffen Houniag jeden [lonais.

S_I. Ballen 7 Ao, 6 Juni 1894

Trifdjes oder altbadenes Brof.

Ungweifelhaft ift dag Brot nidht allein dad allgemeinjte Mahrungs-
mittel, fondern e8 bildet aud) gleichfaum die Grundlage aller fibrigen Speifen,
weldhe der Reidhe wie der Wrme geniept. Fajt femr Tag gebt vorviiber,
an weldem wiv nidht Brot efjen, und dag Brot hat jugleid) die filr dad
Leben o auBerordentlich widhtige Eigenfchaft, daf felbjt der tdgliche haufige
Senufy desfelben teinen Wiberwillen und Ecfel gegen dadjelbe ervegt, mwie
pied fajt bet allen andeven Speifen der Fall tft. It e8 nun dadurd) aud)
sum taglichen Nahrungdmittel geeignet und gleichjam  vorherbeftimmt, fo
mangelt thm Hingegen eine andeve Eigenjdhaft, weldhe das tdgliche Mahrungs-
mittel eigentlid) befien follte, ndmlich bdie Leichtverdaulichfeit. Brot ijt
fhmerer 3u verbauen, alg Fleifeh, Cier und mandhe Semiife; feine Ber-
baulichbeit wird aber dadbuvd) gefdrbert, daf wir jum Brot meijt Fette
geniefen, wie Butter, Shmals, fetted Fletfch 2.  Dad Vrot iyt namlid)
feinent meiften Beftandteilen nad) cin jogenannter Fettbiloner, und bdiefe
werden duvd) DHeigenoffened Fett leichter verdaut.

Auf der andern Seite wirh die Verbaulichfeit des Broted dabdurdh
bedeutend erfdhmert, daf fehr Hiufig gany frijched Brot genoffen wird.
Biele Menjchen 3ichen den Sejdhmact ed frijhen Broted dem altbactenen
vor; aber gevabe weil ¢8 viel fmwerer su verbauen ift, jollte frijdhed Vrot
nie genofjen werden.  Dev wefentliche Untericdhicd zwifdhen frijdhem und
altbacfenem Brot ift, fo deutlich er Gufgerlich in die Augen fdllt, den
wenigften Menfchen befannt, ja 8 ift der Wiffenfdhajt nod) nidht einmal
gelungen, ihn vdlig u eforfhen. Veim frijhen Brote ift die Rinbe
iprdde und die Krumme weid), 3dH°, elajtijh, wdhrend fie bet Dem alt-
bactenen mehr fritmlid) und bdie RNinde weicher ift. Sewdhnlich glaubt
man, da8 frifhe Brot enthalte viel mehr Waffer, weld)ed Dbet dem alt:
bactenen VBrote audtrocne, weshalb man diefed aud) trocfened Brot nennt;
bies ift aber in Wirklidhkeit nicht der Fall, und wenn ed dev Fall wire,
fo wiitde der grdfere Waffevgehalt ded frifhen VBroted nidt im Stande
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jetr, die Verdaulichtert dedfelben zu evichwerven. Der Unteridhied zwijdhen
pem frifden und dem altbactenen Brote wird wicdht duvd) die Verdunjtung
ped Waffers, fondern durd) dad Grfalten desjelben hervovgerufen. E8 geht
mit dem Brot ein hemijdher Progefs vor, welder bid jebt nod) nidht hin-
veichend erfannt ijt.  JIn fiinf Tagen verliert dag Brot ungefidhr einen
DHundertjtel feined LWafjergehaltes, aljo eine gany unbebeutende Wiajje,
Srifhed Noggens und Weizenbrot enthdlt ungefihr 48 —481k %) Wajjer;
bag Weigenbrot verliert allerdingd fdneller und mehr von jeinem Wajjer-
gehalt, weil e mweniger Kleber ald dad Roggenmehl enthalt. Cin finf
Kilogramm jdweres Roggenbrot verlor in den erften 48 Stunben nur
100 Gramm an Gewicht. Nacdh) fechs Tagem, tn welden o8 nur ein gany
Unbedeutended am Gewicht verloven Hatte, aber i dem Bujtande Hed
oillig altbactenen Broted war, wurbde 8 wieder n einen Ofen von HHO R
gebradht und glich nachher wieder dem vollig frijchen Brote; eS8 war wieder
weich), 3ah’ und elaftifh tm Jnnern und feine Rinde fprode, und tropdem
fatte 8 gerade im Ofen durd) Austrodnen 180 Gramm an Sewicht
verloven.  Daf felbjt altes, dauferlid) ald vdllig troden und wafjerarm
evfheinendes Brot im Ofen wieder frifch wird, 1t befannt.

~ Diefed alled wivde von geringer Vebeutung fein, wenn nicht eben
bag frifhbacfene Brot wm ein Crhebliches {dhwever ju verbauen wdre, als
pag altbactene, und wenn alle Menfchen fo verniinftiq wdven, nur alt:
bactened Vrot gu effen.

Das altbacene BVrot wird durd) dag Kauen gerfleinert und mit
Mundipeichel vermijht; es gelangt danm in Den Magen und der gerjehende
Magenfaft vermag ed Tetcht 3 durdpdringen, aufyuldjen und u verdauen.
Wnderd ijt e8 mit dem frijhbactenen Brote. 3 wird durd) dad Kauen
nicht germalmt und gevtleinert, jondern ju fejten, 3dhen Klumpen jujammen-
geballt; Ddiefe werden mit Mundipeidhel itberzogen, jhlipfrig und gelangen
fcheinbar fehr leicht duvd) bie Speiferihre in den Magen. Der Magenjaft
vermag mui, wie wir i den ,Mittetlungen aud dem Sebiete Der an-
gewandten Naturwifjenidaft” lefen, diefe jujammengeballten, jahen Klumpen
nicht gu durcdhbringen und u gevfeBen, er mufy fie von aufen langfam
sernagen,  Der Verdauungdprozel wirh dadbuvd) bebeutend evfdywert und
verlangfamt; die jchwer [B8lichen Brotmaffen bleiben lange Beit im Diagen
liegen und verurfachen natitvlichermweife einen nadpteiligen Reiz. Die ge:
wohnlidhen Folgen ded Genujfed von frijhbacenem Vrot find Magen:
pritfen, Betlemmungen und Appetitlofigleit. Durd) den franthaften Reiz
peg Magend wird fodann der BVlutumlauf gehemmt, e8 treten Kongeftion
nacdh dem Kopfe, Kopfihmerzen, Schlaganfalle und Hivnreigung, Krampfe
und felbjt Delivien und Hivnentziindung, jowie langwierige Wagenbefdywerden
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und Kvantheiten e, Jn vielen Falen ijt durd) den Genuf von frijdem
Brote fdhorr der Tod erfolgt.

Oied alled gilt vom Sdywarzbrot mehr als vom Weifbrot, weil
jened fdhon jchwerer ju verbauen it und fein grofever KNlebergehalt das
Aujammenballen ded Vroted begiinftigt und feine Rdhigteit cvhdht. Soldhe
Brotthumpen erhalten tm Magen die Dichtigteit und Fejtigheit der Seife,
ber fie fehr dabnlich find.

Jtod) mebhr ald vom Brote gilt died alled vomr Kudpen, der jchon
an und fitv fih duvc) femen veichen Fett: und Rudergehalt {dhwer 3u
perdawen ijt.  Frifdher und warmer Kudhen wird fajt ju Gift, und dodh
gibt es o viele Wenfchen, weldhe leichtiinnig genug find, dew Kuchen frijd)
3w effer und piele Miitter, weldhe unmwijjend oder gewiffenlod genug {ind,
namentlich) viele Frauen, haben den unheilvollen Slauben, daf der Kudhen
gefund und leicht ju verdamen fei, weil ev gut jchmedt.

&8 erfcheint {tbevtrichen und ift dennod) wabhr, daf iiber ywer Drittel
aller Menjdhert devjenigen Gegenden, wo fitv die Fejttage Kuchen gebacken
witd, dag Fejt mit franten, gefhwadten Wagen verlafjen; blickt man
hinetn i die Haufer und Familien, fo wird man bemerten,” da Taufende
fich durch thre Tovheit oder Schwachheit, durd) frijchen Kuchen die jchduen,
heiteven Fejttage verborben Haben.

Ronfervievung der Gier in Ralk.

Die Reit ded Vorfommerd ijt da und 8 bietet fid) jebt Gelegenbett,
vorteilhafte Eintdufe in Giern ju madjen. W diefe Beit find die Cier
am billigiten und aud) am vovteilhajtejten jum Einlegen, da die Eier
famt und fonders frifh find. Biele Hausdfrauen legen Augujteter ein,
jedodh zu jemer Beit find die Vreife fhon ethwad Hoher ald in der Frithlings:
seit, und oft fommt ¢ vor, dbaf man feine Gier von Auguft betommt,
fonbern folche, welche in friitheven Monaten vom Vieft abgenomumen find.
Wenn foldhe Cier lingere Reit ofhne Konfervievung aufbemwahrt gewejen
find, fo eignen fic jich am allevwenigjten jum Cinlegen. Ob man mm
Wpril- odber Wugujteter in Kalf einlegt, dad bleibt fidh) gleich, wenn nuv
cine vidhtige Behandlung vovausgegangen ijt und diefe auc) fortbejteht.
‘Die Hauptbedingung bei den Eiern i, daf jie frifdh {ind.

Bon allen Avten dev Konfervievungen, weldhe jidh) bis heute bemahrt
haben und die fi) am billigiten Hevausijtellten, ift die in Kalt zu be:
seichnen.  Die Gefife, in weldhe die Cier eingelegt werden, milflen gut
im Stanbe fein; am geeignetjten find Petvoleumfdfjer ju empfehlen. Die:
felben beftehen aud Havtem Holy und find mit Cifenveifen wmwunden,
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ein Uebergehen bed Holzed in Faumig fomuit fo leicht nidht vor. Die
Sdjfer werben tn der Mitte bei etnem Reifen durdygejdhnitten, damit man
aud einem Faf zwei Bottide evhilt,

8 1ft bei dem Cinlegen der Eier nicht gut, wenn ju viele Schichten
ftberemander fommen, da die unterften Lagen fonjt ju fehr belajtet werden,
Ote Hohe einer folden Hhalben Tonne geniigt mithin voljtandig. Naddbem
bie Tonnen durdhjdnitten, find fie mit fodhendem Waffer und Sand u
veinigen, bamit die pon dem Petvolewm angefetsten Fettteile befeitigh werben.
LBl man dre Tonnen nod) beffer veinigen, fo ijt e8 gut, Kalb v den-
jelben ju Idjdhen; der heife Kalf 3teht alle Petvoleumteile aud dem Holse
hevaud. Diefer Kalf ijt jedoc) nicht um Cinlegen ju vermwenden. LWenn
alfo trgendwelde Vaugelegenheit vorhanden ift, wo Kalf jur Verwenbdung
fommt, fann man fich) die Fdfjer auf diefe Weife fehr leicht veinigen lafjen.

Die Ve|dyaffung ded ungeldjchten Kalfed ijt {ibevall mdglich), ber-
jelbe muf jedoch einige LWodjen vor dem Sebraud) geldfcht werben, damit
ev vidhtig falt ift; wenn mbglich, joll er nod) einige Tage in einem Eiiflen
Seller vor bem Cinlegen ber Gier aufbewahrt werden. Veim Lojdhen des
Kalfed achte man genau davauf, dafp mbglichjt viel Waffer in Anwendung
fommt, Ddamit fid) bdie Kalfteile vidhg aufldjen; e8 Ffann eime ditnne
Sd)lempe werden. Der Kalf fest fidh dann fpater am BVoben ab und
bag Wafjer fteigt an die Oberflache. Daz Waifer ift ju entfermen und
per Ralf fo weid) Hevgujtellen, daf die Eter tn dem Kalf auf der Spike
jtehen tonnen.

DOte Cter, weldhe man einlegt, mitffen jorgfiltig nadgefchen werden,
bamit feine faulen jur Vevwendung gelangen. Dag MNadhjehen fann gleid)
in bem Keller gefchehen, indem diefed fich im dunflen RNaume bei Liht
am bejten madjen [aft. Dad &1 wird emnfach ywifdhen swei Finger genomnien
und gegen dag Lidt gehalien; wirft dag i einen Hellen Schein durdh
bie ©dyale, o ift e8 gqut, fieht e3 dunfel aud, fo daf ba3 Lidht feine
Wirtung Hat, jo ift dag i unbraudhbar, Die {hlechten Eier {ind {hon
duferlich an ber Sdjale gu erfennen; die Schale Jieht mehr grinlich) aus.

Fiir Riide und Haus.

@vinken betm @ffen. Vet der Mablaeit falted Wajjer zu trinfen,
it fehr {chadlich, weil e3 den Wagen gu fehr abfiihlt und dadburd) die
Berdpammmg hindert.  Der Wagen bedarf zu derfelben einer LWarme von
37 Grad RN. Unter einem geringeven Warmegrad verbaut ev nid)ts,
Dejonderd werden Ddie fetten Stoffe unloslid) gemadpt. Tvinft man falted
Whajfer von ungefahr 3—7 Grad R., {o ift der Magen dadurd) ploslid
tn eine fo niedrige Temperatur verfet, daf er nidht fo leidht feine vegel:
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migige Wirme von 37 Grad R. wieder ju erlangen vermag. Die Nerven
werden gelahmt ober ju frampfhafter Sujammengichung vevanlaft und die
Abjonderung ded Magenjaftes, jomwie die BVewegung ded Magensd hoven
auf.  JIn grofer Penge genofjen, verdiinnt dag Wafjer den Mageniaft
s fehr und madyt ihn fo unmwivtfam fiiv die Speifen. €5 it daher anju-
vaten, nidh)t wahrend ded Efjens, jondern eme Hhalbe oder eine Viertel:
ftunde vor der Mablzeit ein Glas Waijfer ju geniefen, wad der BVerbauung
pont Spetfen nur fordevlich ijft. Die Gewebe ded Magend werden in
warmer  ober frocener Jahresieit angefeudhtet, dabher elajtijcher und dev
Magenfaft fliept veichlicher. Die Fliiffigleit wird jumeift big zur Wahl:
seit aufgefogen und die vegelmdpige Wavme wieder hergeftellt. Wer {iber-
haupt dad Bediirfnig hat, jur Mahlzeit ju tvinfen, der beobachte die WRegel,
eine halbe Stunde vporher zu trinfen. Eine Stunbe nach) der Malhlzeit
parf ebenfalld getrunfen werben, weil damn die LVerbauung jo weit vor:
gejdritten ift, dafy eine Stdrung nidht Herbeigefithrt wird, wenn nidht Fu
talte und zu grofe Mengen getrunfen werden. Was Hier vom Wafjer
gefagt wird, gilt aud) vom Vier, wdhrend der Genuf gervinger Luanti:
titen pon Wein vor oder wdhrend der Mahlzeit feinen jchadlichen Emilug
auf die Verdauungstdtigteit ausdiiben wird.

Bullige, wohlfimediende Kaffeekudien., Nian vithrt e Kilo Mieh!
mit einer Quantitdt Buttermild) ober dicker Mild) 3u einem WiehlEldRenteig,
bann nod) 1 Theeldffel Saly und 2 Theeldffel Bucter davunter. Jjt alled
gut wntermijcht, 1Bjt man 1 Theeldffel doppeltfohlenfaured MNatvon in etmwad
Wil auf und rithrt died unter die Wafje.  Dann legt man den Teig
[Bffelwetfe in Heifed Fett und bt die Kudjen {dhon gelb; 8 ift feine
Spur von Sdure porhanden.

Schaumbodi. Man ritpet 3 ERMGifel Friidhtemarmelade, Apritofen
odber Himbeeven, 12 CRIBffel gejicbten Rucfer und 1 Eiweify eine Stunbe
lang, gicbt dann 2 CEiweil Hingu und rithrt wieder eine Halbe Stunbde,
worauf fehr vafdh Dder fefte Schnee von 3 Eiweify dagu gemengt wird.
Dann hauft man die Majje auf eine mit Butter audgeftvichene, jtarfe flade
Sdiifjel hodh auf, madt vegelmaige Cinjchnitte mit einem Silberldifel
und bkt dag Ko in einer Heifen Nodhre eine Hhalbe Stunbe lang. €3
witd auf der Badjdiifjel aufgetragen.

*

Regeln jur Beveitung des Kaffees. 1) Vian beurteile den Kaffee
mir nadh) bem Gejdhmacte, nie nad) der Farbe; 2) lafje thn betm Nojten
nur faftanienbraun werben; 3) tihle thn gut auf etner moglichft grofen
Platte ab; 4) bewabhre ihn i einer gut jdliefenden Bledhbitchfe an einem
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trocenen Ovte auf; 5) die jur Verwendung fommenden Bohnen beftimme
man nach) dem Gewidhte und nicht nach dem Mafe; 6) vedne fitr eine
Tafle etwa 8 o (frifd)) gemahlenen Kaffee; 7) mabhle denfelben moglichit
fet; 8) beveite Den Kaffee nicht duvch) Wuftochen, fondern duvd) WAufjchiitten
von jtart fochendbem Waijfer; 9) jum Duvdhfeihen benfipe man nur eine
sweckmdpige Filtviermajdhine (nicht etwa einen Sack); 10) geniefse den Kafjee
unmittelbar nad) feiner Veveitung.

Lampeneyplofionen, Hevbeigefithrt duvd) Petvoleumgaje, ge-
hoven in dasg Meid) der Fabel. Dag gute Petroleum Hat ndmlid)
einen viel ju Hohen Larmegrad ur Verflidhtigung notig, ald daf 5 n
einer Yampe Gaje entwiceln und diefe jur Grplofion bringen fdnnte.
‘Dag Petroleum tn einem Lampendlbehalter evlangt den jur Sadentwictling
evforderlichen Hisegrad aber nicht. Die jogenannten Lampenerploftonen
find vielmehr ftetd eine Folge von Unveinlichteit. €8 giebt viele
Berjonen, welde betm Ruredtmadhen der Lampe die Dochttetlhen ftetd in
bas Vrandrohr der Lampe fegen und diejed fiberhaupt felten oder nie veinigen.
Diefe vermengen fich nun mit Petvoleum, died Gemenge wird fehr heifs
und entzlindet fich, indem die auffteigenden Gafe mit dev Flamme m Be:
vithrung fommen. So brennt im Jnnern ded Vrandrofhres eine Flamme,
weldhe den Bremner {o erhist, daf suleht alle Lotftellen an demfelben
fchmelzen,  Schlieplich fallen die tnneren BVremnevteile in dad Delbaffin,
per Dodht fangt unten Fewer, dad Vafjin evfpringt und dad Unglitct ijt
da.  Diefe Grplojion ift lediglich ein infolge grofer Unveinlichfeit Herbeis
gefithrter nativlicher BVorgang. Man veinige dabher die Yampe jtetd forgs
faltig und man Hat etne Crplofion nicht ju fiivchten,

*

@®in Hellexbrennen des Pefroleums ergielt man durch einen Bujak von
et wenig Kampfer.  Gin Stiikhen von der Srdfe ciner Hajelnuf veucht
fiiv gwet Wochen.  Man jtoft den Kampfer fein und thut thn in den
Ballon. Dies bewivtt, daf die Flamme Heller, nicht juctend und ithren
Raud) verzehrend, gleihmapig fortbrennt.

*

Vevwendung dev Pomevangenfdhale. 1. Fein abgefchdlte und gewiegte
Lomerangenfdale wird zu glewhen Teilen mit geftofenem Rucer n ein
Gilaggefdl eingelegt. Man evgielt dadurd) cine angenchme Wiige fitr alle
fiigen Spetfen, Kudhen, Puddinge 2.

2. Cie tn Wiirfel gefchnittene, mdglichit dlinne Schale wird mit
femjtem Weinefjig itbevgoffen und etlihe Tage qut jugedectt an die Wivme
geftellt,  Hat nu der Effig den fetnen Pomevangengefhmadt angenommen,



fo wird er abgegoffen. Ein Lbffel von diefemr Effig einem Glaje Bucfer-
wafjer ugefeit, giebt fliv Hheife Sommertage ein erfrifcf)eube@ und an:
genehmes Setvdant.

3. Die dif gejchdlten Schalen der Fritchte fodht man m Wafjer
weid), legt fie emige Stunden vorher in falted Wajjer und (aft fie nacdhher
abtvopfert,  Auf 250 Gramm Sdhalen veduet man 320 Gramm Buder,
biefer wird in Wafjer getaucht und gefocht, dann {iber die Schalen ge-
gojlent und diber MNadht jtehen gelajjen. Lagd davauf fann man fie auf
bewabhren ober jie auf Papter trocnen.

*

Die Lommleber Deveitet man in der Negel wie die Kalbsleber, indem
man fie o nicht qu dinne Scheiben jdyneidet, paniert und n Butter
braun bratet,

die Lammfife werden fauber gereinigt, mit fo viel Waifer, daf
fie Debectt find, sum Feuer gefebt, gejchaumt und mit Wurgelwert, Rwiebeln,
einem Lovbeerblatt, gangem Pfeffer wund Saly volljtandig weid) getocht.
Bon der durd)gegofjenen Brithe focht man mit Butter und Diehl eine
nicht zu dicfe Sauce, m weldhe man ehoad Musfatnuf, geftofenen Peffer
und gehactte Peterfilie thut. Man muf die Fite vorher bet Den Sdhldchtern
bejtellen, damit fie, wie die Kalbsfiife, gebritht und von Haaven bHefveit
werden.

4

Charlotte Russe. Dtan belegt cine vunde, hohere Form mit Loffel-
bigcuits, madyt eine Vanilleeveme und [apt fie auf Ei8 evfalten, (98t
8-—10 Blatt Gelatine in einer Tajfe Wafjer auf, 1@kt jie fochen big fie
bicff[ieBettb fiber den Loffel [Auft und ]'cf)&mut jie qut ab. Sodann jdhlagt
man eine Tafje Rahm dick, mijdht {ie n die Créme, 111[)xt bag Gange
leicht Durdheinander, fitllt die hohe Fovm damit und ikt jie auf Cig e
talten, wovauf man fie, feftgeworden, auf eine Servievplatte ftiivgt, mit
feftem Rahm bejtvetcht und garniert uub bic Charlotte Russe ijt fertig.

3n ftrockene HBohnen, Daf; 3';11{1eunurf)te al8 Gemitfe genofjen (im
Gegenfats sur Suppenform dicfed Nabhrungdmitteld) leicht zu fvocden ge:
vaten und deghalb bei der Tafel nidht den gewimfdhten Bufprud) finden,
it etne unliebfame Grfahrung, die wohl jhon mande Haudjrau gemadht
hat. Dad ift um o bedauerlidher, ald betanntermafen gevade Hitlfenfriichte
eine der fdhdsbariten Speifen {ind, die bet verhiltnidmafiger Billigteit
auferordentlich viel Nahritoff enthalten. Jenem Mifitande laft fid) leicht
abhelfen. Fligt man cin wenig in heipem Wafjer aufge'[b?»tcn, echten
Liebigs Fleifhertvatt dem Gevichte hingu, bevor mair €8 vom Feuer nimmt,
fo with 8 gany voryliglich munden und baldige Wiederholung verlangt



werden. Jn dhnlicher Weife verbeffert Liebigs Fleifhertratt Den Gejdhmact
ungdhliger Speifen. #

Das Weidkodien von Bilfenfriicifen fann man dadburd) fordern, daf
man Ddiefelben mit faltem Vrunnen: ober Whafferleitungdmwafjer, dem fogleid
etwad Bucter beigemijcht worden, jum Kochen anfeht. Bohuen, Grbjen,
Linfen erhalten dadburd) einen vorgitglichen Gejchmact,

Scunell ju beverfender INadififch. Fiiv die Perjon je dag EGelbe von
1 @i, per Gi je einen Eleinen Tajjentopi falter IMilch und ein abgeftridyener
Eploffel Mehl und dad notige Saly witd qut duvdyeinander gequirlt und
nachher dad ju fteifem Schnee gefhlagene Eiweify dagugegeben. Von diefer
Mafje giebt man in eine mit jevlafjener Butter veidhlic) eingefettete Omlette-
pfanne o viel fie u fafjen vermag, deckt fie ju und flellt {ie auf eine nicht
mehr heie Stelle der Herdplatte, Nacd) 10 Minuten fann diefer Kudhen
ohne gewendet ju werden auf eine Sditfjel angerichtet und von beiden
Seiten jujammengefdhlagen werben.  Nad) Belieben trdufelt man vor dem u-
jammenjchlagen auj jeden Kuchen den Saft etner halben Citvone und fiebt
feimen Bucfer davauf, ober man ftreicht irgend ein Frudtgelee davauf.
Liefes Gericht ift bHefonderd angenehm, wenn man fury vor THd)
Gdjte befommt; e with bequem nocd) fertig, wenn auch die Suppe {dhon
auf dem Tijdh) jteht. Ungegucert jhmecten die Kudhen audh fehv qut 3u
Kopfjalat ald Abendejjen. *

Stadielbeeren einjumacien. Gang ausgewachjene, aber doch nod)
harte Stadjelbeeren werben jauber gepubst und in jicdendem Wafjer langjam
cinige. Minuten lang aufgefocht. Sobald fie fid) weich anfithlen, werden
fie tn faltes Waffer geworfen, davin abgetithlt und nachher yum Ablaufen
auf ein Vrett gelegt. Auf 11z Pid, Beeren vechuet man 1 Prd, Buder,
per, nadhpem ev geflavt tjt, big zum Fadengiehen gefocht und falt itber die
Beeven gefdhiittet wird.  Nad) Umflug von 3—4 Tagen giefit man den
Aucer ab, fodht ihn abermald auf und jdhiittet ihn wiedevum falt {tber die
Beeven, die man jupor einige NMal in dem Saft aufwallen lief. Natiivlid)
mitjfen vor Ddem Webergiefen mit Rucer die Veeven evft in die Gldjer
cingefeit mwerben, und bdie Veigabe von einer halben Citvone giebt dem
Saft fowie den Veeven einen feinen Beigejdymad. Jum Decen der Gldfer
etguet fidh e e Rhum getaudhted Papier, und um Had Eindringen dev
Luft gu verhindern, itberbindet man die Gldjer noch mit einer Blafe.

*

Pediflechen aus bunfen Sfoffen entfernt man durd) wiederholted Cin-
retben mit Seifenfpivitud oder aufgelddter Seife. Hievauf fpitlt man die
Slecte mit vetnem Wafjer mehrmald nad). Wuch) Salmiafgeift fann mit -
@LroIg bagu benut werdben.

Redattion uub %erlag %}rau (&hfe @nnegger in @t («Baﬂen
Drud von ThH. Wirth & €o. in St. Gallen.
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