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Rod- Bunshaltmiigsjcule

Houmwivth(aftlide Grotisbeilage dex iiﬂ]mﬂger Fronen-Beitung.

Cridpeint am erjten Sountag jeven Wornats.

St. Ballen e, 8. Augujt 1903

Q?eréorﬁ.ene Dypeifen.

%Iﬁﬁbrﬁd} fieft man von Fleijd)z, Mild)z, Kife- und Fifc)-Ler-
P giftungen und die Fille hiufen jich) gevabe um die heige Jahres-
seit.  Crfvanfungen fonnen wobhl durd) Fleifd) und Mild) verurfacht
werden, die von franfen Tieven ftanumen uud hinter dem Niicten dex
Sanitdtspolizei in den Kenjum gebradyt worben jind; in bdiefen Fillen
aber warven Fletjd)= und Mildymwaren von Anfang an tadellod; fie jind
erft nachtrdglich verdovben und gefundheitdjcd)adlich geworden.

Die Urfache ded Werverbend ijt fiiv ber{djiedene ERivaren im
Grunde genommen die gleiche. Die Warme befdrbert die Enhwidlung
der Fdaulnigbatterten, und indem Dbdiefe jich) vajc) vermehren, leben fie
von Fleijch, Mild) w. §. w., zerfeBen die Nabhrungdmittel und erzeungen
dabet aud) giftige Stoffe. Wie heftige Gifte dabei entjtehen, mag man
aud einem einzigen Beijpiel entnehmen. Aud 100 Gramm verdorbenen
Storfletjched hat man nur dret Milligramnt LPromropin gewinnen fon- -
nen; aber diefes Gift ift jo Dheftig, dafy bdiefe Eletne Menge geniigen
wiirde, wm et NDenjcdjen 3u toten. '

lnter den Erfranfungen infolge ded Genujfed bon verdvrbenen
Speifen i)t die unter demt MNamen Wurijtvergiftung befannte, be=
jonderd beviichtigt. Sie ijt gewiffernaen eine Landedfrantheit, indbem
jie tn beftinmten Gegenden hiufiger ald in anderen aufjutveten pflegt.
Dag hangt mit dev. (andediiblichen Wurjtbereitung Fujanumen. Man
hangt in den Detreffenden Gebicten die Wiirjte nidht in den abgetiihlten
Naum Hod) oben im Kamin, jondern in den heiBen Raud), nahe dem
Feuer. Durd) die Chuwivfung der Hige bildet fich dann eine troctene,
fejte $Hiille um die Wiirjte, die dagd Cinbringen dev antifeptifchen Sub-
jtangen ded Naudjed in dad Jnunere der Wurjtmafje auperorbentlich
erfchwert. Hievdurd) aber wird den Fdulnidbatterien im Jnnern der
Mafle freied Spiel gelajfen. Bielfacd) hervidht and) die Unijitte, Wiirjte
in Qiften und RKajten, anjtatt an luftigen Orten aufzubewabhren. Am
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haufigiten veranlajfen aud) davum Blut- und Leberwiivite, namentlid
aber bdie durd) ihre Grdfe ausgezeichneten Priparvate, die man ald
,Sdywartenmagen” und ,Prepfopf” bezeidhnet, Vergiftungen.

Die erftert Erfdjeinungen diefer Crfrdanfung treten verhdltnidmifpig
fpit ein, etwa 12—24 Stunden nad) dem Berfpeifernr der Wurjt. Die
Symptome jind zahlreidy; WAufitofen, Erbrechen, Brennen im Sdylunbe,
Durchfall mit Verjtophntg abwedyjelnd, Leibjdymerzen treten anfangd
auf; daneben Dbejteht KRopfidhyntery, 3 faitn zu Obrenfauien, Scwindel,
Gepirdtdujdjungen und Sehjtdrungent fommen. Die Sterblichfeit ijt
hod), man {chiapt fie auf 40 Progent dev evfrantten Jubividuen; natiir-
ficdh ift auch) die Menge der verzehrien Wurjt von Cinflufy. Selten er-
folgt der Tod rvafd), fondern meift erft nad) 4—8 Tagen, und gleich-
falls fangfam tritt die Genefung ein.

S durcdhaud d@hnlicdger Art verlaufen CEriranfungen infolge bded
Genuffed von andeven verdorbenen Fleifchwaren und Fijchen.

Auch) von Speiferejten, die nid)t ganz einwandfret jind, gilt dasd-
jelbe. Manched Unwohlfein, mandjer Magen= und Darmiatarel ijt
ohue Bweifel die Folge ded Genujjed verdddytiger Fleijd)ftiicte. Wo
ed jidh um gevingere Grabe der BerfeBung und fleineve Mengen han-
pelt, braudjen audy nidht alle IMitglieder bder Familie ober alle Tafels
genofien zu erfranfen, benn bdie Cmpfinglichfeit des einen ijt griiger
al8 ded anbern.

Oefter Wit aud) die Rdfevergiftung beobadytet, eine Erfranfung,
pie fid) nac) dem Genuffe bon verborbenem oder Fu altem Kife ein-
jftellt. Dad Gift entjteht bhier auf diejelbe Weife, wie in verdorbenem
~ Bleifd); e wird von bejondeven BVaftevien erzeugt.

Auf diefe Wrt fonunen aud) andeve Mildpwaven und NMildhipeifen
gefundhettd|chadlic) werben. Tyvotorin faun jic) in verdorbenem Rahm-
oder Kdfefudhen bifben, man hat e in Cidcreme und in Vanille - €i3
nachgemwiefen in Fillen, in denmen diefe zu Erfranfungen gefiihrt haben.
€i3 und Banille trugen daran nidht die Schuld, der Rahm war fdhon
berdorben, bevor fie einfrov. :

Befonderd leicdht fdallt dad Fijdhfleijd) der Serfebung anbeim, und
Crfrantungen infolge ded Genujjed von verdorvbenen Fijden find durd)-
aud nidyt felten. Deshalb ijt mit Nejten von Fijd)jpeifen wdhrend der
heiBen Jahredzeit befonbeve BVorjid)t geboten ; man follte die frifd) ge-
fodhten over gebratenen Fijche gleid) aufzehren; eine Aufbewahrung von
Tag 3u Tag ijt felbjt bei Benupung eined Eidjdhranted miglich. Aehn-
lich verhilt e8 fid) mit ben Fifcdhen in Konfervenbiichien, die man ge-
dffnet hat. Uud) in diefem Falle ift cine vajde Verwendung rvatfam.
Bon Krebfen und Huuumern mufp dadfelbe gefagt werden.



SR

AB cine gefundheitdgefdhrliche Nahrung wmiiffen ylieBlicy alle
Pilze evindhnt werden. Sie faulen leidht, jhon im Walde, und e3 bil:
pen jid) dabei aud) in den fonft vollig unjdyddliden, wie Steinpily odex
Ehampignon, bedentlihe Gifte.

St eine Crfranfung durd) den Genup verborbener Nahrungs-
mittel entjtanden, fo mup fd)leunigjt drztlicge Hilfe in Anfprucy genom:-
men werden; aber vechiiten ift leidhter al8 fuvieren. Dad jollte man
beberzigen. Fiir die Haudjrau ergibt {fid) ein befondered Hegime fiix
pie heiBe Jahresdzeit. Man faufe nur frijde Ware und gerade fo bviel,
ald man Tag fiiv Tag verbraudjen fann. Man ftaple feine BVorrite
fiiv langeve Beit an fleidht verderblichen NMahrungdmitteln, hauptiad)lid
nidht an Fletijdhwaren. Dad ijt gut moglicd), da in der Hige die meijten
fo wie jo thren FletjchgenuP einjdyrdnfen. Man wird bdabei vielleidht
auf mande Unnehmlidyfeiten verzichten miifjen, dafiiv aber aud) vox
leichteren Magen- und Davmerfranfungen jid)y fdyiipen, die fid) bejon:
per8 im Sommer einjtellen.

Biele MNaturbdlfer, dbie in tropifdhen Gegenden (eben, haben vor
Speifereften eine heilige Scheu. Sie meinen, dbafy man mit ihnen Jauber
fretben, den Menfdhen, der fie itbrig gelaffen bhat, frant madjen fonne.
Sie vernidhten darum bie Speifevefte, vergraben fie oder werfen jie ing
Meer. Dad ijt nicht dfonmomifd), aber 3. B. bei Fijd)jang tretbenden
Bplfern in den heifen Tropen durdhausd nidt unhygienifd.

Regepte.
Grprobf und gut befunden.

Griive Suppe. Jn einer Obertaffe faltem Waffer zevquirlt man
soet CRID{Fel Miehl, thut gehacfte Peterjilie, Kerbel, Spinat und Sdynitt-
faud) hingu und verviihrt died mit etiwad dazugegoifener, fiedender Fleifd)-
brithe, woranf man alled zujammen in 2 Liter fochenbe Brithe [dyiittet
und unter fortgefestem Rithren einigemale auffochen (iht; zuleht be-
gieBt man die Suppe mit wet CEidotter und ridhtet fie itber gevditete
SGemmelviivfel an.

*

Rorvtoffelfuppe, Man jddlt 10—12 groBere Rartoffeln wie zu
Galatfartofjeln, fchneidet jie aber in fleinere Stiicfe, wdfdyt diefe und
jet jie mit 2 Liter Waffer an. Wenn f{te weid) jind, zerriihrt man jie
gany flav, thut dann 1 Raffeeliffel Salz, 1 Chloffel Fett, 2 Prifen
Breffer und etwad gewiegte Peterfilie hingu, nad) Belieben aud) ein -
paav fleine Spedwiivfeldhen, dbie man zubor nod) gerditet hat und
pann famt dem heraudgebratenen Fett in die Suppe jdhiittet. Lebteve
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(gt man nodymald furg auftocdhen. War fie berveitd ju dic cingefodyt,
fo giefit man vor dem feBten Uuffodhen nod) heiped Waffer Hingu.
g :

Lommbraten, Nadydem man von einem audgefdhlachteten, nidyt
itber 6 Wochen alten Lamm den Kopf abgeidnitten, die Keulen und
Borderblétter nach dem NRiiden 3ugelegt und der BVaud), mit einer
Fiille verfehen, zugendht worden ijt, wird dad Lamm iiber und iiber
gefpicdt und wie Kalbfleifd) mit Butter {dhdn gebraten. AB Fiille u
piefemt Braten nimmt man 125 Gramm Buiter, die man in einer
Sdyiiffel ju Schaum riihrt, gibt 4 Cier, und wer mehr thun will, nod)
bejonderd 2—3 Dotter davan, rithrt 250 Gramm Semmelbrifeln odex
jo viel geriebene Semmel davan, al8 ber Teig annimmt, damit er einem
KRIoBchen= oder Ruidelteig dhulich ift, fiigt Salz, etwas feingewiegte
Peterjilie und eine gebhactte Ziviebel dazu, mifdht alled gut dburcheinan-
ber, fiillt dad Lamm und verfahrt iweiter, wie bereitd gejagt wurbde.
Bet mdapig jtarfer Hige und bet Bfterem VegieBen bratet dad Lamm,
je nady feiner Grdfe, in 1'/2—2 Stunben. €8 wird aud) dbag Hinter-
teil ober die Keulen eingeln genommen. Dad Fleijd) mup einige Tage
an der Quft gehangen haben. Man wafdht dad Lammitiicf vein, Hautet
und pictt e3, legt e8 mit einer Siviebel, Leterfilienmwurgel, 10 Pieffer-
fornern und ebenjo biel Nelfen in die Pfanne, jalzt und bratet ed mit
biel Butter unter Hiterem Vegiefen in 1—1Ys Stunde. Cin gebratened
Qamm mit griinem Salat, Rotfraut oder BVeifah von Judergurten,
Prlawmen und Salztartoffeln.

*

Bleine Shinkenhuden, Fiiv 6 Verfonen, in Yz Stunde hevzujtellen.
200 Gramm rein audgefdnittenen, gefodyten, mageren Schinfen, der nicht
su falzig fein darf, hact man fein und vevviihrt thn mit einem gangen
Ei, 3 Cigelb, einem CRldffel zerlafjener BVutter und Y2 Liter fauvem
Rahm. Wud) zieht man eine Eleine Prife feinen Pfejfer, 6 Tropfen
, Maggid Suppen= und Spetfen - Witrze” und einen tnappen ERIHfel
frifchgerviebene weige Semmrelbrijeln davunter. 12 fleine flache Form:=
chen legt man mit BVldatterteig ausd, wozu jich Rejte von foldjem her=
borragend eigunen, gibt die Schinfenmaife hHinein und badt jie tm Ofen
ab (12—15 Minuten), mworvauf man die Thrichen auf einer Serviette
anvidhtet und mit Peterjilie oder RKreffe garniert.

*

Bavioffel - Sleifdpafete. Vereitungdseit etwa 1Y2 Stunden. —
Sir 6 Perfonen. Futhaten: 500 Gramm bden Tag juvor faum gav
gefodhte,  dicte, mebhlige Rartoffeln, 100 Gramm Butter, 2 Cier, Sal3,
Nustatblitte, 130 Gramm Weizenmeh(, 500 Gramm feingehactter Kalbs-
braten, ettwad geftoBener Pfeffer, geviebene Zwiebel und Y+ Liter von
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bent Ralbstnodjen und Knorpeln gefochte, mit 20 Gramm Liebigd Fletj)-
Crivaft gefrdftigte Boutllon. Juerft veibt man die Kavtoffeln und fnetet
jie mit 2 gangen Ciern, etwad Salz, 1 geriebenen Zwiebel, 100 Gramm
Weizenmeh(, 50 Granm Butter, etwad geftoBener Mustatbliite mit den
Hinden Fu einer guten KRartoffeltlofmaife. Dann werden, fe nadydem
per Braten fett oder mager tjt, 50 Gramm Butter (jtatt Butter faun
aud) Bratenfett genommen werden) mit etwad Zwiebel und 30 Gramm
Weizenmeh{ auf dem Feuer gejchwipt, die Bouillon aud Liebigs Fleifd)-
Cytvakt hingugerithrt und der feingehactte BVraten mit ehwad Pfeffer, ge-
jtogener Mudtatbliite und Salz durdygefdyafft, jo daB er eine nidht 3u
wetdye Fletjhfarce gibt. Nun gibt man in eine mit Butter audgeftrichene
Auflaufform die Halfte der Kartoffelmaife, dann die Fleijcdhfarce und
barvauf den Nejt ber Rarvtoffeln. Suleht bejtreicht man bdie Pajtete mit
etivad gefcdymolzener Butter, bactt fie int Ofen etwva 1Y/4— 12 Stunbden
und jtitvzt jie auf eine beife, flache Porzellanjdhiiffel. Su diefer Pajtete
jhmectt ein Gemiife, wie gefdymorte Mbhren oder Spinat, fehr gut
ebenfo eine Kapern- ober Sarbellenjauce.
*

Gebatene Tanben, Sauce Figars, Nadhpem die Tauben audgenom-
men, geflammt jind, binde fjie mit Specticheiben ein, und marfiere fjie
in ein Sautoiv mit grobgejdynittenen Wurzeln und wenig Gewiiv. Ueber-
gieBe bid zu halber Hohe mit gutem WeiBwein und ladfe ihn vajd) ur
Glace einfodjen; dann erfepe die verdampfte Fliiffigteit durd) Fleifd)-
briihe und fodje langjam, bid die Tauben gar jind. Laffe erfalten:
jdhneide bdie Tauben in zwet Teile, vichte diejelben unter Entfernung
ver itberflitfjigen Riicten und Fupteile jauber ju und bacte jie in einem
leichten {dhaumigen Bacftetg in {dwintmendem Fett. Serbieve auf ge-
brochener Serviette mit gebackener Peterjilie garniert und einer Saucieve
Sauce Figaro.

Brathiivinge beveitet man folgendermafen gu: Gvitne Hivinge wer-
pent fauber abgepubt, gewajdjen, eingejalzen und dbann mehreve Stunden
sugedectt bingejtellt. Hievauf wendet man fjie tn Mehl um und backt
jie in el und Vutter jd)on braun. Spiter iibergiet man jie mit Eifig,
weldher vorher mit Saly, Pfefferfirnern, Lorbeerblatt, Thymian und
Gitvonenfchale gewiivgt und tiidhtig géfodht wurde. Doch ijt darvauf Fu
adyten, dbag Ejjig wie Fifdhe volljtindig erfaltet jind, ehe man beibed
sufammengibt, weil die Havinge fonjt weid) werden und zerfallen.

*

Bortoffeln mit 3wiebelw. Hiezu nimmt man fleine Kartoffeln von
gleicher Grdge. Bu einer Schiiffel von mittlerer Grdfe vedhnet man
einen Teller bon Jwiebeln, legt diefe lagemmweife mit veidyli) Butter,



Salz und etiwas Preffer tn einen Todpf, gibt fo viel Waffer hingu, daf
jie nidht gang bedectt find und (Rt jie weid) fodhen; man famn aud)
etmagd CEffig dazu geben. .

Riiggemiile. OGavtenmangoldfeaut oder Spinat wird halb weid)
abgetodyt, nachdem e8 vorher flein gefdynitten worden wav, dann gibt
man auf 5 Perfonen eine Desitafjfe voll Reid in dad abgefod)te Kraut
und ca. V2 Pfund geviebenen Emmentalerfije. Diefed (Gt man fo
fange unter ftetemt Rithren fodhen, bid der Reid weid) ift. Sulept giept
man heie Butter, mit feingehactten Biwiebeln darin gebrannt, dariiber,
und ricytet gleich) an mit aufgelegten Ocdyjenaugeneier.

Rotriibenfalat, Man reibt jvei Eleineve, vohe, vote Ritben, nady-
bemt man fie gejchdalt hatte, auf einem Reibeifen. Ferner reibt man etwa
2 Cploifel voll vohen Mieervettig, fiigt dem NReibfel Saly und Pheffer,
einen Theeldffel Provencerdl und einen CRBffel Weinefjig bei und fer-
biert dad fdhbn vot audfehende und angenehm {dymecdende Gemifd) in
einer Glasidale mit Glasdldffel zu Braten, Rumiteat ober Cotelettes.

*

fighiihli, Man nehme bieju iibrig gebliebenen Rédfe. Emmen-
taler oder Urfener, fdhneide ihn in feine Schnitten, mache einen Blitter-
oder Objtfudjenteiq, volle thn mefjevriictendict aud und {dyneide BVievecte
bavaud. Auf jeded Wievecdt fege man eine Kdjejd)nitte, bedece bdiefe
wieder mit etnem Teig-Viered, bejtreiche jie mit Cigeb und bade biefe
QU tm beihen Fett {dhon gelb. Ste werden heif ferbiert und jehmecten
redht gut.

*

Reigbiillden mit Chokalade, Gut blandpievter Reid (200 Gramm)
mit 3/« Qiter fetter IMild), 1 Loffel frifcher Butter, 1 Liffel Suder,
6 Centimeter Vanille wird, jaftig gar gefod)t, abgetiihlt, 2 Cier untey-
geriihrt, fletne Kugeln geformt, wobet 1 ‘Theeldffel Dbjtmarmelade, odex
einige eingemachte Rirfchen in die Mitte eingelitllt werden. Jn Sivie-
bact und Ei paniert, in Fett audgebacten, in geriebener Chofolade ge-
wil3t, mit folgender Sauce itbergoijen, warm aufgetragen: 2 Eidotter,
4 Theeldffel geftoenen Sucter, dict weip gerithrt, 3 Loffel geriebene
Chofoladbe, '+ Liter abgefodite, vertiihlte Milch, im Wajferbad iiber
dem Feuer gequirlt, bid e3 did wird. Nidht foden laffen.

*

Apfelkiidplein, Nitgre 5 Loffel Mehl, etwad Wein, 4 Eler und
entfpredjend Saly glatt. Scdyneide 1 Centimeter dicde, runde Wpfels
jdheiben, taucdje fie in die Maffe, bacte fie in jdhmwimmendem Fett fdhyon
gelb und bejtveiche fjie veichlich mit Sucfer und Simmet.
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~ Prounkudgen mit Budpweizenmehl. 2 gejtvichene, grofe Obevtafjen

feined Vudypweizenmehl, 3 Tafjen bheiped Waffer, 1 Tajfe dicter, jaurer

Rahm und Salz. Died alled wird gut geviihrt und jogleid), ohne den

Teig bingujtellen, in vedht heiy gewordener Butter gelbbraun gebacten.
*

Wein-Gallerte in Eievformen. RKRodpe /> LQiter Mildy, 20 Gramm
weife Gelatine, 8 Grvamm geriebene Mandeln, 1 Stitct Vanille und
Buder auf, fille die Flijjigleit in Cievfchalen und jtelle jie Fum Er-
falten in Cierbecher. Mifche 200 Gramm Sucter, 40 Gramm aufgeliijte
Gelatine und den Saft von 2 Citvonen wmit 1 Flajdye Nhetnivein, giepe
den Wein iiber die aud den Cierfdyalen gejchilte Majfe und lajfe died
fteif werden.

dusgeseidnete Theefhnitien, 3 Cier, fo viel diefe wiegen Sucter,
Mehl und Butter. Die Eier werden mit dem HBucker dick geviihrt und
mit der jchaumiqg geviihrien Butter nebjt 100 Gr. Rojinen, gewiegter
Citronenjd)ale und dem Mehl vermengt. Tiefe Majfe wird in einex
Form gut audgebacten und am folgenden Tage in diinne Sdeiben ge-
fdynitten, weldje auc) gerditet fehr jchmacthaft find.

%*
Einfades Koufekt, 1Y+ Piund Mehl, 3 Eier, V2 Pfund Bucker,
30 Gr. Butter, /s Liter Mild), 12 Gr. Hirjdhhornfaly werben auf dem
Nudelbrett zu einem Teig vevarbeitet, dann mejferviictendict audgewaltt,
. mit Formen audgeitodjen, mit € beftrichen wund in jiemlider Hibe ge-
bacten.

%

Auflanf ven Biscnibwichak, Auf cine Schiifjel, weldye Dfenbite
vertrdgt, Bidcuitd did)t aneinander gelegt, mit Rum, Warajd)ino odex
Rirjchwaifer ein wenig befprengt, Erdbeeven, Kividhen obder wad man
hat, fingerdict bavaufgelegt. Jft ed frifches OO)t, mit Buder beftveut,
250 ®r. feinjten, troctenen Bucfer mit 6 Fu feftem Scynee gejd)lagenen
Ciweiy gemijcht, Hod) auf die Speife getiivmt, mit etwad Jucker befiebt,
in berfiihltem Ofen */+ Stunden gelblid) gebacten.

*

Binruittorte, 12 Cidotter werden uebjt 250 Gr. fein gejtoBenem
und gefiebtem Bucfer von der bejten Sovte eine Stunde lang mit dem
Kodyldffel odber mit einem Befen iu einem melhr tiefen ald breiten Gefdp
fo fange geviihrt, bid dbie Mafje feingliingend und dictjliifjig wivd. Nun
jhlage man dad Weife der 12 Cier (oder aud) wur von fedhfen Dder-
jelben), weld)ed indeffen an einem falten Ort gejtanden, mit einer Eleinen -
Rute aud fiinf bid fedh3 diinnen Stabdjen Fu einem fejten Scynee und
mifche fie mitteljt eined leidyten Ummwendend und teberriihrend mit bem
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RocylBffel in den Teig, gulest fiige man 180 Gr. ded feinjten Mehles,
bad Fuvor fein gejiebt wud jovgfiltig getvocnet jetn mufy, nebjt ber am
Buder oder dem Neibeifen abgeriebenen Scdyale einer Citrone nad)y wid
nacd) ebenfalld ohne vieled NRiihren leicht hinzu. Wm bejlen ijt e8, dad
Neehl fchnell in die Majfe zu fieben und ed derfelben jo mit wenigen
Bewegungen ded Nithrldffels nad)y und nad) einguberfeiben.

; KT :

Gualifyer Teig m Torfew und Feinerem Badkwerk. 500 Gramm
feined Mehl, 125 Gr. durchgefiebter Jucer, 125 Gr. gejtofene Man-
beln, 1 Cidotter, 9 hartgefodhte Cier, bad Gelbe fein gehactt, 330 Gr.
audgewajdyene, in fleine Stiice jerfchnittene BVutter und etwad weifer
Wein iwerden Fu Teig gemad)t und audgevollt. Hievvon macdht man
ein Unter- und Oberblatt oder Gittertorte.

Beloudlung der HavtofFfeln beim Sieden. Kavtoffeln jind durd) forg-
filtige Behandlung bei dev Jubereitung viel wobhljdhmedender ju madyen,
wenn man ugleid) mit dem GefiBe, in dem man die Kartoffeln auf
bad Feuer bringt, ein aundered, mit vetnem Waljer gefiillted, ebenfalls
sum Sieden erhibt. Sind die Ravtoffeln nun nehrere Male iiberge-
fodyt, jo Ddap fie bald gar jind, jo giept man dag Wajfer von ihnen
ab und dad anbdeve, Deveitjtehende, fodhende Waifer daviiber, in weldjer
sweiten Brithe man fie nun bollentd gar fodjen lakt, worauf man aud
diefe abgieRt, die Kavtoffeln, weldje natiivlich volh gejchalt jind, mit etiwas
Salz und gehactter LPeterjilie iiberfcd)ymwentt und jie hievauf jo heif ald
miglid) auftrdgt. Alle Kavtoffeln werden durd) Fweimaliged Kodjen in
frifdyem Wajfer verbejjert, gleichviel ob fjie gejdhilt oder mit ber Schale
aufd Feuer gebradyt werden. Ntan fann fogar itbrig gebliebene, falt
geworbene Kavtoffeln dadurd) jo gut wie frijd) gefodyte verwenden, daf
man fie in jiedended Waifer wirft und etnige Minuten darin fodyen (dft.

Shirme wafferdidt su maden. Shivme von Wlpaccajtoff werden
betmt NRegen {dhwer und Dbediivfen [(Gngere Beit zum Trocdnen. Man
nehme 1 Theeldffel Paraffin und (Bje bdasdfelbe in 10—15 Theeldifel
Benzgol in einem Glafe. Nun fpanne man den Scdyivm auf und iiber-
gieBe den Stoff rajd) in Spivallinicen, von der Spie angefangen, mit
per Paraffin(dfung. Man fithrt die Arbeit am bejten bei Tag aus, da
wegen der BVenzolddmpfe fein brennended Lidht in der Nibe fein darxf.
Farbe, Weidhheit und Haltbarfeit ded Stofjed bleiben unvevdndert, und
pie Megentropfen vollen daviiber bhin, jo dap man den Sdhivm nady
der Venubung im Regen fofort wieder jujammenichlagen fann.
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