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Powswirthfdyaftlide Gratisheiloge der fdpweizer Franen-Beitung.

Cricheint am evjten Sonntag jeden WVonats.

St. BGallen Y. 2. Sebruar 19071

Pom Abwalchert.

gan fitcchtet fid) fo fehr davor, etwa durd) Unvorfichtigteit Gift
A% in die Speifen u befommen, man {pricht fo viel von Ber-
giftungen und fdmpft gegen Wiedizingift; und wie biel Sdddlidjeres
und Giftigered gibt e3 bod), wovor wir und ebenfo febhr zu fitrdyten
hatten.

Gift Heipt Gabe. Der Wberglauben ber Menjdhen fitvchtete jid),
bie Sadje Deim NMamen ju nennen, eingedenf ded Sprudpesd: ,Male
ben Teufel nicht an bdie Wand'* Nur leife wagte man fid) dad
Sdyrectliche, Gefiivdhtete ind Ofhr Fu fjliijtern: ,Cine Gabe — Gabe
einer Herel” Dad bisfe Pringtp ,gab” diefes.

Aber ift denn etwa nur die bije Wbficht bbjes Pringip? Jjt nicht
unfere Unmijjenheit, Leidhtiinn und Gedantenlojigteit basd bijejte Pringip,
dad man fich denfen fann? Diefe Mmwiffenheit veidht viel Gift, ohne
e8 zu abnen.

Die meiften Weenjdjen haben die Wuffafjung, dap Gift nur in dex
Upothete zu haben fei, denfen aber nidyt davan, dap ed {iberall, nidyt
nur an bumpfer Waldjtelle, aud) mitunter in Riiche und Speijejdyrant
mwudert.

Wo fteckt denn nun diefed Schadliche, Kranfmacdhende, jdylieRlic
Totlide tn ber Kiiche?

Critlicdy im Staube.

Die veinlidhe Haudfraun ijt iiber dieje Vemerfung erjtaunt, beleidigt.
Jm Staub? Wird nidht taglic) die gange Wohnung gefehrt, gewijdyt,
der Staub bdaraud entfernt?

Ja gewiB! Wber dad geniigt fiiv Riiche und RKiichengerdte nicht.

Jn jeder Sefunde vegnet ein feiner Staub von der Dece, den
getitndhten Wanben Hernieder, [(Bien fid) bon Tapeten, den Teppiden,
Rletbern, Vecden giftige Farbieile ald Fufeldhen ab und erfiillen bdie
Quft mit feinen Sonnenjtaubdjen; durd) dem Sug werden fie audy in
Kithe und Speifefammer geweht. Dazu der bon auBen hereinwehende
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und der auf den RKleidern hergebradhte Sand und Staub, Wenn {dylief-
fich am andbern Morgen eine bitnnere oder bdicdere Staubjd)icht alle
Gefdfe, Tijch und Erbboben bedectt, jo muf aucd) am Nadymittag oder
gegen Ubend, pefjimiftijhe Hausfrauen behaupten fogar, {dyon eine
halbe Stunde nacd) dem Netnmachen, eine Staubjdyicht auf allen Gegen=
jtduden liegen, die man auf Kiidengerdten und ERwaren weniger fieht,
ald auf polierten IMobeln. Natiivlich gibt ed viele Hausdhalte, in denen
jeder Gegenjtand, mit dem man fodjen will, Fubor mit Waifer abge-
jpiilt wird; e8 gibt aber aud) viele, in denen died nidht gejchieht.
Staub bejteht aud jahllojen Organidmen und Mifro-Organidmen;
pad find unendlich fleine Lebewefjen, dbie aud ben abgeniipten Stoffen
entjtehen, welhe wir audathmen, durd) bdie usbiinftung von uns
geben 1. . w. Diefe Millionen und aber Millionen Staubfirperdyen,
die jelbjt bei peinlidjer Sauberfeit vorhanden jind, aber nur dburd) ein-
fallende Sonnenjtrablen fichtbar werden, find ebenfoviel Millionen
Feinde, tweldhe, fjtatt fortgeipiilt ju werden, durc) Athmung und BVe-
viihrung wieder in unfern Kdrper aufgenommen werden, obwohl diefer
fte abjichtlich ausjtie. Wir jollten mit Redyt bov jedem Staubfdrnden
erfdyrecten, dad -wir jehen oder aud) nur abnen; e8 jollte und ebenfo
in Angjt vevfepen, ald ob ed ein Partifelden Wrfenit mwdre. Ebenfo
wie anjtectende Miadmen und Miifroben evzeugen fie Fdulnid und
Berfepung, fei e8 mun in der Lunge felbjt, durd) indivette Ueberfithrung
in dag BVlut ober durd) die Scletmbiute ded Magend und Darmes.
S Amerifa gibt e8 Seften, deven Riihen fo Dbeifpiellod jauber
gehalten werden, wie bei und nidht einmal die Salond der reinlichiten
Qente. Diefe Leute jind fehr Hilfretche Menjchen und udem jehr gejund.
Der Staub und die fleinen Schmubteildhen, die durd) mangelhafte
Reinhaltung in die Schleimhdute ded Wundesd, Haljes und Radyenhihle,
ber Speiferthre und ded Magend gelangenm, rufem, gerade iweil eB
faulige Stoffe jind, eize und, jtdrfer werdend, Eniziindungen hervor,
welche jchlieplich) bei haujigen Wiederholungen ded Vorfommniijed zu
fchweren Crfranfungen fithren, denn wad unjerve Ried)= und SGefdhymacts-
nerven nidht empfinden, dad it jhon jehr empfindlid) fitv die mit
feinften Yterven und Wederdjen durdjzogenen Schleimbdute. Crzeugt
nicht ein Fujelchen auf der Najenjdyleimbhaut Niefen, ein Atom im Ange
Brennen und im Ohr ein Jucden? Der Staub ift alfo fein harmilofer
®ajt. Pilegt man dody zu fagen: ,Kleine Urjadjen, groge Wirfungen.”
Der Higieinifer fud)t gern nad) diefer fleinen Urfacdje, dem Staube,
und weify thn jid), wo er unumjcdyrdntt herridht, in Kranfenhdnjern und
Qaboratovien, mit nnerbittlicher Konjequens ferngubalten, aber in ben
Privatwohnungen herrjcht diefe fonjequente NReinlichfeit felten. MWan
behauptet dDoc), in manchen Kranfenhiujern — und id) habe dad jelbit
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erlebt — Dbefommen bdie Qranfen verbhdlinidmaRig wenig Medizin und
mieden dure) Remlichfeit und Rube gejund. Jm Privatleben indejjen
mwerden die Wenjdjen oftmald duvd) Mangel au Reinlichteit Erant.

Hauptiad)lich tn der Ritche foll dratliche Reinlichteit Herrichen.
Die Jeit, weldye died mehr foftet, erfpart die Hausdfrau an den Jahren,
pie jie fonjt vielleidht mit Qvanfenpilege gubringen miifte.

€3 1jt bor allem nitig, felbjt Dinge, weldje anjdjeinend rein und
appetitlid)y audfehen, 3. B. Mandeln, NRofinen, Sultaninen, Nei3,
Maffaront und andere Nudeln abzujpiilen. Vet Rofinen ift einmaliged
flithtiges bwajchen nidt gentigend. Wenn man nac) diefem Abwajdjen
3 B. die Sultaninen einige Minuten im warmen Wajjer liegen [Ept
und dann tid)tig durchfnetet, jo wird jid) bad Wajfer von den ,abge-
wafdjenen” Sultaninen fdywdavzlich tritben, und ed ivird ein bdidlidjer
Sap im Gefife entftehen vou fehr gweifelhafter Bejdaffenheit. Jn den
galten diefer Friidyte ift aufgefpeichert, wad betm Ernten und Trocen
an Sdmup fid) anfammelte und duvch Milliarden Eleiner Pilze dar-
gejtellt wird. So jind aud) viele Houdfrauen in dem Jvrtum, daf die
weife, flebrige Sdhicht, weldhe billige Vackpflowmen und andberesd Vack-
objt wmgiebt, Suder ober MWiehl fet. Vewabhre! Dad jind Sdyimuel-
pilze, durd)y Feudjtigfeit diefer Frucht, Staub und Sdhmup erzeugt.
©olange die Pflaumen nicht glanzend fdhivary und dad Waijer voll-
jtandig flav ijt, jind gefundheitditivende OvganiSmen davauf, welde
pag Obijt eher fhadlid) al8 niiglich maden.

Sm Somumter wudjern diefe Krantheitderveger natitrlich) am itppig-
jten; in feiner Jabhredzeit ijt e3 dabher nbdtiger, NReinlichfeit ausdzuiiben,
al8 im Sommer, namentlid) wenn in den l(epten Monaten dedfelben
pie borjahrige Crnte demgemdf langer gelagert hat. Hiilfenfriicte,
Jeid, mweldje mitten in jtaubigen und oft jchmupigen Raumen gedrofchen
. {. . werden, Nubdeln, weldje bet der Fabrifation durd) biele Hdande
gehen, all died will jauber gewajden werden. Lebtere allerdingd am
beften mwegen ber leichten Loglichteit fchneller duvd) ein Sieb.

Man mbge nidt jagen, diefe Natjdhlige feten itberfliifjig! Man
madje einmal die LProbe mit MNahrungdmitteln, die man, dem Rat der
metjten Kodhbiicher nach), ,fliichtig” abwuijd)!

Bielen RKindern it e3 unbefannt, daf man vohed Obft abju-
wajdjen hat, ehe man e3 iBt. Fiiv gewshnlic) wdjdht die Wutter ja nur
Sod)objt. Sogar von Erivadyfenen wird dad rohe VbO{t forglod unge-
wajdjen bertilgt, obwohl e3 mwegen ded offenen Feilbietend dem StraBen:
jtaub, der zum Teéil aud zu Pulver getvocknetemn Strafentot bejteht,
mehr audgefept ift, al8 anbere Nahrungdmittel. Die Diavrhoe, welde
Det vielen nady Objtgenuf eintritt, ijt nidht immer auj dad Obft jelbit
suritctzufithren, da diejed nur dann {d)ddlich wirtt, wenn es unveif, tm
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UebermaR ober unpajjend genoffen mwird. Der Mitgenufy der Pilze
auf der Oberflache der Friichte ift die KranfhettSurfacdhe. Audy hier ijt
pag Sieb Fum Neinigen ded Saftobjted dad Geeignetite, fofern man
nicdht vorzieht, in einem Napf zu wajden, um beobadyten zu Finnen,
wiebtel Loth Sdmub man auf ein Pfund Objt, und nid)t einmal ums-
jonit, miterhdalt! Wepfel und Birnen werden beffer gut abgewifd)t, nur
nehme man ein ved)t veined Tud) — und beobadyte, wie e nad) dbem
Sdubern ded Dbjted ausjieht. |

E8 wdren hier nod) viele andere Nalhrungdmittel angufiihren, bei
penen ebenfall8 pon ,fliichtiger” Wafdyung abzuraten ift; nur die Mild)

- fet nod) erwdbhnt, namentlich die Meinlichfeit der Mildygefdfe.

Sn den metjten Qiichen wird auf dagd Kodjen felbjt grope Miibe-
waltung und viel Beit verwandt, um jo jtHefmiitterlicher fommt dann
pas Abwajdyen weg, weld)esd anjdjeinend nebenjddhliche Arbeit ift, faum
per Crmdhnung wert. Wm gliicklichjten ijt, wer jid) die Hausdlicyteit jelbit
beforgt und fieber den Beitaufwand fiiv anderved einjdjrdantt. Wer aber
Dienende haben mup, bder adyte auf dad Wbwajdjen genmau, und wenn
ev aud) dazu feine Jett Hhat, fo gehe ev wenigjtend in die Kiiche, um
pag Spiilmafjer zu fehen. »

Cine einbringliche Warnung wird hier am Plape fein, denn betm
Anblict des ,veinen Wafjersd”, in dem nadgefpiilt iwird, iviirde bder
Appetit fitr die ndd)jte Mahlzeit verfdhymwunden jein. Schon nad) einigen
Tellern und Topfen ijt dad Sodbawajjer redht jdlammig, aber was
thut bag? Die abgefpannte und erhipte Kochin Hat jept feine Beit und
Qujt mehr, dad heie Wajfer nodhymald zu wed)feln; fiiv die paar
Mildhtdpfe und Tafjen geht e8 nod) an! Dann einmal fliidhtig ins
Gpiilwaffer getaucht, ebenjo flidytig abgetvoctnet, und bligblanf jteht
e auf der Sdyiijjelrahme. |

MWan ridge eimmal in bdiefe Gefife hinein! Man wird in den
meiften Fallen einen WMijdhgerucd) der Speife, die darin war, und bded
Gpitlwafjerd wabrnehmen  Man fann Dbei Flajden beobacdyten, dap
aucy ein gut Leil Soda am Porzellan und Glad hierbet hangen bleibt,
Die Mildytdpfe fithlen fich audy nach dem Abwajdhen immer ,Elebrig
an, in den Cmailletfpfen ,3ieht fich” dad Wafjer, alfo haften an ihm
alte Fettteile bon wer et wie lange fer.

Dag Soda it etn jdharfed, dpendes Gift, wie man an feiner
Wirtung an den Handen jieht. Die fettigen Ueberrvejte an den Kod)-
und INilhtopfen jind nicht minder jdhadlic). Kein Wunder, daf durd)
joldye tdgliche Bergiftungen Magenfatarrhe und andere Leiden entjtehen.

Nad) dem etgentlichen Wbwajchen in Sodbawajjer, wad itbrigens
biele Haudfrauen nur in befondberen Fdllen antwenden, muf evit warm,
und dann falt nadygeipiilt werben. JIm Trodentud) darf fein Sdymus
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jihtbar fein, demn fjonjt bliebe er inm ber Wohnung und wiirde aufs
newe ind Porzellan getvieben. Waid)lappen und Biivjtdjen 2c. miifjen
qut getrocdnet und oft erneuert werden.

Die reinliche Handfrauw wird allerdingd jdywere Kdmpfe baben,
wenn {ie von ihrer Helferin eine jolde Neiulidhfeit verlangt und jogar
wiinfd)t, daf diefe fid) die Hanbde und Ndgel nidht erft durcd) dad Ab-
wajdyen felbit veinigt. '

@8 miffen Bierbet unappetitlihe Dinge zur Spradje gebradyt
werden, dod) gefchieht e8 Fur Forberung der Gejundheit des Lejers.
Die bejte Art der BVelehrung fir den Dienenden it der Hinweisd, daf
bie Gewdhnung an fanitire Sauberfeit fpdter der eigenen Familie ded
Dienenden 3z gute fonumen werde. (Hausddoftor.)

Guter Rat fltr dte Winters;zett.

in alted Spridwort jagt: Cin guter Rat ijt teuer. Cigentlich
follte e5 DetRen: Guter Rat ift jelten, befonderd wenn er nbtig
ijt, um bie Gejundheit zu erhalten. Fiir den jtrengen Winter aber und
jeine befonberen Harvten einen guten Nat geben, ift nod) dbazu viel Geld wert.

&8 1t nidyt die Schuld des Winters, daf jich) die Krantheiten mehren,
pie Crfiltungen jteigern, die rmut, Mot und Clend vergroifern. Dad
ijt die Sdjuld unferer eigenen Werfehrtheiten.

Der Winter wird monatelang bvorbeveitet bduvch immer Eihlex
werdende Winbe und allmdhlidhed Criterben ded Pilanzenlebensd., —
Aud) wir jollen da borbereitet werden, damit wir leben und nidyt ab-
jfterben ober erfranfen jollen. ber wie berfehrt und verogen geberden
wir und, wollen dem Kbrper die Somumerivdrme erhalten, verhiillen
pen Kovper bid um Criticten der Haut und Hhaben dann in mwirklicdyer
Ralte feinen Criap mehr. Darum Klagen, Frieven, Crfdltung, Krant-
heit, Mot und Lod. Darum ift dber erfte gute Rat: Haltet euch Eith(
im Herbit, bebectt bie Haut leicht, damit fie fid) gewdhnen fann an bie
nitige Qdlte. Haltet aud) euve Wobhnzimmer fihl. Dad grofte BVer-
perben [iegt barvin, bap bdie Wohnungen gewdhnlich iiberhipt {ind.
Sommt man aud diefer heifen Wohnung in die frifdye, frete Winter-
(uft, fo ierden bdie gejdywidhten Schleimhéute der Nafe gereizt und
entziindet.  Berftopfung der Nafe, Sdnupfen ober Crfiltung folgen.
GleichmdRigere Temperatur verhiitet alle foldye fhlimmen Folgen.

Man vermeide heife Speifen und Getrdnfe, weil diefe nidht nur
PDund, Jdhne, Hal3, Magen und Davm {iberhipen und erjd)lajfen,
jondern eine” Hauptquelle von jo vielen Leiden {ind, die hier gar nict
alle aufgezahlt werden fomnen. Heihe Speifen und Getrdnfe wirmen




nur fiiv den ugenblicf und entviceln fiinftlihe Wdrne, falte Speifen
evwivmen allmdhlich und befdrdern die natiivlide Wdrmeentwicdlung
im Kirper,

Man vernteide warme Schlafrdunte und Federbetten. Die lepteven
find dbie ungefundejten Sacdhen fiiv unjre Haut. Wlle Auddiinjtungen
werben durd) die Federn Furiickgehalten, jodbaf eine beftandige Sticluft
bie Haut umgibt. Sodann erhisen fie die Haut und verweidlichen fie
gang befonders. JNur Wolldecten jollten als Decfe dienen. ud) ift 8
bejfer fifv die Gefundheit, wenn man jic) felbjt viel im Freien Dbewegt,
nid)t die Pferde vorfpannt und jie treibt, daf fie {d)ywiBen, wdihrend bdie
Fabrenden f{tilljiigen, frieven und bie Ausdiinjtung der Pierde atmen.

Schrih: oder ShubelbBrof.

an nehme 6 RKilo gedbrrte Birnjchnipe, worunter aud) Wpfels

o % Idmnige fein fonnen, 8 Kilo diivre Swet{dhgen und 6 Kilo weifes
Neehl. Dasg vorher gut gewajdene OOt wird mit Waffer ober Hhalb
Waffer oder Wein fo lange gefocht, bid ed hinlinglidh), aber nidyt 3u
febr evmweidyt ift, bierauf die Briihe abgegoijen, die Bwetjd)gen aus-
gefteint, die Wepfel und Birnen von den Kernhdufern gereinigt und
112 Kilo in Wein aufgequellte grofe Rofinen, 750 Gramm gefddlte,
geiblich in Wiirfel gefdhnittene oder gehactte Mandeln, 750 Gramm
ebenjo gejchynittene Wallnufferne davunter gemengt, nebjt 60 Gramm
Bimmt, 8 Gramm Nelfen, 8 Gramm Jngiver, diefe Geiiivze groblid)
gejtoen, 1 IMusdfatnuB fein gejtoffen oder am Reibeifen abgerieben, die
Sdyale von 4 CEitronen, 90 Gramm Citronat, 120 Gramm Fandierter
Lomeranzenjchale, diefe drei griblicd) gefdnitten, 30 Gramm Fendel
und 60 Gramum Anid.  Von den 5 Kilo Wiehl nehme man die Hilfte
auf den Bacttid), madje in die Mitte eine Vertiefung, giefe fo viel
Brithe von dem abgefodhten Obft, ald zum Teig notwendig ift, hinein,
mijdje 15 Lbffel voll bice Bierhefe unter die Briihe, madje damit das
Weehl zu einem ‘weidhen Teige an, bringe diefen in eine Sdyiiffel, ftreue
eine Handvoll Mehl darviiber, bedecte die Schiiffel mit einem doppelten
Tudje und jtelle jie an einen mipig warmen Ort jum Gehen. Wenn
per Teig gehdrig veif ift, wird er mit der anbern Hilfte ded IMehles,
pem gefocdhten Objte und bder etwa nody iibrigen Obitbrithe, oder in
peren Crmangelung mit Waifer jujammengefnetet und alled red)t an-
haltend und fleipig miteinander durdgeavbeitet, damit ed fich zu einer
gleichfdrmigen Maffe von der Dicde eined [ocferen Brotteiged verbinbdet.
Wenn der Teig in mépiger Wirme nodymald gegangen ift, werben
griBere oder fleineve Brote nad) Guidiinfen davausd gemadyt, diefe auf
ein mit Mehl beftreuted Brett gefest und, nad)dbem fie wieder gegangen
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jind, ivie andered Brot gebacten. Sie miifjen aber nidht Fu bald aud
pemt Ofen genommen werden, damit jie zum billigen Audbacden hin-
langlic) Beit habem. Alle in den Teig fommenbden Bejtandteile miifjfen
gleidje Warme haben, und e8d darf nidhtd falt wntergemifdt werden, da
fonft dad Brot nicht aufgeht. Oder man nimmt u der obigen Quantitit
Obijt 4 Kilo veifen Weigbrottetg, dazu dad gefodyte Objt und bdie iibrigen
Beftandteile, nebjt 22 Kilo Weehl, 6 Loffel voll Bierhefe und ber Obijt-
brithe mifchen, weld)’ feptere, wenn deven 3u biel fein jollte, vorher ein-
gefodht werden muB. Diefed alled wird dann Fu etnem gleichfirmigen,
nicdht 3u fejten Teig redht frdftig jujammengetnetet und hinlinglid) dburdy-
gearbeitet, Derfelbe in einer bebecdten Sdhitffel an einem warmen Orte
gum Gehen gebradyt, wenn er reif ijt, in Brote geformt, diefe nodymals
geben gelajfen und dann gebacten.

| 2regepte.
Erprobf und guf befunden.

Toftwadptskiidlein (Ochrli). 3 Pfund NDiehl, 5 Cier, 50 Gramm
Butter, Salz, 5 Dejiliter warme Mild). Dad gute, feine Miehl wird
Tagd zubor an bdie Wdvme gejtellt. Fiiv den Teig werden Mildh) und
Butter zujamnten aufs Feuer gejet und gut lawmwarm gemacdyt, damit
leptere nad) und nad) jdhmelzen fann. Man {iebt dad Weh( in Ddie
Leigidhiiffel und mad)t in der Mitte eine Wertiefung. Dann erflopft
man die Cier zuerjt fitr fjid) tithtig und Ddarnac) mit der Tleidht ge-
falzeren Mild) und macht mit diefer nun von der Mitte aud den Leig
ai.  IMdgliderweife bedarf man nod) etwad mehr warme Miild), falld
man aber nicht extra Mehl zum Wuarbeiten nehmen will, o wird
wenig fehlen. Man nimmt den Teigflumpen auf dad Teigbrett, weld)ed
gum poraud mit Miehl Dejtreut fein muf. Man bearbettet ihn facte
jo lange, bi3 er nidht mehr anbéngt. So oft leptered der Fall ift,
wird dad Brett mit Weehl nur bejtaubt, nid)t eigentlid) beftreut, dba auf
diefe Weife zu viel Mehl aufgenommen werden fdnnte, denn ber Leig
mufy redht weid) und gejdymeidig fein. Bu dem Jwecde mup er ivieber-
holt wie ein Brottetg audeinanbdergejerrt, tlidytig ujammengejdhlagen
und gewirkt werden. Wenn er vedht glatt und inwendig boll fleiner
Lidjer it, dann {dyneidbet man Stiide in der Grife bon Semmeln
dabon ab, formt fie zu Britdjen, bejtdubt fie mit etwad IWehl und
priicft fie jlac). So legt man eind an dad andeve, wie eine Geldrolle,
auf ein mit Meehl bejtveuted Tud), weldjed auf einem Bled) beveit liegt.
St man mit dem Teig fertig, fo werben die Enden ded Tudjed iiber
ber Teigrolle 5uiammengefdﬂagen fopann jtellt man ihn V4+—*2 Stunbe
an bie Whrme (am beften auf einen Topf mit warmem Whaffer, wenn



borhanden, in den Selbitfodjer, denn fo fann feine Quft betfommen,
a8 die Vildung einer vauben Haut am Teige verhiitet). lnterdefjen
bilbet man einen ftarfen Plomb ausd ein bi8 Fwei gut gefiillten Feder-
fi{fen, weldje man in ein Tijdtuc) bindet, den man auf einem fleinen
Tifhdhen plaziext und mit einer reinen Serviette belegt. Die fleinen
Slibdyen mwerben nun nad) etnander auf dem Tetgbrett diinn audgerollt,
nachher fiber den Riicken der einen Hand geleqt, nod) weiter audgedehnt,
bann fdywebend in ber Luft ringd vom Rande audgejogen und endlid)
auf dem Plomb je jo diinn audgezogen, dbaf man durd) den Teig hin-
burd) bereitd Gedructted lefen fonnte. Hiebon fdhneidet man mit einem
Badrddd)en minbdejtend handgrofe bievedige Stiice, weldje man 1iber
einen [angen Stocd der Mitte entlang audbreitet (jede Lage wird mit
einer frifden Serbiette oder veinem Papier itberlegt). So fidhrt man
fort, bid3 man fertig ijt, nachher bact man jie in raudyheipem BVadfett
oder veinem Sdymalz auf beiden Seiten biibjc) lichtgeldb und bejtreut
jfie noc) warm beliebig mit Staubjzucder. Sie werden in 2—3 Tagen
gang miicbe, fonnen aber 2—38 Wodjen aufbewahrt werden.

*

Gebratenes  Spanferhel, Sobald dad fiinf bid fechd Wochen alte
Spanfertel gefdhlachtet, gebriiht, audgeboritet, bon den Wugen und Rlauen
befreit ijt, weidet man dasfelbe durc) eine fleine Veffnung tm Baud)
vetn aud, reibt es mit einem Tudje gut ab und hangt e3 1—2 Tage
in den Keller. AlSdann veibt man dasdfelbe in- und audwendig mit
PBreffer und Salz ein, ftopft dad Junere mit Brot- oder Karvtoffelfiille
aud, befeftigt die bordern Fiige an die Brujt und legt die hintern unter
ben Baud). Jn diefer liegenden Stellung gibt man dad Ferfel in die
Bratpjanne, jtupft es iiber den Riicken, damit ed beim Braten nidyt
Blafen wirft, und beftreicht e3 mit feinem Salatdl, feht e3 in einen
hetfen Ofen, nadhdem man nod) dad Maul mit einem breiten Holzfpan
aufgefpeifert und Ohren und Schwdanglein in Butterpapier eingeivictelt
hat. Wenn dad Ferfel {dhwiht, o wifht man den Sdweiy mit einem
reinen Papier ab, und zwar jo oft, ald fjicd) died wiederholt. Hirt der
Sdyweif auf, fo beftreicht man dad Fevfel mit einew Pinfel mit feinem
el und fabrt fo fort, jo oft die Haut troden ijt, bid jid) eine jdhvne,
gleidymapig braune Qrujte gebilbet hat. Man wenbet dasd Ferfel nicht;
badfelbe fann in 112—2 Stunden fertig fein. Nad) dem Anvichten (Bt
man den Bratenfaf mit etwad Fleijcdhbriihe auf und gibt ihn nad) dem
Auftodhen nebenhinein. Jn dad Maul wird ein fleiner Wpfel ober eine
Citrone gejtectt. — Fertel fomnen mit dem Hery und ber Leber gefiillt
werden. Nod) ift zu bemerfen, daf man dad Ferfel auf ein Braten-
leitevchen tn die BVratpfanne legt.
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