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Erjdeint am erjiten Sonntag jeden Ponats.

St. Gallen Nr. 2. ;februar 1902
Die Gel[hichie Sex é’%oc@&un[{

ey te dltejten Fornen ded Kochend jind: dad Subereiten ded Fletjd)ed

< am Spie und mitteld glilhender Steine; bad Kodjen in Ge-
viten fallt in eine viel fpdtere Seit. Diveft iiber dem Feuer briet man
fleined Wildpret und Fifdhe am Spiefs; felbjt grifere Tieve wurden in
ihrer Haut oder aud) in den Hitllen bon BVaumrinde gav gefod)t. Ueber
pad Rodjen der Urgeit fehlen und alle Anhaltdpuntte. Daf die Pfahl-
bawern ebenjo friiher ihre Nabhrung aud dem Pilanzenveid) wie¢ aud dem
Tierveid) gemwdhlt, glauben wiv ebenfalls aud berfd)iedenen Funden her-
feiten gu diirfen. Sp legen 3. B. verbrannte Getrveidefiirner dafiiv Zeug-
nié ab.

St altteftamentarifchen Jgvael war jdhon dad Braten und Rojten
am offenen Feuer gebrauchlid), e¢benfo dag BVaden in Erdldcdhern und
aud) dad Rocdjen in Gejifen mit erhitemt Waffer. Mehrere Stellen
ped Wlten Tejtament3 beuten auf die daanalige rt ded Kodjens hin.
So  heifyt e8 in dem. 3weiten Bucdje Mofed, Rap. 12, BVerd 8 und 9,
wo Dder Herr iwegen ded Lammed zu Mofes vebet: Sie jollten eben
diefe Nacd)t dad bet bem Feuer gebratene Fletfch) und ungefiuerte Brot
nuit dem wilben Lattich effen. Jbhr jollt dabon nid)td vobhes, nod) was
tm Wajfer gefodht, jondern nur, wad am Feuer gebraten ijt, effen. JIm
bierten Bucdy Mofes, 11. Kap. 8. Lers, heifpt ed: ,Und dad Volf ging
herim und famumelte dag Man und mahlte ed auf dber Miihlen ober
serftiels. e8 tun eimem Mirfel und fochte ed in Hafen und madyten Kuden
davon, die einen Gejdymadt hHatten vie basd Brot, dad mit Vel genmengt
ijt." — Das Kochen und Vacten war Sadje ber Frauen, dad Schladyten
ped Biehed und dad Jubereiten dedjelben bejorgten die Widnner.

Die evjten jiheren Nadyrichten {iber die KRochfunjt ved Wltertums
finden wir bet Homer. Die Griechen [ebten im allgemeinen im Anjange
febr einfad). Veriihmt tjt die ,jdpvarze Suppe der Spartaner”. Diefe
evjte hijtovijch bevithmte Brithe wurde ausd Schivetnefleijd) bereitet, weld)esd
in feinem Blute gefocht und mit Cjfig und Saly geiviirzt tourbde,
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Bu Homerd Jeiten waren Fifde ghnzlid) veradytet und vurden
nur in der duerjten Not gegejjen. Spdter madhten diefelben den Haupt-
luyud auf den Tafeln der reiden Griedjen aud, und Feinjdymeder er-
ftanben auf bem Martt ihre Fifdje in eigener Perfon. €3 eyiftieven
nod) Borjdyriften fiir farcierte Fijdhe mit Fiillfel, fiir gefochte, gepifelte
SFifge und in Dheier Ujdje zubereitet, fiir dad Baden von Fifdjen in
Seigenblittern, bie mit Oel getrintt waren u. {. w. Wud) Aujtern waven
fchon befannt und beliebt, und daneben berettete man etne Menge Speifen,
die wir unferem heutigen Gefdymact faum nod) anpafjen fnnten, jo 3. B.
den Siebenfdyldfer, den Prau u. §. w. Oefiillte Siebenjdyldafer galten fiiv
ein fehr lectered Gericht.

Die. rt und Weife ded Speifend wid) tm Altertum fehr von un-
jeren Gewohnheiten ab. Man teug Fletjfch) und Gemiije in groBen Schiifjeln
auf, und erjtered iurde borber zerlegt. Jedber Gafjt langte mit den
Singern u und holte jid) ein Stitd heraus, weldjed er auf einen Brot-
fuchen Tlegte, der den Teller vorftellte, dad Fleifd) wurde mitjamt dem
Teller verzehrt, ohne da man Meffer ober Gabel nitig gehabt hitte.
Bumweilen fand man Loffel vor, Fumweilen nidht. Jm leptern Falle wurde

die Briihe mit einem Stiid Brot berzehrt.

' In den Gefdngen Homerd begegnen wir aud) einem Geridht, bon
weldhem man glaudt annehmen zu bitrfen, daf ed der Borldufer unjerer
heutigen Wurjt ijt, ndmlid) ,Gaidmagen” mit Fett und Blut gefiillt
und auf gliihenden Kohlen gebratem.

Sdjon frithe, {don in den erften Wnfingen der Rodyfunft Hegann
aud) dag Wiirzen der Speifen und ebenfo die BVereitung geiftiger Se-
trinfe. Rdfe fommt friiher bor in den Beridhten der Wlten, namentlid)
Biegenfdfe. Bon Pilangenjtoffen wurben zuerjt Brot und Mehl befannt
und dann Jwiebeln, die jum Trunfe einluden. Man fannte nid)t weniger
af8 72 Urten Brot. E8 bejtand meiftensd aud einer Mijchung von Meh,
el und Getviivzen und war eine beliebte, unentbehriiche Beigabe aller
tglichen Mabhlzeiten. :

Bei den fejtlichen Gelegenheiten mieteten die Griedjen Kodhiinjtler,
die GroBartiged Teiften fonnten und muBten, und honorierten jie fiivjt-
lidh. Fajt nod) grdBer ald bei den Griechen war aber der Luyus, den
die NRimer tm Cjjlen und Trinfen frieben! Durd) ihre befannten Cr-
oberungdziige reid) getworden, gaben fie jic) einem iippigen Leben bin,
und die KRodhfunit erveichte eine Hohe bei ihnen, die einzig und uner-
veidht dajteht. Tropbem aber bebielt der Lugus der romifden Tafeln
jelbjt in feinem bhod)jten Glange den Chavatter abidjredender Fohheit.
Nicht ber Wohlgefhymad der Speifen oder threr Mannigfaltigteit gaben
ihren Wert, jonbern ihre Roftbarfeit. It ed dod) vorgefommen, daf
man Gpetfen auftrug, die mit feltenen Steinen und Perlen Dejtrent
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waren. €38 mwurben {dlieplid) Gefepe gegen den einveiBenden Riiden-
fuyud erlajjen, doch umjonjt. Chavatterijtijd) ijt ver Audjprud) desd Cato,
bafy die Stadt nidyt Dbejtehen fdnne, in der ein Fijd) teurer bejahlt
werde al8 ein Ocdhje. Namen wie Lucullusd, Hortenfiud find durd) ihre
fulinavifchen Audjdyweifungen fprichwortlid) geworden. Ein rimijder
Sdyauipieler lief bdie teuerften Spred)= und Singvigel auftijden und
fein ©Sohn forgte fiiv den Gaumentipel feiner Gdfte, inbem er thnen in
Cifig aufgemweidyte LPerlen borfepen lief. Die Lectevei exftrecte jich haupts
jadylich auf Mufdyeln, Fifde und Vigel. Man madyte Ragoutd von
pen Jungen dev Nacdytigallen, bom Gebirn der Lapageien, der Fla=
mingod und der Straufe. |

Der Pfau galt den Romern feit ded Romerd Hortenjing Seiten
al3 eBbaver Wogel, befonberd Tlobten fie Den feinen Gejdymad feinex
Bunge. Brot lernten die Romer von den Griedhen dbacken, und u Liviug
Seiten fannten jie jdon fed)3 Wrten, und thre Tafel beftand aud drei
®dngen. Der erfte war aud Ctern, Wujtern und anberen pifanten Dingen
sujammengefjtel(t.

Diefem folgte dad fogenannte Haupttveffen, dann dad Dejfert, aus
Objt und Bacdwert beftehend. Man begahlte hohe Summen fitr britifdye
Aujtern, Steinbutt von Ravenna und andere Lecterbiffen. Wan fannte
Birnen, Aepfel, Feigen und Trauben, die armenifcye Aprifofe, die per=
jitchen Pfirfiche, die Himbeere aud bden Tdlern ded Verged JIda und
pie Rirvidye, die Lucullud aud dem Poutud mitgebradyt hatte. Unter
Auguftugd und Tiberiug gab e3 Scdhulen und Lehrer der KRodhfunft.

Bitelliug verfdywendete durd) Ejjen in fiecben NMonaten 152 il
lionen JFranfen. Cin einzige3 Abendeffen fojtete den BVarud 805,000
granfen und bon Heliogabalug, dem jdhlimmiten Kaifer, heikt e3, daf
eined fetner Gajtmihler nidht mehr al8 die uriiftung eimer ganzen
Armee gefojtet habe. Man ervidytete die groBartigen Ctabliffements,
um Fifde aller WDieere, Bigel aller Nationen, um Murmeltiere, Plauen,
Aujtern und Scyneden zu méjten. Raifer Gela hatte fo biel Gdnge bei
Tijd), al8 dad Wlphabet Budyjtaben.

Sedyzig Jahre nad)y Chrijtus, zur Zeit ded romifden Didyters
Nartial, waren {dhon die Serbietten eingefithrt. Man fand fie tndef
nicht bet der LTafel vor, fondern jeder Gaft bracdhte bie feinige mit. €8
gab aud) Loffel: bie Gabeln gehdren eimer viel {pateven Beit an. Vet
pen Audgrabungen in Pompeji fand man’[filberne Liffel; diefelben
baren etwad bretter al8 bie unfrigen und hatten einen runbden Sl
am Cnde mit einem Knopf.

Mit dDem Fall bed viimifdjen Reidh8 und dem Einbrud) der nordifdyen
Bijlter verdnderte frch) inded alled, und Brillat Savarin beflagt den
pabingegangenen Hubhm der KRodhfunit mit dben Worten: ,Beim Cr-



jdyeinen. diefer Frembdlinge berjdhivand die Kiichenfunit mit all den itbri-
gen Wiffenfdhaften, deven Vegletterin und frdjtender Engel fie ijt. Die
meiften Koche wurden in den Paldften ihrer Gebieter wmgebradyt, die
iibrigen entflofen, um nicht die Bebriicter thres Vaterlandesd betdjtigen
su miiffen, und Ddie geringe nzahl dever, die den Eroberern ihre Dienjte
anboten, muBten die Schymad) exleben, ihr Anevbieten Furiictgeviefen Fu
fehent, denn bdie rauben IMdnmer und die audgepicdhten Kehlen waven
unempfindlid) gegen dbie Genitife einer feinen Kifche.”

Rezepte.

Crprobf und guf befunden,

Anvidyten halten Fleifhes. DVielfach verfteht man e nicht, Fleijch
jeglicher vt hitbjch angurichten, da man oft nidt weil, daf jedes falte
Sleifd) gang auBevordentlich an Wohlgeidymadt gewinnt, wenn ed mit
Suthaten, die mit feinem CEigengejdhymacd harmonieven, zujammen auf-
getifcht wird. Kalten KalbSbraten fdhneidet man in Sdjeiben und fegt
thn frangfdvmig auf eine Sdhitfjel, die leere Mitte wird mit feinjtreifig
gefchnittenem Schinfen gefitllt, beided Fujammen mumdet gani wvorziig
lid). — Delled falted Geflitgel wird in ziervlidhe Stiicte gerlegt, gefodter
burdymadyfener Baudjjped, der ebenfalld falt fein muf, wird in feine
Scheiben Ferteilt und auf jede Specjcheibe ein Stiict Gefliigel gelegt. —
Ralter Schmeinebraten muB auf etner Unterlage von hellem, jduerlichen
Wiptt angervidytet werben, dad man aud Vouillon, weier aufgelditer
Oelatine und Citvonenjaft Hevjtellt, um Critarren in diinner Sdyidyt
auf eine grofe, flache Schiiffel giept und hernad) zu pajfenden Scheiben
audfticht. — Ralter Hanuuelbraten, der nur von jungen Tieven nundet,
getinnt fehr an Wobhlgejdymad, wenn er abwed)jelnd mit Sdjeiben von
Lotelzunge angerichtet wird, Wild und Wildgefliigel jchmectt am bejten,
wenn man in der Mitte in feine Scheiben gejdinittene Tomaten, die
mit Oel und Ejfig leicht bejprengt werden, anhduft. - Kalted Noaftbeef
und Rindslende werden mit hartgefodten Cievfchetben abwedyfelnd an-
gerichtet und in ber Mitte ein gritner Kveffe- oder Blattjalat aufges
hauft. Ralter gefodhter Schinfen wird in Scheiben gejdynitten, diefe auf:
gerollt, auf griine Salatbldatter gelegt und mit wiicflig feingejchnittenen
harten Ctern gefiillt. Roaudyjleijd) wird auf dber Sdhiifjel franzfdrmig
angerichtet und die Mitte mit danijdhem Maccavonifalat, der mit Mieer-
vetttg leicdht Deftrent wird, gefiillt. ;

Altventfhes Bithnerfrikaffee, Man fod)t ein guted Huhn weidy,
tihlt e8 aud, 3ieht die Haut ab und zerlegt ed in zierlidhe Stiicte. Jn
einem halben Siter Hifhnerbrithe focht man eine KalbSmild) und eine-
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Ralbdzunge wetcdh) und tetlt beided tn Wiirfel und Scdeibchen; erhipst
pann tn derfelben Vriihe eine fleine Biichie Spavgel, Mordyeln oder
Champignond und fodht darauf fleine Semmelz, Ralbfleifd)= ober Fijd)-
tlochen gar und ftellt alled mit demr zerlegtem Hubiw warm. Jn 100
Gramm Krebdbutter jdymwist man 50 Gramm IMehl, verfod)t died mit
ber Vriihe, fiigt nod) etwasd fodjendes Wajjer oder Vouillon bhingu,
1Uii15t bie Sauce mit einem Hhalben Glad Weifwein, Plefjer, Saly und
einigent. Kapern, thut alddann dad Huhn und die itbrigen Suthaten in
die Sauce, ARt bad Gange nod) einige Weinuten ziehen und vidjtet dad
Srifajjee auf flacdjer Scyiiffel hod) an, umﬁmtg,t 3 mit Blatterteigtudyen
und reicht bte iibrige Sauce nebenber.

b

Steak’s von Sdyweinsfilet, Cin Sdweinsdfilet wird in fingerdice
Qaexfdynitten geteilt, getlopft, gefalzen und in heiBer Butter jdhnell
einige Minuten gedlinjtet. Damn nimamt man fie herausd, gibt einen
Eletnen Roffel boll Miehl und eine Swiebel in die Panne, (Bid)t das
Mehl, wenn e3 gelblic) geworden, mit einer Tajfe Rabhm (oder aud
Sleijchbriihe) ab, gibt etn paar feingehactte Sardellen hingu und (dHt
die Steal’s nodymald damit angiehen.

Sthweinefleifdy als Aal ju geben. Cin Stitct vom Haldbraten fdhnetdet
man in fimgerlange Stitcfdhen und flopft fie tiid)tig; dann werden fie
mit Salz und Preffer eingerieben, aufgerollt und binbet je ein Salbei-
blatt davauf; [dBt fie einige Stunden jtehen, etwad Wein und Wafjer
pavan und bdann 3ugedectt, mit Jiebel und Lovbeerblatt {dhin gelb
gebraten und bor dem Servieven mit Citvonenjaft betvdufelt.

3%
o

Hubn mit frifden Grbfen. Das Huhn wird, nadhdem ed gereinigt,
flambiert und gebunden ijt, mit Sdymalz, Salz und Pfefjer eingerichtet
und bon allen Setten jdhin gelb angebraten, man 3ieht dasdjelbe herausd und
qibt 2 KochlBffel voll Meehl zu dem zuvitctgebliebenen Fett, vojtet einen
Augenblic, feudjtet mit Waffer oder Fleijchbriihe, fodht glatt Fu einer
pitnnflieRenden Sauce, gibt 10 fleine Fwiebeldhen hingu, ein Getviirz-
FBonqnet und 2—3 Salatherjchen, jowie 2 Obertajfen voll frijde Erbien
und einen Kaffeelifel voll Sucer; gibt nun das angebratene Huhn dazu
und fodyt e8 ujanumen unter Hiterem %eqmef;en whrend dretviertel Stun-
den gut weid). MWan Ferfdhneidet dad Huhn in der Regel in adyt Stiide,
hauft diefelben zierlich pyvamidenfbrmig auf runbder Platte auf, entfernt
Dad Geviivz-Vouquet und fiberjdyiittet dad Hubhn mit den Crbien, Swiebel=
chen, foiwie den Salatherzchen und der Sauce, bejtrent e3 mit gehacdter Peter=
jilie und ferviert. Nur junge Hithner, nidht Suppenbiihner, jollen fiix



iy ) e

piefe Bivtjchenipetfen verwendet werden. Junge Tauben und Enten, fo-
wie Bamms=Schultern, Renlen und RNitcken auf diefelbe vt zubereitet
wie dag Huhn, findet bei Feinjchmedern ftetd Anerfennung.

=+

Hiihner-Ragout. (6 Perfonen.) 3 junge, fleifchiqe, vorgerichtete Hithner
werben qeviertelt, fetcht gefalzenn und etwad gepfeffert, dann mit etnem
Stiict frifcher Butter, feingeidinittener Peterfilie und ecinigen halbierten,
frifchen Tomaten in pajjendemt Gejdyivy — Fugebedt — weichgedampft.
Bu Enbde der Kodyzeit gang leicdht mit Meh( angeftdubt und nady einigen
Minuten mit leihter Bouillon oder nur heifem Waffer angegoifen.
Die leiht gebundene Sauce wird mit Saly, Pfeffer und Citronenjaft
gewiivst, nodymals aufgetocyt und mit ehwad Liebigs Fleijdjexrtratt vollendet.

Bouillonreid ift etne pajjende Beiqabe.
*

Rogont von Rindsjunge, Gepdtelte Rindergunge wird weidy gefodht,
bon ber Haut befreit, in Scheiben gejdynitten und diefe auf einem flachen
Gejchiry, etiva etnem Cterfudhentieqel, in Butter braun gebraten. A(3-
pann madht man eine braune, nicht zu dide Cinbrenne, (Gicht diefe mit
Bungenbriithe ab und flegt die Bungenfdjeiben hinetn. Dazu fommen
Zriiffeln, Champignonsd, Rapern, ettvad rvoter und weifer Wein, eine
Rleinigfeit Bucter, der Saft einer Citrone und feine Fleifcyflopcden.
Die Sauce wird mit allem JInhalte und den Sungenjdyeiben aufgefodht
und mit Bldttergebactenem versiert zur Tafel gegeben.

*

Feine Ithafs-Cotelettes. Die Coteletted mwerben jauber und exaft
sugertchtet. JNur die beften Stiicte finden Verwendung. Man backe fie
fury vor dem nrichten in Vutter und Halte fie zugedectt an dber Warme.
Beim Anridyten leqt man auf jede Cotelette eine frifch in Mabdera ab-
qefocdhte Triiffelfcheibe und eimen gleidhzeitiq auf dem Rojte gebratenen
Champignonfopf. (Die Champignonsd werden jugeridhtet, in zerlafjener
Butter gefehrt, leidht gefalzert” und auf einen aud Drahtjtibden herge-
jtellten fleinen Moft vangtert, weld) lefterer dann entiweder auf den ge=
wohnlichen FRoft oder fiber dad Herdfeuer gelegt wird.) Man masdtiert
jede Qotelette mit einer Mefferipibe Fleifdhertratt, verfeinerter Sauce
Colbert und ferviert den Nejt diefer Sauce ertra in einer Sauciere.

*

Gednmpfte Mohrriibden,  Junge NVeohrriiben werben gepubt, in
Sdyetben gefdhnitten und mit weniq Bouillon ausd Liebiqsd Fleijdexrtrakt,
etivag Butter, Pfeffer und Salz, qut jugedectt, unter jleiigem Um-
jchiitteln langfam weidygeddmpft. Lom Feuer genommten, vervithrt man
bie Sarvottenbriihe. nacd) und nacd) mit zwei in etwad RNahm gequirlten
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Cigelben, fiigt feingewiegte Peterfilie hingu, fdywentt bad Gentiife titd)-
tig burd) und vidytet e8 an. WIS Beilage gibt man Coteleits.

*

Pitta, Tlovenifher Saftunditshuden. Jn den flavifhen Gegenden
Unterjteiermarfd und Kraind findet man ein ganj eigenartiged Weil)-
nad)tdbrot, dad aber aud) dbem Gaumen der Feinfdymecter anderer Erd-
jftriche recdht wohl munden iwird. €5 ift ein Hefenteig, der aber eine
andere Prozedur ald unfer Hefenbachwert durdjzumadyen hat. 600 Sramm
feinesd, troctened Miehl mwerden auf ven Vadtijd) gegeben, in der Mitte
ped Mehled wird eine Vertiefung gemad)t, darein ein jogenannted Hefen=
jtitf, dad man aud einem gut weljdnupgropen Stiicd Prefhefe, einem
CEplbfrel voll Staubguder und etwas Mehl nebjt lauer Mild) gemacyt
hat, gegeben und, jugedectt, nod) etwasd jtehen gelajfen. Jijt bad Hefen-
jtilcE gegangen, fo twerden 80 Gramm fite Vutter in Flodden ge-
jdhnitten. bazugegeben, alled mit einem Meffer bermengt, nad) und nad
eine Obertajje laue Miild), zwet Eidotter und ein ERlbffel Staubjucter,
ein Rbrndjen Saly Dhineingeavbeitet, dann mit ben Hdanden Fu einem
weichen, leidytugigen Leig gut abgefnetet, der erjt dann vedyt ijt, wenn
er fich vom DBacdtifd) (osl6)t. ud ber Teigmafife fdyneidet man 4—6
gleidy grope Leile, die man auf dem bemehlten Vadtijd) in einiger Ent-
fermung augeinanderlegt, mit etnem Tuche bedectt und an einem warmen
Plap aufgehen (dft. Sind die Teigjtiicte gegangen, fo werden jie dex
NRunde nad)y tellergroB audeinandergezogen, jeder Teigfled oben mit
lauer Butter beftrichen, dann ein Fled itber den andeven aufgejest, wie
ein Strang nun jujammengerollt und dad Gange wie ein Wafdyeftiict
gedreht und gewunden, auf ein gut mit Butter oder fonjtigem guten
Sett bejtrichenes Backblech) gelegt, wofelbjt e nodymals fehr gut gehen
muB. IMit Mild) odber € bejtricdhen, wird e3 tm Badofen oder Robhr
(in erjterem iwird ed jdhoner) jdvn goldbraun gebaden. AU(s Wiirze
ped Teiged wird, je nad) Gejdymact, Citronengeld, Mustatbliite ober
jiiger Anid zugefept. JIn etnem Tudje eingefcdhlagen, halt jid) dasd vor-
sitglihe Gebad lange faftig. (Die Kbcdhin merfe wohl, dap der Teig
weid) fein mup!)

@itvonnt-Baisers. 140 Gramnt fein geftoBener, mit etiwasd BVanille ge-
wiirter Staubzucter wird mit bem LWeien von 11/z Ciern ziemlid) lange
(25—35 Minuten) {djaumig gerithrt, worauf man 140 Gramm abge-
fchitlte, feingeriebene Mandeln und 140 Gramm ganz dinn gejdynittene
Citronatitreifchen unter die Sucermaije mengt. Auf ein mit weifem
Wachs bejtrichened Bacbled) fept man mit bem Lisffel fleine eifdrmige
Haufdyen, die man nod) mit Staubzucter itberfiebt und tm Rohr mebhy
troctnet al8 bt
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Eier in Tehm. Cine ebenfo einfadje wie oviginelle Cierfonfervierungs-
methode ijt in China allgemein tm Gebrauc). Diefelbe bejteht einfady
parin, daf man die Cter mit naffem Lehm iiberzieht, welder, fich) jdhnell
erhdvtend, die Cier wie mit einer Form umgibt, die Luft voljtdndig
ab{dliet und bdiefelben dadurd) vor Fdaulnid bewahrt. Auferdem Hhat
piefe ethode dad Gute, daf die Cier, mit einer joldjen Hiille ver-
jehen, fjid) gegenfeitig nidht Devithren fonnen und daher iveniger zevs
brechlic) find.

ol

Wamentinkiur, NMan ftellt 200 Gramm Tabatstinftur durd) drei-
tigiges ‘Digerieven bon 40 Gramm ordindrem Raudtabaf in 200 Gramm
45prozentigem Spirituddther, (Hit davin 6 Gramm Borjdure und fept
6 Gramm Karbolfdure und 12 Gramm Salichljduve zu. Sdlieflicy
wird mit 1 Gramm Citvonendl parfiimiert und filtviert. Man veinigt
pie IMobel, VBildervahmen 2., wo {idh) Wangen und deren Brut auf-
halten, mit jtarfer, heter Lauge und bejtveicdht davauf diefelben mitteljt
eined heifen Pinjels zwei= bid dreimal mit dbiejer Tinftur, BVetm Titndjen
oder Malen jdyiibt man fid) gegen die Vermehrung diefed Ungesiefers,
wenn man g erjten Wnjtvid) 3—4 Flajden diefer Tinftur einviihrt.

»*

Gurkenfynlew nls Mittel geqgen Sdywaben. Abends bejtrene man die
Stellen und bden Fufboden, wo die Kidfer jidh aufhalten, ziemlich dict
mit frifchen Gurfenjdyalen. Sieht man nad) einer halben Shunbde nad,
fo mwird man den Voden und die Stellen um die Schalen Herum von
pen Fieven bebdectt finden, wm den .Saft der Sdjalen audzufaugen. Die
fdfer lajfen jid) nmun leidht tdten, und nimmt man diefe Progedur mehrere
Abende bhintereinander vor, wird man bald von den haglichen Kifern
befreit fein.

N
W

U das Schimmeln angefduittener Citvonen, dasd defanntlich tn furzer
Seit exfolgt, su verhindern, jieht nan durd) dasd duperjte Ende der Frudyt
einen Swirndfaben, Enitpft diefen zujammen und hangt davan die Citrone
an einem Nagel tn der Vorratdfammer jo auf, dap die abgejdnittene
Geite nad) unten fommt. €38 (Guft fein Tropfen Sajt dabei Heraus,
bald bilbet fid) jedoch eine ditnne Haut. Wuf diefe Weife joll e8 mbglich
fein, bie Citvone, auc) wenn fie angefchnitten ijt, Lingeve Jeit gu fon-
jerbieren.
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