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&od} s Banshaltuitgsjdyule

Honswivthdjoftlide Gratisbeiloge der Gpveier Franen-Fettung.

Ericheint am evjten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen . 5. Utat 1903

Giftbildung in Créme und Gelées.

C@}\? n der lepten Zeit famen verjchiedene Fdlle von %exgiftungen bor
i'f@,é burd) Créme und Gelees, meIcl)e [angere Beit im Reffel wver-
blieben. Die Urjachen diefer Giftbildbung in Créne und Geléed zu fennen,
wie jolche von Gelehrten feftgejtellt worben find, ijt fiiv die Haudfrau
duerit widhtig. Dr. Devthie aud Nogent glaubt, daf das Gift dburd
den Gebraud) von alfalijchem Antmoniaf entfteht, weld)ed mit bem Kupfer
in Veriihrung fommt und bei diefer Gelegenbheit jdhwefelhaltigen Griin-
fpan bilbet, weldjer in lepter Hand giftig wirkt. Dem widerfpricht Dr.
Gallipe, weil die jo entftandenen Quantitdten GuBerft gering {ind und
paher nicht fehadlid) wicfen fonnen, und weil anbererfeitd jdywefliger
Oriinfpan als Medizin fiiv Nevvenleidende gebraudyt wird. Dr, Gallipe
fiipvt aud, bevor man die Fleijcdh= und Wurjtgifte (Vtomaine) exfannt
habe, habe man alle Vergiftungen den Gritnjpanbildungen aud alfalijdyen
Cinmicfungen ugejdyrieben. Jm gleichen Sinne wie Fleijd), bildet aber
aud) die Mild), weldhe von Ulterd her al8 dad unjdyuldigite Nabhrungs-
mittel galt, einen audgezeichneten MNdhrboden fiiv Vagillen und Pilze.
Den dabherigen Vergiftungen ift duvc jtavfe Abfihrmittel entgegenzu-
wirfer.  Su den Ndhvboben fliv BVazillen und Pilze fann auc) die in
per Riiche biel verwendete Gelatine gezdhlt werden. Diefe entitebht
aud tierifdhen Stoffen und bildet einen audgezeichneten Untergrund zur
Scyimmel= vefp. Giftbildung. Mijdhung von Gelatine und Mild) bildet
einen Nahrboden eviten Manged fiiv Schimmel und Pilze. Natitvlidy ijt
nicht nur Créme und Gelée an und fiiv jicd) der Trdger diefer Bafterien,
jonbern aucd) die Gelée in falten Pafteten 2., und eine exjt Fiivzlid)
vorgefommene Vergiftung wird auf den Genuf falter Pajteten guviid:
gefithrt, welche ihre Jrifdje cingebiipt Hatten. ALS Beweid, dak die Ge-
(atine in Vermifdyung mit Rahm Vergiftungen herbeizufithren im Stanbe
ift, witd auf gahlveidye, teils tdtlicy verlaufende LVergiftungen veriejen,
weldje in England und Umerifa vorgefallen {ind, und die auf den Ge-
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nuf einer Sorte i3, genannt ,Hofey Pofeh” auviicdgefithrt werben,
weld)es, wohl in fragmmbigem Buftande, durdy italienijdye Haujierer
bertrieben wird. Der geringe Preid diefer Cife ichert thnen einen grogen
Abjap, bedingt aber aud) die Vermendung ded gangen hevgeftellten Quan-
tums, die fic) oft durd) mehrere Tage hingieht. Die Batterien werben
burd) die Rdlte ded Cifed nicht getdtet. Wuch) die Vildung vorn Bakterien
tm Magen erfdjeint volftindig audgejdhlojfen. Die Krantheit erjdyenit
in ihren nfingen oft geringfiigig, weshalb die Werzte die Unterfudyung
ber Gycremente meift unterlajfen. Bur Vermeidung joldjer Ungliicts-
fille, die aud Vergiftung durd) Créme, falte Puddingd und Gelée ent-
jtehen, fann man nidht genug vor der Verwendung von Gelatine war-
nen, fiiv’' Artifel, weldhe nicht gleidhen LTaged gebraud)t werden. Dex
Criap der Gelatine fiiv alle joldye Avtifel durd) japanifdyen Leim, wel--
cher lediglid) ausd pilanzlidgen Stoffen hergejtellt wird und durdyaus un-
gefabrlicdy ift, ijt allen RBcdinnen dringend zu empfehlen.

Regepfe.

Crprobf und guf befunden,

TebevhloBdyen-Suppe, Anuf 180 Gramm gehactter Ralbsleber fom:
men 60 Gramm Butter mit 3 gangen Ciern {dhaumig geviihrt, ebenjo
60 Gramm geriebened Weibrot. IMit Saly, Mudtatnuf, Peterjilie und
Pleffer gewiirst, (Gt man den Teig an einem fiihlen Ovte jtehen und
(@Rt pdter die mit etnem Loffel eingelegten Spasdyen /4 Stunde focyen.

*

Feine Leber-Sthmitten. Ralbs- oder junge Rindbsleber wird abge-
hautet, nie groBen Adern entfernt, in halbhandgroBe, fingerdicte Trandyen
gefchnitten und Dbdiefe, wenun Jeit, nod) 1—2 Stunben in Mildy einge-
fegt. (Ste wird dadurd) weifer, zavter und ergibiger.) ®urj bor dem
Anbraten werden die Tvandjen gqut abgetrocdnet, mit Saly und Pheffer
und teniq Mehl beftdubt, nebeneinander in die ‘heife Butter gelegt,
nach Velieben etwad feingefdhnittene Swiebeln Fugefligt, die Leber iiber
[ebhaftent Feuer tn 3—4 Minuten auf beiden Seiten Hiibjd) gelb ge-
braten und auf eine heie Platte angervidhtet. Dev uriictgebliebene Fond
in der iB’fanue wird mit einigen Lojfeln Wein und wenig Waijer auf-
gefocht, mit einigen Tvopfen ,Maggi-Wiirze” gefriftigt und ]omxt itber
pie Yeber angevidytet.

*

Gonlyas, Odfenfleifch von der Lende oder vom Filet Wwird in
gleichymdpige Witcfel gejchnitten, mit Ocdjfenmarf etwas abgeddmpft,
mit Wehl bejtdubt und mit Vouillon abgeldicht. Ein fleiner Ju-



fja von Effig, Citronenfaft und Capern mad)t dad Geridyt pifanter,
Dad Gange ijt auf fehr jdnellem Feuer in ca. 5 Minuten zuzubereiten.
$ *

Rindsbraten, Cin {hones Stiict gut gelagerte Huft wird gut mit
Sped und Knoblaud) gefpictt, gefalzen und gepfeffert, Musdtatnuf da-
van und dad Fleifd) in fein gefchnittenem Spet und Biiebeln zu Jdon
gelber Farbe geddmpft, alddann mit Fleifcdhbriihe, in weldjer ca. fech3
ZTomaten aufgeldjt wurden, nebjt Lorbeer und Nelfen abgeldjdht und
bann 2 Stunben langfam gebraten. Der Braten muf fleifig gewendet
und Dbejchiittet werben. AW Gemiife veihe man dazu Maccaroni mit
Larmefantdfe, die mit einem Teil der Sauce iibergoffen wurben.

*

Hirn a Uanglaife. Dag Hirn wirh in falted Waffer eingelegt, ab-
gehautet und gejdubert. Dann wird folgender Sud bereitet: 1 Liter
Waffer, 1 Glad Wein, 1—2 Liffel Efjig, Salz, 1 Fleine gange Jmwiebel,
1 Lorbeerblatt, 1 Citronenfdjale und nad) Belieben 1 fleiner Biifdel
Griined werden ujamumnen fjiedend gemacht, fiber fdhwadyem Feuer 10
big 15 Minuten gefodht, dad Hirn hineingegeben, langfam etwa fiinf
Minuten mitgetod)t, heraudgenommen und zum Bertvopfen geftellt. Jn-
jwifchen wird etwad frifhe Butter heif gemacht, dbad Hirn jamt einer
fleinen Prife Salz und etwad Citronenjaft 3—4 Minuten davin ge-
bampft, nad) Belicben 1 Loffel mit Fleifdyertratt gefriftigte Bouillon Fu=
gegeben und dad Hitn fjofort auf eine heife Platte angeridytet.

*

Shaffleifdy mit Habis, Magered Sdaffletich wird geflopft und in
Borlegjtiicte gefdhnitten, mit Saly und Pfeffer bejtreut, in heifem Fett
gebraten und in eine tiefe Rafferole gelegt. JIm zuviictgebliebenen Fett
vijtet man et Loffel Mehl und etwad Zwiebeln hellbraun, (Bidt mit
Sleijchbrithe oder Waffer ab, vithrt die Sauce glatt, gibt fie zu dem
Sleifd)y und fodyt ed eine halbe Stunde. Muterdeffen fchneidet man einen
mittelgrofgen RKabigfopf fein, gibt die Halfte davon itber dad Fleifd,
jtreut einige in Stengel gejcynittene Cavotten und einige Kartoffel-
jchetbdjen, Saly und Pieffer bdariiber, gibt bdie anbere Hilfte Kvant
nebit Butaten darvauf und {dliept die Kaffevole feft zu. Wenn nbtig,
mup nod) etivad Fleijchbriihe jugegoifen werden. Kodjzeit nacd)y Sugabe
pe3 Rrauted 1—1v4 Stunbde.

* .

Gulafth, Sdpnes, derbes Rindfleifd) wixd in grofe Witrfel, Spect
in feine Sdyeiben gefcynitten; man nimmt gei Feile Fleifd) und ein
Zeil Spect. Dann [GHt man 20 Gramm Butter zergebhen, legt Rind-
fleifd) und Sped lagenweife in eine Kafferole und wiirzt ed mit Pfeffer
und Salz. Man giept faft gar nid)td an und mad)t e8 ohne Wmwenden
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sugedectt gar. Swifdjen die Lagen fommt in Scheiben gejdynittene Jiwiebel.
Wil man zwifden die Lagen aud) nod) vohe Kartoffeln legen, fo gibt
man zulept etwad Mehlfymwige an die Sauce, um jie nod) feimiger u
madyen. .

Pikante Halbsfduibel, Bevettungsseit tnapp 3. Stunben. Fiiv
fitnf Perjonen. Butaten: 1 Kilo KRalbfleiid), ein guter /s Liter jaurer
Rabhm, 1 Glad Rotwein, 15 Gramm Liebigs Fleijd)-Crirvaft, 125 Gramm
Butter, 50 Gramm Salz, 20 Gramm NDiehl, PVapritaiped, Peterjilie und
Biwiebel. Dad Fleifd), am beften vom Sdylegel, wird in handgrofe und
fingerdidfe Schjeiben gefchnitten, diefe werben tiichtig geflopft und mit
Salz eingerieben. Jn die Mitte jeder Scheibe fommt eine Schicht Pa-
prifafped, etwad feingewiegte Peterfilie und Bwiebel. Dann wird das
Sleifd) aufgerollt und mit Faben unuwicdelt. Jn einen Kejjel fommen
125 Gramm Bufter; man (ARt jie hei werden, leqt die Schnisel neben-
einander hinein und brdt fte etwa /s Stunbde, bid fjie rundum fHell
braun jind. Jept ftreut man einen CRloffel WMeehl an die Butter, viihrt
bied glatt, fiigt /s Riter fauren Rabhm und ' Liter Waffer hingu und
(Bt dasd Fleijd) Hherin nocdy 14 Stunde langfam dmpfen. Sulept wird
ein Glad Rotwein heif gemad)t, mit 15 Gramm Liebigd Fletfd)-Cytratt
bermijdht und itber bdie Sdnigel gegoffen. Jit die Sauce Fu did, jo
mup Waijer hingugefiigt werben; fte mup dann aber auf Sal abge-
jhmectt werben. Schmectt audgeeichnet.

*

frantbraten. Beveitungszeit 1/ Stunde. Fitv 5 Perfonen. Bu-
thaten: 1 fleiner KRopf Weifsfohl, 3 Weigbrdtden, 10 Gramm Liebigs
Sletfdy « Cxtvaft, 6—8 CRlofjel feingemwiegted Fleijd) oder Wurjtreite,
1 fleine Bwiebel, Sdyweizertife. Man pupt und jdneidet etnen fleinen
Weigtohl in 4 Teile und fod)t denfelben in Salzwaifer gar. Dad Waijfer
giet man ab und bringt 8 mit 10 Gramm Liebigd Fleifd)-Cytralt
nodymald zum fodjen. Dann {dyneidet man drei Weikbritchen in feine
Sdyeiben, giept dasd Waffer {iedend heif bdariiber, doc) nur fo viel, daf
die Brotchen einen fteifen Bret geben. Unter diefen viihrt man nun 6 big
8 Cploffel feingemiegte Fleifch- ober Wurijtrejte, eine gericbene fleine
Siviebel und ben ebenfalld feingewiegten Weitohl, gibt alled in eine
audgebutterte, mit Weigbrotbrummen beftrente Form und badt e eine
halbe Stunbde, hart gewordenen, geriebenen Schveizertdfe daviiber ftreiend
und die Speife mit Salz= oder Pellfartoffeln jervierend.

Bleifdinlat.  Refte von Braten, Suppenfleifcy 1. §. w. fchneidet man
in feine Sdjeiben und ¢ibt cinige Loffel feined Salatdl daviiber, um dad
Sleifd) zart und gefchmeidig ju machen. Dann vermengt man wohl:



eine fleine, feingejdnittene Siwiebel, Oel, Cfjig, Bieffer, Saly nad) Be-
fieben, ein rohed Cigelb, etnige ERBifel fauven Rahm, einen halben
Theeldffel aufgeldjten Fleijdhexrtratt, vermijcht dad Fleifch gut bamit und
[aBt e8 nod) einige Seit ftehen b8 zum Wuftragen. Dann wird e§ mit
Stiidhen von Hartgejottenen Ciern verziert. mt diejen Salat etwad
frdftiger 3u madjen, nimmt man aud) einen Lojfel Tafeljent dazu; dod)
wird dann die Favbe etwad triitbe und unanjehnlid).
+*

PrimepRartoffeln. Man fodht die ndtigen Kartoffeln in der Schale
weid), jhdlt jie und fdyneidet fie in Scjeiben. Hievauf (apt man 1 bis
2 gut audgewdiferte und entgrdtete Hdringe, die fein Ferfdynitten find,
mit etivagd Butter und feingemwiegten ZSwiebeln etivad difnften. Dann
thut man die Kartoffelfcheiben und dad ndtige Saly und Preffer dajzu,
mengt Alled gut durdjeinander und vijtet fo bdie Karioffeln. Man
fann jdhlieflich die mit Bouillon gevithrte INileh 5ug1efaen und dad Gange
nod) einmal aufziehen laffen.

Reig-Auflanf, Man (aft ein halbed Pund Reid fitnf Minuten in
focdhendem Wajjer auftochen, {dyiittet thu auf ein Sieb und iiberipiilt
thn mit faltem Wafjer. Hievauf (Rt man thn in einen Topf mit andert-
halb Liter Mild), 62 Gramm DButter, ein wenig Salz, 125 Gramm
Sucter eine Stunbde zugedect langfam dampfen, jo daf alle Mild) ein-
gezogen ijt. Mach dem Abkihlen gibt man einen Loffel Apfeljinens,
Banille- oder Citvonenzucter hinein, oder ein Glad NRum, Sherry ober
Yeadetra mit 12 Cigelb und Tlodert dann dad zu fejtem @d)uu: ge-
jdhlagene Weipe der Eier davunter und bact den uflauf drei BVievtel-
jftunben lang.

frothuden,  Bwei Taffen fein geviebened Vrot oder Bwiebact,
1 Riter INild), 1256 Gramm Sucker, ein wenig Butter, bag Gelbe von
4 Ciern und die abgeriebene Rinde einer Citvone mijdye man gut unter-
einander, bringe die Maffe in eine mit BVutter beftridjene Kuchenform,
und bade jie tm Ofen qut durd), dod) nidht 3u jtart. ABdann ftreid)t
man eine Lage Konfitiive davauf und uoberjt den Cievichnee, mit etwasd
SQucter vermijdht, und den Saft einer Citrone, bringt den Kudjen nod)-
mald in den Ofen und Dbackt ihn, bi3 ev braun ift.

*

Polentafdnitten oder Mamalige als Beigabe um Broaten, Jn
einem hobhen Topf (dpt man L Liter Waffer foehend werden, jtreut einen
Cploffel Saly bdavein und {dylittet 7/ Liter Polentamehl oder Gried
hingu, wobet nur gang wenig geriihvt wird. Dann jtiht man mit dem
SochlBifel ein Lod) in bie Mitte des MWiehled ober ein Kreuz, damit dev



Wafferbampf die Polenta gleichmipig duvdyzieht, und (Gft jie 15 Mi-
nuten fochen, doch nicht iiber offenem Feuer, da die Polenta leicht an-
brennt. Der Topf mup dabet offen bleiben. Nady diefer Seit verviihrt
man mit der Trand)iergabel die Polenta gut, decdt jie zu und (GEft fie
eine 1iveitere Bierteljtunde abbdiinften. Dann hebt man die Majfe auf
ein feuchted Brett, formt fte vafd) ju einem diden LWeden, {dyneidet da-
bon mit feinem Bindfaden oder Draht fleine, fingerdicte Scnitte, leqt
jie auf etne heife Schiiffel, ftreut bdaviiber gertebemen Parmejan und
Degiept fie nod) mit heiBer Butter, oder man ¢ibt in eine gut mit
Butter audgeftridhene BVratpfanne eine Lage Polenta, jtreut feingefchnit-
tenen Sdyaftdje bdavitber, wieder eine Sdyidyt Polenta u. §. f., bid bdie
Pranne voll ift, dann giet man wavme Butter daviiber und badt fie
15—20 Minuten im Robhr. Dann wird bdie Polenta gejtiivzt, aber-
mal8 mit Kdfe beftreut und unter dem Namen Mamaliga jum Braten
- ferbiert.
*

~ Sandtorte, Sn 400 Granum feidyter Butter rvithrt man abwed)s-
lungsweife vier Eigelb, vier Cier, 400 Granun geftofenen Sucter und
400 Gramm Mehl; nad)dem died gefchehen ift, vithrt man die Majfe
noc) eine Bievtelfhunde lang. Dad Kucjenblec) beftrent man mit Semmel-
mebl, fiillt e8 mit der Majfe auf, freeut auf die Oberfladye, mit grob
geftoBenem  Sucer vermengt, gefdnittene Mandeln und bédt fie in

frijcher Hibe. ;

Amerikanifhe Tovte. 60 Gramm Butter werben jhaumtq gerithrt,
bann fommen dier Eigelb und 1256 Gramm Juder dazu und wird bdiefed
Hichtig Fujammengeriihrt 618 e3 dict ijt. Hievauf Bt man fiinf Gramm
- boppelfohlenfaured Natvon mit et Degiliter Milch auf und thut's zum
Bovigen, fowie 250 Gramm Mehl. SdlieRlich) fommt nod) der Cifdhnee
und 10 Gvamm Weinjteinfdure dazu. Alled wird tn die mit Butter
bejtrichene Form gefiillt und eine Stunde gebacten. Man fann bie
Zorte mit Jimmet, Sitronen oder Mandeln iiirzen.

*

Portugieler Pudding, Hiezu braud)t man 375 Gramm alted Weip-
brot, 100 Gramm Butter, 5 Eier, 60 Gramm Juder, dbad Gelbe einex
@itrone, 60 Gramm audgefernte Weinbeeven und ebenfo viel Rojinen,.
12 Glad Rum. Dad Brot wird abgefcdhdlt und in Mild) eingeweidyt,
audqgedriictt und mit der Vutter auf dem Feuwer geddmpft; der Suder,
pie Weinbeeven, Mofinen, der Rum, dad Gelbe der Citrone und dasd
Cigelb bavunter geriihrt, ber Schnee von 5 Ehweify dbarunter gemifcht
und in der audgejividjenen Pubdingform 1 Stunbde lang gefodht.
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Sywarsbrotpudding, 130 Gramm Butter werden jdyaumiq geviihrt
und mit 130 Gramm geriebenen Manbdeln, 1830 Gramm SBucker, 1 Thee-
(Bffel Gitronengucter, etwnd Jimmet, 16 Gramm Pomerangenjdale,
Citronat und 8 Cigeld gut vervithrt. Die Fu Schnee gejd)lagenen Ei-
weif, 130 Gramm grofe und fleine Rofinen und 100 Gramm ge-
riebened Sdjwarzbrot werden unter die Majje gemifcdht, die dann in
einer mit BVutter bejtrichenen Form 2 Stunden lang gefodht wird,

3

Orangebritden, 4 ganze Gier nebjt 4 Cigelb werden mit 500
Gramm Bucer geriihrt, 125 Gramm Ovangenjdhalen, 125 Gramm Ci-
tronat und 560 Gramm Mehl auf dem Bactbrett zujammengefchafit,
audgemwellt und beliebig audgejtochen obder gejdhnitten, mit €i bejtrichen,
auf einem mit Butter bejtrichenen Bleche gelb gebacfen und auf der
Serviette angeridytet.

'S

Spowifhes Brot, Man jhneidet von linglichen Semmeln meffer-
viictendice Schnitten, bejtreicht jie mit eingefocdhten Johannidbeeven, weicht
jie ein twenig tn gezuctertem Motwein ein, mad)t von HRotwein, Wiehl,
Bucter und Simmet einen diinnen Teig, fehrt die Scynitten darin um,
bactt diefelben in Sdymaly, bejtreut jie fogleid) jtarf mit feinem IJucter
und brdunt ober glajiert jie mit einer heigen Schaujel oder im heigen Ofen.

*

Orangenkonfitiive, Die Ovangen werden gut abgerieben. Dben
und unten hebt man von der Schale einen orvdentlichen Dectel wegq
und {chneidet dann die Friichte in fletne Scheiben oder Schnipli. Diefe
werden nun gewogen und in einer Pfanne gefocht, bHiF Fum Weidy-
werden der Scyale, dann fiigt man ebenjo biel Bucter wie Fritdhte hingu
und @t dag Gange nod) /s Stunde fodjen. Die Konfjitiive jdymectt
etiwad bitter, findet aber eben dedhalb viel nflang. Die Kerne miifjen
jorgfiltig entfernt werden. 2

Yerwendung von Orvangenfhalen. Die Schale der Ovange wird nur
bon twenigen Haudfrauen beachtet, und dod) famn jie jo vielfeitig und
praftijh verweudet werden. Getvoctuet (ARt jie jich ald Jujap fiiv ver-
jchiedene fiife Objtipetjen gut verwenden, da die Schale den betreffen-
ben Speifen einen angenehmen pifanten Gejcdymact gibt. Ditnn gejddlt
(ohne iweiBe Haut) trodnet man fjie in mdBiger Ofemwdrme und be-
wabrt fie in verjdhliebaren Gldfern oder Biichjen auf. Orvangen:
jdhalen=€jjenz Man fiillt die vecht fein abgejdhilte und in fleine
Stiictchen gefchnittene Schale tn eine duntle Literflajdye, giept vom bejten
Weinefjig, weld)er vorher in einem irdemen Topf abgefodht wurde und
wieder erfaltet ijt, dbavauf, forft bie Flajde fejt 3u und (it fie an einem

3
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fithlen Ort 4—6 Wochen ftehen. AlBdann giept man die Flijiigteit duvd)
ein Peull - Lappchen in eine Flajde. BVeim Gebraud) giept man von diefer
Cijeny nad) Gefdymad in ein Glad Wafjer, fiigt etwad Jucer hingu
und hat etn voriliglich evfrifdhendes und gefunded Sommergetrint. €3
follte feine Hausdfrau verfdumen, jic)y Dei Beiten bdiefe fajt foftenlofe
Eifeny zu bereiten. Auf L Liter Efjig vechnet man 4—6 Orvangenjchalen.
Ovangenjdyalen fandiert. Nad)dem die in beliebige Stiicte ge-
jhnittenen dicten Schalen in Waijer weid) gefodht find, legt man fie in
falted Waffer und nad) einigen Stunden Fum Abtropfen auf einen Durd)-
jhlag, tocht jie darnad) in dicfliifjigem Sucter, bid fjie duvdyjichtig jind
und der Bucter anfingt, tvoden 3w werden, legt jie auf eine gripeve
mit Sucter fetdht Dejtveute Sciiffel und [dpt fie vollig trocten wevben.
Diefe fandievten Scdjalen jdhymecen vedyt gut, aud) fann man fie jum
Garnieven verjdyiedener Speifen verwenden. Konfeftvon Ovangen= -
fdyalen bereitet man folgendermapen: Man {ibevgiept die von der
weien Haut befreiten Schalen wdhrend mehrever Tage mit frifdhem,
diter erneutem Waifer, fodht fie am dritten oder vievten Tag mit Wafjer
jehr twetd), driictt Jie feft. aud und wiegt fie jo fein wie moglicd). Jn-
swifdhen fodht man quten Harten Sucker im gleichen Gewicht wie die
- Gchalen bid jum Fabenyiehen, Higt die feingewiegten Schalen hinzu
und (apt beived nod) cinmal auffochen. Dann beftreut nman ein BVrett
mit feinem Staubzucter, formt auf bdiefem je einen halben Theeldifel
bon der Mdaffe zu fleinen Kugeln, die man ehwasd plattoviickt und anf
einn mit Sucer Dejtveuted jiveited Vrett legt, auf dem man jie vilig
troctnen (dpt. Diefes Konfeft hialt jich, trocten aufbewalbrt, viele Monate.

Wer feine Peb: und Wollenfadjen ohne Rojten und fidjer gegen
Neotten fchiigen will, der muf bet Beiten damit beginnen, efe die exjten
Wotten fliegen, d. h. jhon Unfang Mai, — bdie Pelzwaren jind ja meirt
fchon friiher abfdmmlich. Dad einzige gang jichere Mittel ijt, die Sadyen
fo eingubiillen, dafy dbie Motte nicdht dagu gelangen fann, um ihre Cier
hinetnzulegen. Die jtavfriechenden Wittel jchitben bid 3u einemt gewijfen
Grad die Mobel und Teppidhe, die man nidht vollig abjdhlieen fann.
SQletder aber jimd zu verwabhren; jie miijjen tidhtig audgetlopft, die
Schrdnfe und Kommoden gut audgewajcdien werden. Lange Mdntel 2c.
ndben wiv in Leintiicher ein, die wir oben jubtnden, fo daf nur dev
Aufhdnger bhevaudjieht. Fiiv leichtere Sachen ndbhen wiv Sdcde Fum
Sujammengiehen aud billigitem Bawnmwolltuch, den Miff und die Pels-
fappe wicteln wiv in fejted Seidenpapier, ehe wiv jie in thre Schadhteln
jtecten. Dann haben wiv Ausdjidyt, tm Hevbjt etn freudiges Wiederjehen
mit thnen Fu fefern.

Ytedattion und Werlag: Frau @1iie“.ﬁflvitfeggerhil_l'-é_'l'. Gallen.
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