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&Ko« Banshaltuiigsiule

Houswirthmoftlide Gratisheilage der Hopweier Frouen-Jeitung.

Cridheint am evjiten Sonntag jeden Monats,

St Gallen . 10, Oftober 1903

Die Runst gut und praktisch einzuRauten.

;~:u pen Wiffenjchaften, die eine gute Haudfrau befipen mup, ol
& fie den Anforderungen geved)t werden, die dad Leben an fie ftellt,
gebort pie Qunjt ded Cinfaufd. Gut und praftijd) eingufaufen ijt eine
Qunit, bie gelevnt fein will, und die jungen Haudjrauen oft fehr viel
Lebhrgeld foftet, fehlt ihnen docd) nur allzu oft die Ueberlegung. €8 gilt
ald allgemeine egel, bap der WVlann dad erwerbenbe, die Frau aber
pad echaltende Clement in der Familie ijf, und in den meijten Fdllen
wird died aud) zutreffen. FNun wird bei oberfladylicdher Priifung bder
Berhiltnifje die Wufgabe bder Frau ald bdie bei weitem leichtere und
miihelojeve erfdjeinen, dod) fo ganz einfad) ijt die Sadje nidht. Sur
vationellen Fithrung etned Hausdhalted gehvrt ein gewijjed Finangtalent,
ein offerer Blick, jtete WUufmertjambeit und nidht zulept Lujt und Liebe
zu den fibernommenen Pilichten. Jm Hausdhalt ved Mitteljtandesd miifjen
pie Cinnahmen mit den Audgaben in Einflang gebradyt werden, und je
mehr praftijhen Sinn die Frau auf diefem Gebiete betdtigt, dejto mehr
wird fie tm Stande fein, dem Manne die Sorgen abjunehnten und fidy
eine Stellung neben thm in dev Erijtenzfrage dber Familie zu erbhalien.
IMit ju den Hauptpflichten der Frau gehort der Einfauf der Lebensd-
mittel und wer iiberfegt, dem iverden bdie auffallend billigen Preife
nidht (ockent, Demn er wird immer bDedenfen, daf eine gute Ware audy
einen quten Preid hat und daf der in Wirtlidyfeit am beften fauft, der
erite Omalitdt tewer begahlt. Fiiv einen leider vedht groBen Teil dev
Menjdhheit befipt dad Wort ,Billig” etnen ungeheuren NReiz, der {o
weit geht, daf er alle Fehler verdect, die unter dem Schuhe diejed
Worted auftaudjen. Die grofe Gemeinde, der dasd ,Billig” verehrenden
Menjchen Dbefit leiber aud) unter den Hausdfrauen viele {tberzengungs-
eifrige Mitglieder, die felbjt durdy vielfadjen Scdhaden nidyt davon ab-
subringen find, ,billig einzufaufen’. Gany allgemein gilt dev oft zitiecte
jdheinbar widerfinnige Sap, dap gerade dbag Teure billig und das Billige
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am teuerften ift, benn faft immer fommt der hinfende Vote ded billigen
Raufed — zum Sdaden ded Kdiuferd — nad). Seit wiv ein Mabhrungs-
mitte{gefes haben, jind die Falihungen der Waven nicht mebr jo Haufig,
und fie werden fmmer mehr verjd)winden, je fleiner die Zahl der Haus-
frawen ird, die aud Unfenninid Waren faufen und obhne jie zu priifen,
perwenden. BVor allem follte ed den Haudfrauwen NRegel jein, jtetd die
Wave in dem Juftande zu faufen, i dem fie am wenigjten verfaljcht
werden fann, aljo gang und nidht jerkleinext. BVielen jungen Hausdfrauen
wird e8 angenehm fein, einige Winfe zu erhalten, damit jie, audgeriijtet
mit einer miglichit genauen Warentenntnid, die Gewipheit haben, fiiv
ihr Geld auc) qute Wave zu erhalten. Am meijten jtraft jic) dev Ein-
fauf billigen Fleijchesd, dbenn gerade bet diefem ift ,billig und gut” nies
mald vereinbar. Guted Fletydh ijt unter allen Umijtdnden teurer, nid)t
nur in dem Sinne, daff wiv Filetd, Vraten und anbere gute Stiice
teurer bezahlen miiBten, jonbern dad Fleijd) eined gemdijteten ober aud)
nur qut gefiittevten jungen Tieved ijt notwendigerwveife teuver, ald das
Sleifd) eined in ber Wrbeit abgetriebenen mageren Tiered. Der Ndbhr-
toffgehalt guten Fleijhes ift aber weitaus hher, als die Preiddifferen
sifdhen diejem und billigem Fleijch. Wir erhalten beim Einfauj billi-
gen Fleifdhes zwar ein fiiv dad Auge groBered Stitc, aber in diefen
grogen Stiie faufen wiv wertloje Fajern und Sehnen mit, whihrend
bad teurere Stiic Mafjtfleijdh) durchweg qut und ndbhritoffreich ijt. LWie
oft jdhrumpft dad {djeinbar groBe Stitck billigen Fletjched im Topfe Fu-
jomment und nebenbei ijt e8 dann gewdhulich nody havt und unanfehn-
lid), fo bdap bdie Haudfrau mit der gripten Qunjt nidyt vermag, ihre
Familie mit appetitlichen Sceiben zu verjehen. Von groBer Wid)tigteit
ift e8 bdaher, Dbeim Cinfauf von Fleijd) unbedingt auj gute und nidyt
auf billige Ware zu fehen, denn dad gute Fleijcy bleibt jaftig und (aft
jich in entjprechender Form auf den Tijdy bringen, ijt gehaltreidh) und
wird mit ppetit gegeffen. Ndacdhjt dem Fleifd) fpielen die Fette eine
befonberd widytige Rolle. Gute Butter ijt fiiv den Hausdhalt fajt un-
entbehrlid). Ste mup blaBgelb und von gejdymetdiger BVejdhaffenheit
fein, feinen zu jalzigen oder gav vangigen Gejcdhmac haben und beim
Sdyneiden ein gleidymaBiged Ausdfehen bejiten. Mit weifen Flecten duucy-
jete Butter fennzeichuet jchlechte Ausdbutterung, hodygelbe Butter eine
fiinjtliche, fibrigend unjchyadliche Farbung, und briclige, befonbderd fette
Butter erwedt den Verbad)t einer Veimifdyung mit anbeven Fetten.
Wichtig beim Cinfauf ift aucd) der mehr ober minder grofe Salzgehalt;
yiwar halt fid) jtavfer gejalzene Butter Deffer, aber ihr Wert vermin-
pert fich aud) dadurd) und man fauft teuver, dba durd) jtirteren Salz-
sujal aucy der Waijergehalt jteigt. Sdhweinefett und Rindervtalyg ijt in
per Kitche fehr gebrduchlich und jcywer ju entbehren. Guter und frijdjer



A Ceall e

Talg ijt bon fchwvadygelber Farbe und fejter Bejd)ajfenheit. Aud) Sdywetne-
fett mup feft wnd fernig fein: fauft man Deveitd audgelajjened Fett, jo
acdhte man auf ein weiBed Audjehen und nicdht zu harte Befdjaffenbeit,
penn i feptevem Falle ift meift ein Bujap von Hammeltalg vorhan-
den, der dem Scymaly mehr Konjifteny verleiht, thm aber aucd) den
veien Gefdhmact nimmt. Die Mildh) gehort zu den wertvolljten und
pretdwertejten Nahrungdmitteln, wenn man fie unverfaljdht evhilt, aber
fein Nahrungdmittel wird fo oft verfdaljcht mwie die Aild). Meijtensd be-
jteht die Fdlidpmg tn doppeltem Abrahmen oder in mehr oder minder
ftavfenmt Wafferzujas. Gute fette IMild) wird beimt Cintropfen in reined
Waffer unterfinten, weil jie jdymwerver ift al8 diefes, aud) beim Auftropfeln
auf den Fingernagel eine halbfugelige Form wmit undurdyjichtigen Rin-
dernt Dehalterr, wdahrend diinne entrahmte Mild) auBeinander{duft. Dev
Kdaje it ein fehr etweiBreiched Nahrungdmittel, dad aber bidher fiix
- fcher verdaultd) galt, wdbrend ed fid) jebt durd) wiffenjdhaftliche Muter-
juchungen evgeben hat, daf gut gefauter Kife leicht verdaulid) ift. Cigent:
liche Fdlihungen, auBer Einjtlicher Fdrbung ober gelegentlicher IMeh(-
sufal, fommen jelten bor. Cinfaufdregeln lajfen fid) filr KRdfe faum
geben, denn dabet ift fajt immer der Gefdymacd ausdjd)laggebend, mil-
ber ober pifanter, havter oder weider, frijdjer oder alter Kiife, ein jeder
finbet feine Liebhaber. Sehr widytig fiir unfere Riidje jind aucy bdie
Gier. Bwar fonnen jie nidt verfaljdht werden, dod) mad)t man oft bet
threm Cinfauf triibe Crfalrungen, denn bei den Etern ijt die grdReve
oder geringere Frifdhe von grofer BVedeutung. Um frijde Cier zu er-
fennen, jdyitttle man fjie leid)t, fie diirfen dann nid)t jdymwappen, oder
man balte fjie "gegen dad Licht, wobei fie durd)jcheinend jein miiffen.
Genauer fann man ihre Frijde erproben, wenn man jie in eine Lojung
pon einem Teil Rodhjaly und zehn Teilen Waijjer Tegt. Gang frifde
Cier jinfen langfam unier, itber brei Tage alte jdwimmen inmitten
per Bojung, alte vder bebriitete bletben oben.

(©dluf folgt.)

Das Ueberwintern der Topfpflansen im Heller,

@‘;m Qeller, wenn er bell, troden und fonnig, aud) gegen Froft
"@/l jicher ift, fann man eine groBe Anzahl bon Pilangen gqut iiber--
wintern, 3. B. Fud)jien, Hortenjien, Feigen, Lovbeer, Granaten, Oleander
uja., bejonders grofe Riibelpflanzen, deren Spiben ndher dem durd
bie fellerfenjter etndrvingenden Lidyte ftehen. Fiiv fleineve Pilangen ijt
e3 notwendig, daf man eine Tablette oder Bant einridytet, wm fie nidber
an dag LUdt zu bringen. Man wdhle zum Cinviumen der Pilanzen
cinen hellen, fonnigen Tag, damit jie volljtindig troden untergebrady
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werden fonnen. Jjt die AuBentemperatur 1 Gvad iiber Null, jo odffue
man getrojt die Fenjter, um frifdje Luft hereingulaffen. it dber Keller
fehr tief, wie haufig in groBen Stddten, jo fann man aund) jogar bei
eintgen RKéltegraden liften. Man bedenfe ftets, daf fid) die Pflanzen
im Winter in der NRubeperiode befinden. E3 it dabher alled Fu ver-
meiden, wodurd) f{ie zum Treiben angeregt werden. Aus diefem Grunde
fet man aud)y mit dem BegieBen fehr vorfichtig. IMan darf die Topj-
ballen gany audtrocnen laffen; erjt dad Welfen der Blitter gibt das
Beidpen, daf jebt gegoffen werden fann. Man giefe alddann ebenjo
gritndlic), afd wie im Sonuner, und iiberzenge jic), ob die Abzugldcyer
per Gefdhe nidht verjtopft jind. Wie biele Pilangen find gerade diefer
Berfiumnid wegen {djon zu Grunde gegangen. Aucd)y nehme man fein
wdrmered Wajfer, ald8 e8 bdie Wafferleitung gibt; bie Pflanze wiirde
jonjt zum friiben Zreiben angevegt werden, und diefed joll jhon bed-
halb - verhiitet werben, weil die Triebe Lidytmangeld halber gelb und
fhwady fein witrden.

2Regepte.

Grprobf und gut befunden.

Blumenkohljuppe. Cin Kopf Blumentohl wird fauber gepubt und
eine Stunbe in Saljivajfer gelegt, damit die in den Blumen fiBenbden
Ziercdhen ferausfriedien. Dann bringt man 1,5 Liter Wajfer mit 20
Gramm Salz gum Kodjen, thut den Blumentoh!l hinein und (Ept ihn
ettva 20 Minuten weid)fodhen. Nun jdywibt man 25 Granm Mephl in
50 Gramm Butter hellgeld, giept unter langjamem Riihren dbasd Blumen-
fohlmaffer hingu und fodyt jamig. Die Suppe, weldje nod) mit einem
Cigelb abgequirlt und mit Fleijdjertratt gefrdftigt werden fann, wird
iiber dem erpfliicften Blumentohl angericytet.

*

Wurselfuppe, Man {dhneidet das Befte von einem Fleinen Wirjing-
fopf, Bmwiebeln, gelben Riiben, einer RKartoffel, Pafjtinaf, Leterfilie und
Sellerie mit Wurzeln nudelartig, diinftet alled in heier Butter, jtaubt
ed mit einigen Rochldffeln Mehl, riihrt Suppe darvan und (Gt ¢8 fo
lange fochen, bid bie Wurgeln weid) find. Dann vicdhtet man die Suppe
iiber gerdjteten Weibrotidynitten an, nad)ﬁem jie mit Liebigs Fleijd)-
ertraft gefriftigt wurbde.

*

Rindsbraten wady hollindifher Art, Bum Braten wahlt man das
Lenbenjtiict odber Filet, dag Nieven- oder Schofpitiict, die Oberjdhale und
pag Rippenitiid. Gang frij) fann man dag Fleijdy nicdht gebrandyen,
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¢8 mup abgehiingt und miivbe fein. Nadydem e3 geflopft worden ijt
und 12 Stunden eingejalzen gelegen hat, wird e leidht abgewajdjen,
mit etwad Pieffer und mit Rinberfett in die Vratpfanne gelegt. Dasd
Fett fann voh fein, aber man fann aud) audgelajfened Fett hievzu ver-
wenden. Die Halfte ded Fetts (3u etnem Braten vou 4 Kilo nimmt
man s Kilo Fett) wird unter den Vraten und bdie Hilfte auf den
Braten gelegt. Dann wird die LPfanne in den gut erbhipten Bratofen
gefchoben und unter ftetem BegieBen 2'/2 Stunden gebraten. Man ver-
geffe nicht .den Braten einmal umgudrehen, jobald bdie untere Seite
braun ift. Sobald der Vraten auf der Sdhiiffel angerichtet und auf
irgend eine Weife warm geftellt ijt, fodht man den Vratenjap von der
Panne mit fiedbendem Wafljer ober Fletfchbriihe (03, jeiht die Sauce
purc) etn Sieb, nimmt bedentend von dem Rinderfett ab, fodht fie mit
13 Rilo Butter auf und jerviert {ie neben Salat, Kompott und gefod)-
ten Kartoffeln. Die Hauptbunijt Deint Vraten bejteht davin, dap man
pen Braten obhne Suja von Waffer iweid) brdt, obhue dad Fett ver-
brennen Fu faffen, woburd) der Gefdymact bitter werben wiirde. Wajfer
ober Fleijchbriihe wird erft hingugefiigt, nad)pem dad Fleijdh) aus bev
Planne entfernt ijt.

Balbgleber in Butter gebraten. Die Qeber wird gehiutet, in ditnue
Schetben gefdhnitten, mit Saly beftreut und tn Mehl ober feinem Gries
umgewendet. Aldbanu thut man Butter und fein gejdynittene Zwiebeln
in etnen Tiegel und [egt, wenn bdie Butter redht jdhdwmend aufjteigt,
Die Leber Dimein und (it jie auf Deiden Seiten jchn gelbbraun braten,
jepod) nidht zu lange, fonjt wird fie hart.

*

Pil3: Sance bietet angenehme bwedydhung ald. Bufpeife zu Ge-
fliigel 2c. ‘Die Bilze werden itn mehreven Waijjern jolange gebiirfiet,
bid dad Waljer volljtdndig fandfret ift; dann iwerden fjie abgetropft,
mit 1 Biiebel fein gewiegt und mit einer blonden Siigbutterjauce etva
20 Minuten lang aufgefodht. Sobald die Sauce die vidytige Konjifteny
hat, wird jie bom Feuer gezogen und mit 1—2 Eigelb und 1 Giifchen
Naggt-Witrze” in Gejdymacd und Farbe gehoben.

*

Weftphilifder Kartoffelpfannkuden. Man ceibt vohe gefdhdlte Kar-
toffeln, idyiittet etwad Wafjer bdavaut umd thut ed zum Wblaufen auf
ein Sieb ober in ein Tud), dann gibt man in einer Schiiffel einige
Cier, jauren Rabhm und etwad Saly hinein und bkt von dbem LTeige
in veicdhlic) Butter ftleine flache Kudjen, etwa jo grof wie Beefjteats,
vedh)t froB. Sogleid) aufzutragen.
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Omeletten. 6 Gier, 4 CRBifel Sucter, 1 ERloffel feined Mehl,
125 Gramm Butter; Cidotter und Jucker werden /2 Stunde geviihrt,
fury vor dem Backen wird der Eierjdnee mit dem Mehl Hinetngeriihrt.
Crjt mit dem Loffel aufgerithrt, dann gebacen und auf cine Seite Ron=
fitiiven - hineingethan und Ddoppelt gelegt. Man fann fie aud) nur mit
Sucter und Fimmet beftreuen, aud) Rum aufgiefen und anbrennen.

*

Shylefifdye Griesfdmitien, Su 1 Qiter Mild) vithrt man 2 groPe
Taffen feined Griedmehl, Bucter mit Citvonenjchale, Sintmet, Mustat-
blitte, Salz und 2 Cidotter. Dann ftreicht man died fingerdict auf flache
Sdyitfjeln, jdyneidet e3, falt geworben, in 3 Finger breite Scheiben, be-
jtreut diefe mit Wehl, dreht jie in &t wm und bejtreut jie mit Swiebadt.
Sievauf mwerden jie tn Schmelzbutter gelbbraun gebacten.

*

Kovlsboder Mehlfpeife. 1 GRIBFel voll Mehl, 2 CRBFel boll -

Bucter, 100 Granum geviebened Weifibrot, 6 Cier, 11z Liter jauven
Rabm, gut abgevithrt, die Hélfte in eine bejtridjene Fovm gefiillt, 10
big 15 IMinuten gebacten, dann eine Marmeladbe daraufgegeben und
pie andere WMajfe darvitber. Nady 1/: Stunbe ftreut man geriebenes Brot,
pagd mit Sucer und Jinumet vermijht ift, fingerdict davitber und batft
ed noch /2 Shinbe.
-~ frautfalol.  Gewsdhnliches Weipfraut wird fein gehobelt, dann
5 Minuten lang ordentlich gefocht, d. h. in jiedended Waffer gejdhiittet
und 5 IMinuten dbavin gefodyt, auf ein Sieb gethan. Dovt (dRt man ed
abtvopfen und vertithlen. Am beften mad)t man e8 einen Tag borber.
Cine Ziniebel, fein geriebened Saly, Pieffer, Ejfiq und eine Prife Suder
werden gut bmuntex gemtijcht.

Mfrluuﬂuufﬁ Man Td)a(t 30 Stitet fehime Aepfel, focht fie mit
eiem Liter Weifwein zu -einem Brei und treibt fie durd) ein Haarjieb.
Lann jtopt man 250 Granum gefddlte Mandeln mit 2 Ciern vedyt
fein, tut jie nebjt 125 Gvamm Mehl zu den Wepfeln, vithrt dad Ganje
poll zujammen, fiigt noc) 125 Gramm Jucter, die abgeriebene Schale
bon einer Citrone und deren Saft, 180 Gramm Butter, 6 gange Eier
und 10 Cibotter dagu, vervithrt alled wobhl, 3ieht den Schnee von 10
Chiwei davunter und bactt die Majfe in etner Lajteten= oder anbdeven
Schyitjfel, weldye vorher mit Butter gut audgejtricdhen wurde, bei jdneller
Hie.

Honferviernng der Aepfel. Die franzdiijhen Objtgdrtner, bdenen
pavan fiegt, fiiv thre epfel Hhohere Preife Fu evgielen, indem fjie bie-

*



felben b3 zum Friihjahr und Sommer aufbewahren, befolgen zu diefe nt
Behufe folgended Verfabhren: Man wihlt eine Rifte oder befjer ein
Sap und bringt auf den BVoden etne 5 Centimeter dicke Lage gewdhn-
fichen Gips, wie er zum Diingen benupt wird. Auf den Gipsd fommt
eine Qage Wepfel, die vorbher in Papicr eingewvidelt find, jo daf Fwifden
den eingelnen Fuiichten ein Eleiner Zwifdjenvawm bleibt. Hievauf fommt
wieder Gipsd, dann Wepfel und jo abwed)jelnd, bis dad Fap voll iit,
Den Scylufy bildet 1wieder etne Lage Gips. Jimmt man von den
Sriichten aud dem Faffe, jo muB man Sorge tragen, dafy die in dem-
jelben zuviictbletbenden ftetd mit ®ips Dbebectt jind. Auf dieje Weife
jollen die Wepfel big Fum ndd)jten September fid) bu[lfnmmen gefund,
jdymacthajt unbd jajtig erhalten.

Hammeri von Reis, 400 Gramm Reid werden dreimal mit fodjen-
pem Waffer tiichtig abgebritht. Dann bringt man 1 Kiter MWeild) mit
0,50 Stange zerjdynittener Banille, 100 Gr. Sucter, 30 Gr. Butter
und 5 Gramm Salz zum Kochen, gibt den Reid Hinein und (@t ihn
Dei maBigem Feuer weid), aber nidht breitg fochen. Nun jdyiittet man
ben Neid in eime mit faltem Waijer audgeipiilte Fovm und (GRt ev-
talten. MNan vidytet den Flanumert mit Frudyt- oder Vanillenjauce an,

A
e

@inige Regeln fiiv die Bereitung vou Dorvob. 1. Alled zu dovren-
ped Dbt mufy gut veif jein; abgefallenes,- angejtodhencsd oder notreifes
Objt gibt fein.quted Dorvobjt, aud) miifjen E’Iepfd und Bivnen, damit
jie nidyt flectig werden, gebroden unb nicht gejchiittelt werden; Swetjdygen
mitffen gefdjiitte(t werden, follen aber vorher am Stiel etma@ runjlig
geworden fein. 2. %etge@ Objt fann blof fiiv den Haudgebraudy, nidt
aber fifr den Handel gedivrt werden. 3. Wlle Wepfel miifjen gefchélt
und dag Kernhaus audgejdhnitten werden, da diefed unverbaulid) ift,
wdlhrend Det der Bivne, wenn man nur gewishnliched Dirvrobjt will,

Sdhale und Kernhausd mitgeddrrt werben Ionnen. Filr feinered Dijvy-
obit ift aber aud) hier dag Sdyilen zu empfefhlen. 4. Man barf nicdyt
s jehnell, aber aud) nicht zu langjam dirven; gleichmipige Hige, fo
baf dad Obft tmmer in einer Warnte von 50 —60 Grad Neauntur ijt,
porrt am beften. 5. Dad Vbt darf auf den Hurten nur eingeln und
nidht gehduft liegen, damit die trocfene wavme Luft gut durchziehen
fomn. 6. Zu ftavfed Divren gibt {dywarzes, bittered Dbjt, dad jid) nidyt
fiiv den Handel etgnet. 7. lled Steinobjt mufy erft abwelten, ehe e3
geddivrt wird. 8. Das Vbjt muB Heif ausd vem Ofen fonumen und nady-
her erfalten, wodurd) e8 einen fdinen Gflany befommt. 9. Gut ge-
pirrtes Objt darf, mwenn man ¢ mit dem Nagel feft ujammendriictt,
feine Tropfen mebhr geben.
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Apfelfpeife. Man vermijht einen gehaujten Suppenteller voll
geriebenen Sdywarzbroted mit 200 Gramm Bucer, einem halben Thee-
(Bffel Bimmt und einer Mefjeripige voll gejtoBener Vanille und gibt
bie Hilfte davon auf den Boben einer fehr fett mit Butter bejtricdjenen
Cierfudhenpfanne. Eine Stunde vorher hat man miirbe Wepfel gejchilt
und in Sdjeibchen gefdynitten, dict mit Sucter beftvent und mit Weif-
vein, jowie einem Glddden Coguac iibergojjen. Diefe vermijdht man
pann mit Mofinen, legt jie fehr didht in die Pfanne, fjtreut die andeve
Hilfte Brot daviiber, betvdufelt alleg rvetdylich mit Butter und (Rt oS
pret Bierteljtunden bacten. ¥

Acpfel eimpumadyen, Auf 1 Rilo gefddlte, von Kernhaud und Bupen
befreite und in Biertel gefdhnittene gute Wepfel (Gutert man 3/« Kilo Sucter,
fodht ihn u Syrup und gieft ihn itber die Wepfel, weldhe man alddann 2
Tage fo ftehen (ERt. Dann giept man den Syrup rein ab und gibt ihn mit
pem Saft und der abgeriebenen Sdjale einer Eitrone nebit einem Stiicddjen
Jngwer aufd Feuer und (GHt thn ca. 1/« Stunde fodjen; gibt die Wepfel da-
su und fodyt fre nur weid). Ralt geworden, fillt man fie in Gldfer ab.

3ur Pertilgnug ver Sdjildlinfe aw unfeven Topfpilangen werden fehr
biele IMittel empfohlen, iweldye aber teilweife den gemteinjamen grofen
Febler haben, daf jie nicht nur dad Ungeziefer vernichten, jondern dbaf
i) thre Wirfung aud) in jchadlicdher Weife auf die Pilangen jelbit er-
jtrectt. W weiften u empfehlen it die Wnwendung von Tabatdbriihe,
die man durd) bfochung ordindrver Tabatbldtter herjtellt. Da aber
biefe Brithe (eidht zu ftarf und damn {hadlich) wird, jo empfiehlt jid
bie UAnwendung bder Defannten Schmidt’s Nifotina, weldpe entfpredhend
subereitet und frei von mineralifdjen Giften find. Leidhter wie ein Ver-
tilgen diejer Sdyddlinge ift 8, deven ujtreten borzubeugen, wad am
bejten dabduvd) gejdyieht, wenn wir jeder Pilanze einen Standort an-
weifen, der ihr zujagt, den bavten Gewddyjen die ndtige frijde Luift
bieten und fie wihrend ded Winterd nicht in einen Raum ftellen, der
infolge hoher Warme den BVediivfniffen fdylecht entipridit.

¥*

CGingemadyte Friidyte in Flalden vor Sdyimmel 3u fdiihen, Dean jtelle
die gefiillten, mit forf verjdyloffencn Flajdjen einige Tage mit dem Kort
nad)y unten. Dadurd) durdhziehen fich die Poren der Korfe mit Syvup,

weldjer jdynell antvocnet und (uftoidyten Wevichlup herftellt, wenn bdie
Slajchen, wieder wmgedreht, vidhtig gejtellt werden. Cingemadyte Friichte
tn Glafern finuen feinen Sdjimmel bilden, wenn diefelben, jobald jie
in den Gldjern erfaltet jind, bor dem Subinben dick mit feingejtoBenem
Bucer Debectt werden. Die BVenupung von Salicyl beeintrddytigt den
frijhen Gefdymact der Friidjte.

Jtedaltion und Wevlag: Frau Elije Honcgger in St. Saleu,
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