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Buuswirthiaftlie Geatisbetlage ver hmweiger Fronen-Gerting,

Erihetnt am evjten Sowmttag jeden NMouats.

St, BGallen Y. 1. :S“ahnar l899

Wie entfteht das edhte Infektenpulver?

§§ »38 ijt stemlich allgemein befanut, daf das edyte JInfeftenpulver
BX® von et Pilangen gewonnen wird, - die beide der Familie des
Chryjanthentum (im bejondern der Gattung LPyrethrum) angehiren und
paber Verwandte unjerer gewdhnlichen Gdnfe- oder Wudjerblume jind.
Die erjtere fithrt dem Vamen Pyrethrum roseum wegen ihrer voja-
favbenen Bliiten und ijt im Kaufajud Heimijd), die andere heifit Pyre-
thrum ecinerariae folium, bejiBt weife Bliiten und wachjt tn Dalmatien.
Friiber fam das Jnfeftenpulver audjd)lieflich ausd den ajiatijchen Lin-
bern fitdlich desd Kaufajud — daher aud) der NName perjijches JInjeften-
pulver — und die dortigen Einwohner Hhielten alle Cingelheiten bejiig-
lic) der Herfunjt und Herjtellung ded Neitte(s geheim. Erit zu Unfang
biefes Jahrhumdertd erfubr ein avmenijder Kaujmann durd) SBufall,
bap bdad Pulber aud bden getrodneten VBliitentdpfen einer gewifjen
Byrethrum-Art exlangt wird, die in den gebivgigen Gebieten ber ruj-
fifjhen Proving Transfaufajien zu finden ift. Die Gejdhichte der dal-
matinifen Art ijt nod) nicht aufgetldrt, denn e8 ijt nidyt wabhridyeinlic),
pap jie burd) Sitchtung ausd der faufajijchen vt entjtanden ijt. Die
Bliten der Pilangen nuifjen Dei jchonem Wetter gefammelt werbden,
wenn jie gevade im Vegriffe jind, jic) u exjchliegen ober wenn eben
bie Vefrud)tung fjtattfindet, da dann bdad Del, dad die infeftentitende
Cigenjdyaft befibt, in der Jeit feiner bebeutenditen Entwicdlung jteht.
It die Blitte voriiber, jo jwerden die Stengel 4 Soll vom BVoden ab-
gejdhnitten, getvoctnet, Fermabhlen und tm Geivid)tSverhdlinid von ein
Drittel mit dem BVlittenpulver vermijdht. €3 muf forgfiltig davauf ge-
adytet werden, dafy die Blitten tweder der Feudtigteit, nod) den diveften
Sonnenjtrablen, nod) Einjtlicher Hite audgejeht werden. Die Wirtjam-
feit ded Pulverds ijt umio grofer, je feiner es ijt. €5 fann nidht nux
purc) Jerftiubung auf die Jnjeften jchadlich wirfen, jondern aud) durd)
Berbrennung und aud) in einer verdiinnten Lojung in Alfohol. Die
Unzulinglichfeit des JInjeftenpulverd beruht auj jeiner nur boriiber-
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" gebenden Wirkung, fermer hat e8 feinerlei tbtlichen Cinflufy auf die
Snfefteneier, Havte Jujeftenpuppen und auf Kdfer mit fejter Dece,
ebenjo wenig auf bdie groBe Klajje bder -eigentlichen Wangen, 1wo-
gegen e3 ein hochjt wirtjamed IMittel gegen Blattldufe, Fliegen und
Miicten 1it.

Rezepte.
Grprobt und guf befunden.

Gefiillte Gans, Nadydem eine jdybne, fette Gand gerupft, audge-
nommen und gewajdjen ijt, wivd jie eine Stunde vor dem VBraten innen
qut mit Salz und Pfeffer, auBen nur mit Saly eingerieben. Jnzwifchen
werben 3wei abgeriebene, eingeweichte und Iieder fejt andgedriictte
- Milchbriddhen mit fein gewiegter Peterfilie und Jwiebel in einem
Stitctchen Butter nur einige Minuten geddmpft. Die Leber der Gand
wird mit einem Stiickchen Citronenjdhale fein verviegt, 6—8 iweid)-
gefodyte Rajtanien werden gejdydlt, in fleine Stitddjen gejdynitten, jamt
ber Leber ju Dem geddmpiten Brod gegeben, nebjt jwei gangen Eievn,
etinad Galy und Mustatnup. Die Majfe wicd gut vervithrt, in Ddie
Gang eingefiillt, und bdie Veffnung ugendht. Wdhrend ded Vratens
giept man dad jid) Jammelde Fett fleifig ab wnd et jtetd etwad
heiged Wajfer u. Nachdenmt man dad Tier unter oftem Uebergiefen
21/; Stunden gebraten hat, und eine jchone Farbe evsielt ift, lingt man
die Sauce mit etwad Maggi an und gibt den Vraten mit Salat und
Apfel-Compott 3u Tijdje. Th. 9.

*

Deflert aus Haftanien, Man jdalt ein Piund Kajtanien, fodht fie
weid), befreit fie bon den Hiauten, dann glaciert man fie vaid) in 130
Gramm gefdymolzenem JBuckerfyrup, vidytet jie auf eine flache Sdiifjel
an, tibevgiept die Mavonen mit Avvaf, den man entjiindet, und bringt
die Platte brennend zu Tijdye.

*

Siihe Speife vow Reismehl, (Audh fiiv Kranfe qut) Von 1/» Qiter
Mild) fept man 35 davon in ein Planndjen, fiigt 50 Grvamm Jucker
(2 Cpldffel voll) und s Citronenjdhale bei und lEpt alled zufammen
fodjen. 30 Gramm Reidmehl (1 gehdufrer ERloffel voll) wird ingwifchen
mit dem Milcdyreft und 2 Cigelben berrithrt und in die fochende Miild)
gegeben. Man (GBt dad sujammen Fu einem luftigen BVrei fodjen, dann
hebt man thn bom Feuer, {dhwingt vajd) die Ciweil zu jteifem Schnee
und mijdht fie leicht unter ben Heifen, vom Feuer gehobenen Brei. So
wird er gleic) jerbiert. Die gleihge Speife fann aud) von Gvies ge-
macht werden. |
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Hahe, Fiiv viev Perfonen. Ju 1z Kilogr. gehacttem Fleifd), 125
Gramm fjiige BVutter, 125 Gramm gehacdted Hausdbrot, 12 feinge{dnit-
tene 8mtebeI Peffer, Salz, Mustatnufp, jtart 1» LQiter Fleifdybriihe
und einige Loffel voll Jus. NDian rijte baé Brot in der Butter hell-
braun, {dyitte e3 auf ein Sieb, bamit die iiberfliijjige Butter davon ab-
tropft, rbjte e8 nod) ein wenig mit der Zwiebel, vithre dad nebjt der
halben Bwiebel gehactte Fleijd) dazu, giefe die Fleijdbriihe und Jus
pavan, (affe den Had)é Fur gehovigen Dicde einfodjen und jerbvieve ihn
su einem trodenen Karvtoffelgemiife.

Hadé in eivem Reishrans, Fir 4 bis8 6 Perfonen. 114 Liter
Sleifdhbriibe, 1256 Gramm f{iie Butter, 375 Gramm Carolinenveis
(Gemiifereid), Salz. Der Neid wird in 4 Dejiliter Wajfer blandyiert
und auf ein Sieb gejdytittet. Fleifchbrithe, Butter und Saly jepe man
tibers Feuer, lege den Neid hinein und fodje ihn eine Vievtelftunde bis
20 Minuten, taudje eine NRingform in falted Wajfer, fiille fie an mit
pem Neid, ftirze ven Krvang auf eine runde Platte und vidyte in die
leeve Miitte obiged Hadé an. Statt Had)é fann man beliebiges zer-
jdhnittened Fleifd), Fijd), Kalb3- oder Sdyweinsfiife, weldje in Sauce
gefod)t, anmwenbden.

Gefiillte Halbsbruff, Bu 3 Rifogramm Kalb3bruft bereite man
pie Farce™ Man jdnetde die ditnnen fnodjen forgfiltig ausd, jdneide,
wie e fid) von felbft gibt, zwijden Fleifd) und Haut eine Oeffnung
binein, fiille fie nur halb mit Favce, weil diefelbe tm Braten anfgebt,
nihe die Vefinung Zu, brate {ie 21> Stunden im heifen Ofen, wie bet
andeven Braten und ziehe betm nvichten die Schnur ausd. Kalbsbruit
braucht der Fitlle wegen mehr Jeit jum gav werden al8 ein anberer
SKalbsbraten, mup aud) fleipiger umgefehrt und begojfen werben, damit
er auf der Hautfeite nicht u fehr fpride werde, wasd beim Trandjieren
hinberlid) it

*Tavee, Bwei 5 Cts.- Weden, 4—8 Cier, 30 Gr. fitfe Butter,
30 Or. in Wiirfel gefdynittener, gerdudjerter Sped, 1> fein gejdynittene
Swiebel, Salz und Pfeffer. Die Weckten werben in falter Meild) ober
i Waffer eingeweid)t, bie Spedwiirfel durdyfidtiq gerdjtet, hierauf bie
Biviebel fein gefdynitten und darin geddmpft und in eine Sdiiffel ge-
than. Die Butter wird fliifjig gemad)t, die qut audgedriictten Weden
barin abgetrodnet, d. h. fo lange davin geviihrt, big fie troden ausein-
anberfallen, unbd zu den Specwiivfeln und Jwiebeln gethan, mit obigent
@emm*g und Sal germfd)t und bdie Cier nad) und nacy barinter

gefcafft.



Gelbgehohtes Halbfleifd, (Ralbdvagout) Fiiv 8 bis 9 PVerjonen.
13/s Kilogr. audgebeinte, oder 2 Kilogr. Brujt jamt Kunodhen jdneide
man in bievectige Stiicte, brate jie auf jtavfem Feuer gepfeffert und ge-
jalzen in 125 Gramm f{ifer Butter {dhin gelb unter diterm Riihren,
jtrewe dann 125 Grvamm NMiehl daviiber, viihre nod) fo lange, bid fid)
dag Mehl ans Fletjcy gehingt hat und gieBe dann Fletjd)brithe und
4 Depiliter Wein davan, fo dafy dad Fleifd) damit bebectt werde. WMan
foche e8 unter Deftdndigem Nithren auf, fiige eine gange gejdydlte Siwie:
be(, mit 1 0i8 2 Nelfen beftectt, und 1 bid 2 grisfere oder fleineve
votgelbe Nitben bet und fodje alled zugedectt langjam 1t/—2 Stunden.
Dann vidhte man dasd Fleijd) anf eine Platte an, pajfieve etwasd Sauce
bavitber und ferviere den Nejt befonderd dazu. Jjt die Sauce 3 dic
oder 3u ditnm, fo faun fie mit Fleifdhbriihe verditnmt ober auf jtavfem
Seuer jur gehivigen Dicte eingetocdht oder cin Mehlteiglein etngeviihrt
werden. Hat man E8pagnole, jo nehme man jie jehr diinn, ftatt Niehl
und Fleijd)brithe. LQiebt man dad Fleijd) mit weniger Sauce, fo nehme
man nur die Halfte Mehl und weniger Fleifdybriipe. Da die Brujt

meijt fett ift, famr man aud) vom Hals davunter nehmen.

*

Styinkenklife, Fitx 6 013 8 Perjonen. 17> Kilogranum gefochter
Sdinfen und 250 Grvamm Wecken werden in fleine Wiivfel gefchnitten,
mit 60 Ovamm flifjig gemadyter, fiiger Butter fibergojfen. Dann riihre
man 125 Granum Nehl mit 4 Ciern und 4 Deiliter Mild) zu einem
diinnen Omlettenteig an, lege Ddie beiderflet Wiirfel hinein, auc) eine
fetngejchnittene, in Vutter weif gerditete Siebel, lajje ed v/: Stunde
sugedectt jtehen, vevviihre alled zu einer feften Majje, fiige, wenn ndtig,
ctiva8 Saly Det, drehe KUdfe und fodje fjie in fiebender Fleijd)briihe
oder gejafzenent Waifer langjant, bid fie betmt Durd)jdhneiden feft und
purdyweq gleic) in der Farbe find, jdymelze jie mit gevijteten Fiwiebeln
oder Brojamen ab und ferbieve eine beliebige iweifie oder braune
Sauce dazu.

Uehwurlk, 12 Qilogr. {ibrigesd Fleijd) wird mit 30—40 Gr. Spect
und 60—125 Gr. in Mild) geweidhtem, wieder audgedriicttent Brote
jehr fein gevhactt. IMan vevviihrt die Majje mit 1—2 Eiern, Salj,
Plefrer, Mustatnuf, Veterfilie und Citvonenjdhale und gibt jie auf ein
wobhlgemdifertes, glatt audgelegted KRalbsnes. Dann ivicelt man eine
Nolle davon, fpiept jie und bratet fie in der Pfamne, zwifdjen Glut
oder im Ofen mit BVratenwiivge und Butter allfeitig langjam gelb., —
Nageves Fleifd), 3. B. Wilbjletjd), Hajenz, Relh= oder Hivjdhfleijd), fann
aud) mit V4 jeines Gewidhtes Spet oder RindSfett vermijdht iwerbden,
iiberhaupt fomumt €3 da tmmer davauf an, ob man mehr ober weniger
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Fett liebe. Nepwurft fann auf diefelbe Weife aud) ausd frijdyem Fleijd)
perichiedener Sorvten, am beften aud Hhalb Kalbfleifd), hald Sdjweine-
fleifch oder aud) aud Leber beveitet werden, weld) leptere aufer den
obigen Witvgen aud) nod) ein Jujah von geriebenem IMahovan oder
Salbei bedarf.

Gergftete Teber,  Jun der feinern Qitdge whd mur Kalbleber ge-
nonmmten, in der einfacdjern Privattiiche bedient man fid) wegen dem
Preidunterjchiede der weit billigern Nindbsleber, weldje, wenn jorgfdltig
wie Kalbsleber beveitet, die Stelle ohne iveitered gut verjieht. Auf
1 Lhmd Leber vedyuet man 30 Grvamm Fett, 1/ mittlere Siviebel, fein
gejchnitten, 1 CRlBffel voll Peteviilie, ebenfalld fein gejchnitten, 10 G,
Salz, 3 Gv. Lieffer (eine gute Prife) und wer 8 liebt, 1 Theelbifel
voll Niehl. Die gehiutete Leber wird einige Stunden in Mild) gelegt,
pann getvocnet, fehr fein gefdhnitten und Peffer und Wehl aufgeftrent.
Aufsd Feuer fommt die Leber erjt, wenn die Suppe auf dem Fijdhe
jtebt; miipte fte ftehen, fo wiirbe jie harvt. "Bid jur angegebenen Heit
werden die Swiebeln weid) geddmpft, dann wird die Leber ugegeben
und vajd) nur fo lange gevditet, bid jie nicht mehr blutet. Nun wird
pag Salz, bdie Peterfilte, ein paar Tropfen Effig, 2—3 Liffel Jus
ober Fleifd)brithe, Wein oder Wajjer — wad alled beveit fein muf
und twobet man die Planne bom Feuer hebt — beigegeben, dann ivie:
der auf bem Feuer rvajd) damit vermengt, angericdhtet und ju Tifdje
gegeber. Man fann nad) Velieben nod) 1—2 Liffel voll Tomatenfauce
mit den anderen Juthaten beigeben. — Feine Vrotdiintli mit der Leber
gerdjtet, ijt al8 Voltdnahrungdmittel empfehlendwert. Man gibt zur
Leber gebratene Rartoffeln und Salat.

Gebeizter Shmorbraten.  Sauerbraten. Hitftitiict, Schwanjitiic,
Sdyliifjelviemen oder dicter Niemen wird jdhn ugejtubt, geveinigt, mit
Gped durdyipictt, mit dem Fleifdhmeffer glatt gejdhlagen und in vedyt
fraftige Beize gelegt. Vet der Juberettung wird ed gejalzen, in veid)-
lid) Dalb Fett und halb feine Spectwiiviel gelegt und alljeitig gelb an-
gebraten.  ‘Dann hebt man e8 in eine warme Sdyiiffel und beveitet in
pem uriicgelajjenen Fette eine braune VBrotfauce®, welde mit dem
Beizeljig verjeht wird. Dad Fleijd) wird in die fochende Sauce Hinein-
gelegt, wohl Fugededt und auf gleidgmdapigem Kleinfeuer 1v.—2 Std.
gefocht.  Man jdymect, ob e3 nidht an Salz fehle, oder ob die Sauce
st fauer fet, in weldem Falle man hinrethend Jucer beifiigt. Die
Sauce muf jo dict fein, dap eine diinne Lage am Loffel hangen bleibt.
Sie wird nadytvaglic) duvc) ein Sieb itber das trandyivte Fleijd) gegeben.

*
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“Brodfanre,  Fitv einen halben Liter Sauce rofte man 50 Gr.
geriebened ober feingebhactted Brod hod)gelb, aber nur in foviel Vutter,
ald 3 anfinglidh) auffougt. Died wird mit 1 Dejiliter Wein und
I Degiliter Waifer abgeldjdht und mit /4 Liter brauner Sauce berfebht.
Gie wird mit gehactter Jitvonenjchale wnd hinlinglid) Saly gewitrzt
und mit 1—2 Lifjeln voll gelber und wenn erforberlicd), mit ebenfoviel
brauner Sucter(ijung verfiit und gefarbt. Man (GRt jie mur extea,
oder mit dem Fleifh, dag in derfelben gediinjtet werden foll, einfodjen.

¥

Bairifd Breont, Cin fejtes Rabisd - (Weiffohl) - Hauptdyen, feiner
dufeven, jdyavfguriinen Blatter entledigt, wird gebierteilt, gereinigt und
pamnt fein gehobelt. Grobe Rippen und Storzenteile fallen dabei iveg,
Das gehobelte Kraut wird leidht gefalzen und unter einander gemengt.
100 ®r. tleine Spechwiivfeldjen werden audgejdymolzen und bdie hart-
gewordenen Grieben dann entfernt.  Jum flaven Fett fommen 75 Gr.
Smwiebeln (flein geldynitten) amd 1 gehdufter Loffel voll Suder, weldye
sujammen hellge(d gevdjtet und dann mit 1 Glag Weifwein und 2 Glas
heiBem Waifer abgeldjdht werden. Siebet e8, fo gibt man langjam
Handvoll umm Handvoll Kraut dazu, bis alles eingelegt ijt. Unter dfterm
Scywenten (Gt man ¢3 o4 Stunden langjam focdjen. it e3 iveid
und die Sauce ungefihr bid auj /s eingefocht, jo ftveut man 1 fleinen
Lifrel voll troctened Mehl und 25 big 30 Gramm Zerpfliicfte Butter
obenauf, wiivyt mit Peffer und Mustatnuf und {dventt alles
gut durcheinander. Nan (GHt e8 einige Minuten fodjen und ridytet e
pamn an, jofern man betm Kojten findet, daf e genug gejalzen und
angenehm mild fduerlid) fet, anfonft nod) nadygeholfen werden muipte.
Wan gibt e8 mit gefottenen, tn Butter und gerditebem Jucker glajicten
Saftanten, ju Brahourft, Schiibling, Sdyweinsbraten ober -Cotelettes,
gebratener Gans u. dgl. zu Tijd). '

*

Janevhrant s kodien.  Auf 1 Kilo gut gejduertes, weifed Sauer-
fraut nimmt man 125 Or. feine Speciviivfelden und jdymelzt {ie
moglichit ausd. Wenn die Grieben dabon entfernt jind, biinjtet man
100 Gr. fein gejchnittene Jviebeln davin weid). Dann gibt man dbas
Srvaut hinein, vevzettelt e3 gut, decdtt e8 zu und [GRt e8 jo lange
bampfen, bi8 e durd) und duvd) heif ift. Man fdyitttet dann fobiel
heifes Waifer davan, daf ed ungefabhr jur Hilfte davin liegt. Unter
ofterm Wenden [Ght man e83 2 Stunden wenigjtend unausgejepst fodyen,
ingiijdhen, o e8 nbtig ift, erfept man dad Cingefodyte fo tweit, dap
sulegt nod) eine fleine Sance bleibt. MWan verfudyt dann, o0b nod)
Saly ndtig jei, gibt ein wenig weifen Pleffer davan und ulebt nod)
einen Loffel voll mit Mild) vedht ldufig angeteigelted Wiehl, weld)es



man blof davitber {dyittet und durd) Stupfen ded Kvautes durdyjictern
[apt.  Leptered darf ndmlid) nicht mujig werben, e8 muf jdon weify
und glingend bleiben. Wenn bie Vindung verfod)t ijt, jo wird das
Qraut angerichtet. — Mandye lieben e85, bejjever Verdawung wegen,
nod) etivad Ritmmel ober Wadhholderbeeven beim Rochen auéugcben —
€3 wird mit Ravtoffelnt oder gelben Erbjen 3u %‘[ut Leber= und
Raudywurit, ju Sped, Sd)weinejleijd), SpecttlsBen, @tucfmd), Sdyweing-
braten, ju Rebhilihnern u. dgl. gegeben

Srome HoavtofFelfuppe,  Jiix 4 Perfonen. 1z Rilogr. roh ge-
jchdlte, in Schetben gejdnittene Kartoffeln, 60 Gr. fitge ober eingefochte
Butter, 30 Gr. Mehl, 11 Liter Fletjdhbriihe. Siige Butter wird
flitffig, eingefochte dagegen bheify gemacht, Mehl davin braun gerditet,
mit der Fleijdbriihe abgeldjdht und die Kartoffeln davin iweid) gefodt;
danu wird die Briihe abgejdyiittet, die Kartofjeln verviihrt und mit der
abgefdhiitteten Brifhe nodymald aufgefodht; itber die Vrodwfivfel angeridtet.

Rifotte, 400 Gramm Rei, 80 Gr. Kife, 50 Grv. Fett, 40 Gr.
Bwiebeln und 20 Gr. Salz. JIn 50 Gr. heifem Fett wird eine fein
gefcynittene Siviebel fury gediinjtet und bann 400 Gr. Mailduder-Neis
bineingegeben und geviihrt, big leBtered heiR ijt, bhne gelb u werden.
Dann wird gejalzen und mit E)etf;em Waijer (benu: Stnochenbriife) ab-
geldicht, einige Male gevithrt und auf jd)wadjem Feuer iweiter gefodt,
bi8 bie Rbrmer tweich werden, ohne zu Ferfallen. Kury vor dem An-
ridyten erden 80 Gr. MNagertdfe berrieben und gut davunter verriihrt,
Mifotto wird im Selbjtfodher vorziiglic.

Fleifdypfanuhuten, 1 verjupites, tleined Ciertedtdhen oder 50 Gr.
Brodfrumme wird mit 1 Dejiliter jiebender Mild) tibergofien; was s
nicht einjaugt, wird jofort wieder abgegojfen. Wenn 3 evfaltet ijt,
viihrt man 2 Cier davan und fobviel fehr fein gehacttes, {ibriges Fleifdh,
pag e8 eine jtreihbare Mafje qibt, welde mit Salz und Mustatnuf
und 1—2 Theeldfrel Peterfilie gewtivat und unter BHiterm Niitteln
auf beiden Geiten in fteigender Vutter etwad langjant gelb gebaden
ird. Aud) im Ofen witd er gut. Das Fleijdh) tann aud) in Mephl-
pfannfucdienmaije genommen iverden. — Su Salat pajjend.

*

Reisfdmareen, Man fodht von 12 Pfund blandyictem, gemwdhn-
Tigem Reid mit 2 Liter Mild) cinen gang dicden Neidbrei. Jjt dev
Reid ‘gehorig iweid) und bie Mild) eingetodht, jo (apt man ihn falt
werden. Bor dem Backen viihrt man 50 Gv. Niehl mit 2 wohlzer-
flopften Giern dagzu, vithrt die Maffe mit hinlinglich) Saly ober Bucter
(wenn man die Speife fiif Haben will) wohl duvd) und bddt auf lang-
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famem Feuer zivet braune Kudhen (75—90 Gr. Fett) davaus, ielde
man je bor dem Wnvidjten mit dem Scdaufeldhen zerhacft und nod) ein
wenig angiehen (it Der Sdymarven wird darnad) gehdauft angeridytet
und u Aepfeln ober Swetjdhgen ferviert.

*

Flammei vow Baftanien,  (Rajtanientspfden.) 1 Kilo weidygefodhte,
gefdhlte und durchgetriebene Rajtanien werden mit einem Shrup von
50 Gr. Jucter mit 1 Glag Wajjer auf /s eingefodht und mit L fleinen
GlEshen Kirjdhwaijer berfept, durdygeriihrt und wie Flammrid ju einenv
Kopfchen drejfict.  Man fervirt e8 mit gejdywungenem Rabhm.

Paniermehlfuppen.  Fein gefcdhnittenes, flingelditrred Hausdbrod —
Roggenbrod, Grahambrod, Korn- oder Weizenbrod, ebenjo Fwiebact,
und eigentliches, gelb gefdrbted Panterbrobmehl wird im Mdrjer fein
geftofen, gejiebt, und jede Sorte fitr jid) jovgfiltig aufbewabhrt. Hiev-
aud ergibt i) bad Material ju ganz ver{dyiedenen Suppen fiiv Ge-
funde und Kranfe. Man vedhnet auf 1 Liter Suppe 50—60 Gr. je
nachpem man die Conjijteny wiinjdht.. Jn fodjende Fleifchbriihe, in
Mild) oder in Waffer geftreut, (ERt man bdie Suppe 1/ Stunbe auf
Sleinfeuer hinldnglich gefalzen fodhen, binbet jie beliebig mit etivad faurem
Rahm, vidtet jie bann an und Ddefoviert jie entjprechend bet Fleijdy-
brithe und Waffer mit Gviinem oder IMudtatnup, bei Mild) aber mit
etivad mweiBem Pieffer. Die Paniermehljuppen von Waijjer fonnen mit
Liebig’'s Fleijc)-Cyrtratt gefrdftigt werden.

Um dos Ausgleifen bei Glatteis v vermeiden, Su diefem Behufe
beftreicdht man Ddie Qederjohlen mit folgender Mijdhung: 50 Granum
dicfer Terpentin, 200 Gramm Colophoniuwm, 50 Grvamm Benzin mit
250 Gramm Spivitud. Nan mifdt died und thut ed in eine Flajde,
die fo lange an eimem warnen Ovt jtehen bleibt, big Terpentin und
Colophonium {icd) gelojt haben. Die Schubhjohlen werden mehrere NMale
mit der Fliffigleit beftvichen und die Schube nidht eher in Gebraud)
genonunen, al8 bid die Lojung willig eingetvoctnet ijt. Diefe Fliifjig-
feit foll aucd) dad Leder I)aItbm mad)en

Gefrovene Wilde, Hat man I)et faltem Wetter Wafdje 3u troct-
nen, {o nehme man fie, wenn im gefrovenen Juftand, mit grofter Vo=
jfiht ab. Steif gefrovene Wdjhe bdarf weder gebogen nod) geduiict
werden, fonjt werden die fleinen Cigfryjtalle gebrodjen und damit die
Gewebefajern zerjdhnitten und zevrvijjen. Die Wijche erhilt eine Nlenge
Licher, weldye vorher nicht davin waven. .

Redaltion und Verlag: Frou &life Honegger in St, Ballen,
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