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och-s Banshaltuiiqsjdyule

Pouswirthihaftlide Gratisheiloge der Hopweizer Fronen-Jeifung.

Ericheint am erjten Sonntag jeven Monats.

St, Ballen Nr. 5. Mai 1900

Pexrfallchie abrungsnrittel.

L@:§'§ uvch) die Fortidyritte, weldje die Ehemie in ben lepten zwanzig
L bi3 preipig Jabhren gemacht hat, Dejonbderd aber mit Subilfe-

nabhme ded Mifroftoped bHat man jo biele Faljchungen der Nabhrungs-
und Genupmittel nadywetfen fonnen, daf man ed faum fiiv miglid)
halten jollte. m metjten werden diejenigen MNahrungdmittel verfiljdyt,
weldye entiweder jehr biel berbraucht werben ober jid) durd) hohe Lreife
au@g,eid)nen. Dad Brot, weld)ed in der Crndhrung der Kulturbilfer
eine jo groge Molle jpielt, wird auf bie verjdjiedenjte Art verfaljcyt.
Wm meiften beliebt ijt die Verfilfhung durcd) Waffer, inbem mandje
Bider den Teig zu naf amwmengen und bdad Wajfer durd) jdynelled
Bacten in grofper Hibe fejthalten. Wndere BVdder macdjen fid) die Sache
nod) einfacher, indem fie dem VBrotteig gefodhte und geriebene Kavtof-
feln Beimengen. Gejundheitdichadlic) tjt die Verfalfhung ded Broted
purc) Wlaun, weldjer gebraucht wird, um dem aud {d)lechtent Mehl ge-
bactenen Brote ein befjeres usfehen zu geben. Fu demfelben Hwecte
jeten zur Zeit frangdiijche BVader dem VBrotteig aufgeldited Kupfer
pitviol zu, wodurd) viele Menjdhen erfrantten.

Die Mild) findet wohl in jedem Haudhalte vielfade Verwendung
und i)t die Hauptnahrung fiir Kinder und biefe Kranfe. Um die zu
jtarfe Verditnnung der Weild) u verdecten, mup weiter gefdaljcht wer-
pen. Die Faljcher juchen die vidytige Farbe und Dicde durd) Jufdibe
pon Stavtemehl, vrabijdem Gummi, ja jogar durd) Seife zu evzielen.
Die Butter bietet Gelegenbheit 3u den berfdyiedenartigiten Verfalfdyungen.
€3 werden hier alle moglichen billigen mtte und in neuefter Seit be
jonderd NMargarine Fugefest. Voun Vorteil it ed Ffiir den Faljder, daf
die Sujdbe zlemlich) fchmwer nadhzumweifen fmb und 3u ihrer Fejtjtellung
eine umjtdndliche djemifche Unalhje erforverlich ijt. Dag Frben ber
Butter mit Mohrenjaft fanm faum eine Fdljdjung genannt werden, da
bte Qdufer mandymal auch dann gelbe Butter verlangen, wenn fie in-
folge ber Fiitterungd- und Witterungdverhilinijje eine weife Farbe hat.
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Betrug it bagegen wieder ein Fu hoher Waijergehalt der Butter. Dex
Qéfe bleibt natitclich) nidht unverfaljcht. Mandje Fabrifanten fiillen in
bie Vottidje bhinein, wad fid) eben aujldjen lapt. RKleine Kavtoffeln,
minderivertige, jogar verdorbene IMilch, Rinderblut und dhnlid)e Stoffe
bilben bei der Verfalidhyung oft eine Hauptrolle.

Der RKaffee fteht hod) tm Preife und wird in groffen Mengen ge-
braudyt, zwei Cigenjdjaften, weldje den Falider formlic) anlocden. Am
meiften vexrfilfcht werben die Wrten, die {dhon gemahlen und zerfleinert
i den Handel fommen. Da wird alled hineingemahlen, was jich eben
jhwarz ober braun fdarben (dBt: e8 fei nun Vaumrinde, Ofenjdylacte
ober gebrannte Thonerde. Ganze Kaffeebohnen werden aud Cidjorien-
wurgel und andeven lecferen Sacdjen mit einem BVinbe= und Favbemittel
taujchend dhnlich gepreft. Nod) vor ein paar Jahren wurde befannt,
bafy eine Diterveichifdhe Fabrit KRaffeebohnen aus Sdagemehl, Kaffeefat
und gemabhlenem Kaffee mit einem Vindemittel fabrizierte und Ddieje
Sorte nad)y Rupland, Polen und nad) andeven Lindern in Mijdhung
verfaufte. Ungervdjtete Kaffeebohnen werden in tdujdender Weife aus
Roggenmehl geprept, welded zuerit auf najjem Wege jeined natiivlidjen
Gerudyed enttleidet und mit dem ndtigen Wvoma und einem BVindemittel
berfehen wurde. Diefe Volhnen IHlen jich jedoc) Dbei lingerem Liegen
in {awwarmem Wafjer auf. Der Thee wird devavt verfidljcht, dafy ge-
wihnliche Sterbliche jelten eine gang veine Probe Fu Gejicht befommen.
Sdhon durd) einfacdjes Aufweicdhen und Andbreiten der eingelnen Bldtt-
hen laffen fich eine Unzahl euvopdijcher Pilangen nadyweifen, darunter
am meijten Crdbeer- und Lindenbldtter. Aber jelbjt wenn fich nur
vichtige Theebldtter vorfinden jollten, jo ift nod) feineSwegd ein BVetrug
audgefdhloffen, da die Chinefen (auch in England joll eine Ddevartige
Fabrif entdectt worben fein) die Kunjt verjtehen, die Dereitd abgeriihten
Theeblitter tiinjtlich zu trocnen und ihnen dagd Wudiehen von frijdjen
s geben.  Gejdymact und Farbe wird duvch bejonbdere VBeizen erielt.
Chocolade und Cacao mitffen umjo mehr bluten, je mehr ihr Verbraud)
fteigt. Unterfuchte Sorten bejtanden aud Hammelfett, jhlechtem Sucter
und den Hitlfen von Cacaobohnen. Anbdere Sorvten iwiefen fogar Skge-
mehl, Kactoffelmehl und Crde auf, audlindijde Urvten jeigten einen
jtarfen BufaB von Ofer. Der Honig wird wmnjo jtdvter verfaljdyt, je
jdhlechtere Bienenjahre und je hoher die Preije find. Cr wird verdiinnt
und vermijdht. Vermifdht wird er mit Syrup, Malzertratt und Wajjer.
Cricdheint er zu diinn, jo wird durd) Jugaben von Nehl und Stdrte
bie richtige Dide wieder hergejtellt.

Die geiftigen Getrlinfe fommen natiivlid) nidht befjer fort. - Man-
dher Ballwein enthdlt aud) feine Spur von Traubenjaft, und von den
- mafjenhaft verfauften Nbeinmweinen hat ber gropte Teil den jdhiinen
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Jhein niemald gefehen. Unterfuchter NRotwein Dbejtand aud einem Aud-
suge bon Pilaumen, Mangoldwurgeln und Himbeerfaft, und Madeiva
aud MNojinen, Liquenr und Regemwaijer. Auch die Kavtoffel pielt eine
grofe Nolle. Da wird Kavtoffelfyrup in Waifer geldft, mit Hefe an-
gemengt und Fur Gdrung gebradyt. Farbe und Gerud) find duvd) be-
jonbere SujdBe leicdht zu erzielen, Weinjdure wird durd) einen Sufab
bon Cremor tartari hergeftellt. Die Vierfalfdhung wird womiglicd) nod)
umfajfenver betvieben. Duvd) Unterjucdyung der Ritctjtinde wurdben ald
Sugaben begichungdmeije Vetmijdpungen fejtgejtellt: Cidjorie, Fidjten-
fprogen, Jngiwer, Fiebertlee, BVilfentraut, Tollfiridye, Mohntipfe, Optum,
Parvadiestorner, Bud)gbaum, Pottajde, Cifenbitriol, Wlaun, Siighol,
Weinjteinjalz, Kalf, Leinjamen und Pifvinfdure. Diefe Bufdse jollen
entiveder die Herftellung billiger machen, iiber den gervingen Gehalt
hinmwegtaujdhen ober dad Vier {d)wer und betdubend madjen, dba bviele
Wirte einen Stoly dbarein fehen, ein vedjt jdhwered Bier ju halten. Effig
wird verfdljdht mit Sdpwefelfaure, Speife-Oel mit Fijdhthran wu. i. w.
So fonnte man nod) Hunderte von Sadjen anfilihren.

Dos Spanferkel in der RKiidje.

@ie Suberettung eined Spanferteld erforbert bejonbdere ufmert-
Q jamteit beim Braten oder Baden. Da dad Verfocdhen dedfelben
den Genuf verderben fanm, jowie fehr unappetitlid) ausfieht, fo mufp
Bedad)t davauf genonumen werden, daf dad Ferkel, jobald fertig, jofort
su Tijd) gebrad)t wird. Der Gefdymact ded Liebhaberd it aud) in
diefer Art jehr berjdjieden: Der Deutjche liebt dasd Fertel gebraten ober
im Bier gejchmort, der Frangoje *Hingegen roti a la broche. JImmerhin
mup dad Ferkel vedht frujtig gebacken fein, weil das Fleifd), wie man
ju fagen pilegt, jchnodrig ijt. '
Spanferfel auf deutjcdhe Art.

adypem dad Ferfel vetn gepupt, wird der inmere Teil durd)ge-
jalzen und gepfefrert; man mup ed einige Jeit jtehen lajjen, bevor e3
gefitllt wird. Die LYeber und Lunge, ebenjoviel Schweinefleiich und
Spedt werden Fu einer feinen Farce gewiegt, geddmpite Scholotten und
und Oviines, jowie in Mild) eingeweichte Vrdtchen dbarunter gemijdht,
Salz und Gemwitrze dazu. — it diefer Farce wird dad Fertel gefillt,
vedyt fehpn formiert und gebunden; auf dem Niicen einige Scnipeleien
mit dem MNiefjer ausdgefithrt; in eine Vratpfanme gelegt mit etiva Fivei
Liter Braunbier dagu, und jo in einem Badofen gebraten. Durcd) dad
Auffochen ded BVieves zieht allmabhlich das Fett ausd dem Fleijche her-
aud, und iwenn oftmald begoRen, gibt ed bdem Fleifhe einen aufer-
prdentlich) guten Gejdymact und jdhined Ausdfehen. Die Seit zum Braten
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lagt i) nidht qut fejtjtellen, da e§ auf die Schwere und Javtheit an-
fommt. (Cin Ferfel follte nte iiber 15 bi§ 16 Piund fdpwer fein.)
Smuterhin  braudht ed fiir ein  gefiilltes Ferfel anderthalb b3 Fwei
Stunben. Diefe Wrt Spanferfel wird meijtend mit eimer Julage von
Gauerfraut, Kavtoffelfalat und Sellevie gegeifen. Sauce poibrade oder
auc) foure Sabhnen-Sauce pajjen vovtvefjlic).

gerfel auf franzdjifde vt (en surprise).

Mit der gleichen Farce wie et Nv. I wird dad Fevtel gefﬁILt.
Jhun wird anderd verfahren, dad beift, e3 fonumen nod) Fur Favee:
fleine rote Wiirjtdhen aud Sdyweinefleifc) (jehr jtart gewiivzt) und halb
gebratene Raftanien oder Marrons, bu ulnd hwetfe mit der Farce im
derfel aufgefitllt werben. Der Vaud) wird danu jugendht, gebunden
und aud) wieder mit dem Mejjer gejdhnibelt, mit etivad diinnem, ma=
germt Spect umbunben und fo wei bHiS bdrei Stunden (a la broche) ge:
braten; mit feinem eigenen Fette und Safte gut iibergojjen und fo vedyt
hart frujtelig gebacten. INit dem abgefetteten Safte wird mit Nady-
bhilfe von Liebtg’'s Fleijdhertraft die Sauce ferbiert.

ARezeple. _
Crprobf uud guf befunden.

CGingemadtes Halbfleifd. Cin Viund KRalbfleify, am beften von
per Brujt, wird in gleidmdBige bievedige Stiicte gejd)nitten und mit
faltem Waffer aufs Feuer gefept. Sobald e3 zu fodjen beginnt, wird
e8 abgegofjen und die Fleijchitiicte wiederholt tn faltem Wajjer gewajdyen.
Hievauf werden bdiejelben ivieder mtt faltem Wailer, Salz, fleinge-
fc[)mttenen LWurzeln, einer fletnen Bwiebel, einem halben Lovbeerblatt,
einer Getviivzenelfe und einem Pridchen Tymian aufgefept und langjam
weid)gefodht. Sind die Stifcke anndhernd gar, jo werden fie hHeraus:
gehoben, bon den anfhingenden Gemiiieteilen befreit und in eine jaubere
Kafferole verbracht. Aus der inzwifden bmc{)gejeﬂ)ten Brithe, einem
Lofiel Meh! und einem Stiict BVutter wird eine glatte, weiffe Sauce
gefocht und bdiefe iiber dad Fleifch gefeiht, wovauf diefed langjam gar
gefodht wird. WVor dem Wnridhten bindet man die Sauce mit einer
Legierung, beftehend ausd 2 Cigeld, einem Giipden ,Maggi”, einem
~ Qbffel falten Waifers, bdem Saft etner Cittone und einer Spibe
Capennepieffer. 3. 2,

Schnelle Darfeluug der befien Fleifdhbriihe Fiiv Hranke, Das bejte
Berfahren, in twenigen Minuten die ftavjte und avomatijdyjte Fleijd)-
brithe davzujtellen, befteht davin, dad fein gehactte Fleifch mit einem
gletdhen Gewidhte von faltem Wajjer zu vermijden, langjam um Sieden
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ju erhipen und nad) minutenlangem Wufwallen audjupreffen. Werjeht
man diefe Flijjigteit n}it etwad Kodhjaly und Wuvgelbriihe und fivbt

jie mit ein wenig Fletidhertvatt, jo hat man die bejte Vereitungdiveife
einer jcynell davzujtellenden Fletjchbriihe.
4

Teberfuppe mit 3ped. Rohe Kalbdleber wird mit feingefchnittenem
Sped gerhactt, beived [(GRt man mit 60 Grawun Butter und jwet
Ehalotten unter fortwdbhrendem Rithren fdywigen, fodh)t ed dann mit
Sleifdyertratt wmd Waffer, in weldem man Wurzelwerf vorher gefodt
und e8 durchgefeiht hatte, auf, jalzt, witrzt die Suppe nad) Gejdymacdt
und qibt jie itber gerditete Semmelviirfel. Wer ed liebt, flige zuleht
gehactte Peterjilie oder Scnittlaud) hingu.

Swiebellnlnl, Sdneide vohe Bwiebeln tn Scheiben und dampfie
+ fie in biel BVutter mweid). Dann thue 2 CERlHffel Vel und 2 Cplifel
Cifig, viel Salz und Lieffer darvan.

Bevafalat vonw Gemiife, Man ninumt jorgfdltig abgefodyte Gemiife:
Blumentohl, NRiibdjen, Sdoten, Sellerie, Spargeln, tiivmt alled auf
einer fladjen Sdiiffel hod) auf, legt griinen Salat ringdum, wenn man
will aud) audgemachte Krebdjd)ivinge und begiept dad Gange mit
Majonnaife. Dad Gemiije darf nidyt ju gav und mup gejalzen fein.

3

Eierfpeife. Sedh3 Gidotter rvithrt man mit Sucer, dem Saft einer
Citrome und der auf Jucter abgeriebenen Sdale berfelben auj bdem
deuer, big die§ gang dict und jteif wird, viihrt den Scdhnee von den
Ciern dagu und- bt die Maffe tn einer Puddingform auf fodjendem
Wajfer ungefdhr eine Stunde. Damn viihrt man bon 3—4 Eiern,
Bucer, auf dem die Schale einer Citrone abgerieben worden ijt, etwasd
Weehl und 175 Flajhe WeiBwein auf dem Feuer eine jdumige Sauce
su dem Auflauj ab.

Bartoffelfuppe. (Volljtandige Mahlzeit.) Man jdyneide jwanzig
vol) gefchilte Kavtoffeln in Eleine, vievedige Stitctchen, lege fte tn frijd)es
Waffer und bringe unterdefjen /4 Kilo gelbe Kodjerbien, /s Kilo Gerjte
und 1> Kilo guted NRiudjletjd), ohne Knochen, mit 10 Liter lawmwarmem
Wajjer aufd Feuer und laffe, unter fleipigem WAbjchdumen, jo lange
fodhen, bi3 dad Fletfch halb weid) ift, wo man nun die Ravtoffeln mit
Saly und etwad gehactten Jwiebeln und LVeterfilie hinzufiigt und das
gange fo lange fodhen [dBt, Di8 dad Fleijd) weid) ijt, weld)es man jebit
in fleine Wiirfel {dyneidet und ivieder tn die Suppe gibt. Statt Rind-
pleijc Fann man frijden ober gerdudjerten Spect nehmen; ed ijt jedod)



ieder fo frdftig nod) fo gejund. TWahrend ded Kodhend muf inumer
jo biel Wafjer nacdhgegofien werden, dafy e§ jtetd 10 Liter bleiben.

Barfoffelpudding mit Sdjinken. Man veibe jwanzig grofe, tags
borher getodhte Rartoffeln und hade 500 Gramm gefodhten, magern
Sdyinfen, vithre dann 150 Gramm Butter zu Sdaum, jdjlage zehn
Cidotter dazu und gebe Schinfen und Karvtoffeln und nady diefem den
Sdynee der Eier bhinein; fiille die Majfe in die veidylid) gebutterte
LPudbdingform und lajje eine Stunde l(ang in der Rihre backen.

Hadée mit Reis, Man Hacdt iibrig gebliebenes Fleifd) jamt
Sivtebeln und Peterjilie vecht fein, mad)t Butter heify und dampft dasd
Sleijch) bis ed Deif 1jt, dann (Bicht man e mit etwad Cifig ab, gieft
pavauf ein wenig Fleifchbrithe nac) und wiivzt ed hinlanglicy mit Preffer
und Salz.  Hievauf gibt man in Fleijcdhbrithe did= und weidygefodhten
Netd dazu, viihrt alled behutjam unteveinander und (Gt ed diclid)
einfochen.

Fleifthpudding,  Man zerldft 50 Granm fein wiirflig zerfdnittenen
Gpedt, gibt 50 Gramm fein zerjdyuittene Ziiebeln dazu und dimpft
jie jo lange, bi8 jie lahm, D. §. weic) geworden jind. Mit Ddiefem
pidmpft man 100 Gramm eingeweichted und wieder audgedriictted Weip-
brot jo lange, bi3 daSjelbe fid) ujamumen ballt. Died wid in eine
Sdyiifjel gegeben und erfaltet mit vier Cigelb durdyriihet, mit Sals,
Nustatnuf, Lieffer, Nelfen und Citvonenjchale jiemlic) ftart gemiivst
und mit joviel (Y+ Rilo) von aller Haut und Sehnen befreitem und
pem Wiegemefer aufs feinfte zevhacttem Fletjh verfest, daf eine jtreid-
bave Mcajje davaud wird. Diefe witd mit dem Cijchnee vermengt und
in eine jtarft mit Fett beftrichene und mit Brot ober Lanievmehl be=
Jtreute Formt gegeben und entiveder 3/s Stunden gebacken oder 1 Stunde
gefocht. Der gebactene Pubdding fann zerfdnitten ald8 Gemiifebeilage
oder falt mit Salat ober pfelbrei zum Thee gegeben mwerdem; Dder
gefodjte aber wixd entiveder Wwarm mit einer Pilzs, Butter= obder
Tomatenfauce fervtert. Hat man ein Gemdife wie 3. B. Nudeln mit
weiBer Siiebel= oder mit Tomatenjauce, Kavtoffeln mit brauner oder
mit Peterjilienfauce oder ivgend ein griined Gemiife, wie Blumentoly,
Oberfohlriiben, Cavotten und dgl., jo gibt man den geftiivzten Pudding
ohne 1weitered dau.

5

@Tapfhenfleifty.  Rleine Neftchen von gutem Vraten iverden von
allem Fett, Haut, Sehnen und Knorvpeln befreit und aufd feinjte zer-
wiegt. MWan dhmalzt in einem Pfinndjen ehwad frijhe Butter, dimpit
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bag Fletfd) mit ein wenig Bratenjauce einige Augenblicte davin, wiivyt
e8 mit Saly und Pieffer temlid) ftart und jtogt ed mit der Neibfeule
su einem feinen Tetge. Dann fiillt man diefen in fleine Topfdhen
(paffend jind dagu Liebig's Fleijhertratttipfdhen, die in jedem Haus-
halt zu finden find) ober Vbertajjen, prept ihn ein, jtveicht ihn glatt
und (aht ihn falt werden. Man gibt gejdhmolzene Butter dariiber und
berivahrt €3 einige Tage. — Sum Vutterbrot vortrefflid).
*

Halbfleifduigel. Vom gleichen Stitcfe Ralbfleijch, wie zu den
BWienerjchnipchen verwendet wivd, jdyneidet man tleinfingerdicte Schnitt-
hen, flopft und witvat fle mit Pfeffer und Mustatnup und jdhiebt fie
nachher tn ihre friihere Geftalt zujammen. Auf jeded rvedht glatt ge-
jtridjene Scnittdhen wird entweder ein Liffeldhen Kalbdbrujtiiille oder
eine Fiille von halb Brot, halb Sped und jlemlid) biel Scynittland
oder Ehalotten,” alled zujammen fehr fein gebackt, aufgelegt, jened zu-
fommengerollt und gebunden. Jn einer flachen Pfanne (@t man
Butter braun werden, giefit jauven Nabhm dazu, jo dafy der Pfannen-
bobent ved)t bebectt ijt, (Bt e8 fodjen, legt die Nillchen eind neben dad
andere ein und 3war fo lange, big jid) dag flave Fett audjdjeidet und
die Bijgel auf der einen Seite gelb jind. Man {dhipft dad flave Fett
ab, giefit wieder etivad Rahm hingu, wendet die Rolchen und [kt die
Sauce hellgelh einfodjen. Hat man feinen Rabny, fo nehme man mit -
Cifig dict gevithrte Meilch. Nolchen tonnen mit obiger Fiille audy aus
savtem Rinbdfleijd) gemadyt werden. Dieje mitffen aber ldnger dimpfen
und iverben vorjiiglid) im Selbjtfoder.

Gulafhfleifh, Abgelegened faftiged Ddhfens, Schweine:, Sdjaf-
oder Siegenfletfch vbon der Laffe ober der Lenbde wird jtarf geflopft und
in twiivfelartige Vorlegejtiicte zerjdynitten. Auf 700 Gramm Musdtel:
fleif) werben 10 Gramm gejalzener Spect fein gewiirfelt und gelb
braten. (Man fann aud)y Hhalb Butter, halb Specd nehmen.) Unterdeffent
jhneidet man 10 Gramm Jwiebeln quer durd) in feine Sdeiben und
gibt jie zu Dem gelben Spedt. Sind bdie Jwiebeln eid), aber nidyt
gelb, jo gibt man eine Mejjeripibe voll voten Pfeffer (Vaprifa) und
nach Belieben etivad Senf dagu und dampit denjelben mit den Jiviebeln.
Diefelben follen vom Pfeffer {chon vot twerden, auch verliert derfelbe
um jo mehr von jeiner Sdhdrfe, ald wenn er erjt nadjher beigegeben
wird. Man fligt dad Fleifc) dazu und ftreut 10 Gramm Saly dar-
{iber. Jtun wir alled unteveinander geriittelt, gedectt und jo lange ge-
pampft, bi8 dag flave Fett austocht. Hievauf- wird bdiejed obgegoifen
und ein Deziliter voter Wein und ebenfoviel fd)wadye Fleifchbriihe oder
Wafler mit Liebig’s Fleijdjeytvaft dagu gegeben. AlBdann wird bdad



S [ S

Sletf) 1—2 Stunden weid) geddmpft. ©8 muf {dlieplid) eine furze
Sauce bleiben. MNan ferviert ed am febften mit Kavtoffelfchnitchen oder
mit Salzfartoffeln und Salat. Nad) Guifinden fann man den Wein
exjt fury bor Ddem nvidhten mit ein wenig Mehl verviihrt an dad
oletich gieBen, jo erhalt man veichlcher und jtrfer gebundene Sautce.
Selbjtverftandlicy muf man dann in dem Fall wihrend dem Ddmpfen
bann und wann etiwad Fliffigleit zugeben. Namentlid) fiiv Schafileifd)
fann auc) eine ftarfe Prife Kitnmumel mitgeddmpft werdben. Fitr alle
Salle ijt die Beigabe von Qtebeéapfef gut.

Blutungen jtillt man jofort burd antifeptijhe Wolle, die man in
heifed Waffer getaudt.

*

Dunkle Hattunkleider ftavtt mon nidht mit Weizenftarte, weil fie
fonjt einen grauen Sdjein erhalten. Wan fodht diinnen Leim ober jtatt
deffen aufgeldjte Gelatine. Dad Verfahren ijt das gleiche, wie bei ge-
briihter Weizenjtavte; die alfo gejtdrften Kleider werden fogleid) im
Sdyatten um Trodnen anfgebangt

Sellerie nls Heilmittel qeqen ¥1ljtluuntunnw ¢8 taudjen fort:
wijrend neue CEntdectungen der Heilfrafjt gewiffer Pilangen auf; s
biirfte ebenfalld8 nid)t zu befannt fein, daf Sellevie ein unfehlbaves
SHetlmittel gegen Nheumatidmusd ijt und daf diefe Krvantheit unmiglic
ift, wenn Sellerie in gefochtem Bujtand gegejfen wird. Der Wnjtand,
bafy er vielfach voh auf dben Tijd) gebracht wird, Hat b3 jebt verhin-
bert, daf feine heilenden Rrifte befannt wurben. Der Sellerie foll, in
Stitce gerchnitten, bid zum Weidhywerden in Wafjer gefodht und dann
bag Waffer vom Patienten getrunfen werden. Man focdhe damn den
Sellerie in frijcher Meild), Mehl und MustatnuB in einer Lianne auf,
jerbieve Died wavm mit gerditetem Vrot und effe ed mit Kavtofjeln
und die Sdymerzen werden bald nadylajjen. Diefes ijt dasd Miittel eines
Arzted, der e8 wiederholt und mit gleichem Crfolg angewendet fHat.

*

PYovjiinlidge Honrpomade, Diefelbe wird aud gut audgewajdhenem
Sdyweinefett (ca. 2 Chlbffel), mit Hingufebung von 1 Loffel guten
Provercerd(s, einigen Tropfen Vergamotted und peruvianijchem Balfom
bereitet. Dieje Stoffe werden zu einer Salbe tiidhtig dburchgeriihrt. LWill
man die Pomade noc) woblviechender haben, fo fann man die Jahl
per Delfropfent verntehren, aud) nod) etwad JFadmin-, Rodmarin- oder
Lavendeldl hinguthun. Jjt die Pomabde nidht jteif genug, jo bermelhrt
man die Dofid ded Schwetnefetts.

Jedattion und Vevlag: Frau Elife Honegger in St.Gallen,
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