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Rod- Banshaltuiigsiule

Houswivthdaftlide Gratisheiloge ey Hdyweizer Fronen-Jeibung,

Eridheint am eriten Sountag jeden Vonats.

St. Ballen ‘ v, 4. April 1902

Das Dbhlagent dexr GuweilB 3u Dcbhnree.

N-Cor allem miiffen die Ciweif vedit vein audgejd)ieden jein, daf

& nidhts vom Cigelb dazu fommt, weil fonjt die ChweiR fid) nidt
3u Sdnee {dylagen laffen. Gewihnlid) werdben die Ciweily in halbiugel-
fovmigen, fupfermen und bverginnten, fogenannten Scyneefeffeln ber-
mitteljt einemt aud verzinntem Cifendrabht hergejtellten ,Schneebefen”
gejchlagen. IMan fann jedod) aud) eine gelbe Pfanne oder eine pajjenve
Sdyiifjel ober Salabier dazu vermwenden, wenu nicht die fleine Butter-
majdyine vorhanden ift, welche bie WUrbeit ungemein erleidtert. Die
Hauptiache ijt, daf ber Scneebefen, jowie dad Gefdjirr abjolut rein
feten, mit einem fettigen Schneebefen oder in fettiger Sdhitijel wird ber
Sdynee niemald feft werben. MNan [Halt jicd) dedhalb jehr gerne einen
aparten Sdyneebeferr, der nur u diefemr Bwed verwendet wird.

Mot einen fdhdn feften und mdglichjt feinen Schnee zu erhalten,
gebe man einige Kirndjen Salz zum CEiweid, jdhlage tm Unfang nur
i langfamen, gletdhymdpigem Tempo, indent man den Sdyneebefen nidjt
allju fejt tn der Hand halt und die Chweiy nidht zu jehr im Kefjel
hevumnvivt; man tradyte im Gegenteil, jie tmmer miglichit beteinander
s balten, nac) und nad)y wird dad Tempo jdneller, big endlid) ber
Schnee jdhin feft und gut feintdrnig ijt. Lerwende den gejdhlagenen
Sdynee jofort, da er fonft bald zujammenfallt und jdjeibet. Sollte der
Sdynee wibhrend dem Scdhlagen audjdjeiven wollen, jo gebe man einige
Tropfen Citvonenjaft oder eine ftarfe Prife geftofenen Buder barunter.

Weldyen Ducker foll idy beim Ginmadyen verwenden ?

fhrie zu bedenfen, daf gevabe fiir Cinmad)zmede dad feinjte und
A\ veinfte Fabrifat eben .gut genug ijt, wird bhier oft eine faljdje
Sparfamieit angewandt. Um hodhjtens ein paar Rappen aufsd Phund
s fbaven, wird fiiv dag Cinmadjen ded Objted vielfad) gewdhnlidyer
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Crpftallauder in Anwendung gebradyt, der ja gewth fiiv viele Bwecte
fehr gut gebraud)t werden fann, aber jum Ctumadjen wenig 3u empfehlen
ijt, Denn Cryjtallzucer ift und bleibt ein halbraffinterted Fabrifat, das
tmnterhin noch) einen nicht unerheblichen PVrozentjah von unveinen Stoffen
enthdlt, die dem retnen feinen Gejdymact der Frucd)t von Nadyteilen jind
und auf die Haltbarfeit derjelben jehadlich eimvivfen miiffen. Dad veinjte
Bucterfabrifat ift zweife(Sohne veiper Candid und ift diefer daher aud
am Dbejten zum Cinmadjen Fu empfehlen ; nadydem jedod) der verhltnis-
miBtg Hobhe Preid bedfelben vom grifeven Verbraud) abhilt, jo jollte
jede Haudfran peziell fiiv ECinmadyzwede entveder ganze Brotraffinade
oder aber aud Broten hevgeftellte gemahlene Raffinade verwenden, weld)e
einteSteils feine unveinen Stoffe mehr enthalten, die auf die eingemadyten
Sriichte fchanlich wivfen finnten, andernteild aber einen wefentlich hoheren
Siigebhalt al8 die gewdhnlichen Cryftallzucter aufweifen.

Die Vermwendung von Brot= ober Hutzucter i)t dhon desdhalb be-
jonderd Fu empfehlen, da man bei joldhen die unbedingte Gavantie fiiv
veinen, vaffintevten Sucker hat.

‘Aezeple.
Grprobf und guf befunden.

Bruneoise:Suppe, Cine fleine Gelbriibe, 1 Stiict Weifsriibe, 1 Stiict
Gelleriewurzel, ein Laud)jtengel werden in veidforngrofe, feine Wiirfel-
dhen gejdhnitten. Unterbefjen (it man 1> gehacte Swiebel mit ein
wenig Butter oder gehacttem fettem Spect weily abjd)veifen, gibt die
fein - gefchnittenen Gemiife je nach Belieben vol) ober abblandiert dazu,
[affe {ie etn wenig mitichioeiBen, giefe 1—2 Kellen BVouillon daju und
[affe die Gemiife weich dampfen; [(qft eine Tajfe voll Crbien, queritber
verjdnittene Vobhnen und einige fleine Rodchen BVlumentohl weid) ab-
blandyteven, hebt die jdmtlichen Gemiije in die gewiivzte Bouillon ober
Confommeé bheraud und gibt nod) eine fleine Handvoll weid)gefod)te und
abgeipiilte Gerjte dazu,

*

Pilifuppe. Hierzu fonnen alle efbaren Pilze Verwendung finden.
Bwei big dret Handvoll Pilze mwerden gereinigt und hernad) fein
gehactt. Sdyweife unterdejfen einen weien MWehlroit mit Zwiebeln und
gehacttem Spect ab, gebe die gehacdten Pilze dagu, rithre einige Wale
um und fiille mit ca. 2 Liter Waifer unter Dbeftdndigem Nithren 3u,
{afje bie Suppe eine Stunde fodjen, wiirze fie gehorig. Nad) Belieben
fann man bdie Suppe durd) ein Sieb paffieren, itber eine Mijdhung
bon 1—2 Giern, 1—2 Degiliter Rahm oder Mild) und 20—25 Grvamm



PAEDIEANLD A7 e

Butter anridhten und nad) Belieben mehr ober weniger gerditete
Brotwiiviel gulegen.
*

Bouillon mit Briihteighlifden. Hievsu wird ein Briihteig in folgen=
pev Proportion fertig gemadyt: 1 Dejiliter Mild) oder Waifer wird mit
einer Prife Salz und 20 Gramm Butter zum Kodjen gebracht, 3iehe
pie SRafferole vom Feuer uviicE und jdhiitte auf einmal 100 Granum
Weehl Hinein, vithre e tiichtig, b1 ein fejter, jhon glatter Teig entjtebt,
jdhoeifge Ddiefen unter Dejtandigem Wbrithren nod) einige Minuten auf
pem gFeuer ab, fo daf er fid) von der Rajjerole ablijt, jtecte diefe mit
pent Boben einen Augenblict in falted Waijer yum Wbtiihlen, veravbeite
pen Feiq, bi3 er bie groBte Hipe verloven hat, jdhlage 2 ganze Cier,
eine$ nacd) dbem anderm, dagu, vervithre dad erfte €t {o lange, bi3 die
Najje vollitandig glatt ijt, gebe dad ziveite € dazu und jd)lage den
Teig titdhtig ab, jo dap er glingt und feine Kndllchen mebhr {idytbaxr
jfind.  Aus diefer Mafjje werden mit Hilfe eined Dreffierfactes, mit grofper
Diille ober eined Kaffeeldifeld fleine [dAnglihe KIBHchen in fochende
Bouillon drefjiert und wdahrend 10 Minuten langjam gefodht, hebt jie
in die angerichtete BVouillon heraus, je nad) Gejdymact fann dem Brith-
teig etwasd gehacttes Griined beigegeben werben. Die KlvFe fonnen etwad
um bovaud fertig gemad)t werden, in diefem Falle hebt man jie, nad-
bem fie gefocht find, in ein Gefchive mit faltem Wajfer hevausd und
fteltt jte weg; zum Anrichten mitfjen jie aber in Bouillon wieder auf-
gefocht werden, bevor man jie jerbiert.

*

Briklifuppe. BVon einem Stitct nidht 3u frifchem Weipbrot wird
pie Srujte abgejdhnitten, dad Wetdje erfchneide man in mittelgroRe,
gleidhmdpige Wiirfel, yodjte Dbiefe, am bejten tn einer eijernmen obder
gelben Pfanne mit etnem Stitct bhetp gemacdhter Butter vedyt braun,
giege ungefihr 2 Liter Waffer bdazu, laffe die Suppe einige Male
auffocdjen, witvge jie leiht mit Salz. Nad) Belieben fann man iiber die
geridfteten Brotwiivfel etwad Mehl jtduben, leicht mitichmeigen laffen
und hernach) dag Wafjer zugiefen und auffocdyen lajjen.

*

Bonillon mit Griesklohen, vz Liter Ml wird mit ca. 20 Granun
Butter um Kochen gebradyt, jdhiitte 150 Gramm Gried hinein, vithre
pie Naffe ab und lajje fie focjen, bi8 jie fid) bon der Kajjerole ab-
(6]t aiehe diefe vom Feuer Fuviick, rithre dem Tetg, bid er jeine griBte
Hige verloven hat, gebe 3wet ganze Cier, je eined nad) dem andern,
dazu, wiirye mit Salz, Pfeffer und Mustatnuf, jtedhe mit einem Kaffees
(Bfel Eleine R(BBchen ab, lafje diefe in leicht fodhende Bouillon fallen
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und wihrend 8—10 Minuten feft werden; gebe die gefochten RlbRe
in die Suppenjchiiffel und vidhte die Bouillon dariiber an.

*

Rinverbraten wad) holamdifder Art, Sum Braten wdahlt man dad
Lendenjtiict oder Filet, dad Nieven- oder ScoRitiict, die Vberjchale und
bad Rippenjtitt. Gang frifd fann man dad Fletjd) nicht gebraudyen,
e8 mup abgehingt und miirbe fetn. Nad)dem e geflopft worden ijt
und 12 Stunben eingejalzen gelegen hat, wird ed leicht abgemwajdyen,
mit ettvad Pheffer und mit Rindberfett in die Bratpfanne gelegt. Dad
Fett fann roh fein, aber man fann aud) audSgelajjened Fett hievzu ber-
wenden. Die Hilfte ded Fettd (u einem Braten von 4 Kilo nimmt man
3/ Rilo Fett) wird unter den Braten und die Halfte auf ven Braten
gefegt. Dann wird bdie Pianne tn den gut erhipten Bratofen gejchoben
und unter ftetem VegieBen 212 Stunden gebraten. Nan vergejje nicyt
den Braten einmal umgudrehen, jobald bdie untere Seite braun ijt.
Sobald ber Braten auf der Sdjiiffel angerichtet und auf ivgend eine
Weile warm geftellt ijt, fodht man den Bratenjah von der Pianne mit
jiedenbem Waffer ober Fletfchbrithe (03, jeiht die Sauce durd) ein Sieb,
nimmt bedbeutend bon dem Ninberfett ab, focht fie mit 1/s Kilo Vutter
auf und ferbievt fie neben Safat, KRompot und gefochten RKRartoffeln.
Die Hauptfunjt beim Braten bejteht darin, daf man den Braten ohne
Bufat bon Wajjer tweicd) briit, obhne dad Fett verbrennen zu laffen,
wodurd) der Gejdhymact bitter werden iviirde. Wajjer oder Fleijdhbriibe
witd exft Hingugefiigt, nadhbenmt dasd Fleifch aud der Pianne entfernt it

¥*

Gehakies Halbfleifd im Meb, 12 Rilo aud Haut und Sehnen ge-
fhabtes Ralbfleifd) wird fein gehackt; daju etne tn Mild) geweidyte und
feit audgedriicdte Semmel, 2 Cier, Sal3, etwas gewiegte Citronenjdale,
Biviebel und griine Peterjilie (in Fett gerditet), dann fo viel Semmel:
brifeln dagu gemengt, dap dbie Majje Fujammenhdlt. Cin jauber aus-
gewajdyened Kalb3neh fitllt man wurftartig mit dem Gemengfel und
briit bie8 mit BVutter oder anberem Fett gar, giept etiwvad FRahm und
Rindsfuppe davan und jdyneidet vor dem Unvidhten fingerdide Scheiben
Dabou.

*

Bebratene Rimdsgunge mit Polenta-Rroketten, Cine {dhine, {dhwere
Rinddzunge (rohe) wird in Salzwaifer gefocht, dann gejd)dlt, wie ein
Haje rveihenmweife auf der Oberjeite mit feinen, gerfucherten Spect-
jtreifchen gejpictt, mit etiwad Salz und weifem Preffer gebraten, wobe
die Bunge von Jeit zu Jeit mit gutem jauren Nabhm begojjen mwird.
Die fevtige Sunge fommt aufgefdynitten, dann wieder Fu einem Ganzen



sufammengefchoben, mit dev entfetteten Bratenbrithe ju Tifd), daneben
wird ein Teller voll der delifaten Polenta-Krofetten vedht heif ferbiert.
"

Gediinfiete Shweinslende. Das Lendenftict vom Schweine wird
abgehdutet, mit Saly und Pfejfer eingerieben, gejpictt und mit gefd)nittcﬁ
ner Siiebel, S‘“apem und 1 Lbjjel Ejjig gebiinjtet. Nadybem dad Fleifd)
gav ift, werden einige CRIOffel jauver Rahm mit cinem halben CRHTfel
NMeehl gut verviihrt, daviiber gcgeben und wenn nitiq mit ettwvad Fleijd)-
brithe nadygegoijen und nody eine furze Seit bid sum Anvidhten aufgefodt.

leifdfdmittden. Cin Rejt Braten wird gany fein gewiegt, 2—3
hartgefochte Cier werden mit etwas frijher Butter ju Vrei geviihrt,
nad) und nad) Oel, Cifig, Senf, ehwad weiBer Pieffer, gehactte Sar-
dellen, @cbnittiaud) oder wenig fetn geviebene Zmwiebel, aud) Petexjilie,
[)inougemn Jn biefe Ddicke, fehr gqut geviihrte Sauce tue dad fein ge-
hadte Fleifch, mijche qut. Kalt gejtellt wird es jteif und (aRt fich dick
auf gerdjtete @emmdi feiben fjtretchen

*

RBartoffelfiikdjen. Man {halt Ravtoffeln in mittlerer GriBe, fhneidet
fie tn Biertel, wdjdht jie vein und gieBt dann vedit fodjended Wajjer
bariiber, worin jie jugedectt eine Vierteljtunde ftehen mitfjen ; dann (Rt
man fie vein ablaufen, {dyiittet fie in ein Kajferol, giept fochende Fleijd)-
briihe Ddarviiber und (Gt jie gar fodjen, dodh jo, dafy dbie VBriihe Elar
bletbt. Sury vor dem nvidhten tut man nad) Velicben entiveder fein
wiicflig gefdnittene und in Fett gerditete Jwiebel ober Elave Peterfilie
oder etwad gewajdjenen Kitmmel an die Kartoffeljtitcdcden.

A
w

Gratinierte Maccavoni, Cin Halbed Pfund Maccavoni werden in
fingerlange Stiicte gebrodjen, in Salzwafjer weicd) gefodht, auf einen
Durdhidhlag zum Ablauf gegoffen, nadhpemt mit 100 Svamm Butter
und 100 Grvamm geriebener Parmejantife, etwad Salz, Pfeffer und
Wustatnup vermijdht, auf.eine mit Butter gejtrichene Schiijjel getan,
mit Pavmejankije und geriebenem Vrot beftreut, mit Vutter betvdufelt
und in fHetBem Ofen zu fdhomer braumer Favbe gebacen.

Apfelfauce, 5—6 fauve Uepfel werden gefchdlt, gepupt und in
feine Scjeibchen gefdnitten, foche fie mit ein wenig gejtoBenem Bucter,
etioad diinn abgefdynittenent Citvonengelb, nuBgrol Butter und ein
wenig Waifer gqut weid), jtreiche jie durd) ein Sieb, lajje jic vieder
auffochen. Diefe Sauce darf nidht zu ditnn fein, und wird houptiad)lid)
jt Sdyweindbraten ober gebratener Gand ferbiert.
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Omelette mit gehadtem Griimem oder HKife. Fyiiv 6 —8 Perfonen
iverdent 10—12 verid)lagene Cter gut verflopft, mit Saly wund LPieffer
gewiivzt.  Laffe tn eter glatten, flachen Pianne zivka 25 Gramun Butter
auf Hellbrennendem Feuer gqut hei, aber nidht jdpwary werben, gebe
pie Eier Ddazu DHimein, vithre jie mit einer Schaufel oder Gabel auf
lebhaftem Feuer vajd) ab, bi8 fie etmne dictliche, flodige Mafe, ungefihe
wie verviihrte, weidhgebocdhte Cier Dbilden; bhove damn Fu viithren auf,
siche fofort die Pfanne ein wenig bom Feuer uvii, halte jie in ctivas
jcdhtefer Nichtung gegen dad Feuer zugeneigt, {dhlage die beiden entgegen-
gefeten Rander der Eiermajfe der Ldnge nacd) gegen die Mitte Fu=
jammen, wodurd) eine lingliche, tn dex Witte etwad dide und gegen
beide Enden Fugejpibte Dmc[cttL entiteht, (affe Ddieje auf der uutern
Geite auf hellbrennendem Feuer leid)t bmun bacten, itberzeuge {id), dap
jie jidh qut von der Pfanne ablijt, inbem man entiveder mit dev Palette
parunter duvchfabrt ober indem man mit dev Hand einen furzen Sdhlag
nad)jt der Planne auf den Piamuenjtiel giebt, woduve) jich) die Omelette
ein wenig hebt. Fajje dam den Piannenjticl mit dev vedhten Hand
pon unten auf und fiberjtiivge die Omelette mit etiem Ruct auf die in
per [(infen Hand wagredht gehaltene Pilatte. Nad) Belieben fann den
-aufgefd)lagenen Eiern ein wenig gehacttes Griined obev geviebener Kife
betgegeben mwerbden.

*

Sparaelvesept.  Gebacfene Spavgel. Der in BViindel gebundene
Spargel wird in Salzwajfer halb gar gefodht, dann in eine mit Buttev
ausdgejtrichene und mit viel Semmel ausgejtrente, flache, runde Form
gefchichtet, veichlich mit jauvem Rahne und etwas Spavgelvaijer iiber-
goffen, nochmald mit Senumel Dejtveut und mit Butterjtiickchen Delegt
unp eine l)a[be bi3 Ddreivievtel Stunbe Dbrdunlid) gebacden. Beilage:
Sdhinfen oder Gebratenes.

Salatfauce,  Um den Salat vidhtig wiivzen 3u fonuen, ijt es
nbtig, dap voverjt jimtlihe Gemwiivie gehovig aufgeldjt jeten, weld)es
padurd) ervveicht wirdb, daf man dag Saly, Liefjer, Senf 20. mit Cfjig
abrithrt und dag Vel exjt nad)her nad) und nacd) beigebe. Nod) beffer
ijt 5, wenn das Salz mit Waffer aufgeldit wird. Ndan qcbc 3u Diefem
Swede tn etne Flajdhe 200 Gramm geftoBened Salz, fiille bte Slajdye
mit heifem Waffer zu, fdhiittle jie von Beit u Beit wm und ftelle
piefe Salzldjung bi8 zum Gebrauche betfeite, gebe in eine Salatjdiifjel
2 Cpldfrel boll von obiger Salzlbjung und 2 ERlbfjel voll guten Ejjig,
nach) BVelicben cine Eleine Nlefferipige voll Senf, eine ﬂSLiTe geftoBenen
Suder, das Gelbe nines havtgefodhten Eies, viihre mit einem Scnee-
befen alles titchttg durdjeinanber, gebe uad) und nad) 4 CRlifrel voll
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feined Olivent( wad ulelt den gut gewajdjenen und gritndid) abge-
tropften Salat daju, mijcdhe alled leicht und vafd), am Deften mit 3wet
Gabeln, duvcheinander. Nac) Belieben famn man zum Anmadjen des
Salatd eine jtavte Prife gejtoBenen Bucer daviiber jtreuen, woduvd)
pem Efjig jeine Herbe Kvaft angenehm gemildert wird.

*

Fein abgericbener @eig. /o Pfund Meh( wird im Rrang auf
pas Teigbrett drefjiert, in die Mitte gebe man 185 Gramm glatt ge-
fnetete Vutter, 1—2 Cigelb, eine Prije Saly und ca. 3+ Dejiliter Wafjer,
menge zuerft die Vutter mit dem Waffer und dem Eigel, jiehe dann
nad)y und nach) das Mehl dazu, vevavbeite alled vajd) wnd leidht ju cinem
mitteifejten Teig, fnete diefen einigemal mit den Haudballen duvc) und
jchlage ihn in ein Fud) ein, (afje ibn 20—25 Minuten ruhen. WWill
man den Teig ru fligen Kudjen und Tavteletten verwenden, jo gebe
man mit dem Saly einen CRLOffel voll gejtofenen Sucder dagu.

Peterfilie su baken, Die Petervjilie wivd gut erlefen, die Ddicen
Gtiele entfernt und in einen Bacdtorb oder grofe Schaumtelle gelegt.
Unterdejjen (it man dad Vactfett gut Heif werben, taud)t die Peter-
jilie hinein, wobei fjie jtavt fradjen wivd, badt fie jo lange, bi8 fie fajt
nicht mehr fradyt, legt fie zum btvopfen auf ein Sieb und bejtreut fie
feiht mit Salz. Die gebadene Peterfilie joll jdhon gritn und vedyt
fnujpertg fein.

*

Ouittenmarvmelode,  Reife Quitten werden fauber abgerieben und
pon der Bliite befreit. Dann werden fie mit der gleichen Menge Aepfel
in Gtiicte gejdhnitten, in einen Kejjel gethan und joweit mit Wafjjer be-
bectt, wie e3 fitv guted Wpfelmud erforderlich ift. Wenn die gange
Mafje zerfodht it, wird jie durc) ein Sieb gejtrichen, dann mit 1 Liund
Strengucter auf 1 Plund Mud wieder in den RKejfel gethan und unter
fortidhrendem JRithren, dba e8 leicht anbrennt, nod) einige Seit gefodyt,
dann wird e3 in Gldjer gefiillt. Jn der erjten Heit, wenn ed nod) weid)
~1jt, fann man e8 gut auf Brot jtreichen, bet Kindbern jehr beliebt, jpdter
ird dag Musd fejt und fann man ed mit dem Mejjer in Stitde {dyneiden

@omatew eingemadyf, Cine Leliebige Menge Tomaten wird abge:
jhnitten und eine Jeit lang gefodht. Dann nimmt man jie bom Feuer
und (&t jie auf einem feinen Sieb abtvopfen. Hievauf wird dad Fletjd)
durd) dag Sieb geduiictt, nodymald auid Feuer gebrvacht und zu einer
dicfen Meaffe eingeddmpft, die man {dyell in weithaljige, etngejdwefelte
Oldfer fitllt und mit einer Scyweindblaje verbindet. So halten fid)
Tomaten, an einem fihlen Orte aufbewabhrt, Jahre lang.
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Honferve vou Bivfpen, Nidht ju veife Kivfden werben audgelefen
und die Stile big auf Centimeterldnge abgefdinitten. Die jo Fugeridyteten
Rirfchen werden in weithalfige Flafdjen gefiillt. Dann verfodyt man auf
1 Qiter Wafjer 550 Gramm Jucer, (Gt gut auffodjen, zieht e8 vom
Jeuer und (@it den Syrup erfalten, gieft thn bhievauf i{iber bie einge-
fiillten Rividhen madyt die Flajdjen zu und verbinbet fie. Hierauf bringt
man die Flajden in den Vadofen nad) dem Brot, oder fodht jie im
Bain-marie, Wworin man jie evfalten (GHt. Mup £ithl aujbewabhrt werden,

am bejten im Keller.
*

Bur Pertreibuug ver Fliegen, Vielerlei wird jur Vernidhtung dev
Fliegen empfohlen, die oft eine ved)t empfindlidhe Plage, zumal auf
bem Lande find. Dad ficherite Mittel ijt Bugluft und Eniziehung dex
Criftenz-Bedingungen. Nie (afje man den Fliegen Speiferefte sur Beute;
wo bet offenen Fenjtern und Thiiven Brot= oder Kuchentritmcyen, Obit-
ober Fleifdyrejte herumliegen, wird e8 immer viel Fliegen gebem. Auj-
geftellte Fliegengldfer fehen unappetitlich ausd, nod) mehr die Letmvuten,
bie nod) auBerdem durch) den Anblid ber ftundenfang zappelnden Lier-
dhen verhdrtend auf dad Rindergemiit wirfen. Cin einfad)esd und fidjeves
Mittel gegen die Fliegen ijt eine Abfodhung von Duajjia - Spdhnen.
Auf 100 Gramm von diefen Spdhnen gieht man Fwet Obertajjen Wajfer
und [&pt fie einige Stunden langfam fochen. Zu dent alddann gewonne-
nen Crivaft (etwa eine halbe Tafje voll) mifcht man eine Tajfe Juder-
fprup. Jn diefe Fliifjigkeit taud)t man ein gewdhnliches Lojd)papier,
weldjed man auf fleine Teller giept. Die Flitjjigleit halt jidy gut ver-
fehloffert am tiihlen Ovt mehreve Wochen. Hat man in nddjter Ndbhe
Aetner Wohnung Stallungen wiiw., fo ijt durdyaud zu empfehlen, nament:
(ich die Riichenfenjter am Tage verjdhlofjen ju halten und mur ded Nad)ts
su Bffuen, — ecine Drabtgaze eingefest tut gute Dienjte. — Eined der
wivfjamiten Mittel, um Segenjtinde aller Art vor den Fliegen Fu jdhiiBen,
ijt dad LQorbeerdl, der Gerud) diefesd Deles ift ben Fliegen unertrdglid).

Winke fiir dew Einkauf vonw Hafen. BVeim Cinfauf von Hajen
migen unfeve Haudfrauen auf folgende Jeichen acdhten: Gut erbhaltene
Wugen deuten davauf hin, daB der Hafe frifd) gefchofjen zum Verfaufe
porliegt; jind Ddie Augen der Tiere jedod) eingefallen, fo ift der Hafe
jhon ldngere Beit gefdhoifen. Sind die Nigel an den Jehen, vor allem
aber an den Hinterldufen, nod) fdywary, etwasd fpi und {dharf, jo fann
man fidjer fein, dap e3 ein junger Haje ift, den man gefauft Hat; alte
Hafen haben meijt zlemlic) abgelaufene Ndgel.

S‘teba!tton und Berlag: Frau Elife Honegger in &St. Gallen,
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