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K od-s Banshaltuiigsjdhule

Honswivthlaftlide Gratisbeiloge der Hpweizer Frauen-Beitung.

Gricheintt am eviten Sountag jeden Wionats.

St. Gallen Y. 6. Juni 1902

Permwendung vonrr Re[ferr und Abfdllen
e Shausbhalf.

@in fparjamem Haudhalt werden nidht nur NRejte qut verwendet,
Y/ fonbern oft geforgt, dap e3 jolde gibt, da etnmal Gefochted auf
berfchiedene Art verbraudyt, ,Bett und Feuer gejpart werden fann. Vei
griferen Fletjchitiicten it auf Dbefferes Fleijd) zu redynen, und bleiben
grofe Braten faftiger als feme Stiicte. So i)t bet Sauerfraut, bei
Kohl zwedmdpig, doppelte Portion Fu nehmen, Fum Anfmwdrmen; bei
Bohnen gleich welche zu Salat itbrig zu Haben, und jo nod) vieled
Anbdere.

Fiiv die tdglichen WAbfdlle vom Tifd), namentlid) Fletjd)z und Ge-
miifervejte, ijt, wo fetne anderven Tiere im Haufe jind, jehr vatjam, Hithner
sum Miften eingujepen, fiiv die ein tleinesd Stallcyen wohl iibevall unter-
jubringen it (aud) in der Kiidhe), dasd, mit Schieblade unten verjehen,
jo veinlid) gehalten wird, daf fein Gerud) zu merfen ijt. NReinlid) ge-
halten und gut gefiittert, werden die Tiere in wenig Wodjen fett, wie
jie zu faufen teuer jind, und fhnnen im Sommer junge Hiibhnden nad
bier 613 fed)3 Wodjen wieder durc) andere erfest werden. Dafitr pajfen
gut Brotabfille, die man dad gange Jabr iiber fammelt, bon denen
e8 bom Tifd) und mnamentlich Dei fleinen Kinbern biele gibf, die jonjt
feine RBerwendung finden. Man trodnet jie im Ofen, vevwabrt jie in
trgend me[cbem Gefds und weidyt jie dann fliv die Hithner in Eleinen
Portionen in Wajfer ober SJJEtId)LE]ten ein, wad ein audgezeichneted
Sutter gibt.

 Undere Brotrejte werden am bejten ju Suppen gebraudyt, gerieben
aud) zu Kudjen, Pudbdingd-Aufldufen, die Krujte ju Saunerbraten.

Uebrige Semmel und Bwiebacd {ind, wenn jdjon alt und hart, tm
Ofen zu rdjten und dann gejtoBen jum Panieren, Vejtreuen von Formen
und dergl., aber aud) eingeweidit zu Suppen, Klbdpen, Aufldufen gut.
Raffen fich) Senumel noc) jchneiden, jo fonnen jie 3u gebadenen Sdynitten,
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RarthauferfldBen, Charlotten, Croutond ober fonft ju Suppenjdnittent
und Wiirfeln genommen werden, Swiebact aud) zu falten Schalen und
bergleichen.

Sartoffeliiberrefte von rol) gejchdlten, wie e jolche namentlid) gibt,
wenn fleine Karvtdifeldyen audgejtocdhen worden jind, pajfen zu Kavtoffel-
juppe und Puree.

Uebrige gefodhte RKavtoffeln laffen fichy gang, aber gejdydlt vbijten,
oder find 3u Kartoffeljalat, ju PringeR-Hiringstartoffeln und mandyerlei
derartigen Gerichten pajfend. Gerieben, zu Suppen, KiFen, Suppen=
flogcden, Salat, Pudding, Kudjen, Kavtoffelpfanntucyen, uflauf, Harings-
auflauf und einer Menge anderver KLartoffelfpeifen.

Guppenfett ift zu den meiften Gemiijen ju gebraucdjen, bejonbders
qut zu gelben MRitben, Savopenfohl, Kohlvabi; namentlih) zufanumen
mit anderem Fett, aucd) zu BVohnen, allen Kohl= und NRiibenavten, ebenjo
it Bratenfett gut zu den genannten Gemiijen, ijt aber aud) um Braten
bou Fletfd) und Kartoffeln anzuwenden.

Mebrige Bouillon fann zu {dhwdaderen Vouillonjuppen, zu Serite,
Cievgerfte, Rerbel, fehr qut gebraudht werden, ju bielem anderen mit
pilfe von Fleifdhertratt. Vet mandjen Gemiifen ift Bouillon aud) gut,
und geniigen dann fleine Nejte.

Die Briihe frijdjer Zunge ift wie andere Bouillon ju benupen, die
bon gefalzener ober gerducherter und von Saljfleifd) mit Vorjicht, weil
jie febr falzig ift, wohl zu braudjen, namentlic) ju Rarvtoffels und Wurgel-
juppe, 3u Bohnen= und Linfenjuppe. Von der Vriihe, in der Blumen-
fohl und Spavgel gefodht wurden, fodht man audy Suppe, ebenjo aus
der bon RKldBen und Spaple, und verbraudyt in lepterer {ibrige KIHRe,
eine Suthat von Butter und Mehl, vielleicht etwad Eigelb, und bdie
Suppe ijt fertig.

Aus allerhand fetten Brithen fann Lanhad gefocht werden. Sped-
fhwarten fann man in Vohuen, Crbien, Linfen und Kavtoffelfuppe
fodjen, aud) braudyt man fjie beint Bacten bon Flidbdjen (Plingen), aufers
pem find fie niiplicd), den Herd und fonjt Cifen damit abzuveiben, und
follten folche alfo nie weggeworfen werden. Gemiiferefte, die berwendet
werben follen, find Fum Zeil aufjumdrmen, wie Sauerfraut, Griinfohl,
die eher durd) Auftwdrmen gewtnnen; andeve jind ju Suppen und Salat,
einige freilidy gar nidyt, fiiv den Tijd) iwieder Fu gebraudjen. Spargel,
Blumenfohl, junge Crbien, Wrtifchocten, faun man in jeder Bouillon-
fuppe, aber aud) al8 Salat effen. Linfen, weie BVohnen, Erbijenpuree
werden nachher zu Suppen DbeniiBt, Bohnen berjdjiedener Sorvte als
Salat begojjen, wobei allerdingd beffer ijt, wenn jte nur abgefodht und
nidyt ferttg al8 Gemiife zubereitet jind. ud) iweifer und roter Koh,
Gurfengemiife ijt al8 Salat nod) ju verivenden. Mand)e verjucjen e3
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mit allen Gemiifen, dod) ijt dbad Gefdymadfache. Fleifdrefte find auf
mancherlei Art ju gebrauchen, und ift 8 fitr eine Hausdfrau gut, bariiber
genau BVejcheid zu tffen, um moglichyit Abwed)slung zu Hhaben, und
3 B. einen grofen Vraten nidht immer in gleidher Geftalt auf den
Zijdh gu bringen und dadurc) der Tifdygefellichaft zu ertleiden.
Oefochtes Suppenileijd) madyt metjtens die grigten Schyinievigteiten,
obgletd) durd) den zs[endgeg,tmft nicht mehr o gwne Gtiide zu guter
Suppe notwendig find. Bei einem grofen Rejt ift ein Fleifhpudding,
wenn aud) nidyt die billigite, jo Do) angenehmite LVerwendungsart,
und fann jolcher gut jogar bet Gefelljd)aft gegeben werben. Dann wird
e§ auf die verjchiedenjte Art aufjgebraten, gerdjtet, ald eingejd)nittenes
&letjch) Dbehandelt, Ragout, Hajd)is, Frifadellen davausd gemacdyt, vey-
jchiedene Salate, Suppe, Olla potrida ... (Foxt]. folgt.)

Bereitung von Apfel- und anderen Frudytgelees.

g%ine beltebige Menge gewajchener, von Stielen befreiter und in
Ctiicte gefdynittener, unveifer Aepfel mwerben in einem fupfernen
oder meffingenen Kejfel mit viel Wajjer aufd Feuer gefeht, daf das
Waffer die Wepfel fajt bedectt.

Dasd Feuer unter dem Kefjel wird devartig gevegelt, daf dad Kodjen
gletdhymépig, obhue jtarfed ufwallen von der MWitte ded Keffels ausd
jtattfindet. Dad gleichmipige Kochen febt man jo lange fort, bis bie
Wepfel weid) gefodht {ind. Die weid)gefocdhten Wepfel werden nun auf
ein itber einem irdemen Napf gefpanntes, weitmajdyiges, (einened Tud)
gefchiittet. Die abgelaufene Flitfjigkeit focht man in derfelben oben be-
jdriebenen, gleihymdpigen Weife fo lange, bid jich auf der Vberflidye
der fodjenden Flitffigeit fein Schaum mehr audideidet. Den Schaum
entfernt man durd) bnehnen von der fodjenden Flijfigteit.

Jit der Sajt fo weit eingefodht und befipen einige auf einen falten
Teller gebradyte Tvopfen die BVejdhaffenbeit einesd diden Shrups, jo jeht
man die nitige Wenge eined grobfryftallinijchen Suders zum focjen-
pen Saft zu und vithet fo lange davin, big jid) der Juder geldjt Hat.
Nach dex i)njung Ded Bucterd (aht man den Saft langjam und gleid-
mdapig nod) eine furze Zeit fochen und fiillt ihn in Gldfer.

Cin qutes Gelee darf nicht- ju fejt und aud) nidgt zu jif fein,
benn im leptern Falle wicd der ufnfd}enbe Gejchmact der Frudytjdfte
bmch pent Jucter beeintricytigt. €5 gentigen 11—/ Qilo Bucker auf

1 Rilo eingedicftenn Saft, um ein guted Gelee zu exhalten.

Die Augbeute an Gelee hangt bon ber Neife und bon den bers

fchiedenen Sovten dev dagu vertvendeten WAepfel ab. Unveife Wepfel geben
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mehr und Deffere8 ®Gelee, al8 Wepfel, weldje in der Reife jtart vorge-
jhritten fiud.  Die Friidhte der verfd)iedenen Sorten von Jierdpfeln
(Malus baccota) in reifem Suftande geben allein, ober tn Lerbindung
mit andeven unveifen Wepfeln, die veichjte usSbeute.

In gleicher Weife fonnen Geleed von Himbeerven, Stadjelbeeren,
Johannidbeeven, Kirfdjen und andern Friidhten beveitet werbden, jedod)
mit dem Unterjchiede, daf diefe Friidhte in vollftdndig reifem Jujtande
und nidht mit-Waffer, fonbern in ihrem eigenen Safte odber, wenn nitig,
nur mit einer geringen Menge Wafjer gefodht und wdabhrend desd Kodjens
gertihrt werben, damit jie nicht am Voben ded Keffel8 anbrennen. Da
bie wetdygefodyten Wepfel, wenn fie durd) ein Tud) abtropfen, feine febhr
grofBe Ausbeute geben, famn man den Ritcjtand tntmer nod) audpreijen.
W ein flaved Gelee zu erhalten, muB dann die Flhifjigteit durd) ein
Slanelltucd) von f(ofem Gewebe gegoifen werden. Eine feine Marmelabde
barf feine iiberveifen Friichte enthalten, jonit wird jie fadenziehend und
{dymierig. Sollten Erdbeeren oder Kirjdjen in der Marmelade nod) als
gange Frichte evhalten fein, dann muf man die Friidyte fehr jovgfdltig
fury bor per NReife ernten.

Rezepte.

Grprobf und guf befunden.

Maccavonifpeife, 125 Grvamm Maccarvoni in Salzwaffer nidht 3u
weid) gefodht, mit faltem Wafijer abfrijden, abtropfen laffen. .60 Gramm
Butter mit 6 Cigelb jhaumig viihren, die Maccavoni zufiigen, 4 C-
[6ffel gerviebenen Parmejantafe, 4 CHDffel geriebenen Schweizertiie,
/s Liter fauren Rabm, nidht ju wenig Salz, alled miteinander mijdyen;
sulet den Schnee der Eier, in audgebutterter Form 30 Minuten backen.

Hobefen von Shinken, Jeingejdhnittener Schinfen wird eine Hhalbe
Stunde vor Gebraud) in ein wenig falte Mild) gelegt, Heraudgenom-
men und abgetvocnet.  Sweimefferviictendicte, abgeriebene Semmeljdjeiben
werden in jaurenm Rabhm eingeweicht und auf jede Semmeljdnitte fein-
geiiegte, in Butter gejd)wipte Peterjilte geftreut. Swijdjen je Fwei auf
pieje Weife praparierte Semmeljdhnitten wird ein Sdyeibchen Sdyjinfen
gelegt, Dad8 Gange zuerft in einem verviithrten €, dann in geviebener,
weiger Semumel, unter welde LVarmejankdfe gemijdht ift, wmgedreht.
Dann werden die Sdynitten auf ein gut mit Butter Dbejtridjencs Bled
gefept und zehn Meinuten in jiemlid) Heifem Ofen hellbraun gebacten.
Srifd) aufgetragen {dymeden diefe Schnitten am bejten. |
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Risfdnitten, Abgeriebene Semmel werben in 3ierlidye, weimeffer-
viidfendide Sceibdhen gefdhnitten, mit frifcher Butter bejtvicdhen, jebe
Sdhetbe mit entfprechend groBem und didem Sdjeibdjen Scjweizertdie
belegt, jedes Stitcd mit einem Gedanfen Cayennepfeffer (roter Pfeffer)
gewiivgt und in heiem Ofen jdhim gelbbraun gebacen,

*

Tomates a la Frossart, Wihle fchine veife Tomaten von gleihmafpiger
GroBe, am beften bon ber ,Trophy” genannten Sorte, hebe auf der
pbern Seite bermitteljt eined freidfirmigen Cinjdynitted tleine Dectelchen
ab, entfeeve die Friichte und fiille jie bermitteljt bed Spripjactes, mit
einer Geflitgel-Favce, weldjer ein ebenfo groBesd Quantum durd)d Sieb
getriebened Gansdleberpuree, jowie fleimmiivfelig gejdnittene Lriiffeln,
Champignons, gehactte Peterjilie, geriebener Parvmejanfije und eine
Gpige Mustatnufy beigemengt wurden. Rangiere die Tomaten auf etne
butterbejtricdjene Bratplatte und bade fie ca. 15 Minuten lang in mdijig
heiBem Ofen. Drefjiere fie in Form eined Ringed auf eine runde Platte,
lege auf jede Tomate ald Dectel eine vunde glafierte Triiffel{cheibe und
gieBe in Ddie Mitte ded Kranzes eine etwad fonjijtent gehaltene, veidje
und mit einem Giichen ,Maggi-LWiirze” gehobene IMabeira-Sauce.

*

Steinpile, Rleinen, nod) feften und gefchloffenen Pilzen hneidet
man die Stiele ab, pubt jie, wdjdt fie gut ab und fodyt fie in Waijer,
pem man ein wenig Saly und Efjig hinzufiigt, einige Male auf, fiiblt
jie htevauf in faltem Wajfer ab und (GHt jie auf einem Sieb abtropfen.
Snzvifdien fodht man Weineffig mit etwasd Pieffer, Ehalotten, Ejtragon,
Musfatbliite, wenig Lovbeerblatt und Saly 4—5 Minuten und [apt
pied abtiifhlen, (egt dbie gut abgetropften Steinpilze in hobe jtarfe Gldfer
oder Steinfrufen und gieft den Eifig darauf. Nad) zwei Tagen giept
man den Effig wieder ab, fod)t ihn nod) einmal auf und giept ihn ab-
gefiih(t wwieder auf die Pilze, {ind biefelben ganz erfaltet, fo fitllt man
flitffigen Minber- ober Hammeltalg daviiber, berbindet die GefdRe mit
jtacfem Papier und jtellt jie an einen fiihlen [(uftigen Ort.

*

Semmelklofden. Dian rihrt 60 Gramm Butter ju Schaum, mifdht
al8bann zwet Eidotter damit und gibt jo biel Semmelbrijel darunter,
paf e3 ein diinned Musd gibt. Juleht wird der Elerfchnee gang leicht
paruntergeriihrt und mit NMusdtatnuf gewiirgt. Dann (Gt man die Majje
fo lange ftehen, bi3 fjie {icd) zu KBBchen formen (dft. Jn jdhwad) ge-
jalzenem, leidht fochenden Waffer focht man fie jo lange, bid jie oben-
auf jdpwimmen. Man fodje evit ein KbPchen ald Probe; follte ed zer=
jallen, fo find nod)y Brijel nadzugebden.
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Blumenhohl. Cinige Rbpfchen Blumenlohl werden jdhn gepubt
und in Salwafjer weid)y gefodht, hievauf mit den Stielen, weldje man
nady unten ridytet, in eine Rod)form geftellt und mit einer zlemlid)
picen Butterfauce itbergoffen. Lepteve wird nidyt mit Fleifchbriie, fon-
pern nur mit INild)y und ehwad Fleijchertratt verfodht und mit 2 Eigelb
abgezogen. Jjt e8 mit feingeriebenem Wectmeh(, Parmejantdfe und zer-
jtiictelter Butter bejtreut, dann [aht man bad Gemiife im Ofen brdunen.

*

Rifekuden. Man mache ju dem Kuchen einen Miirbeteigboden mwie
folgt: 200 Gramm Mehl, 100 Gramm Butter, 100 Gramm Bucer,
I @i, afled gut jujammentneten und audmwallen, und den Bobden und
Rand einer mittelqrofen Springform damit bedecen. Rdfefiillung:
s Pund Butter, ju Sahne gerithrt, 1/« Phund Juder, 6 Eigelb, drei
burdygeftrichene weie Quarkfife, /4 Qiter jauren Rabhm, gut verviihren,
pen Schnee der 6 Cier davunter, und julept 100 Grvamm gejiebted
Wehl.  Liebt man Getwiivy, fo ift BVanille oder Citvone anguwenden
And) fann man reichlich) zwet Hande voll gereinigter Sultaninen unter
pie Maffe thun. INit diejer Majfe fiille man die Form auf und bace
in gutem Ofen. Bon oben gegen zu groRe Hibe zu {chiien, da die
Rdfemafie leidhter verbrennt ald ber Teig.

*

Weinful3, (Angenehmer Nadtifch bei Danten-Raffeed oder Thee-
frangchen.) Doazu nimmt man eine Flajdye leidten WeiBwein, 100 Gramm
Buder, 6—8 Blatt weige Gelatine, den Saft einer halben Citvone, dret
Cplbffel guten UAvaf. Wein, Buder, Avaf, Citronenjaft (Rt man gut
auffodyen, giept die aufgeltfte Gelatine dazu, filtriert bad Gange duvd)
einen Gagebeutel in eine Gladidyiiffel und jtellt ed iiber Nadyt in den
Seller ober Eigfdyrant. Man fanu, wenn die Sulz anfdngt zu galleren,
fie nod) mit Weinbeeren verzieven, diefelben finfen dann nidyt mehr
unter. Man vidhtet fie vor den Augen der Gdijte auf fleinen Glasdtellern
an und ferviert Bidquit ober Waffeln dazu. Diefe Weinjuly wird aud)
von Kranfen gern gegeffen, wivft erfrijhend und jtirfend, madyt wenig
Miihe und ift nicdht teuer.

Hogebutten eingumadyen, Gany frifhge Hagebutten jdhneide entzivet,
pue und wajdye fie jauber und lajfe jie drei Lage Fugededt in einer
Sdyiiffel ftehen. Dann treibe fie durd) ein Haarfieb; fitv je 1z Liter ded
gewonnenen INarfs (Gutere 875 Gramm Juder und lajje dann dasd
Marf 15 Minuten in demfelben fodhen. Nad) bem Crfalten lege finger=
hod). feinen Suder und ein dem Cinmadjegefip entfpredhend gejdynitte-
ned, in Branntwein getvdntted LPapier darauf.
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Himbeerfaft cimubkoden. Man preffe die Himbeerett aus, nehme
auf Rilo Saft 500 Gramm Sucker, fodje beided unter fortibdhrendem
Sdydumen, bid der Saft flav ift, und fiille ihn erfaltet in Flajden.

Himbeerfanre, 1/ Qiter audgeprefter Saft von frijden Himbeeren
wird etwad Waffer, veichlich Sucfer und Bimmet aufgefodht und mit
Kartoffelmehl jeimig gemadt.

Uebersudeerte Iohaunistrauben, Die jdbnjten Trdubden twerden
audgefucht, in Wein getaudht und dann in gejtoBenem Sucer, ber auf
einem Papier im Ofen ved)t warm gemadt ift, jchnell umgewdlzt und
auf die Platte gelegt. o

Stadelbeeren in Juker eimumaden., 500 Gramm Stadjelbeeren
werden gereinigt, 500 Gramm Sucder geldutert, die Stadjelbeeren auf
fdwadyem Feuer darin weic) qefodyt und alled in ein Glad gejdyiittet.
Nad) 4—6 Tagen wird der Saft abgegofjen, jprupdhnlicy eingefodyt
und warm iiber die Beeren gegeben.

Johannisbeerfaft, Die Friidyte werden mit einer Gabel abgejtreift,
vol) zerquetfcht und einige Tage in einen fiihlen Raum gejtellt, dbamit
jich mehr Saft bildet. Nun gieBt man alled durd) ein Sieb oder Fud,
ohne die Beeven zu fehr zu driicfen. Auf 1 LPlund Saft fann man 3/s bHis
1 Pfund Bucer mit wenig Wajfer ldutern, den Saft dbazu thun und
unter Schaumen den Saft langjam flar fodjen (ungefdhr 14 Stunbe).

Shywarse Iohannisbeeren werden ebenfo bHehandelt, dod) fann man
weniger Bucer nehmen. =

Himbeerfaft, Die vohen Friidhte werden zerquetfdht, einige Tage
tn fithlen Raum geftellt und dann dburd) ein Tud) gegoffen. Nun fdyiittet
man den Juder dazu, auf 1 Pjund Saft 1/2—3/x Piund Buder und
fodht ihn unter Sd)dumen flar,

* :

Rivfhfaft, Die Rividhen werden entiteint, im Marmormirier ge-
ftoen, durd) ein Tud) gegofjen und auf 2 Liter Saft 1 Pfund Jucer
mit wenig Wafjer geldutert, der Saft dazugethan unbd unter Scdhdumen
/s Stunbde gefodt.

*

Gemifdyter Iaft. Himbeeren und Johannibeeven zu gleidjen Teilen
nehmen und ebenfo behandeln. Uuf 1 Liter Saft 2 Pund Suder.

*
figuent aus fdwarjen Fohannisbeeren. Au3 ben BVeeren ded fo
bielfach) veradteten Straudyed [Ept fid) ein Liqueur berftellen, dem an
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Wohlgefdymad und Avoma faum ein zieiter ebenbiivtlg sur Seite At
jtellen ift. Auc) auf berdorvbenen NMagen itbt er eine fehr heiljame
Wirtung aus. Ju fleinem Betriebe habe id) denfelben folgendermafen
angefertigt: Die Beeren werden in einem irdenen Topfe zerdriictt. uf
etiva 4 Pfund Beeren giet man 4 Liter Schnapsd. Died bleibt drei
Wodjen ftehen. Nun driict man alle Beeven tid)tig aud und gibt diefem
firfdyroten Cytraft auf bdiefe 4 Liter 2 Pund geflirten Buder bet. Dex
Qiquenr wird in Flajden gefiillt und verfiegelt. Um den diden Boben-
fap au entfernen, fann man thn aud) nod) einige ‘Tage jtehen lajjen und
pann erft in Flajden bringen. IMit g,und)menbem Wlter gemwinnt aud
piefer LQiqueur an Wohlgefcdymad.

Gragfleden find imt Sommnter feine Geltenbeit auf Rleidern. Sie
su entfernen, madyt befonders bet lichten Wollftoffen eine fleine Schivierig-
feit. Man befeudhtet ein veingewajdhenes weiges Tud) mit gleichen Leilen
Terpentindl und Wether und bejtreid)t damit die beflectten Stellen fo
lange, bi8 an bem Ludje nid)td Unveined mehr Haftet, dann jtreut man
pulberifierten Bolusd (Peiffenerde) mefferdbict davauf, flegt Lojchpapier
dariiber und fdhrt einigemale mit dem heifen Biigeleifen dariiber Hin.

Photoaraphien s veinigen. Shmub- und Staubfleten von alten
Lhotographien bejeitigt man am bejten, wenn man fie mit altgebactenem,
nicdyt 3u bartem Brote abreibt. Der auf den Bilbern lagernde Staud
dparf aber vorher nidht weggewijdht werben, da er jonjt nur in dad
Papier eingedritctt iviirde. 4

Seidene Striimpfe und Jotken. Diefe werden mit Sodawaffer gleid)-
mipig eingefeift, gut dburdygerieben, in Seifenmwurzelbriihe reingemajden,
pann mit faltem Waffer nadygefpiilt, leicht audgedriicdt, getrodnet und
fobann gebiigelt. *

PDevwertung vou HRartoffelfdalen. Jn den meiften Riiden werden
fie al8 unniiper Abfall in den Kehrridhtfajten geworfen. Eine praftifdye
Haudfrau dagegen wifd)t damit ihr Silbergeng, wozu die Sdalen in
Waffer -gefocht werden, ober fie reinigt damit Gladflajden aller xt.
Dte vohen Sdhalen mwerden zu bdiefem Jwede flein gejdynitten, in Ddie
Slajdjen ein Teil eingefiillt, falte3 Wajjer barauf gegoifen, dann bdie
Gladgefiige unter tiidhtigem Schiitteln rveingewajdhen, worauf fie mit
flavem Waijfer nad)geipiilt werben. Ferner puht man mit fleingehackten,
rohen Rartoffeljdalen fehr [d)on Bobenteppidie durd) einfaches Ab-
retben mit denfelben. Wo man Scyweine fiittert, fommen bie Sdjalen
unter dbad Tranf ober Futter.
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