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yanshaltuiiqs|dule

PHouswirth(daftlide Guatisbeiloge ber fpweizer Fromen-Beitung,

Grjdheint am eriten Somntag jeden Monats.

St. Ballen Ny, 6. Junt 1899

3ur Stontfervierung oexr Fiev.

@aé Faulierden der Eier tritt dadurd) etn, daf durd) die LPoren
der Crerjdhalen Faulnisbatterien in dbasg Jnnere ded Cies dringen,
jich Dajelbjt bermehren und bdie Jerfepung ber Eimajje herbeifiihren,
wobei neben anderen Faulnidprodutten aud) Schwefelwajjeritoff in reidy-
liger Menge gebildet wird. Um die Cter zu fonjerbieven, muf daher
pag Cindringen der Vafterien berhindert mwerden und bdied gefd)ieht
purd) Ddie Fur Konjerbierung vevivendeten Kbrper. Selbjtveritind-
lich haben die Konjerbievungdmittel feine Wirtjamteit mehr, wenn fie
angewendet werden, nadydem jdjon Bafterien in bad €i gedrungen jind:
fifjchlich wird bdied von vielen dahin ausgelegt, daf dasd Konjervierings-
perfahren ein unzwedmdapiged gewefen fei. Al erjted und widtigites
Crfordbernid zum Gelingen ber Ronfervierung von Eiern muf daber
per Umjtand Dezeichnet werden, die Cier fo frifd) al8 miglic) dem
RKonjervierungdverfabren zu unterziehen und darf man jid) dabher die
Niihe nicht verdrieBen lafjen, tdglich alle frij) gelegten Cier zu jammeln
und fogleic) 3u fonjervieven; je fiivzer die Jeit ift, welche wijdhen dem
Legen der Eier und bey @onferbiexung pevjelben verftreicht, dejto jeltener
wird 3 vorfonumen, daf ein mit einem @Dnielmewngé’mltte[ behanbeltes
i 3u Grunde gebht.

Bei Univendbung von Konjerbievungdmitteln 11t man Dejtrebt, bdie
Poren der Cifdjalen entweder einfad) zu verfdliefen und jo dag Cin-
pringen der Vafterien Fu verbhiiten ober gIeicl)aeitig eine Subjtang an-
guwenden, weldje antifeptijch) wirkt, dad beit: bdie allenfalld auf der
Oberjladye - der Cier borhandene Vatterien tdtet. WS ein ganz vor-
siigliched Mittel hat fid) in diefer Beztehung eine Lojung von Salichl
jdure in Glycerin erwiefen. €3 wird dasdfelbe in ber Weife angewendet,
pap man die Eier in diefe Lojung eintandt, und nad)dem fie vollfonmmen
abgetropft jind, in etnem fiihlen Raume aufbewabhrt. Wenn aud dem
Ofycerin Waffer abbumitet, jo frhjtallifiert ein FTeil ber Salicylfdure
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aud der Lojung; da dad Glycerin ein Kiicper ift, der, nad)dem er emne
gewiffe Rongentration evreidht Hat, jogleid) wieder Waijfer aud der Luft
angieht, jo bleibt die Oberflacdie ded Cied bejtandig feucht und mit einer
fongentrivten Lofung von Salicyljiure in Glycerin iiberzogen. Wenn,
ie erwdbhnt, nidht vor dber Konfervierung Vafterien in dad Juneve dev
Cier gelangt find, fo finnen leptere in vollig frijdhemt Sujtande duvd)
jehr lange Beit aufbewabrt werben. Nad) Verjucdjen, weldye BVrofefjor
Dr. . Berfd) in diefer Richtung angejtellt hat, liefert die Salicylfaure-
[B6jung unjtreitig dad bejte Crgebnid zur Konfervierung der Cier unter
allen Methoden, weldhe derfelbe gepriift hat. Die gitnjtigiten Ergebnifje
exhielt Prof. Berfd) immer, wenn die Salichfinrve-Glycerinldjung eine
Tempervatur von 55 big 60° C. befaf und die Cier durd) einige Se-
funden in dbie Fliifjigett getaucht bleiben. Beim Cintaudjen der Eier
in eine Flitffigleit bon diefer Tempevatur wird der grdfte Teil der an
der Oberfladye der Cier haftenden Vaftevien getdtet oder doch) jtart ge-
jchiinigt, daf fiir langere Jeit eine Entwidelung wmd Vermehrung hintan-
gehalten wird. Gleid)zeitig gefdyieht aber folgended: Die in dem Ei
enthaltenen Gafe dehnen fic) beim Crivdrmen jtart aud und treten aus
bent Poren der Schale hervor; wenn dann diefe Gaje wieder duvd) Ab-
tiihlung einen fleineven Paum einnehmen, jo werden die Porven durd)
ben Quftdbruct mit der Konjervierungdiliijjiglett angefiillt. 2WAn Stelle
ber Salichljdure-Glycerinldjung fonn man mit gleihem Crfolge eine
Lijung von Borfdure mit Glycerin amwenden; da aber die BVorjduve
et unovgantjdyer Korper ijt, jo ift {hon ausd diefem Grunde der Sali-
chlfiurve der Vorzug zu geben.

Damit ein Konfervterungdverfahren fiiv Cier iiberhaupt feinem
Bwed entfpredhe, miiffen erjtens die aufzubemwahrenden Cier bollfommen
frijh fein, d. h. €8 bdiirften in dad JInneve derfelben abjolut nod) feine
Bafterien eingedrungen fetn, denn fonjt geht dad €i, weld)es BVerfahren
man auc) amwenden mag, in allen Fdallen ju Grvunde. Jweitend muf
bagd Konjervievungdmittel jo bejdajfen jein, dap €5 die auf den Eiern
haftenden Vaftevien tdtet und durd) BVerfd)liefen der YPoren in der
Sdyale dag Cindbringen lebender Batterien in dad € unmiglid) madt.
Drittend mup man nad) exfolgter Konjerbierung tradyten, die Cier in
joldhe Lerhiltniffe zu bringen, durd) iwelde die Entwidelung von
Bafterien {iberhaupt evjdymwert wird, 3 B. in Rdumen, deven Temperatur
tmmter febr nabe demt Gefrievpuntte liegt, ohne jedoc) unter denjelben
3u jinfen.

Cin Landwirt, welder die Konjerbierung der Cier itm Grofen
burdyfithren will, wird daher gut thun, vor allem anberen fifr die Wn-
lage eined Kaltraumed zu forgen, der auf die Weife hergejtellt werden
fann, daB man in einem fangen Keller an beiden Stirmmwdnden mehreve
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Weter dice Cidjdhidhten anbringt und den IMittelvawm mit den ur
Aufbewalhrung der Eier dienenden Gejtellen ausfiillt,. Die Konfervierung
der Eier hat unmittelbar zu erfolgen und {ind die Eter darum jofort
nac) dem Legen in den Keller u bringen. Vefdymupte Cter jollen
entveder bovher titdhtig abgemajdhen oder gar nid)t Fur Konfervierung
verwendet werden, da miglicher Weife {dhon BVafterien durd) die Schale
in dad Junere gelangt {ind. Wenn man wdhrend der gangen Legejeit
der Hithrer auj diefe Weife fortavbeitet, jo erhdlt man bis Fum Cintritt
der falten Jabhreszeit eine fehr grofe nzahl fonjervievter Eier, weldye
dbann nac) WMaBgabe thred Wlterd verfauft werden; die zuerft fonfer=
bierten, fomit am langjten aufbemwabhrten Cier gelangen aud) zuerft zum
Berfaufe. Selbjtverftandlich) miiffen di¢ Cier oft durdygefehen und
ihadhajt gewordene (gefprungene) Stiicte fofort entfernt werden. Um
Scdytmmelvuderungen tm Keller hintangubhalten, empfiehlt Prof. Dr.
Berfd)y von Jeit gu Jeit — etwa alle ad)t Tage — Schwefelfdnitte
in bem Keller 3u verbrennen und hievburd) die in der Luft {dhwebenden
Sdyimmelfpuren Fu toten.

Das Konfervieven von Obf, Gemiifen und Fleifdy.

'bft und Gemiije, diefe betden bonm der Natur und gebofenen
vozs ahrungdmittel, tonnen wmd [leider, wenige usnahmen abge-
vedhret, im Winter und Frilihling nicht frifcdh) geboten mwerben, und dod
wire died jur vationellen Crndhrung ndtig. Die wohlthatigen Wirkungen
werden von der Wiifenjdyaft, wie iiberhaupt von jedem denfenden WMen-
jhen viicthaltdlod anerfannt. Diefer Crfenntnid ift e zu berndanten,
bafp man ju allen Zeiten und itberall bemitht wax, jich dieje Wohlthat
nicht entgehen Fu laffen. Pur war man ur Crreidjung diefed Bieled
bi3 vor wenigen Jahren entweder auf dem unridhtigen Wege, oder man
war mit den primifiviten Cinvidhtungen bverjehen. Man falzte und
wiivite dag Aufzubemwahrende oder jepte thm alle mbglichen Chemifalien
su. Auf diefe Weife erhielt fich zwoar die Form und dad Audjehen in
voraiiglidher Weije, aber Ndbhrivert und Wohlgeichmad muBten diejem
sunt Obfer fallen. Da wo man dad Ridytige exfannt hatte, diefe Nahrungs-
mittel in (uftdicht verjchlofjene Gefdfe u bringen, waren die primitiviten
Cinvidtungen vertreten. $Heunte jind wiv bedeutend borgejdhritten. Jyn
Weet's Frijdhhaltungdverfahren bejigen wir eine Cinrtdhtung, bie nidyt
mur abfolut einfacd) und wedentjprechend ift, jonbern auch jebem, der
bamit arbeitet, Freude berettet. Dad Aujzubemalhrende, fet e nun OO
oder Genuife, Wildpret, Gefliigel ober Sonftiged bringt man in einfadye
®ladgefiRe, lept bdiefelben vermitteljt ded dazu bejtimmien WApparates



mehr ober weniger lang der Siedehie aus. Der nod) iibrige Raum
im innern ded Glafed tjt nun Yuftleer, die WuPenluft driictt auf den
Dectel und der einfacdyjte und tadellofejte LVer{dhluf ift fertig. Man
bringt die Gldfer an ihren WAufbewahrungdort und Hhat die Freubde,
jederzeit frijches Objt und Gemiife fervieven Fu fonnen. Fiir Private,
pie dfterd Bejud) befommen, indbejondere aber fitr Hotels, Penjtonen 2.,
bie jtetd unberhoffte Gdfte zu erwarten bhaben, ijt e8 von befonderer
Widhtigteit, mit allem miglichen dienen ju fhnnen. F. J. Wed, Jiirid)-
Wiebifon verfendet Gratid=Projpefte, die itber alles Niheve Anfidhluf
geben,

Befdrderung des Appetifes.

sQahrend bei Bleichiucdht die meiften bisherigen Cifenpriparate, wie
) Pillen, Tropfen und dergleichen bon den Patienten fdhlecht ber
tragen, 3um griBten Teile nicht vejorbiert wurben und die ohnehin ge-
jdhmddyte Verdmnmg der Bleichfitchtigen nod) mehr beeinfluften, bejiben
iviv in der Cifen-Somatofe ein neues, vorziiglicyes Krdftigungsmittel,
welched dad Cifen in der natiirliden Form enthdlt, aljo in der Form,
wie ir e8 in den Nahrungdmitteln vorfinden. Die Eifen-Somatofe
wird bon den Patienten anftanddlod vertragen und verbinbet die frdaftigende
Wirfung der Somatoje mit der blutbilbenden ded Eifend in der zu-
traglichiten Form. Schon nad) furgem Gebraudje ded Priparated
jdywinden die iiblen Begleiterfdhetnungen der Bletchjudyt, wie Miiidigteit,
Sopfidhmerzen, Schmdden und dergleichen, ed hebt jich der Appetit und
unter Junabhme ded Rirpergewidhted fommt die natiivlicdhe Gefichtsfarbe
wieder Fum Bor{dein.

Regeple.
Crprobf und gut Befunoden,

Sudyoed’s veine Sdpweizer-Apenmildy-Chocolade, Nad) einem diefer
givma eigenen Berfahren hergejtellt, bejteht diefed vortreffliche Nahrungs-
mittel audjchlielich aud Cacap, Juder und reiner, nid)t abgerahmter
WMild). Dexr zu ihrer Fabrifation berwenbdete Cacao it unter denjenigen
Gorten gemwdhlt, welde tonijdje und jtavfende Cigenjdhaften im hid)jten
Grade befigen. Die Mild), weldje jie enthlt, fommt ausd ben Sennereien
ner Scdyiveizeralpen, deven Bieh mit Red)t al8 dad die befte Milcd) gebende
befannt iff. Diefe Mild) wird bolljtdndig ftevilijiert und entjpricht da
purd) bom Dhpgienifdjen Standpuntte aud allen Unforderungen,



Die Herjtellung der Sudjard-Alpenmild)=Chocolade gefchieht mit
per Derborragender Sachfenninid, wie mur eine mehr ald TOjdhrige
tednijdhe Crfabhrung fie verfeiben famn; diefe Chocolade ift dDaber aud)
ein Nahrungdmittel erften NRanged, angenmehm jowohl Fum NRobhejjen,
ie aud) zum Kodjen mit Wajfer, wie jede andere Chocolade.

Wir empfehlen diefelbe gany bejonders ben Miilitdrs, ZTourijten,
JNeifenden, Radfabhrer und Fum Mitnehmen fiiv unfeve Freuunde eined
ausgegeichneten Frithitictd ober Dejjertd iiberhaupt.

Leidgte Hvaunkenfuppe, Cine Semumel vom Tage vorbher, wird in
feine Blattden aufgefdnitten, in einem Siiddjen frijder Butter leicht
gerdjtet, mit jiedendem Waffer angegofjen und angenehm gejalzen, einige
WMinuten gefodht. Dann legiert man die Suppe mit einemt frijfcden
Cigeld, dasd mit fiiBem Rahm vevquivlt ift und madyt fie duvd) cinen
fleinen Sujap ,Maggi” dem Patienten angenehm mundgeredt.

*

Het mit Peterfilienfouce, Die Hecdhte werden audgenommen,
gepubt und gewafdhen, in Stiice gefdhnitten, gejalzen und mit warmem
Waffer aufsd Feuer gefept. Man gibt ein Lovbeerblatt, einige in Schetben
gefdynittene Jwiebeln, englify Gewiivy und ein grofed Stiict Butter
pagu. Mm bden Fifd) beim Rocdhen vor dem Ferfallen zu bemabhren,
gieBt man einen fnappen Loffel Ejjtg dariiber. Nadydem der Fijd) gar
gefocht ift, gibt man etiwvad jaurven Rabhm an die Sauce, mad)t diefe
mit Nehl, dad in fiifem Rabhm flavgequiclt ijt, feimig und vevmijdht
jie mit einem Loffel voll grobgehactter griiner Peterjilie und ehwas
Liebig’'s Fleijdhertratt. Bor dem Wuftragen des Gericdhts wird nod)
etivad braune Butter daviiber gegoifen.

Friihlingsfuppe. Bon etnem cigrofen Stitctchen Vutter und et
gehduften CRloffeln voll Mehl mad)t man eine lidte Cinbrenne, die
man dann mit einem Biter leichter Fletjchbrithe aufldjt und zu glatter,
jeimiger Guppe fodht. Jn diefer (Bt man in Streifen gejdnittene
Siwiebel — am bejten von jener fiifen, milben Art, weldhe man jpanijche
oder dgyptijdhe nemnt — fnapp weid) focdhen. Wahrend deffen werbden
einige Hande boll Spinat und Kerbel berlefen, fein gewiegt und in die
fodjende Suppe gegeben, die damit nur einigemale aufzumwellen braudt.
Cine fleine Mefleripipe Natron beigefiigt, qibt die frijdhgriine Farbe.
Bor dem uftragen wird die Suppe mit wei in Mild) verriihrien
Cibottern abgezogen. Die Jwicbeljtreifchen gelten ald Einlage und
jhmecten bortvefjlich.

Piivee-Suppe. Man weicht ein Pund griine enthiilite Crbien iiber
Nad)t ein, jdittet jie am Morgen anf ein Sieh und feht jie nad) dem
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Ablaufen mit 3ivei grofen Gelbriiben und Kohlrabi, die man in Scheiben
gejdynitten hat, Swiebeln, 2—3 Salattdpfen, einem Bitnddjen Brunnen-
frefje, einem Viinddjen wohlriechender Krduter, einer Priefe Salz und
Prefrer und geniigend Fleifchbriihe, um dad Gange zu bedecten, zum
Feuer. Davauf wird die Suppe langjam gefod)t, bid die Gemiife weid
jind, die Krduter entfernt und die Suppe durd) ein Sieb gejchlagen.
WMan fiigt jodann nod) die ndtige NMenge Fletfchbriihe zu dem Piivee,
bringt die Suppe wieder Fum Kochen und gibt vor dem Anvidten feine,
Dejonders eich geddmpfte BVohnen= und Kavottenjdynipel bhingu. An
Stelle dex getroctueten Crbjen fann man bei vorgefdrittencr Jahres-
jeit aud) junge Crbjen (Schoten) nehmen, oder iwenigjtend die fertige
Guppe durd) Sujap von etnigen Loffeln voll Sdhotenfernen und etwasd
Liebig's Fletjdertratt wohljdymedender machen.
*

Esdragoneffig. Sur Beveitung diefed den Salat angenehm wifrgen-
pen Cffigs gibt man die frijdhgepfliictten E3bragonblatter mit einigen
Sdalotten in eine weithaliige Flajde, fiillt diefe mit gutem Weineffig
und (Bt diefe verforft 14 Tage an Dder Sonne ftehen. Fendelefjig,
per hauptjadylicy bei Ragoutd und Saucen verivendet wird, jtellt man
ebenfo voun Dden abgejdhnittenen Dolden fHer, jo lange Ddiefelben nod
guitn find, ihr volled Avoma alfo nod) befiben.

Gemifdter Jalat mit Fifd), Cine Quppelform gieBt man auf dem
Boden 1 Ctm. dict mit Adpic von Agar-Agar aus. Jijt died fejt ge-
worden, belegt man 8 mit Sceiben und Hhartgefodhten Eiern, Ptejfer-
gurfen, Triifreln, gelben Mitben und Capern und bebectt bdiefe Ler-
jierung ioieder mit Aspic. Von gefodhten Fijdhen beveitet man indeffen
mit Sauce-mayonaife einen jdhymadhajten Salat, fiillt thn itn die Mitte
per vorm, bedectt thn mit Selleriejalat und fillt die Form mit Uspic.
Audgejtiivat, garniert man diefen Salat mit fleinen Perlzviebeln, Na-
pungel- und Rotfrautjalat. — Mit Liebig’s Fleijchertratt, etwasd Wein,
Citronenfaft, Saly und Agav-Agar jtellt. man {dnell etn vovtreffliches
Aspic Her.

*

Pidinid-Paftete, Cine vunde Form legt man mit einem leidhten
Buttevteige aus, fillt jie mit trodenen Crbien, legt einen Teigbectel
lofe auf und bt died im Ofen 1/« Stunde. Jn diefer Jeit brdt man
fleine Filet-Veefjteatd tn BVutter hellbraun und jaftig und (Gt jie ab-
tropfen, fehneidet gefodyten Schinten und 10 havtgefodhte Cier in Wikrfel
und diinjtet ein Dupend fleine Champtgnons in /4 Liter Liebig’s Fleijch-
Crtvaft-Boullion weic). Dann nimmt man den Dectel bon Dder ge-
bacenen Pajtete, entfernt die Crbien und fiHlt die Form jdhichtiveife



mit den Beefjteatd, Schinfen, Ciern und Champignond und beftveut
jede Lage mit Perlzwiebeln und Capern. Den VBratenfond desd Veef-
jteats verfod)t man mit 1 Tafje Wajfer, 10 Granun Liebig’s Fleijch-
Crtvaft und 1 ERloffel Portwetn, (HHE 10 Granm weie Gelatine davin
auf, lapt thn Hhalb austithlen und giept den flitjiigen Fletjdhgallert {ibev
bie Pajtete. MWan dectt den Dectel auf und jtellt jie einen Tag EHihl,
ehe man fie jerviert.

*

Gefliigelrngont,  Cin Stitd Gefliigel wird ca. eine Stunde in
jiedendem Salzwafjer weid) gefodht, dann zerlegt und in die Wdarme
gejtellt. Die Brithe wird durdhpafjiert und ca. 14 Stunde jtehen ge-
lafjen.  Dann rbitet man etwas Miehl in Butter hellgelb (ca. 50 Granun
Butter in 30 Grvanum Neehl), gibt etwad gehactte Bwiebel, 3wet LYorbeer-
blatt, eine Petevjiliemmwurgel, ein Citronenjdjetbdhen und bie Briihe hin-
etn und (At alled fodjen; wenn ndtig, giept man nod) etivad Wafijer
3u und pafjiert die Sauce nodymald, wovauj man ein Glad weien
Wein dazu giept, dad Fletjd) davin auffochen (Gt wnd anvidtet. (Die
Sauce muf hell bletben)) ZBu empfehlen bei nicht mehr gang jungen
Tieren.

*

Ragont von Halbsbries mit Wadeiva, Cinige Ralbsbriefenverden
mit faltem Wajfer auf das Feuer geftellt und 5 NMinuten gefodhyt, ab-
gefiiblt und von allen Hauten und NRdhren gereinigt. Wihrenddem
brat man 1 CRIB{jel feines Miehl mit einer gehactten Swicbel hodygelb,
fodht mit Bouillon und einem Glas Madeiva eine fetmige Sauce, veibt
jfie burd) ein Sieb in einen andern FTopj und (GHt die Fer|dynittenen
Ralbsbriefen davin fury einfodjen. IMan falzt die Sauce und rvidtet
pas Ragout mit Citvonenjcdheiben an. Falls fetne Fleijchbrithe vorhanden
ijt, 167t man tn Wajfer etnen Theeldffel Liebig's Fletjhertratt auf, ver-
git aber nidht dad vidhtige Salz, wad bei nwendung des [eptern
Hauptjadye 1jt.

*

Brebspaftetden,  Bu einem Dupend Pajtetdhen focht man ebenfoviel
fleine Rvebfe, Dricht die Scheven und Scd)winge aud und jdneidet das
Sleifc) in fleine Wiirfel. Aud den Schalen Dbeveitet man Kreb3butter,
jhivibt in einem CRlHffel devfelben ebenfoviel feined Nehl, focht mit 1/,
Citer friftiger Fletjd)-Crivatt-Bouillon und einigen gehactten Triiffeln
ober Steinpilzen die Sauce, vithrt jie mit 3wet Cidbottern ab, {darft jie
mit Saly und Citronenjaft und mijdh)t mit diejer Favten, diden Sauce
pad Krebsfletjc). Kurz vor dem Unrichten werden die Vldtterteigpaitetchen
gefitllt und jofort jerbiext.
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Steiubutt mit holliwdifder Sauce, Diefer feine, wohlfdhmecende
Fifh wird unter dem Kopfe audgenommen, jorgfdltig geveinigt, bejonbdersd
biivjtet man die Scyuppen, 3ieht ihm auf der einen Seite die jdywarze
Haut ab und fodht thn mit taltem Waifer auf, bis fid) die Floffen leicht
(Bfen. Angervidhtet garniert man die Scyifjel mit Peterjilie und ferviert
pen - Fijd).

EGinfanren dves Fleifdes, Man rveinigt dad Fletfd) gqut in veinem
frijdhen Waijer, Hlopft e3 ftark, legt ed in ein Gefil von Cidjenholz und
jchiittet o viel Effig daviiber, dbap ed gang bon demjelben bebectt wird.
Nad) einiger Sett giet man den Efjig ab, wendet dad Fleijd) wm und
giet frijdgen Efjig bavitber. Died iviederholt man jo lange, bi8 dasd
Sletjc) verbraudyt wird. Ein anderes Berfahren ijt folgendes: Man
focht dad Fletfch) i ftavtem Weinejjig, (ARt e8 in demjelben erfalten und
jtellt e8 gut zugedectt in den Keller. Ober: Man legt dasd Fleijd) in
abgerahmte jouve IRild), giept diefe alle drei Tage ab und erfebt fie
burd) frijde.

*

Ronigsfuppe, Cin junged fetted Hubhn iwird mit Vouillon von
Qiebig’s Fletjchertratt und 80 Gramm Butter, etivad Sellerie, einer gelben
Riibe und einer Jiwiebel langjam weid) gefodht. Nad)dem dad Huhn aus
der Vriihe genommren und talt getworden ijt, (Bt man das bejte weiBe Fleijd)
pon den Kuodjen, entfernt Haut und Sehnen und jtopt es jein. 60 Gramm
Weibrod, ohne die braune Rinde, wird in Nild) geweidht, audgedriict,
mit dem gejtofenen Fleijd) vervieben und durd) ein Haarfied gejtricdhen,
50 Gramm 3u Sdhaum gevithrte Butter, 3 Cier, Salz und eine Prife
MNusdcat damit verbunden. Diefe Maffe wird in etner butterbejtridhenen
Fovm in fodjendes Waffer gejtellt und gar gemadyt. Nad) dem Crfalten
ausgejtiivzt, mit einer Form audgejtodhen oder einem Loffel in die Suppen-
tervine gelegt, giept man die abgefettete, durc) ein Sieb .gefldrte und
gejalzene Hithnerbrithe dariiber.

*

Holywurm ju vertilagen, Folgended Mittel wird vovgejchlagen: Be-
pinfeln mit Petroleum oder Scwefelfohlenjtoff, Vertleben der Lddjer
mit Wad)d unb iiberziehen der Wiinde ded Schrantes mit Papier (mittels
Leim), endlic) Bejtveidjen der Locher mit Kniedl und nad) 24 Stunbden
mit Cijenvitriolldjung.

Hiikelfnden 3 walden,  Gehacelte Ricden und dhnlide Gegen-
jtande fpannt man Halbfeudht auf einen Tijch ober ein Plattbrett, be-
feftigt die Ccen und Spipen mit Nabeln und lapt fie fo trodnen.

Redaftion und Verlag: Frau Elife Honegger in St, Gallen.
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