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Was die Hausfran im Ipiatherbt beadlel.

Der Spatherbjt ijt die Beit, weldhe der Hausfrauw, gany bejonderd
dev auf dem Yande lebenden, ectne Menge von Avbeit bringt. Ote Winter-
porvdte miifjen cingelan werden und die dafiiv bejtimmten Rawme {ind
swedmidgigen Stand ju jtellen. Dad Auslefen und Ddrven von DOt
und Gemiijen evfordert viel Beit und Achtjamteit; der Vedarf an Winter-
fleidern mufy nadhgefehen und in Stand geftellt werden.  Die Vlumen
verfangen thre Veforgung gur Uebermintering und auch fiiv dad Stand:
quartier e deflitgeld fiber die talte Jahresgeit muf vedhtyeitiq vorgeforgt
werdert.

Wo OOt und Gemiife geddrrt wird und wo Alte wund Kvantliche
i Haufe jidh aufhalten oder wo man jtille fitend trgend eine Handavbeit
Detreibt, da mufy beveitd dev uncrldfliche Hausjreund, der wdarmende Ofen,
jeine Tatigfeit beguumen.  Die verftandige Haudmutter dentt aber davan,
baf; die draufen den Tag fiber fich wavm geavbeitet, gejptelt und gefprungen
Haben, bei weitem nicht dad Bediwfnid nach EHinjtlicher Warme empfinden,
ald die den Tag iber im Binumer jtille gefefjen. Ste jieht das Thevmo:
meter ju Rate, jorgt, dafp die draufen wavm gewordenen fidh mr geheizten
[tmumer der  fiberfli |tqut Sletder entledigar.  Wer mit feuchten Flifzen
und najjen Kletdern '8 Haus tonumt, veibe fich warm und tletde fich um.
Jtafp ober feucht gewordbene Kletdungsitiice hangt man jum Trodnen und
swar muf davauf geachtet werden, fie Heim Anfhangen in ihve ridtige
Form 3w bringen.  Aud) lange getvagene Kleider jehen in folcher Weife
behandelt, jtets prdfentabel aus. Den Yampen jdentt die jorglide Haus:
mutter befondeve Wufmervtiameeit; jie (ERt diefelben ur TageSieit veinigen
und fitllen und fovgt audh, daf dev Holgbedarf fiiv den Movgen am Abend
fhon gugeritjtet und an Ovt und Stelle gebracdht wird.

Die Haudfraw evfpart fidy viel Vévdruf und Geld, wenn fie mut
alfer Aufmertjomteit thre Ocfen vefp. die vt und Wetje, fie am vovteil:
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hajtejten yu Heigen, cvjt jelber au%prof)iu‘t ehe Jie Die ‘D'tul]‘ffmfut it
dicfer Aufgabe betvaut. MNicht e Ofen will behanbelt ]em ie der andeve
und nur wenn die Vorteile und MNachteile diefer und jener BVehandlungs:
weife vidtig erfannt jind, fann ein ywedmdgiger Gebraud) verfangt und
gavantiert werdben. Gine it diefer Vegichung aufmertiame und emjige
Dausfran fann fiber einen Winter bdie Halfte der Jonft gemwdhnlichen Ans-
gaben fitv die Heigung erfpaven, Sie wivd fid) aber aud) fehr hitten, die
Seigung jemandem unfontvollievt ju dtbevtragen, dev diefer foftfpieligen
Arbeit nicht die evforderliche Reit wibmen famn. €3 gendigh ja nicht blos,
bag Fewer it den Lefen angumadhen, jondern der Verbrenmungdproze
mufy i Jeinen verchiedenen Stadlen nadhgefehen werben, wm den Rug in
awedmdgiafter Weije vequlteven und den Ofen vechtzeitiq Td’; tefen ju fhnnen.
Dag pollige Verftandnis fiir diefe Avbeit liegt meijtentetld noch jehr im
Avgen, denn diejenigen Dienftboterr, weldhe tn diefem Stitfe tabdellofe
Yeiftungen aufpuwetfen haben, find o felten wie weife Raben.

Aber micht mur auf dag Hetgen, jondern aud) auf dag Wiften muf
bag Augenmert dev Hausfraw fich vichten. Wo 3. B, dad Chzimmer nicht
pov dem Friihititcf fchon audgelititet und gt,[)e[,\t werden fann, da foll
wenigjtens fitv furge Winuten: durd) Oefinen von Fenjter und Titwe und
vajhes Schwingen diefer lebteven ein fdharfer Yuftyug Hevgeftellt werden,
um erneverte Luft e Bimmer ju haben, ofne durd) volljtandiges Aus:
tiihlenw der Wdande und Mbbel den Aufenthalt im  RBinumer ungemiitlid)
talt au maden.

Jet ift aud) die vedhte Reit, dad Scubmwert fiiv den Winter ju
behandeln, bevor der Voben fich mit Schneewajier neht. Die Sofhlen von
nod) ungetvagenen, newen Schuben trdntt man mit Heifem Leindl, Ddas
Oberleber veibt man mit Riginugdl emn.  Hochjt ungefchickt ijt o8, gleid)
e den evften fiihlen Tagen tm Hauje dide Winterfhuhe, jog. Finten,
angugichenr.  Oer Fuf wird davin ungefund heify, er wird jdhweifig und
aufgejdhwollen.  Ein folderweife vevmwetchlichter Fup jdymerst, wenn ev
nadhher einen fejten Ledberjchul tragen joll; er evtrdgt aud) die Kalte nicht
mehr und wird gerne von Frojtbeulen und Sejdwulft hHeimgejucht. Weit
beffer 1jt’s, bie Fiiffe morgens und abends gang fury tw’s falte Wajjer
i taucdjen und frdftig frocfen gu veiben. ‘Died wdvmt und belebt mehr,
ald ¢3 Ddie Dictjten ,Finten” gu tun vermogen, ohne dem Fufe tn trgend
ciner Weife ju jdhaden. Ueberhaupt ift jest die allevbejte Reif, durdj ein
frafriges Abveiben gleih) nacd) dem Aufjtehen ded Norgend und vor dem
Sdlafenfegen, Den Kdvper u evwdvmen durd) dag Mittel der lebhafteren
Vauttdtigfeit und ihn widerjtandsiahig 3u machen gegen bdie Einfliifje
ber Temperatur.



Beim Beginn der Heigpeviode foll nod) davauf aufmerfiam gemadt
werden, wie notwendig ¢§ ijt, beim Saubern der Vefen dag Aufwivbeln
voi Ajche und Staub modghd)it u vermeiden. Ru diejem Bwede ol
jeded MWial, bevor die Wjde audgefehrt wird, dev Aug gedffnet und ctwasd
Papter oder Stroh) verbrannt werben. Die daburd) mr Ofen jofort e
sielte wavme Lujt 3ieht wabhrend des vajhen Entleerens der Wjdhe fami-
lichen Ajdhenjtaud in'8 Kamin., E3 ijt died gany befonderd n demjenigen
Ocfenn geboten, die i Stmmrer jelbft gebheist werben.

Fiiv Riide und Haus.

Bienen e @lfig.  3um Chmaden e Efjig eiguen jid) am bejten
fleine Vivnen von frdftigem Gejchmace, wie Nouffelettes u, drgl.  Die
Suiichte miiffen gtemlich jettig, doch ditvfen jie nicht iiberveif fein, weil fie
jonjt fich wentger fdhon jdhilen lajjen und auch) beint Kochen leicht zer-
fallen.  G8 muf davauj gefehen werben, daf BVivrnen gewdhlt werden,
weldge nod) die Stiele Oefiben.  Man jdhdalt die Friwhte und [agt fie,
wenn fie fletn find, gang; will man eime Sorte groferer Virnen ein-
machen, Halbievt man jle.  JIn diefem Falle jchnetdet man aud) dad
Kevngehdufe aus.  Um fie vedht hell i evhalten, legt man jede eingelne
Srudht gleid) nad) dem Sddalen tn frijhes Vrunnenmwajjer. Unterdefjen
hat man jhon tn etnem glafievten oder emaillievten Topf (Kupfer: ober
Nefiingteffel darf man der Grinfpahnbildung wegen nicht verwenden)
fliv jeded RKilo BVivnen s Kg. wetfen Hutjucder und 25 L Wheinelfig
mit etwad Rummet, elten und 3tteonenjdhalen jum Kodhen gebracht und
abgefchaumt. NMun fegt man die gejchdalten Vivnen in die Heife Flitjfigteit
und fodht jie auf lebhajtem Feuer o lange, big {ie weid) find, ohne
audetnander ju fallen. Am fiherjten erfennt man died davan, daf fic
mit etmem Holychen i) leicht durchftechen laffen. Vet zu langem Ver-
bleiben auf dem Feuer vevlieven die Birnen aud) thre Pelle Farbe und
werden unanfehlic). Mt einer  emaillievten ober Porgellan-Schaumtelle
ntmmt man fic fevaus und bringt fie in Steinguttdpfe oder Sldjer.
Die Brithe laft man nod) etndampfenr und gieft jie heip auf die Fritdhte,
o Daf Ddiefe cben Dedectt find. Atmmet und Nelfen nimmt man Fuvor
hevaus, da fonjt auf den Hellen Virnen davon Flecfen entjtehen. Nad
bem  Grfalten bindet man die Gldjer oder Topfe mit angefeuchtetem
Pavganentpapier oder mit prdpavievter Blaje ju.  Sollten fid) nad
ciniqer Reit obenauf chwa Blasden jeigen, fo muf die Fhijjigleit nod
cinmal qut aufgefocht 1nd nod) Heiy auf die Bivnen uvitckgeqofjen werden.

Gvanben in @ffig. Bum Cinfoden n Cfjig ciguen fidh am bejten
fejte, fleifchige Tvaubenforten. Die veifen Veeven werden von den Stielen



gepylitcft und fogleid) it Glafer oder Steinguttdpfe mit einigen Rimmet:
itiicken und Gewiivgnelfen eingefegt.  Fiiv 1 Kg. entfticlte Veeven wird
ungefahe s K. weifer Hutguder mit 25 ¥ Bcftcz11 Weineflig it cinem
emaillicvten odev glajievten twdenen Lopje auj dent Feucr bHis jum Ver:
fdhdumen  aufgetocht.  Diefe Flifjigteit gicft man i abgetiihltem, qut
lawwavimem Ruftande auf die Trauben, fo daf jic vollig bededtt werden,
jchiittet nac) 4 —6 Tagen den ajt ab, todht thn new auf, gickt ihn
auf dic Veeven guriicf und wiederholt dag Koden und 9‘1['3icgcn ein
britted Wial.  Wenn weife Trauben eingetod)t werden, fo empfichit es fic),
Detmt Dritten Auftochen der Flitjfigtett ctme Prife Saly bu5ugufwn. EIL
Beeven behalten dadurd) ihre jdhone ;\mb&.

Hagebuten in Efig. (\Sw[,uuf) ige, jdhon votgefirbie, am Straudye
nod) nidht weich gewordene Hagebutten veibt man, b ein qribered Teller:
oder Rithentuch) gejchlagen, mdglichit vein ab, jchueidet von den Friichten
Stiel und Keldh) ab, Halbiert jie, pubit die Samen mit etnem ﬁ[‘bernut
oder Deinernen %m[d)ut hevaus und |dhwentt fie i feijhem BVrunnen-
wajjer tidhtig ab.  Juw etnemt trdenenw ober ematllierten Kochtopf (ARt man
dpie Priichte m fiedendem Wafjer halb weid) werben, ieht jic mit email:
ltecter Scdhaumtelle Heraus und gibt jic in die abgefchdmmte Sucter-Effig-
Lojung (1s-— 12 Kg. Sucer und /s L Weinefjig fiiv jeded Kilo S)aqc«
Dutten) und fiigt etwad Rmunet tn Stitckchen und Nelfen bet.  Sobald
Die 'St‘iitE)rL betnahe weich {ind (Ocrfot[)cu pitvfen Jie auj feien Fall),
fitllt man fic vermitteljt des Schawmldifels m angewdvimte, jaubeve, trocfenc
Gilafer oder fletnere Steinguttdpie und giet die Vrithe heifp auf. Wenn der
Jubalt dev Gefife vertiihlt ijt, jo verbindet man die leteren in gewohnter
Weife, — Kleine Aepfelchen werden tw dev gleichen Weife fiifjauer cinge:
macht wie die Birnen.

Das Aufbewahven dev Jwiebeln. Die auj den Veeten gut abge:
frocineten Rmwiebelnt breitet man i etmem trocenen Raume aus, um fic
nad)[)m s Krdngen geflochten an foftfvetem, (uftigem Ovte aufgubingen.
Gnde Januar oder Anfang Februav, je nad) dev mehr obder memgu DOL+
qefdrittenen Frithiahrsmivme fillt man die c1It,ruleu Swicbeln e
Nepchen ober [eihten Veutel und hangt jie einige Tage in den Raud).
Died ‘hum[)ten erfalt die Rwicbeln b8 jum Spdtjonmmer in tadellofem
Auftande.  Der Gefdhmact wird nicht tm mindeften verdndert, wogegen
bag Audwad)jen verhindert wird.

Recept fiiv Tomaten, Tomaten werden in eine Neffing: oder Email-
pfaine fibevgetan, jedoch) ohne Wafjer, die Tomaten werben vevvithet, bis
dicfelben gqut weich und verfodht jind, wm jie duvdh ein Haavjied treiben
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s fonnen, dann werben jie wicber tr die Mefjingpfanne  getan, wieder
ofhne Waffer, und i einen jaubeven Yappen oder Sadhen folgende Glewiivge
eingebunden: giemlid) viel Senftdrner, vein mrit[)uitum Awichel, elten,
Preffevtovner, Yorbeerbldatter und fpanijchen Pheffer; das Sicdhen lmﬁ
natiiclich gugebunden und dann mit dev Majje langjant getodyt, big alles
bt i, dap man diefelbe v Flafdhen fillen fann. Die Majje darf fein
Whaffer mehr ziehen beim Einfitllen, jonit i]'t jte nicht Haltbar, wird nod)
warmt i die Flajhen gefitllt; am beften cignen fjidy tleine Ehampagner:
flajchent dagu, und bamr gut vevfortt an einem fihlen Ovt aufbewalrt.
Wenn die Majje bald genug gefocht ijt, jo muf man dabet bleiben,
jonjt brennt e8 gern an.

Zomaten auf joldhe Avt ecingetocdht lafjen fih 1—2 Jabhre Balten.

Siecept jue Aufbewaheung von Tomaten. Schone, duvdhaus unbe:
ihdbigte Tomaten, an welden nodh) ein Teil vom Stiel {ibt, werden
behutfam trocten abgevieben, in etnen trbenen Topf, die Sticle nad) oben,
jovajaltig etngelegt. AWenn derjelbe zu 45 voll 1jt, wnd gang frijdhes
Wajler davan gegeben, big 8 {iber den Tomaten fteht; nun muf nod
P fein fiir einen 1 Centimeter hohen Ruguf von Olivensl. Dev Topf
witd ungededt an einem fithlen Ort aufﬁemuf)rt am befjten tm Keller,
por IMaufen und Ungegiefer ficher; ctwad el mup, jobald notwendig,
nachgegofjen werber.  Den gangen Winter fann man die Tomaten jdhin
frifeh haben bei pemlicher Veobachtung folgender Ratjchlage:

1. Aum Hevausnehmen vevmwende man etnen holzevien Lofjel.

2. Die Shimmeljdjichte, dic jich bildet, darf nie entfernt, jondern
mufy tmmer wieder jorgfdltig fiber die Friihte gelegt werden,

3. Wan hiite jich, die andbern Tomaten betm Hevausnehmen su vevleken.

Uon angefaulten Hepfeln @flig ju beverfen. Die angefaulten Aepfel,
deven e8 vom Herbjt bid in den Winter viele gibt, aud) tn Fleimerem
Saushalte, fitllt man im Keller in ein offenes, feftes Gefdf. Hat man
eine Deliebige Menge gefammelt, jo preft man den Sajt durd) ein Tud)
oder Dur) cine fletne Prejfe in cin offened Gefdf und [Eft die gewornnene
Slitfjigkeit 2—3 Tage Jtehen, damit fich bdie Gdhrung vollzichen Fann.
LWenn dies vor jid) gegangen ijt, witd der Sajt abgefchdumt und in ein
mit feifem Weineffig audgejdmenttes tleined Fafhen getan und gibt etwas
braunen Weinjtein dagu.  Dad Fdafchen Fommt mun in eine temperievte
Lofalitit (etwa die Kiihe) und nad) einiger Reit fann nad) Vedbarf cin
gang vovyiiglidher Efjig davaus entnommen werdben. Sdhwar - geworbdene
Aepfel find nidht ju vevwenden. Der Effig wiirde bitter werden,
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Kaftaniengemife. Dic von den braunen Schalen befreiten Kajtanten
werden gebritht, bis die mmeve Haut jidh) abzichen laft.  JIn Wafjer oder
Sletfdhbrithe halb weich gefodht, werden jic tn Scheiben gejchnitten und
figer Butter unter Beigabe von chwas Fleifdhbrihe weich gediinftet.  In
Butter (ichtgelb gerdjteted Miehl nut Fleijchbrithe und etwad fiifent Rahm
glatt verriihet wird daju gegeben und mit den Kajtanien aujgefodht.

Bekodife Kaftanien, LWenn die braune Schale dev Kajtanien abgeldst
ift, werden fie mit fochendem Wafjer dtberbritht, damit die tmere Haut
entfernt werben fann.  Dte Fritdhte werben nachher ur Mild) mit einem
Stitctchen Vutter weid) gefodht.

Povugiefev Hudien. Y2 Liund Vutter mit 4 Eter abgeriihrt (das
Weike von diefen Giern with 3u etnem fteifen Schnee gefd)lagen) jamt
Us Pfund Meehl in die abgeriihrte Butter, etwad Ritvone, alled qut
unteveinandergemengt, Bucer nadh Outbnntcu bejtreiche eine flache Form
mit Butter, fiille die Majfe hinein und  bacte fie langfam e Ofen.
Stitvge fie nadhher um und bejtreue jie mit Bucker.

Behandlung von HMeffern wnd Babeln, Schwarge polievte Hefte an
Gabeln und Weffern  aufpufrijhen.  Man nimmt ein Stitd alter Lein-
wand, mijdht 2 big 3 Tropfen Oel davan, tut etwad Wiobelpolitur davauj
und poliert damit die Hefte, ndem man efwas Sdhwdrge nit der Politue
etnveibt; oder man mifht Caput mortuum und Bramntwein zujammen
und veibt Ddied mittelS cined Kortpiropfens auf die Hefte.  Wenn diefe
trocten {ind, veibt man fie mit emem weihen Tucde ab.

Weifge Hefte von Weefjern und Sabeln behandelt man auf folgende
Weife: nad) jededmaligem Gebraud) veibt man fic tiihtig mit einem in
taltes Wafjer getauchten, mut Seife bejtvichenem Tudye ab, fpitlt jic Falt
und veibt fie volljtandig trocen. ‘Oie Hefte cvhalten etne jchone Politur,
wenn man fie dann fogleich mit einem in pulvevifierte Kvetde getaudhten
Tuche tiidytig abreibt.

Mefjer, deven mweipe beinerne Sriffe netgilf)t {ind, {)t'{)anbdt mai
folgendevmagen : man bef euc[)tet bie Hefte mit Wafjer, legt {te unter eine
(95Ia§’agIme und  bleiht {ie in ucf)t I)e ent \bnuum]d)un Sollte dies
einfache * ~elra[)tcn nicht von CErfolg fein, 10 mnB man die Hefte 5 013
4 Stunden m cine ¥ojung von ]cf)mey iher Saure in Wa ﬁ legen, fic
werden nacdh Vevlauf diefer Reit mtﬁet volljtandig weil fein.

Petrolenmlompen wl -Roder frfm?[[ wil feidhf ju veinigen. 2AE eins
faches Miittel gur Jchnellen und glunbhd)m ‘Jtumgung ber Yampen empiieht
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bie , Jlujtvievte Bettung fitv Blechindbujtrie” trocene Holzajdhe, mit weldher
mait Brenner und Glagbecterr von innen und auen (gany ohne Waffer)
mit weidjem Papier abreibt. Dag Vecken wird jpiegeltlar und davf nuv
o) mit etnem frocdfenen Tudhe nadhgewifcht werden.  Befonders Kiichen:
lampen und Petroleumtodyer fajfen jich) auf diefe Weife jchnell volljtandig
Jaubern, da bdie Wjche alled Petvolewm aufzehrt. Richt man zu der
Avbeit ein paar alte Handfhuhe an, fo bletben die Hinde gany vein, weil
bad Puben ofne nwendung ivgend eimer Feuchtigleit gejchieht. Diefed
Pupen mit Ajcdhe ijt dem vicljad) gebrdaud)lihen Austochen mit Sceife und
Soba bet weitem vorgugichen, da diefed Verfahren nidht nuv viel wm:
ftindlicher, fonbernm mit der Reit auch) die Trenmung ded Vrennerd vom
Beden jur Folge hat.  Die jdharfe Natvonlauge [H)t ndmlicd) dic Alauns
verfittung, welhe jene beiben Teile verbindet, auf.

Bei Blasfenftern und Glastiven dos Duediblicken ju veshindern, Slags
fenjter und Glastiiven, die neugievigen Augen jum grofen Yeidwejen bdev
Bewohner jeglichen Einblict in die Raume geftatten, fann man, falls man
bas Anbringen einer Gardine oder gedpter Gldfer fitv untunlich halt, leicht
auf folgende vt undurdhjichtiy machen.  Man [H{t etine Handooll Kodjals
i s Yiter Weigbter auf und bejtvetcht mit cimem Pinjel die Sclheiben
auf Dder ufenfeite frdftig und gleidhmdBig mit diefer Mijdhung und
iegliches Durchblicfen 1t verhindbert. Bejonderd empfehlendwert ijt das
Mittel dadurd), dafg man den Dditnnen Uebersug durd) abmwajden mit
Heipem Wafjer jedersert wieder entfernen fann.

dteinigen wollene Mabelbeige, ohne fie hevunter ju nehmen. Wean beveitet
i) eine Yojung von Salmiatgeift in warmem LWajjer, ungefahr fiv 15
Rappen Salmiaf i 8 —10 Liter Wajjer, und fitgt diefem cin flein wenig
Wajchjeife bet. I diefe Lojung taudht man eine faubere Kleidevbiivite
und bitrjtet nun jtrichwetje dad Sofa; 8 cmpfichlt fidh) jedod), Dhievauf
mit emem veinen Letnentud) jofort trocten nachuveiben. Der Erfolg it ficher.

Wie ecjielf man halfbare @ex? Die erjte Vebingung gum G-
halten der Cler bildet bdie geeignete Fiitterung dev Hithuer wahrend dev
Aeit bed Cinheimjens, d. §. dic Monate Augujt, September und Oftober.
Dag oft vovgettige Faulen der Eier, tvohbem Ddiefelben tdglich aus dem
Jiejte gemommen wurben, vevanlagle mich) fdhon feit Jahrenm, bet metnem
Dithuervolt Vevjudhe angujtellen, ob das Futter, und zwar weldes Futter,
bag Faulen bewivfte, oder ob e8 an dev oder jener Avt der Aufbewahring
lage. B feftitehend muf i) nun nad) memen Veobadhtungen dem
putter die meifte Schuld Detmejjen, und war war e8 fiiv midh) von



L g

Sntevejie, su fehen, tn weldher Beit fich die evjte Spur ded Faulend eigte
Die Gier von Hithuern, dic mit Kicdhenabfallen geflittert wurden, nament:
lich mit Flefjchrejten, gefochtem Gemilfe, u. . w. hielten i am wenigjten
|dhort nach cinigen Wodpen jeigien fie, gegen dad Licht gehalten, dunfle
Slecterr, und nach) weitern Wodhen Hing dad Gt beim Sffuen tunen fejt
und Hatte grofe jdhwarge Flecen, war alfo unbraudhbar, hatte aber nicht
pent. Gevuch) cined  faulen Gies.  Hithuer, die Gvingeng, Kavtofjeln,
Wiivner evhielten, Hatten Gier mit fetten, votgelben Gidottern; alletn den
Winter fiber dauerten diefe nidht aus.  Nur cin ausjdlichliches Kovner:
futter ift fiv die Beit ded Einlegend dringend anguvaten und fiiv die, die
cinen eigenen Hithuerhoj haben, leicht duvdhyufithren. Wit warmem Rind:
oder Hammeltalg eingevieben, o Hacfel gejtellt, waven diefe Eier nad
faft swet Jahren wie frifd).

Sammef 3u wafdien,  Van nehme et Nindsgallen, ehwad Honig
und Seife, lafje diefed  wenig Wajjer Fochen und vithre es jleifig wunt
Den Sanmet fege man mgpwijdhen auf ein veined Brett (ehwa ein Platt:
brett) und Dbefeuchte Denfelben mitteljt eined Letmwandldppdend jtavt mit
obiger Mijdhung.  Dann wicdele man den Sanumet auf et Mangelhol3
und volle ithn fo fange, 613 der Shmuls verfdywmunden ijt.  un jiche
man den Sanmumet durd) tlaved Wajjer, volle thn nodymald, Hhange thn
auf und lajje thn bi3 ur Hilfte trocnen. Sann made man den Halb-
frocfenren Gamuret mit etner tn Wafjer geweichten und aujgefodyten Haufen-
blafe nafy, fdhlage ihn zwijden ein Tud) und volle ihn fo lange, bis ev
gany trocten ift.  Bulept muf o nodymald mit etnem Tude abgevieben
werbden.

Um Silber 3u puben madht man iy eine Ldjung von 1 Teil unter:
jdwefligiauvem atvon in 3 Teilen Wajjer, vetbt Ddamit Dag oridievte
Silber ein, nadhdem man 8 durdh) eine DHeife Seifenldjung geveinigt
hatte, und polievt jdhlieplich mit pragipitierter (gejdhlentmter) Kretde.

Schwetneohrenfricallee, Man fann dagu frijdhe odev gepdtelte Schmweins-
ofren mehmen, lebtere werden tn veimem, evjteve i gefalzenem Wajfer
weich gefodht und i fdhmale Streifen gefdnitter.  Dann jdhneidet man
2 Sdalotten, Peterfilie, Vafilitum und Citvonenjhale vedht fein, bringt
etitent Loffel Weehl i Dutter jume Wufgehen und dimpft dag Gefdhnittenc
daviin, tut von der Smod)[uuf)a, ber Obrewr, Mudfatnuf, Citvonenfaft wund
ctwad Gjjig davaw, fod)t bie Vhrven bdarvin und 3ieht die Sauce mit 2
Gigelb ab. |

ch‘oaftioﬁ und il‘serTag: %taﬁ Elije @oncggér iit- St. Gallen.
Drud der Budpdrudevei Wirth =M. in St. Gallen.
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