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yanshaltuiigsjchule

Dowswirthlaftlice Grotisbeilage dev Gopweizer Franen-Fertmug,

T @EyfPeint am Sviffen Honnfag jeben [lonaks.

3. Gallen Bo, 11 Yovember 1896

Wie Toll dev Reller befdhaffen fein und aqehalten
' werden ?

Der  Keller ift derjenige Naum Dded Haufed, bder gewdhnli) am
wenigften gepflegt wird und dodh) bivgt er emen grofen Teil der Lebens-
bebiirfnifje fiiv den Haughalt. An einen wedmdfigen Keller find gang
befondere nfordevungen ju ftellen, JIm Sommer foll er Fihl, m
Winter warm  fein. Damit nun der Keller im Winter warm  Hleibt,
werden  die Luftlidher und Fenjter, fowte die Tiiven DHenm Beginn Dder
erften Frofte didht verfdhloffen. Die Tiive, die Ddiveft i’ Frete fithrt,
wird mit ciner Steohmatte, mit Laub oder Diinger wverwahrt, jo daf
ber Froft niht eindringen fann.  Doch) miiffen die Kellervdume aud) im
Winter gelitftet werden, wenn fie ihren Bwed erfitllen follen. Der
RKeller bivgt ja nidht nur Kartoffeln, Gemiife und Obft, fondern aud)
bie notigen Getviinte (die Mild) tnbegriffen) und die in Vorvat genommenen
itbrigen Nahrungdmittel. Und all’ Ddiefes foll fih im Keller moglichit
lange DHalten. Die Vorrite follen vor Dden Feinden, die fid) fo gerne
an fte maden, gefdhiist werben. - Diefe Feinde {ind: Kalte, Wdrme,
Sdyimmelpilze, Faulnid und die Magetieve.  Im  gangen  genonumen
tut die Kalte Den fleinften Schaden, denn ¢8 Hedarf fehr ftrenger Winter
ober Der Sovglofigteit und Gleichgiiltigeit, die ed unterldfpt, die Keller-
dffnungen gehdrig su verwahren. Der fdhlimmite Feind ift die Warme,
Denn Diefer erjeugt die Schimmielbildung und die Faulud. JIn warmen,
fohlecht geliifteten Kellern ibergichen {id) die davin befindlihen Segenftinde,
fomie Der Boden und die Wanbe, mit ectligen, grauen Scdhimmelpilzen
‘und Der Gerud), der davon audgeht, vervat nur ju bald, welde Verlujte
an unfern Borrdten wiv in furzem ju beflagen haben werden. €3 ijt
baher hochit untlug, die Kellerdffnungen jhon Hevmetiich zu verfdhliefen,
wenn die BVorrdte faum rvedht eingebracd)t {ind und bie ervften frojtigen
Tage fid) gemeldet haben. So lange die Witterung ed infmer nuv  ges
ftattet, follen Die RKellev taglich geliiftet werden, wad oft Hid mweit in den
Degember Hinein gejdehen fann.  Die Nahrungsdjtoffe leiden Dduvd) die



Citages R

Rdlte” erft’ dann, wenn die Temperatur devr Kellerluft unter den Sefrier-
punft finft. Wenn die Temperatur tn der freten Luft mehrere Grade
unter Null finft, jo muf qut verfdlojfen werden. Jn Kellern, die faft
gang iiber der Grbe und mit den Fenftern gegen Norben gelegen find, fann
¢d vorfommen, Dda jur Ffdltejten Reit nebft dem LVermahren bder Veff
nungen nod) befondere Schupmittel durd) Vebecfen 2c. angewendet werben
miffen.  Je tiefer bie Keller tm Bobden find, um fo geficherter find unfere
Borrdte vor den Schadigungen duvd) die Kalte. Wenn falter Nord: ober
Oftwind den Keller tuifft, jo ift e8 wedmdRig, auf diefen Seiten bdie
Senfter und Tiiven ju Sffnen. Srofe Achtjameeit ift ndtig, wenn mit den
Kellevrdumlichfeiten verbunden die Wafchtiiche unten gelegen ift, von wo
bet jebem Definen der Tiire die wavmen, feudhten Dimpfe itn den Keller
pringen.  Jn folhem Falle diivfen die Wande und Tiiven Dder Keller
nicht aud Lattemwerf beftehen, jondern fie miifjen bdie Ndume dicht und
volljtdndig abjdhliefen. Gehen die Kellerfenjter auf die Mittagfeite und
regiert ber warme Sitdwind, {o mitffen die Oeffuungen nach diefer Nichtung
ebenfall3 verjcdhloflen werben, weil diefer warme Wind die Wintervorrdte
welf und runglig madht. €8 ift durdhausd nicdht zu dulden, daf faulende
Teile von Gemiife oder Objt auf dem Bodben oder den Winfeln Dder
Seller legen bleiben; e muf tm Segenteil die grofte Reinlichfeit hevvidhen
und e8 ift fehr zu empfehlen, die Boden und Treppen bder Keller von
Bett 3u Beit mit trodenen Sdgefpdnen fraftig abjufehren. Jft ein
LWaiferabjug tm Keller, fo ift fiiv flotten und unbehinderten Ablauf bejt-
moglichft u forgen. JIm Obitfeller jollen die Fenjter mit duntlenm Papier
betlebt oder mit foldhen Borhdngen verhingt fein, Dad Tagesdliht beein-
tradhtigt bie Haltbavtett ded Obites.

Yorfiht beim Einkauf von Gewiivzen,

Wasg alled jum Wiirgen der Speifen verwendet wird, dariiber gab
eine Seridht8verfandlung vor dem Landgericht in Leipyig Aufichlup.

ngeflagt war der Chef einer dortigen Fiuwma, UWm der Konfurreny
eine Opitse ju bieten, hat ev Gewiivge gefaljcht und al8 fogenannte ,prd-
pavierte Gemiirge” an feine Kunden (meiftend Kleinfauflente) abgegeben.

Bolgende Faljchungen wurden durd) die BVeweSaufnahme feftgeftellt :
Gemahlener Pfeffer wurbe vermijcht mit 8—10 Progent Sitelen, 10 big
12 Progent entdltem Anis, Palmbernen, WMohndltuden, gejtofenen Linfen
und Frantfurter Shwary (Ruf). elfen vermahlte der Angeflagte mit
331s Progent entdlten Nclfen und gemahlenen Nelfenjtielen, Jimmet mit
Abfallen von minderwertigem Bimumet, jogenanntem Sd)ibs, entdlten Simmet
mit Sucder und Bitvonenjchalen. Semahlener Saffran wurde von ihm
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mit 30 Progent wildem Saffran (Saflor) und mit gelbem Ocfer ver:
mengt.  (€in Kilogramm Saffvan foftet 80 Wart, ein Kilogramm Saflor
mue 5 Weark.)  Ingwer wurde mit DO Progent entdltem Ingwer, Wustat:
blitte mut wertlojer Vombayblitte, Rwiebact und Paniermehl vermengt.

Bu foldhen Gewiirgen, welde gangtdrnig verfauft wurben, wie Koviander,
fitmmel, Fenchel und Wmis, febte der Verfdufer entdlte Sewiivge gleicher
Gattung Hingu.

Giner Firma, welde cinmal gehn Rentner Singaporepfeffer yum WMahlen
gegeben batte, wurbe minbermertiger Pheffer geliefert, dev mit Nuf gefarbt war.

Aus alten, trodenen Birnen, alten Pilawmen und Feigen ftellte der
SHevenmeijter Prlaunenmud her, Da e§ etwad votlidh) audfah, fdvbte er
e8 mut Ruf und verfaufte ed dann ald , Prima tictijhed Pilawmenmusd” |

Die Falfhungen wurden juerft in dem baterifden Ovte Marttielbits
entbectt, wobhin Warvenw geliefert wuvden. Aufer mehreven Reifenden be-
jchaftigte Der Wiann fein faufmdnnijd) audgedildeted Perjonal, fondern
benupste nur Martthelfer.

Dag Leipgiger hygieinijhe Injtitut unterfudhte inggefamt 91 Waren-
proben aug dem Detveffenden Gefdhdaft und jtellte feft, daf fajt alle ver:
jalfcht waven. Dev Gerichtshof vevurteilte den Findigen zu etnem Wlonat
Gefangnid und 1500 Mart Geldjtvafe, bezw. weiteren 100 Tagen Gefangnis.

Rejepte,
Grprodt und gut bHefunden.

Suppe von gelben @ubfen. Nimm gelbe Crbjen, wajde jie, foche fie
mit Soba von Halber Hafemupgrofe i Wafjer dret Viertelftunden, jchiltte
fle i ein Sieh, giefe Waffer dariiber und jtelle fie mit herfem Waffer
bedectt aujs Feuer, FTue hingu etwad qutc Knochen oder ein Stk Ninds-
fett von fHalber Ciqrofe, s Knolle Sellerie, etme halbe Porreeftange,
eine feinge{dhnittene Rwiebel und lafje die Erbjen in furger Briihe vedt
weid) fodhen. Dann nimm dad Wurelwert heraus, vithre die Erbien
fharf durd) cin grobed Sieb, fo daf nur die Sdhalen uriictbletben, und
fodge fie nod) eine fleine Weile mit Bufats von fochendem LWafjer unbd
@aly, bi3 die Suppe die gewiinjdhte Konjijteny erbalten Hhat. Sie barf
nidht ditnn, muf viclmehr vecht gebunden, jedoch nicht dicklich fein. Dad
LWurzelwerf wird wieder hineingelegt, mit etwad Fleifdhertratt ober Suppen:
wiirze durdygefocht und die Suppe auf gerdjteten Weibrotwitrfeln angeridtet.

Suppe von Apfelfaff. Man nehme veidlich /o Liter Naturdapfelwein
und laffe denfelben mit etwad Bimmi upnd foviel Bucder gl8 notwendig



auffodgen.  Hievauf wird bdie Suppe mit einem Gigeld abgezogen und
mit Swiebad aujgetragen. Aud) ald Kaltjhale jhmedtt diefe Suppe gany
porliglich. Nadbem fie in obiger Weife - jubereitet, aber gehorig aus-
gefithlt ift, qibt man fie mit dem u jtetfem Schnee gejd)lagenen Ciweif,
weldhed mit Bucfer und Bimmt beftreut wird, auf.

*

@omafenfuppe. 4 Stiit ved)t hodyrote Tomaten werden Ddurdhge-
dhnitten, Samen und Saft davaud entfernt und auf ein Sieb gelegt.
Jn bem Bouillontopfe brit man eine i Sdeiben gefdnittene Bwiebel
mit 1 CRloffel Mehl in 2 CRldffeln Butter gelb, gibt die Tomaten
hingu und {dhmort fie auj jdwadem Feuwer unter diterem UWmriihren
weid).  Died wird mit 2 Litern Bouillon von Liebig’s Fleijchertvatt qut
geriihprt, nur nod) etmmal aufgefocht und durd) ein Sieb gerieben. Dann
vidtet man die Suppe iiber in Buiter gebratenen Weifbrotjdheiben -—
Croutong genannt — an, oder veiht diefe nebenher.

*®

Suppe a la reine. Man jerldft Butter in einer Cafferole, {dwibst
parin einen Udffel Wiehl weify, verdiinnt dad Gange mit guter, fetter
Boutllon und laft dasdfelbe noch) etwad fodhen. 6 Cigelbe werben dann
mit efnem Udffel Sahne Flar gerithrt, die gut entfeitete Suppe damit
abgesogen.  Beim Anvidhten fiige man ein Stitd frijdje Dutter Hingu.

Weftfilifdie @cbfenfuppe. Man ftelle ein Kilo am Abend vorfer in
Regenmwafjjer eingeweichte Grbfen mit einem Liter Fohend Heifem Regen:
waffer aufd Feuer und fodhe fie, bid dad Waffer verdbampft ift, giefe
nun das fiiv die Suppe ndtige Waffer dagu und lege ein etwa jwet Kilo
jhwered Stitd Raudfleifch bHinein. Hat died nun zwei Stunden lang
gefocht, fo fitge man Peterfilie, Sellevie, Midhren, veichlich Purée und
eine 200 Gramm fdywere Mettwurft hingu, lafle nod) eine Stunde lang
fodhen und tretbe vor Ddem Anvidhten die Erbfen durd) ein Sieb, fann
fie aber nac) Velieben, und wenn fie vedht weich {ind, aud) gany lafjen. —
Diefe fehr gute und fraftige Suppe — hier auf gehn bi8 3wdIf Perfonen
beredhnet — madyt, gleid) dem pot-au-feu der Frangofen, gewodhnlich bie
gange Mittagdmahlzeit aud und fann aud) aud Havt gewordenen, gritnen
Grbjen und aud weifen Bohnen bereitet werden und nimmt man dann
ftatt Ded Raudhfleifches ju den Vohnen gerne Hammelfleifh und ju den
Grbien frifhed Rindfleifdh), weldhed aber natitelich nidht fo lange fochen darf.

Ragout von {don gebratenem ober gefodhtem Fleijd) bevettet man
mit etner, duvd) Liebig’s Fleifhertvatt gefvdftigten und qut gewiivsten,
braunen €auce, welde lange gefodht und aud) durd)y Efjig ober Wein



gefdharft werben fann. Beided muf lange mit der Sauce verfod)t werben.
Dasg fein gefchnittene Fletfd) wirh nur tn der Sauce Heiff gemacht obder,
falls 3 Hart ijt, 1—2 Stunben darvin langfam gefodht.  Kartoffeln reicht
man daneben, : :

Curry von feifdhem odev [dion gebvafenem Fleifoh. Man vdjtet in Butler
einige in Sdjeiben gefchnittene Jwiebeln gelb, giebt dad tn fleine Witrfel ge-
jchnittene Rinderfilet oder anbered Fleijh hingu, ftaubt ein wenig feines
MWeh[- daviiber und [dBt e8 unter Bitevem Umrithren nod) 5 Wiinuten
fhmoven. Dann gieft man Bouillon bdavan, daf dad Fletjd) beinabe
bedectt 1jt.

Frikallee von jungen Hahnden oder Hilmern bereitet man auf
folgende LWeife. Dad Gefliigel wird n Viertel gefdhnittern und die Sauce,
welde nie ju fange fein darf, mit Fletihertvatt-Bouillon beveitet, mit i
tronenjaft, ©ardellen, Kapern, Triiffeln oder Champignons ver{dhicben
gemiirat,

Ragout von Rindefilef, Dad Filet von einem fetten Tieve wird
abgehdutet, fein gefpictt und eine Stunde m Ofen unter fleipigem Be-
giefen in Butter gebraten, dann legt man e§ in emen mdglichit Eleinen
Topf. Dag in der VBratpfanne Befindlihe wird mit guter Bouillon
von Liebig’s Fletjdertvatt und 2 Glag Madeiva lodgefod)t, an bad Filet
gegoffen, Der Topf zugedectt, Dad Filet nod) 1 Stunde davin gefdymort,
bann angevidhtet. Jjt die Sauce ju ditnn, {o fodht man fie mit brauner
Mehljchwike feimig und jdhmedt nadh dem Sal. Dad Filet wird in
Sdeiben gefdhnitten, ofhne feine natiivliche Form zu vevdnbern, und mit
per frdftigen Sauce itberfiillt.

Jlievenfchnitfen. Uebrig geblichene Kalbdnicre wird mit Kalbsbraten,
Peterfilie, Jmwicbel und Citronenjchale fein gewiegt, mit eimem Ci, Salj,
Nustatnuf und etwad fouvem Nahm ju einer jtreidhbaven Majje an-
gerithrt und auf vafd) e Milh getauchte Semmelfdnitten  gejtrichen, in
verfleppertenn Eiern umgewendet und in Heifem Sdymaly gebacen.

Kalbsvippdien au four. Bier flein gewiegte Bwiebeln werden in
75 Gramm Butter durdygefdhwitst, daju gibt man fnapp /2 Liter jaure
Safhne, 1 CRIbffel Mehl, 12 feingewiegte Sardellen. Bon 2 Kilbern
hat man Bunge, Hirn und Milfen vorher weicht gefocht, jdhneidet feine
Liiefel davon und vevmijht 8 mit dem Beiguf. Oie {chon juberciteten
Kalbgrippden hat ‘man wie gewdhnlih) gebraten, fitlll nun auj jeded
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Rippdhen einen reidhlichen CRloffel Der obigen WMifdhung und laft e,
mit Krebgbutter betvdufelt und mit Kapern belegt, nod) einige Wiinuten in
gelinder Hie braten. Die Schiifiel, auf der man die Nippdhen anvidtet,
wird mit Citronenjdhetben und frijhen Salatbldttern garniert.

-

Polenta mif Fleifth. Da die Polenta fehr fdttigend ift, fo with ge-
~ wdhnlidh) die gefocdhte Portion bet einem WMahle nicht aufgegeffen ober man
focht abfichtlich etwad mehr davon, damit nod) fitv den jweiten LTag itbrig
bleibt. Die aufbewahrte Polenta wird dann folgenderwetfe juberertet : Wi
fhneiben Ddie Polenta, welde, wenn fie ausgetithlt, noc) fejter wird, in
langliche, fingerdicte Scheiben, dann fdhneiden wir mit dem LWiegemefjer
Yo Kilogramm Schweine: ober Schopfenfleifch gang fein, geben n eine
PBratpfanne veidlid) Butter und geben, wenn fie gergangen, dad Fleifdh
mit Saly, Bfeffer, etwad geviebener Mustatnuf, 1 Loffel femesd NMiehl,
2 Yoffel voll Tomatenfonferve, 1 ¥offel wvoll geriebener Rwiebel, etwad
Aitvonenfdhale nnd aud) den Sajt einer halben ARitrone zur Vutter und
laffen e8 etne Vicrtelftunde lang braten, dann gefen wiv etwad Fleifd)-
brithe davauf, fo daf fih eine Sauce bildel, legen die Polentajdnitten
bagu, geben e3 abermald in die Bratrdhre und lafjen e8 nod) eine Bievtel
ftunbe braten, fo daf fih der Saft in die Polenta eingieht; dbann arran-
gieren wir e8 auf eine Sdhiifjel, beftrenen e8 mit geriebenem Parmejan:
tife und geben e8 vedht heify uv %a[c[

Maccavonibomben, JIn Ealzmafjer gm gefodhte, gut aﬁgefropffe Maccaroni
ftitddhen vermijdht man nodh) warm mit gerlajfjener Butter und geriebenem
Parmefantdfe. Sebratene Nindslende und Podfelyunge fhneidet man in
Sdpetbenn und Dbeftreicht diefe Sdjeiben mit Sardellens ober Krauterbuiter.
Dann  ftreicht man etne Timbalenform mit Vutter aus, befiebt jie mit
Retbbrot und legt abwed)felnd eine Scdhicht WMaccavoni, eine Schicht Lenbens
und Sungenjchetben n die Form. Sedhd Eibotter verquirlt man mit
1/, liter fitger Safhne, wilezt diefe mit etwad Mustatnufy, giept fie iiber
bie eingefiillte Majje und bact die Bombe reihlid) eine Stunde bei mdfiger
Hite.  Naddem man fie gejtiivyt hat, iibevgiept man jie mit gebrdunter
Butter.

Bwicelfouce. Fiiv vier Perfonen mwerde ein Stiidchen Nievenfett
pon (Sigrﬁ[;e heip und vier fein mi’uf[ig gefchnitiene HBwiebeln davin gelb
gemacht, e gehdujter @B dffel Wiehl etne Weile darin gevithrt und mit
fochendem LWajfer zu einer glatten, [)mIangItcben Cauce abgerithrt. Man
laffe Dann nad) Sejdhmad aly, Cifig, ein Lorbeerblatt, etwad Pfeffer
und einen Theeldffel Liebig’s Fleifhextratt durcdhfodhen, ftelle die Sauce
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pom Feuer, vithre fie mit einem Stiickdjen Butter und nacd) Belieben mit
einem Gidotter ab, und vidhte fie itber oder ju gefodhten Kavtoffeln an.
Bet einem foldpen Gericht wird man fetr Fleifh vermijjen.

Brotfinitfchen jur Stavhung fic Kvanke. Bur augenblicflihen Stdr-
fung fitv Yeidenbe, fowie als willfommenes, letchtes Nahrungdmittel fiir
Genefende leiftet ein fleined Schetbdhen Weifbrot, mit Liebig's Fleifdh-
ertraft beftvichen und etwad fetn gepulvertem Saly beftrent, audgezeidhnete
‘Dienite.

%

Dunftobft mit Socdnsinfivap, Ru Dunjtobjt, wie ju allen Konferven
fitv Gefunde, verwendet man Sacharinfivup.  Wlle Frichte, welde mit
Sacdarinjivup hevgejtellt find, bletben unverdnbdert, behaltert Jahre lang
ein {chones, frifdes Ausfehen und das natitelidhe Aroma der- Frud)t bleibt
ethalten. Der Sacharinfivup hat ferner vor dem Rucder dic grofen
Borziige, daf er micht jduert, mcht austrijtalliftert und billiger tm Preife
tjt; dabet ijt die Wnmwendung Ofonomijher. IMan erhdlt gleidh) einen
fertigen Sirup, dem man nur /3 jeines Volumend flared Brunnenmwaffer
juzujeben und einmal aufjufodjen hat, fo dafy e8 leicht aufwallt, Dasd
Berlajfjen ded ARuderd, dad Kldven und Abjdhdumen be§ gewonmenen -
Rucerfirupd fallt gany fort.  Auch bleibt die Siige ded Sacdharinfirups
fonjtant und verdndert {idh betm Kocdjen nidht, wdahrend {ich der Rucker
beim Kochen Dbefanntlich tetlweife itn Stavfesucer umfelt und Ddabet an
Siife verliert.

Gefillfe Aiefengwiebel. Man nimmt dagu die weife Niefen- oder
andeve grofe, Dhellfarbige Rwiebelin, {chalt fie, {chneidet aber von dem
LWurgelende nicht mehr ab ald ndtig, damit fie betm Braten nidht aqus-
einanderfallen. Dic gewajdenen Bwiebeln mwerden dann in fodhendem
LWaffer b Minuten blandhievt und n en Sieb gefitllt, Mit einem Thee-
[Bffel nimmt man danad) von dem oberen Enbde der Bwiebeln ausd einen
Tetl der tnmern Majfe und  dritctt ftatt Ddever etwad fene Fleifdhfarce
hinem, gut gewiirzt -mit Pieffer und Salz. Mit gejdlagenem Gt be-
jtrichen und mit geftofenemt  Rwicbact beftveut, werden die Rwiebeln
davauj wie die gefiillten Gurfen mit Butter und Bouillon braun ge-

jchmort.

Kartoffeln vor Faulnis ju bewahven. ‘Dte Kartoffeln werben, bevor man
fie tn den Keller bringt, an emem luftigen Ot (Tenne, Laube, Schuppen)
audgefdhiittet und unter fleifigem Wenden getvocknet. Erft wenn fie moge
lichft trocen find, fommen fie in Den Keller. Ungeldfdhter Kalf wird



pulvertjiert und bdie lagenweife aufgefdhichteten Kavtoffeln mit diefem Kalf:
pulver leicht beftdubt — etwa fo, wie auf den Feldern Gipd verteilt wird.
Der fo gwijden die Kavtoffeln gefaete Kalt zieht nicht nur die Hen Kav:
toffeln  auBen anbaftende Feudhtigteit und bdie Kellerfeuchtigteit an fidh,
jonbern er entgicht den Kavtoffeln felber dag Whaijfer, o dafy fie viel woll:
jchmectender und mehlig werben, trots der najjen Ernte. Ueberdied totet
ber Kalt bdie Krantheitsteime und bewahrt fo die Kavtoffeln vor Fdulnis.
Dag Mittel ijt jehr einfach und Fojtet fajt nidhts. Bevor man die Kar-
toffeln gum Effen zubeveitet, find diefelben gut zu veinigen.

Rofe Riben eingulegen. Mecht dunfelvote Ritben werben fauber ge-
wajdhen und langfam in fiedendem, etwad gefalzenem Wajjer weid)gefocht,
woju je nac) den Ritben dret bid vier Stunbden evforderlidh find. Als-
bann ldft man jie ein wenig audtithlen, Dbefreit fie von der Sdale,
fchnetdet fie in Scheiben und legt fie mit dagwifhem geftreutem, mwiirflig
gefchnittenem Mieervetttg, etmem Loffel Kimmeltdrnern, etlihen Pieffer-
FBrnern und elten tn einen Lopf, gleft fodhenden Efjig daviiber, bindet
ben Topf nad) dem Eralten feft st und bewahrt thn an einem Fihlen Ort auf

Dex bitteve Befhmack dev Bucken entfteht meiftens infolge der Wirtung
ber Sonnenftrahlen auf die Frudt. So lange die Gurfen im Sdatten
ber Vldfter liegen, Dehalten fie thren guten Gefdhmac. Um dad Uebel
3 permeiden, muf man aljo fiiv hinveichende Vefdhattung bder Fritdhte
burd) die Vlatter Sorge tragen und bag Welfen derjelben durd) gute
Kultur und audreidjende Bewdfjerung verhindern.

Regept fite Mailindecli. 1 Phund fige Butter, 1 Prund Rucer, 2 Pfund
Mehl, 4 Cier, cine Ritrone und ein wenig Salz. Man bacft fie im
Ofen nadh) bem Brot.

Bum @inpdckeln von Rindfleifth nehme man auf 18 Liter Waffer
Yo Rilogramm Bucer, 132 Gramm alpeter, 3 Kilogramm Saly und
mifdje alled gut durcdpeinander. Nun wird diefe Mijhung tn einem Kefjel
gefodht und audgefdhaumt; evjt wenn fein Shaum mebhr aufitetgt, wird
bie Fhiffigkert vom Fewer gehoben und vor der Verwendung abgekiihlt,

®

Bwiehelgerudh u enffernen. Wm Meffern u. §. w., mit weldhen man
Rwiebeln gefdhnitten hat, den unangenehmen Serud) su nehmen, vetbe man
fie mit trodenem Sals ab.

Rebatlion und Verlag: Frau Elije Honegger in St Gallen.
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