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Rod-« Bausbaltuiigsjdule

Douswirthfchaftlide Grotisbeiloge der Hdyweizer Fronen-Beifung.

Erelheint am Sriffen Donniag jeden Vlonaks.

St Gallew

Mo, 1 e Tanuar 1896

Gine gute Suppe tjt fiir unfere EGrndhrung von grofter Widtigteit.
Siiv bag Kind it {ie der Uebergang in der ahrung von der Mutter-
mild)y zum Brei, fliv Krante und Genejende Hat fie die Voriige der Leidht:
verdaulichfeit, und dafy fie die Sdfte der frdftigiten MNahrungdmittel auf
faugt, weldhe diefe tn anberer Form nicht geniefen fonnten. Bur Anvegung
bei grofen Gajtmdhlern ober bei der Hauptmabhlzeit Ded Taged vermag
man jie auBerft jhmacthajt zu beveiten, weil alle Fembeiten und LWiirgen,
weldhe und die MNatur in Krautern, Wurgeln, Bliite wund Frudt bietet,
tn -Der Suppe bdie durdhdringendite Anwendung finden. Fiw WAvme ift die
Suppe dasd Billigite, wad jugleid) nihrt und wivmt,  LWiv jprechen natiiv:
lich nicht von jemen {dhmacflojen, faben, wdjjevigen Suppen, ber denen
ber Genuf ebenfo geving ift wie die BVejtandteile, die Hineinfommen,
fonbern von Frdjtigen Fleifchbrithen mit Cinlagen, {hmadhaften Wiild-,
Gier- und Mehlfuppen und jolden von Hitlfenfrichten, Kavtoffeln u. {. w.

Bom Fleijd) liefert dag Nind am veichlichften den Osmagom, der
neben dem Eiweiy, dem Gallevtitoff, dem Fibrin oder Faferftoff und dem
Sett ald der widtigite ju betvadhten ijt.  Kalbfleifd) enthalt weniger O3-
magom, dagegen mehr Sallevte, _

Bur Fleijchbrithe gilt o8 frifches, nicht zu fetted Fleifd) zu nehmen,
8 mit faltem Wajjer aufgujeen und 3 langjam bet jhwadhem Feuer
sum Kodjen gu bringen.  Crjt wenn 3 eine Weile gefodit hat, fiigt man
Wurzelwert, Salz und etwaige Sewiivyfrauter oder Gewiivze hingu. e
ldnger und langfamer die Suppe fodht, defto beffer enfiieht man Ddem
Sletjh) alle MNahrjtoffe; gilt ed fdhnell eine qute Suppe zu beveiten, fo
jhneidet man dag Fleijdh moglichit €lein. Auch) aud Fleijhertvalt [aRt
ficg fchmell eine Suppe beveiten. Sehr widhtig ijt die jorgfaltige Suberei:
fung der ndhrenden Einfagen tn den Suppen, feten 3 Hiilfenfriichte,
Tapioca, Oried, Gerftengraupe, Srinfern, Neid, Sejliigel, verlovene Eicr,
KoBhen, Judeln. Vet Milchjuppen 3, B. muf man bei Kranfen, bdre
Berdauungsbefcherden haben, die Stoffe wie Neis, Graupe, Gries, vor-

Die Suppen.
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her falt wetchen, denn wenn man fie nodh) fo lange fodht, fann e8 vor-
tommen, daf der Rellenftoff micht gany weid) fidh 168t und die Verdarung
ped Rranten belajtigt.

Jteben bev Fletfdhfuppe 1t die Fijchjuppe fitv Sejunde fehr empfehlens:
wert, Jdhmadhaft, ndhrend und billig. Man wdhlt zu ihrer Vereitung
frijhe, fleine Sliwajjerfijde; dodh) fann man fie aud) aud bder Briihe
beveitenr, in weldher man fitv grofere Wahlzeiten grofe Fijdhe gefodit hat,
allerbingd werden Ddiefelben nie jo Ffrdjtig jdhmecten, denn 8 gilt wie beim
Sleifchfochen: legt man den Fijdh) in fiedende Brithe, fo witd ev faftig
und wohljdniectend, die Vrithe aber fade fein, umgetehrt, will man eine
gute Fijdjuppe fodpen, fo jtellt man den Fijdh mit faltem Waffer auf,
wodburd) natiielich) der Fijeh felbjt fade jdhymecten wivd. Viele Fijdhjuppen
werden mit Hitlfe vonr gefocdhtem, m Butter gebratenemt oder geddmpftem
und durd) ein Sieb tn die Suppe gevtebenem Fijdh) Hergeftellt. Mian legiert
fle mit Ctern und erhoht den Wohlgefdhmad durd) Gewiivge, Gewiivs:
frauter.

Wom Braten,

Wie beim Kodjen lautet aud) beim Vraten die Hauptregel, den Sajt
i Fleifhe u evhalten; died gelingt aber nur, tnbem man bewirft, daf
bag gamge Fletfchftiict fich mit etmer ditnnen Hitlle ober Krujte iiberzieht,
weldhe aud dem durd) die Hige gevonnenen Etweifftoff befteht. Diefe
Ehweifjubftang 1jt e3, dic ber allen Rweigen der Kodhfunijt etne Hodmwidhtige
olle fpielt und jomit diirfte e8 jich wohl aud) verlohnen, auf die Natur
und die Gigenfchaften derfelben etmimal etwad ndher eingugehen. Berteilen
wiv einmal cin frifdhed G, tn weld) flifjigem Rujtande lermen wir da
ben Gimeilitoff fermen, tn weldh’ feftem unbd folibem hingegen, jobald bie
Hite auf bag Gi eingewivtt hat, fobald e8 gefod)t worben ift. Die Hitse
war e§ alfo, die diefe Vevdnderung hervorgerufern hat, Jm Fletfd) findet
jid) aber, wie allbefannt, eine rvedht anjehnliche Wienge Eihweiy vor und
ywar ebenfalls in flitfjiger, wenn aud) nicht in fo wahrnehmbarer Form
wie betm Gl Wenn nun dag Fleifd) in fiedended Wafjer getaucht ober
wie beim Vraten jofort eimer ftavfen Hibe audgefeht wird, dann muf
jelbjtvedend der gleihe Broze wie beim Hodjen ded Eied erfolgen. Das
Gtweifp gevinnt und durch fein Gevinmen verjhlieft e3 alle die fleinen
Poren und Deffnungen ded Fleifhes, hemmt fomit dag Entweidhen jeg:
liden Saftes, der nunmehr unter dev fich gebildet habenden ditnmnen, fejten
Aufpenrinde dad Fletjch gavt bletben lapt, thm aud) jeinen fréftigen und
fchpnen Wohlgefchmad nicht entzieht.  Hievausd erhellt aud), daf e8 vedt
perfehrt gehandelt ift, wenn etn Vraten, um ihn 3u priffen, ob er fhon
gav ijt, i Bftever Weije mit ber Gabel durdhjtochen wird. Die: Rinde



5]
(9]

mug unverlet bletben, denn ¢8 trdgt died wefentlich jum Gelingen cined
guten Bratend bet. E§ fann ferner nicht genug anempjohlen werden, jeg:
lidgen Braten jo gut als mbglih durchbraten Fu lajjen und jwar, um jid
vov etmaigen gejundheitdidhddlichen Folgen nady Fleijhgenuf 3u jdhiigen.
Dag Heer der Sdhmavoiertieve, ald Finnen, Tridinen w. . w., ijt fein
gang geringed, nicht 3u gedenten unjdhliger Krvantheitdteime, die tm Fleifdh
lih) fejtgefetst haben fdnnen, ju deven Vernichtung geniigt aber feinedmwegs
e nur [leidhtes, obexf[éic[)[io‘.)cé Grhitser, weldpes dag Fletjh m Jmeren
nod) eine votliche Fdarbung zeigen [dpt, ein joldhes Vraten I]t in diefer Hin-
“Jicht ofne jeden Wert. Wil man daher der Moglichteit einer a[cmf)nu
giftung mit den ju Gcbote ftehenden Mitteln, wnter demen eine durdh:
greifende Grhibung durch) Kodhen oder Braten eined der widytigiten, wenn
aud) fetn unjehlbaved ijt, vorbeugen, jo vergichte man lieber auj den ver:
meintlichen Genufy innerlich nod) vohen Fleijches, dev in Nitckficht auj die
ctwaige Gefahrlichfeit jedenfalls allzu tewer exfaujt ijt. Ein gut hevgevidhteter
Braten ftellt unbedingt die wohljchmectendite und tm allgemeinen aud) am
letchteften verdauliche BubeveitungSavt ded Fleijches dav. L[t man 8 aber
an der ndtigen Sovgfalt fehlen, fo fann ein jonjt jhones Stiid Fleijch
havt, 3dfh, jdhlecht d)muhnb und faum gcnuﬁbm werden,

;tptr

Grprobt unb gt befunden,

Foldv geldladitetes Fleifch mivhe ju madien.  Alles frijch geichlachtete
Sletjch bletbt havt und jdhe, davum vermeide man, e§ u verwenden. llm
8 mur it dev falteven Jahredgeit {dhneller gentefbar ju madjen, jtellt
man das Fleijd) am Tage vor dem Gebrauche auf eine warme Stelle
Ded Herded ober in die nod) faue Ndhre deg Vratofend, worin man 3
bis jum anderen Tage ftehen [dft. Ebenjo mad)t man o8 mil Gefliigel,
weldhes 3. V. bel ploslicher Bejudhsanmeldung gebraten werden joll. Mian
jdhlachtet das Federvich abends, nimmt 8 fogleid) aud und jtellt e3 iiber
Jeacht an einen warmen Ovt. Das Fleijdh wird dadurd) viel 3arter und
miitber bet weniger Bratyeit.

Banspfeffer.  Hiesu nimmt man Kopf, Hals, Fligel, Fitge, Magen
und jteht die imwere Haut ab, teilt den Kopf der Ldnge nad), dann
Yald und Fligel in jwet Teile, wajdht alled gut ab und legt 8 mit
Awiebeljdjeiben, LYorbeerblatt, Ritvonenjdhale, jwet Nelfen, wei ‘mad)f)olbu
beeven, Pfeffertornern und Saly 2—3 Tage n den Efjig.  Jun fefit
man den Gandpieffer mit allen Jutaten, 2 Schodpfloffeln Beize und abeuf
viel Wajfer in einem Tigel auf dasd Feuer und gt hn weid) foden,
nimmt die Stiife Hevaus, ftellt fie auf die Seite, madht ein brauned Cin:



bremu, fitllt e8 mit ein wenig Beige auf, vithrt ¢ in die Sauce, wenn
man felbjt die Gang geftochen, dabel das Blut aufgefangen und mit Efjig
gut verrithrt hat, auc) diejed Huren, [dRt e8 ordentlicdh dburdyfodhen, treibt
dle Sauce durd) et Haavfieh, gibt fie wieder in den Tigel, cbenfo den
Ganspfeffer, (At thn auftodjen, vidtet jujammen an und gibt ihn mit
KavtoffeltlBFen ober aud) gerditeten Karvtoffen ju Tijde.

Befillfe Bans mit Aepfeln, Gute Wepfel werben gefdh)alt und in
tleine Stiiddjen ev|dhnitten, mit Kovinten, flem gefdnittenen Mandeln
und geriebenen Semmeln vermifdht. Von [leliteven vednet man 1/, Phund
auf 2 Prund Wepfel. Shlieplih witd nod) nad)y Gefdhymad Rucer,
gejtogener Bimmet und ein Glag Wein hingugefitgt, alled gehdrig duvch-
cinanber gemifcht und in die mit Saly eingevicbene Gang gefiillt, welche
dann gugendht wid. Da die geriebenen Semmeln aufquellen, darf man
bie Gand nidht gar u voll jtopfen; wad von der Fitllungdmafje etwa guriict-
bletben muf, lapt man nut ein wentg Gdnjefett fiiv {idh) weidh) jhmoren.
NMan Fann aud) getvocnete Wepfel jum Fitllen verwenden und findet fie
3u biejem Amwede genau fo jdmadhaft wie frifde. Daf man bei getrocueten
Uepfeln, bie ebenfalld n gany fleine Stitckchen ju gerjchnetden find, gehorig
PNaum fitr deven Aufquellung laffen muf, bedarf wohl faum der Crwdhnung.
Die ,Berl. Saftwivtd:Rtg.” Halt diefes Wegept gwar alg ein etwad wviel
Mithe verurfachendes, aber bdafiiv aud) fehr guted. Der Vogel werde
audgegetchuet.  Dad glauben wir auc); jedenfalld befjer ald mit den
trodenen Kaftanten.

Hafenbrafen. Man lagt 200-—250 Gramm Butter in einer Pfanne
Hellbraun werben, legt den jugerichteten Hafen hinein, itberjtreut thn mit
cinem  fnappen Loffel Saly, betvdufelt ihn mit Butter aud der Pfanne
und brat thn jo unter haufigem LVegieRen ungefdhr >/, Stunden bei
stemlid) jtavfem Fewer, wobel man dann und wann einige LOffel heifes
Wajjer in die Pianne nacdhgiet. Junge Hajen bediivfen nur einer halben
Stunde Reit jum braten, wdhrend alte Tieve, dic man am beften einige
Tage juoor i Mild) ober Vuttermild) legt, eine Stunde m rveidhlicher
Butter bet mdfiger Hike gebratenw werden miiffens unt dag Fleifdh von
alten Hafen mitvbe ju madjen, empjiehlt es fid) auch), diefelben vor dem
Braten mit Avat angujiinden und gehovig abbrenmen gu laffen. It der
$Hafe braun gebraten, jo wird jaure Sahne daviiber gegojjen. Wit diefer
mufy derjelbe noch jo lange auf der Platte jtehen, bis {id) dbie Sahne
gelb gu farben beginnt. Da fidh en Hafe unbequem bei Tijdhe trandjieven
[aft, ift e3 bejjer, thn entweder n der Kitche gang ju zerlegen oder wenigjtens
ben Ritdentnodjen in gleihmagigen Abjaken, je nadhhem man die Groge
der ctngelnen Stiicke bejtimmt, gu jerhawen, den Braten dann nodhmals
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i die Planme gu legen, tm Ofen wieder heif ju maden und dann erjt
aufaugeben.  Bum  Hajenbraten qibt man Sauertohl, Apfelmusd oder
andered geddampjtes Obit.

Das KRodwen dev Fifdhe. Alle Fijche erfordern grofe Aufmertjamteit
bei der Buberettung, fie mdgen gefocht oder gebraten werden. Die metjten
bringt man in Stiite gefdnitten tn fochended Wafjer, nur grofere, bejons
berd Seefifche, machen dabei etne Ausnahme, indem man fene mit faltem
Wafjer auf dad Feuer ftellt, mit Saly und Gewiiry auffodhen [aFE und
pann den Topf gleid) guriiczieht, damit fie nicht mehr fochen founen. Faft
man nad) wenigen Minuten eine Flofle an und fie (83t i) leicht, o ijt
ber Fijd) gar und mup fofort aud dem Wajjer genommen und ange:
vichtet werden. uch gebratene Fijdye bitrfen nidht trocten gebraten werden,
und erfennt man dag Garfein derjelben am leichten Lodl6fen der Flofjen.

*

Fifh mif Sanechvant, CEine Schiifjel weich und fury mit viel Fett
und Bouillon von Liebig’'s Fletihertvakt gefochten , eingemadhten Sauer-
fraut vermifdht man mit tn Stitcke  gefdnittenem, gebratenemt und ent:
grdatetent $echt, doc) fann man aud) jeden anbeven qebratenen ober ge:
fodten Fijd) dagu Denuben, — Eine tiefe Povgellanfchitfjel wivd mit
Butter audgeftvichen, davauj legt man eine Sdicht jauven Kohl, bebectt
diefenn mit Dbem gcbratenen Hecht, bringt wieder etme Yage Kohl, danu
Gifdy und fihrt fo fort, bis bie Schiifjel beinabe gefiillt tjt. un jdhldgt
man Ya Xiter fauven obev fitgen Rahm mit 2 gangen Giern, gicft died
fiber Den Kobhl in die Sdhiiffel, jtrent Semmelfrumen bmufm und bacft
pa3 Gericht in einem BVack: oder Bratofen 2 Stunbe.

Geviffefes Kindfleifdh. 500 Gramm abgelagertes, rotfajeriges Rind:
fleifch vom SchwangftitcE ober Filet witd jorgfdltig miivbe getlopft und
mit einem jdhavjen Weefjer tn frantengrofe Scheibhen gefdhnitten.  Dann
with i einer Pfanne ein ¥offel quted Fett heif gemadyt, eine gehactte
Sdalotte und dag Fleijd) hinengegeben, ein meuig MNiehl und eine Prije
Bieffer davitber geftrent und auj lebhaftem Feuer hochftens swei Minuten
gerdjtet; hernad)y wird dad notige Salz, et paar Lofjel Fleijchbriihe und
nad Belichen gang wenig Ejjig ober Wein ugefiigt, nod) eine Minute
gediinftet und fofort ju ZTifdh gegeben.

®

Kalbsleberpain, talt ober warm. Man nimmt dagu '/, Kilo Kalbs:
feber, 100 Gramm Sdweinefett, 20 Gramm Bwiebel, 1 @d)alntte 30
Granm Weigbrot, 1/, ter Wild, 30 Gramm Butter, 3 Cigelh, 3 Ei-
jhnee, 40 Gramm Parmejan: oder Krautertife, 15 Grvamm Pfeffer



und Saly.  Die Kalbgleber wird gehautet, gewiegt und cbenfo wie aud
bag Schwemefett durd) ein Sieb geftriden.  Die geriebene Rwichel unbd
Chalotte, nebjt der i Mild) eingeweichten und audgedritcften Semmel
fhwitst man m 30 Grvamum Butter in cinem iwdenen Topfe ab und veibt
jte mit dem Eigelb, dem gcuebemn fdfe und der durdygejtrichenen Majje
im Retbenapf gehovig duvd), dann jdymedt man jie ab und gibt den
fteifen Glerfchnee davunter. Diefer Pudding wid etwa 11/, Stunde gefodt.
LWirh er warm aufg etragen, fo qibt man dagu etne plfantc braune Sauce.
RKalt garntert man thn mit Fleijhafpic, verfelst mit einem Loffel Madeiva
ober man itbergieht thn damit, mdem man die Form {dubert, nad) dem
Stitvgen [t man eine Sdhicht Ajpic am Boben evftavven, jeht den Pubdbding
bavauf und giet die Fovm mit Ajpic voll.  Nad) dem Stitvzen erfdheint
bie Speife i einem Mantel von Ajpic, wnd evwdrmt fie vorher leid)t.

Kaftantenfuppe.  Nachdem man die duBere Schale von fo viel Kajtanien
als man braucht, entfernt hat, britht man fie mit fochendem LWajfer und
hautet fie ab. Dann dinftet man fie in chwad Butter und Rwiebeln,
jtreut et wenig Niehl daviiber wnd fiillt nad)y und nad)y mit Fleijdhbriihe
auf.  Oann treibt man die Kajtanien durcd) ein Sieb, wverdiinnt jo viel,
wie notwendig mit Fleijchbrithe, (dft die Suppe nodhymald auffodhen und
vichtet fie itber SKalbmildywiiviel uub ge[)'[ii'[)tc Wedfdhnitten an.

Blacievte Swiebeln, Helle Smtubdu von gleidjer Grife werben gejddlt,
etnige Minuten in fncf)enbem banu blanchiert und in cin Sieb gejdhiittet.
Dann dbraunt man Butter nut einem Stitckdhen Sucer, jdhiittet die Swiebeln
hinein, {chwenft fie oft um, gieht gallevthaltige Vouillon Ddavan wund
fhmort fie mit etwagd Saly, bi§ fie gav und glangend find.

*

Saunfievter Holenkohl. Vian fod)t den verlefenen Kohl in jicdendem
Sal3wafjer nicht gu weid), (ARt thn auf einem Siebe abtropfen und jdpwentt
thn mit jerlaffener Butter, 3 Gramm Liebig’s Fleijdhertratt und ein wenig
geviebener Mustatnuf o lange, b8 er alle Fliiffigheit aufgefogen hat und
wie glajiert augfieht.

Savechvaut mit Kavfoffeln. Der eingemadhte faure Kohl wird gut
auggedvitct, in todended LWajjer gejtveut und mit viel Fett, Rindbd: ober
Mievenfett und tn Stitcfe gefdhnittenen frijden Sdywenejdwarten tn mehreven
Stunben vedht weid) gefodht. Jjt lektered exfolgt, jo vermijdht man neben-
bet in Wajfer gav gefodhte, Dann abgegojjene Kartoffeln mit dem Kohl
undyauf jeden Liter Suppe 10 Grvamm Liebig's Fleifdertratt. Sollte
bie Suppe 3u ditnn fein, fo verfod)t man nod) einige voh geviebene Kare



B

toffeln damit; it jte ju dief, verdimt man fie nut Waffer und vevgift
micht dag nidtige Saly.

Mohvvibenfalaf. Die in Bouillon gefodhten gelben und weien Niiben
werden gqut abgetropft lmb wenn falt, durd) ein Sieb pajjiert. 2—3
art getodhte Gter mwerben in etnemt Wdrfer gang fein geftoBen und nebjt
ved)t vtelen Kvdutern gut mit Ritben vermengt. Tad Gange muf eine
picte Majfe ergeben und wivd mit Pieffer und Saly, Efjig und el wic
SGalat angemadht.  Man gibt ihn nm‘&ng%mci]’c s getodhtern Rindfleifd. -

Befvank von Bufanqulge fu ﬁmnfw Yaffe veinjdhmedende, Edrnige
MDafevgritte, die mit faltem Wajjer einige é)hai abgef(dBt ijt, wenigjtensd
etne volle Stunde ununterbrodhen i Wajjer fochen. Dann giefe fie,
notigenfalld mit chwad Wafjer verditnnt, durd) cin Sieb und gieb zu je
einem NMiaf diefer Fhtjfigteit eten halben Theeldifel Liebig’s Fleijdertratt
nebjt etwad Sali, mit dem man e8 gut durchtochen laft. E8 it Ddied
et von evzten auf dad wdrmite empfohlened wichtiged Startungdmittel
fiiv: Kranfe und Sdywade aller Stinbde.

Kleine Kedipfdien. Man volle ein grofed Blatt aus Bldttertelg, dev
312 mal gejchlagen worben und jchneide ihn in Eleine, vunde Kudjen aus,
bie man tn Der Mitte Jujammenjdhldgt. Unter die Falte bringt man ein
wenig Johannisbeer:, Apfel- oder Wprifojengelée, beftreicht die Kripfdhen
mit abgefhlagenem €t und (Rt fie m Heigem Ofen backen.

@in unvevgleidhlidies RAushilfsmittel, wm fleine Fehler, die n Ddev
Stiiche vovgefommen {ind, wieber qut 3u maden, ift Liebig’s Fleijchertvatt.
Auc) der erfahrenjten Haudjrau fann e8 pajjieren, daf in einem unbe:
wachten Wioment die Vratenjauce dermaRen verfodht, daf fie durd) nidhis
wieder wohljchmedend ju maden ijt. ‘Da it e8 denn dad Bejte, eine
neue finftliche Sauce Hevgujtellen, wad i der einfachiten und {dhnelljten
LWeife gefdhieht, wenn man fodjended Waffer mit einem ERISffel voll
Liebig's Fletjdertralt verfet, mit Saly wiivgt und mit etwad jauver
©ahne und Kavtoffelmehl jahmig mad)t

Die £zﬁ,mu[[lmq les gefrovenen @ﬁffes Gefrovened Objt wird haufig
ald untauglidh) jur ferneven ‘Jurbcmaf)mug betrachtet und jdnell verbraudht.
Diefe Mafregel muf aber ald voveilig betrachtet werden i den Fillen,
i benen ¢§ fich) um eine Kdlte von 25 big 22 Grad und um vaubere,
widerftanddfahigere Sorten hanbdelt, welde, wie die Crfahrung lehrt, wieder
sum Auftawen gebraud)t werden tonmen und gut echalten bletben. Jijt die
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Ralte tm Aufberwahrungdraum iber den angegebenen Grad geftiegen, fo
jind allerbings alle Vemithungen vejultatlod und ift diefed crfrovene Objt
ald jugrunbe gegangen zu betvadhten. Sewodhnlih) witd nun bet dem
evfrovenen, aber nod) 3u rettenden Objte der grofe Fehler gemad)t, bdaf
marn dadjelbe junt Fmwecte Ded Wuftauend jofort etmer verhdltnidmdpig Hohen
Temperatur ausfet und damit nur Dbewirft, daf nun diefed Dbt ert
vecht gum LVerbraud) untauglich gemadht ift.  Die richtige Behandlung befteht
vielmehr darin, daf man dag crfrovene Vbjt durd) langjamed Crmarmen
sum Auftauen bringt; widht 3u empfehlen 1ft dad oft beliebte Mittel bed
Cintauchend jolchen Obfted in faltes Waffer ober Uebergiefien dedfelben
mit Jolchemn s durd) diefe Vehandlung wird ebenfalld ein ju rajdes Auj-
taven bewivtt.  Gbenfalld Hitte man fih vor dem Verithren und vov dem
Drucde ded gefrovenen Objted mut dben wavmen Hianden, da dadjelbe jehr
empfindlich 1ft und duvd) joldhe Bevithrung Ileicht Faulnisherde gebildet
werden Eomuen.  Jjt e nidht mbglich, den bigherigen Lagervaum ju er:
wdrmen, fo bringe man bdie gefrovenen Friihte unter Veobad)tung bder
ndtigen VorfichtSmaregeln n emen etwad wdarmeren Naum und lajje fie
ier, nachdem fie mit Tud) leticht bedectt worden, langjam auftaven. Died
sur Beridhtigung.
%

Das Begiegen dev PHangen im Winfer. Nidhi3 ijt wohl fiiv alle
Blumen: und Pflangenfreunde wichtiger, ald die genaue Kenntnid des
Reitpunfted: wann und wie viel die Prlangen und Blimen begofjen werden
jollen, befonders im Winter, wo in eincm dumpfen, feucdhten Lofal ein bidchen
s piel und i etmem wavmen, trocenen Rimmer ein biddjen Zu wenig
ben Tod etner Pilange jur Folge Hhaben fann. A Regel gilt daher
ier: Je feudhter und fithler dad Yotal, defto weniger darf begofjen werden,
und je Heller, wdrmer und trocener ein Bimmer, defto mehr muf man
i Der Negel begieBen. MWian fHalte aber ftreng auBeinander, welde
Pilangen i dad etne und welde in dad andeve Lofal ‘paffen. Hiev gilt
nun die Regel : Pilangen, welde tm Winter ruhen und im Sommer tretben
und blithen follen, tm Eihlen, wenn auch) dunteln Rawm zu iibermintern,
3. B, Fudjien, Hortenfien, Granaten u. {. w., wdhrend alle Pflangen,
weldhe tm Sommer rvuben, bdafitv aber tm Winter tretben und blithen
jollen, in Helle, warme Yofale oder i Rimmer gebrad)t werben. Die
evftern nun jollten fefr felten und jwar mit fithlem Waffer nur wenig
begoffen werben, W feudhtem Lotal fogar gar nicdht, wahrend die lefitern,
wie 3. B. Primeln, Cineravien, Cytlamen und alle tm Winter zu treiben:
den Pilangen, Vlumenzwiebeln 2c. tm wavmen, hellen Stmmer fleifig mit
warmem Wafjer, womdglid) Regenwaijjer, begofjer werden jollten. ‘a3
Waffer darf gang wofhl 35 R. Warme Haben.
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