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Erlheink am Sriken Bounfag jeden Hionais.

S Gallen BT - Fuli 1894

Ileber das Tafeldecken und Jervieven.

Der Luxusd, dev in unjeven Tagen auf dem Gebicte dev Tijchwdjdhe
getviebent wird, ift grofy, und dod) evveicht ev wmicht im entfernteften dic
Bradht, welde die afiatifchen BVodlfer nac) bdiefer Ridhtung hin entfalten.
Bei und liegt der Werl der Wadjdhe meiftens in Der Art und Feinheit
pes Gewebes, wahrend dort funtelnde und jdhimmernde Gold: und Silber-
iticfevel auf den Thichern prangt.

Die aud Nupland ju und gefonumenen, mit farbiger Sticevet
bordierten Gedecte werben ju intimen Mahlzeiten, foldhen alfo, demen nuv
bie Familtenmitglieder amwohnen, in Wnwendung gebracdht, und jelbjt da
jind fie von Dden Diners audgejhloffen. Fiv Ddiefen Rwed fie 3u
gebrauchen, it nur wdahrend ded Landaufenthalted evlaubt, Ueber bdad
Placieven der Monogramme wdre die Vemervfung i maden, daf fie,
jtet8 in Weif audgefiithrt wund it mittlever Grdfe gehaltenr, gewdhnlid)
s je gwet Gremplaven auf einem Tijchtuche auftreten, und Fwav bet
Gavnituven, die fiiv feftliche Mahlzeiten bejtimmt find, je beim Plabe bed
Haudherrn und der Haudfrau, fnapp vor den Fellern, aljo oberhalb
pe8 Tijdhrandes. Gewdhnlihe Garnituven find entweber i der Diitte
einer Vreitfeite etnmal oder an beiden Vreitfeiten geftictt, fonnen aber
aud) die dret Jnitialen, weldhe man ebenfalld germe ammwendet, entweder
vevjhlungen oder nebeneinandergejtellt, in einer Gcte aufwetfen.

Die Mode hat 8 verftanden, ihr Reid). wnermeRlich audzudbehnen;
ihr Walten evftvectt fich weiter, ald felbjt ihre gehovjamen Untevthanen 3u
wiffen fcheinen. Sie beetnjlufpt nicht nur unfeve Kleidung, unjeve Wohu:
vdume, unfern litterarijhen Sefdymact, mein, fie geht nod) tyvanmijcher vov
und driict aud) unfever leiblidgen Nahrung den Stempel auf.  WMan it
heute anbered ald Ha8, mwad man vor ecinem Vievteljahrhundert mit
Wohlgefallen verzehrt, und man verlangt auch, daf die veformicrten
Speifen in moderner Weife fredemgt werden. Die fejtlich gefdhmiictte
Tafel cvinnert gewifjermafen an da8 Staatstleid der Haushaltung; foll



man von dem Gejdhmad der Fraw, weldhe die lebteve behevrjdht, eine
gute Metnung  befommen, dann darf die Tafel nidht iiberladen, nicht
aujdringlich erjdheinen. Dev Stil deg Speifezimmers hat feinen Einfluf
auf dag edect: tn altdeutid) oder altfransdiijch eingevidhteten Gemddyern
dectt man unentwegt nach) modevnen Vorbildern. Vet der Anlage dev
Tafel muf die Hausfraw in erfter Linte davauf bedadht fein, die perfonlidhe
Sretheit threr Gdjte nicht in cigenmddhtiger Weife eingufdranten. Vet
Hofdinerd mwerden H0 em Tijdhraum  fiiv jeden Gajt bevechnet ; Ddiefed
WMaf jollte auc) am Tijche ded weniger hodgejtellten Gajtgebers feinem
gejhmalert werben. ©8 empfiehlt fich, jum Sdhute bded Tijdes, wie
auc) ur Dampfung feded unliebjamen Gevdujdes, die Platte ded Tijches
unterhalb bded Tudjed, dad, mnebenbet Dbemtertt, {ich niemals, wenn dic
Tafel auf Fembeit Anjpruch) madht, aud zwei Thchern ujammenjeken
davf, mit einer Friesdecte (Vardent: oder Flanelllage) ju belegen.

‘Da die Suppe nad) neuefter Vorfdrift abfeitd entmweder auf Tellern
oder in Taffen vevteilt und jerviert wird, fo ift €8 nicht mehr gebrauchlich,
Guppenteller aufjujtellen; man placiert demnad) nur je einen Teller und
et Veftect fitr eine Perjon, da Deided nach jedbem Gange gewedhfelt
werden muf. Beim Decen einer Tafel ftellt man vorerft die Jardinidres
und Aufjage auf.  Erfteve find in mittlever Hohe su wdahlen, fo dafy fie
pie Konverjation fiber den Tifch nidht erfdhweren und fonnen entweder
rund fein ober auch) ovale Form haben. m {dhonjten prajentieven fic
fi) aug Silber mit etner Gladeinlage, founen jedod) auch aud geflochtenen
forben bejtehen oder aug Majolita, Lorzellan, gefponnenem Glasg, obder,
paffend gum Service, aud adtem  Mieifner Porgellan gewdhlt e,
Gewdhnlid) placiert man cine Jardiniere in der Mitte dev Tafel, dann
je etnen Settenaufiaty nut Objt und BVddever und eventuell jwijchen diefe
Girandoles aud Silber odber Meifner Porzelan. Dad Objt famn aber
audy tn fKbrben untevgebracht fein. Jn die Jardinidre wird enteder ein
groRed Vouquet geftellt, oder ed werden ju dem BVouquet fleine, etngelne
Straupden vermendet, weldhe in die mit Wood belegte Erde gejtecdt und
bannt an die Damen vevteilt werden. Vet Hodhzeiten liebt man o8, vedht
viele Bouquetd auf der Tafel zu verftreven; aud) die Herven werden
bet diefen elegenbeiten mit eingelmen Bhunen — Malmaifon-Iielfen
oder Ghryjanthemen — bejdhentt.  Blumenguirlanden um die Teller u
winden ift nicht mebhr gebrauchlich. Wird die Suppe in Taffen ferviert,
fo ftellt man bie Unfertafle vedht8 neben dad Couvert; died gejchieht
meift bei Soupers und Déjeuners dinatoires. Bei einem Diner
jtehen Guppen: und alle entjprechenden LWedhjelteller, wie audh) Effig-
amd  Oel: und  Senfbehalter abfeitd auf etnem Serviertifc) oder auf
der Rredeny.



Xintd pom Teller lregt die Gabel, ved)td das Mefjer ; der Suppenliifel
befindet fich neben dem Mejjer. (Der Englander legt Mefjer und Sabel
auj die vechte, den Suppenldifel auf die linfe Seite.) Vov dem Teller
(ber Tafelfeite ugewendet) wirh dag Dejjevtbefted placiert, und war
mit gefreugten Griffern; dev Deffertldffel liegt in der Nidhtung Hed Mefjers.
Die Serviette wird auf den Teller gelegt und, 1t fie nidht u Figuven
geftaltet, jo bleibt jie je nach threr Grdfe drei: oder vierfad) gebrochen;
fie wird jo plactert, daf dad Wonogrammt obenauf liegt. Auj die
Gerptette ober thre Falten wird dag Gebad gelegt. Ein Salzfagden
mit einent Loffel fommt fiiv gwet Perjonen auf den Tifch, Bfefferbehalter
witd gar fetner aufgeftellt, ev it aufer Gebraucd) gefebt. Fiv je vier
Perfonen wird eine Kavaffe Wafjer plactert; Vordeaur: und Rhetnwein
ferpiert man in Oviginalflajhen, Tleihtere Sovten werden defantiert und
in favaffen oder Kriigen untergebracht. Unter Wafjerfavaffen, Weintriige
oder Weinflajdhen find Untertaffen ju jtellen. Die Gldfer placiert man
lints von der Gabel weg vor dem Tellev in gevader Linie. Vievgldfer
pilegt man niemald auf den Tijdh 3u ftellen; dag Bier wird meijtend
nach) dem Servieven der Suppe n Potalen prafentiert, Bur vedhten
Geite ded Miefjer8 werben oben nod) je wet Rahnjtodjer 3u  einem
Couvert gelegt.

Je etnen Aufjats, wie aud) eine Servievplatte pflegt man fitw ehn
Perjonen ju bevechnen ; dod) gibt e bei jehr feinen Diners Ausnahms-
falle, wo eine Platte fitr fiinf Verfonen in Veredynung fommt. WMan
jervievt von dev linfen und entfernt Teller und Bejtecte von der vedhten
Seite.  Bov dem Deffert ift alled an Fleijhgenufy Crinnernde zu ent:
fermen und der FTijd) mut einer eigenen Viivjte ober etmer Serviette und
etner  untevgehaltenen zierlichen Schaufel von den Vrotfrumen mdglichit
vafd) gu reinigen.

LWas das Servieven anbelangt, fo Hhat man fid) im allgemeinen
an folgended au Balten: nad) der Suppe wird dad BVier fredengt und
dann der Fijd) fervievt. Diefer muf immer tm gangen fein, die Portionen -
werden & diserétion gelajjen. Meben dev Fifchplatte liegt ein Fifchbeftedt
bei Mangel Ddedfelben ein gewdhnlicher Loffel und cine Sabel.  Fifdh
wird, wie wohl manniglich befannt fein bditvfte, mit ywei Sabeln gegefjen.
Bei Servterung ded Bratend placiert man [intd Eleine, mit Aughdhlung
verfehene, alfo dem Teller genau fi) anpajjende Unjabteller fiiv Salat
ober Kompot neben den evfteven; beim Geflitgel find fie filv die Knodjen
bevedynet,

Daf ju jedem eingelnen Gange Vejtet und Teller evfebt werben
mitffen, Baben wir Deveits betont; nach Krebjen pilegt man fogar bdie
Sevvietten 3u wedhjelt und Schalen mit lawwarment Fingermwajjer hevum:
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suveichen. Vet Gefrovem wird gwifchen dem Glasdteller und der Unters
taffe ein Eigbectdhen plagiert, weldhed dad Klivven des erjtern hindern
foll und nadh evfolgtem enuffe ded Cifed entfernt wirh. Auf Ddev
Untertajle wird dann Kaje und bt gegeffen.  Kaffee und Liqueure
werden meiftend i einem Nebenvaume des Speifegimumers, off im Salon,
genomuten, fonnen jedod) aud) bet Tijche jevviert werden.

Bu bemerfen wave nod), daf die jogenannten ,Najteln”, die Bejtect:
trager, nicht mebhr gebrdudhlich find, weil dag gebrauchte BVeftect auf dem
Teller beponiert wird, mit dem Tijdhtuch alfo m gar feine Verithrung
fommt, und daf die Mienufavten, wenn fitr je jwet Perfonen eine bevedhnet
ijt, an bag Salzjaf zu lehuen f{ind. CErhalt jeder Gajt eine {foldhe, fo
jtellt man fie vor den Gldfern auf.

10 Reqeln fiiv die Weinbereitung aus Johannis- oder
Stadjelbeeren.

1. Beobadhte bdie quofte Neinlichfeit an allen tenfilien, die beim
Keltern vevwendet werben, jonjt witd der Wein ftichig und verdorben.
Gorgjiltig getelterter Wein ijt flav, frijd) und Halt auf 10 Jahre Hinaus.

2. Laf die BVeeren jur volljftandigen Reife gelangen, demn durch die
Reife gewinnt die Veeve an Bucer und verliert an Sdure.

3. Bei der Crnte fei vorfidti, daf nidht Vrot oder andeve jdhid:
lihe Subjtangen unter die Veeven fallen; jchite diefe vor Sonnenbrand
und bringe jie moglichit bald an {dhattige Stelle.

4. Madye jedben Abend dad den Tag iiber geerntete Quantum gdahr-
fahig, d. h. gerftofe Die Veeven mit holzernem Stofel n etnem Buber
vecht zavt, giefe dad mit Heifem Wafjer aufgeldjte Quantum Bucker be
und bringe dag Gange in ein Faf oder Gdahrbottich.

5. Jm Gahrgefdhive darf weder Schinumel nod) Fdaule anfeken, denn
betbe machen den LWein frant. CEin gut erhaltener Suber von 50-—100
Liter Juhalt vefp. etn ober mehreve Fajjer n entfprecdhender Grdfe, oben
mit Dectel und unten mit Thiteli verfehen, find ur Herjtellung unumgdnglich
notig.  Eine Preffe fann jur gemeinjdajtlichen Venubung bet den Beeven:
freunden jivfulieven.

6. Der Gdhrvaum fei mcht falter ald 12 © und nidht warmer al3
18 *R.  Jm falten Naum gabhrt dag Trajdh) u langfam, n ju warmen
Rauwmen vidfiert man Efjig: und andeve Pilze. Wenn dag Rudermafjer
mit 25 ¢ Wdrme gugejchiittet wurde, und bder Gdhrvaum nicht ju falt
ijt, with die Gdhrung in 15 LTagen voritber femn.

7. b Stocf: ober Sact:Bucter jur Vevwendbung fomume, ift cinerlet,
bie Hauptfacde ijft eine Marfe L. Qualitdt. Durd) die Sdhrung wird



ber Aucter in Verbindung mit dev Weinbefe tn lfohol vermwandelt, deshalb
madht Bucker den Wein nicht etwa {itfy, fondern alfoholhaltig; zu wviel
Bucer madht ein Vranntwein dhnlidhed Setrdnt, u wenig Suder madt
ben Wein blode und unbaltbar.

8. Jjt die Gahrung voritber, jo wird der flave Wein abgezogen
und bad vitdjtandige Trajd) i die Prefje gefest. 3 1jt nicht ju empjehlen,
ben Trefter b3 auf bden lehten Tvopfen augzuprefjen, da Ddiefer lebte
Auslauf den Wein bitter und horb madt.  Jjt der von der Prefje ab-
gelaufene LWetn dem juerjt abgeogenen beigefest, o ift der Wein damit
fertig; dag Fap wird leicht ugefpundet.

9. Der bejte Raum gur Aufbewahrung ijt ein gutes, gejundes Faf
und e Hibler Lagervaum. Hiev bleibt der Wein bid yum Frithjahr
liegen — vovaudgefest, daf er nicht vorher getvunten wird. — Vet
vichtiger Behandlung muf der Wein tm Frithjahr volljtandig Hell fein,
Jit der Wein nidht volljtindig flar, jo fdymedt er n der Regel auf der
Aunge etwad fiiflich, ein Beichen, daf er nicht volljtandig vergohren Hhat;
in diefem Falle ijt Dag Trinfen dad bejte Hetlmittel. Helle, gut vergohrene
LWeine werden felt von der Hefe entmeder in ein fleined Faf oder in
vlajchen abgeyogen, worin fie auf viefe Jahre hinaus Halten.

10. Die Rujammenjetung der Beerenweine Hhangt gang von Dderen
Yerwendung ab.  Man fann je nacd) Rujais von Bucer und Wafjjer die
Weine leicht und billig ober frdftig und teuer hervjtellen. Ohne Bujats
von Waffer wird der Wein su jawer. WIS erprobfe und empfehlendmwerte
Aujammenjesungdrezepte qibt der , Bauernbund” folgende:

I. Hausdtrunt.

100 &ilo Beeren a 5O Ct3. = 80 UYter Saft = Fr. 50. —
O o, Buker & DB R el B 5 Ut e € L5 ()
350 " %aﬁer ==.890 " 1 =ty e

472 Qiter Sajt fojten Fr. 77. HO
pber per Yiter 17 Cts.
II. Tifdhwein,

100 RKilo Beeven & 50 €13, == 80 Liter Saft = Fr. 50. —
40 ft SUCEC!.' a 9b " T 34 1 7 i I 22. e
200, Waffer SU000. 7 e R

314 Qiter Sajt foften Fr. 72. —
III. Tafel- ober Kranfenwein.

100 “Rilo’ Beeven 4. DO G5, = . 80 Hiter Gaft = §r. 50, —
A0 i S e gl e e i PG — ) § B
1005 Wndfer = 100, e -

197 Qiter Sajt toften Fr. 61. —
oder per Liter 30 Gfs.



100 Kilo Beeren a 5O €. = 8O0 Liter Saft = Fr. 50, —
b0 , Buder & 85 ,- = 42 , = , 27,50
100,  Waijfer = 100 , y ==y . —

222 Liter Saft fojten Frv., 77. 50

oder per Liter 35 Gis.

Fiiv Riide und FHaus.

Die Blatfer dev Rhabarberpflange aols Gemiife. Mit einer neuen
Wurzelbiivfte bitvftet man die Blatter ded Rhabarberd auf beiden Seiten
gut ab und wdajcht und troctnet fie.  Hievauf wird bag Gvime von den
harten Rippen der Vlitter abgezogen, n Wajfer weid)gefodht, abgefeibt,
audgedriictt und fein gehactt. Nun madt man eine gelbe Einbrenne, (aft
etivas fein geviebenen fnoblaud) und feingehadte grime Peterfilie davin
anlaufen, gibt die gehactten Bldtter dagu, vithrt alled gut durcheinander
und fiillt dag Gemiife mit Fletjchbrithe oder Wiild) auf.  Nachdbem e8 mit
1—2 Mejferipiten fetnem Vfeffer und dem ndtigen Saly gewiivyt wurde,
[agt man e8 gut auffodjen und gibt e3 mit Rinds{dhniteln odev BVouletten
belegt 3u Tijch. Das fo bereitete GSemitje mundete ung trots ded jducrlichen
Sejdhmactes vovyiiglich.

*

Bediinfteter Reis ju Rindfleifh-Rollen, Man gibt ein ecigrofes Stiid
Tett oder Butter mut einer Halben fein gejdhnittenen Bwiebel in einer
Kajjerole jum Feuer; fobald die Bwiebel etwad angelaufen, gibt man den
ingwifchen gelefenen und gewajdenen Retd Hingu, 1aft ihn unter djtevem
RNithren jo lange vdjten, bid ev anfingt, gelblich su werben; dann fitllt
man Deiged Wafjer darauf, qibt etwad feingehacte griime Peterfilie und
pag nbtige Saly dagu, vithrt alles gut auf, dect die Kajferole zu und
[afgt den Neid auf der Seite der Platte mehr quellen ald fodhen, big ev
weich ift.  Wan vednet gewdhnlich) 3—4 gehaufte CRISffel rvohen NReid
fiiv eine Perfon. BVeim Auffitllen ded gevdjleten Reig gibt man zu je
2 Gplbffeln Netd einen Schopfldffel — wie foldhe W jeder Kilde ge:
braudlich find — voll Heiges Wajjer.

Anf dem Lande, wo die Hausfrauw oft davauf angewiefen ift, das
Sleifh von audwavtd ju begiehen, pflegt im Sommer die ot nidht felten
grof ju fein, wenn aud diefer oder jemer Urfadje ein Mangel an frifdjem
Sleifd) eintvitt,  Jn devartigen Fallen pielt dad Liebig'ihe Fleifhertvatt
eine grofe Rolle. Wie wilrde da die jur Beveitung dev Suppen, Dded
jungen. Gemiijed und vieler Saucen uncntbehrliche Fleijchbrithe v be:
jchaffen jein, wenn nicht das Liecbig'jhe Fleijhertvatt wdre, Dies hiljt
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in ber gudften ot und evmdglicht e8 aud) den Haudfrawen, die fern ab
per Stadt wobhnen, felbjt t Hheifen Sommer eine evquicende Bouillon
aufgutijchenr, demn auc) bet qrofter Hitse bletbt dag echte Liebig’jche Fleijch-
evtratt unpevdndert und gibt nach wie vor Gelegenfeit, dem oft weidhlichen
jungen Gemiife einen fraftigen Gefdhmact 3u verfeihen und die ohne jede
Beigabe oft fade {chmedenden Saucen ju verbejjern.

%

Magdalenenkudien oder ,,100-Fohveshuchen genannt, bade i) in
folgenber Weife: ¥s Pund Mehl, 3z Bfund Stdvte, 3+ Pfund Jucter,
5 Gier und der Saft und die Sdhale einer Ritvone werden tiichtig eine
halbe Stunbde lang vervithrt, dann die Majje gang dinn auf ein gebuttertes
Bledh gejtrichen, Manbdelfchnitse davitber geftveut und bei Mittelhite gebacten,
nachher warm vom Bled) gefc{)mtteu

Rhabarbechuden., 1. Mit 1/4 Kilo Mehl und 1o KodhlBffel Sals
werden 100 Gramm {iife Buiter gqut vevvieben, dann wird eine Halbe
Tafje Wajfer damit vermengt, der Teig gut durchgeavbeitet, bid er nidht
mehv £lebt, mefjevvitcendict audgewallt und auf ein befeudyteted Blech gelegt.
Qer Tetg witd mit Brofamen und Ruder beftveut, daviiber 1 Kilo fein:
gefchnittener Rhabarber gelegt und der Kudpen tm heifen Ofen gebacten.
Sobald er gebacen ijt, wird cr, nod) Heif, mit Bucer und Rimmt jtavt
beftreut.

2. Bu Rhabavberfudjen etgnet fich gang befonderd ein vedht mitrber
SHefenteig odber aud) ein ditnmer aufgerollter Kudhen von Miivbteig, weldhen
man mit dem auf folgende vt jubereiteten Rhabavber vecht dicht belegt.
Junge und Hauptjadlich javte Nhabarberftiele (aber nur die Vlattjtiele
und midht etwa die hohlen Vliitenjtengel!) mwerden gewajdjen, tn feine
Sdeibhen gefchnitten und mit Bucfer {iberjtvent. Sind diefelben einige
Beit i dem Rucer geftanden, jo werden fte auf dben Teig gelegt und
nach dem Vacen nodhmald mit Sucder und Rimmt iiberjtreut.

Dikante Brotfuppe. Jur ju hiufig begegnet man bder Anjidy, al3
fei Die Brotfuppe ein mehr - ober weniger ordindves Geviht. Dad ijt
jedoch grundfalfd) und qilt jedenfalld nicht fitv die pifante Brotjuppe, bdie
in nadyftehender Weife guf)mitef witb: Vrotrefte von Shwary: und
Weibrot weidht man 1z Stunde ein und nachdem fie dann fejt ausgedriictt
find, werden fie tn Vutter gevdjtet. Diefed gerdjtete Brot wird jodbamn
mit Wajfer, Salz, Kitmmel und Peffer aufgefocht und nadhbem e8 weidh
geworden, wird die Suppe durd) ein Sieb getrieben, dann wieder aufd
| | 6 Grvamm Fletjdertratt (odber ctwad Fleifdh-
brithe oder Bratenjauce) und 1 Loffel voll Reibtdfe nod) einmal aufgetocht
und mit PRahm und einem CEigelb angeridhtet,
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Befiillfe Kalbsbvuf, Man flopit die Vrujt, [Bjt die Knoden aus
und beveitet nun folgende Favce: Weikbrot, dad juvor in Wajjer geweicht
wurbe, wird gehovig audgedriickt und i eme Shiifjel gelegt.  Hievyu
werben 2—3 Cier, Mustatnuf, Saly und Peterjilien, jowic 125 Gramm
gehacdter (gevdudjevter) Spet gebracdht und nachhem man diefe Majje
gehorig durdjeinander gearbettet Hhat, wird die Kalbgbrujt damit gefitllt
und gugendht.  Hat man Feinen gerdudjerten Sped oder liebt man thn
nicht, Jo fann man jtatt Hejfen der Fillung audh eine ungebratene Bratwurit
beifitgen, wasd fehr pifant hmect. Jjt die Kalbgbrujt jugendht, jo veibt
man fie mit Saly etn und (At fie m veihlicher Butter 11z—2 Stunden
fang im Ofen fangjam braten, darf dabei aber nicht vergefjen, die Vrujt
pon Reit ju Beit mit der gefhmolzenen Butter ju fibergieRen. Die Sauce
wird fury vor dem Wnvichten ubereitet und war gevade jo mwie Dei
einem Kalbgbraten. -

Gugelhupf oder Napfhudien. Man viihre 3js Kilo Butter ju Shaum,
s Kilo Bucer, 6 Eier, etwad abgeriebene Ritvonenjdale, 32 Kilo Wiehl
und gulest 90 Sramm Hefe, mit 1, Liter lmwwarmer Mild) angerithrt,
pagi.  Man avbeite einen vedt {dhonen glatten Teig davaud und lajje
thn gehen.  Etne grofe oder zwet fleinere Fovmen buttert man fett aus,
ftreut geriebenes LWeifbrot hinetn und lapt den Teig nodymald gehen bis
bie Form gany voll ift. Dann bact man den Kuden 1l Stunden in
quter Hite und ftitegt fie erft, wenn fie ziemlich evtaltet ijt.

Leberbrof. Man Hadt ein Kilo Kalbdleber mit 200 Sramm
Sdyweinefleifd) und einigen in Butter gefdywibten Schalotten, vermijcht
bie Maffe mit 5 Eidottern, etwad Pavmejantdfe, einem Theeldffel Liebig's
Sletfchertratt und dem nodtigen Weibbrvot, falst fte und vevvithrt fie nut
pem fteifen Ghweiljchnee; dann fitllt man fie tn eine wut Vulter aus-
geftrichene Form, bringt fle jwel Stunden tn den BVackofen, jtiivyt fie
und fevviert fic nad) dem Erfalten mit einer Kapern-Sauce.

Weife Marmorplatlen auf Buffets oder Wajdhtijhen feift man mit
eitent wolleren LYappen ab und veibt fte nachher mit eiwem weidhen Tud)
oder Leder vollig trocen. Tem Waffer muf etwasd Salmiak beigegeben werden.

¥

Huthvempen u veinigen. Dad Durdhdringen vom Fett an Hevvens
Hutbrempen veinigt man am Dbeften mit einem . Salmiafgeijt getvdntten
Sdywammden unter wiederholtem Audwajdhen mit lawwarmem Waffer
und Abretben mit vauhem, dunflem LTudftiictden.

 Dedattion und Berlag: Fran Glife Honegger in St Gallen.
Drud der Buddruderei Wi vih =G, in St. Gallen.
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