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yanshaltuiiqsidhule

PHowswivthdaftlide Gratisbeilage der Hyweizer Fronen-Jettung.

Li)

Eridheint am evften Sonntog jeden Monats,

St. Gallen ~ MRr. 12, Dezember 1903

Di¢ Bebandlung der @Gaskiiche.

'@%5& die Gastitdye tmmer wmehr in Gebraud) fommt, jo halten wir ed
ckx4  fiiv angegeigt, den JIntereffenten einige Rat{d)lige betreffend die
Behandlung biefer Apparate u geben. Schon bei der Anjdaffung der
Sodjapparate jdhaue man auf gut geavbeiteted Fabrifat; wenn dadjelbe
auch etiwad teuver it, al8 billig geavbeiteted, jo mac)e man fic) feine
Bebenten, denn dbie Weehrfojten bezahlen jid) gewdhnlic) in gang furzer
Beit von felbit.

Die Lijcher und Brenner-NRinge diivfen nicht zu grof und dad
Kodhgefdhive nicht u dicdwandig fein. Fiiv lepteved eignet jich am beften
Supfer, Meffing, Eifen und Wlwmintum; docy wird Ahuminium von
Sturen angegriffen. Eifen= Emailpfannen bewdhren fid) gut und find
leicdht zu veinigen. Gupeijerned Gefdhivy it nidht zu empfehlen, weil
e5 bdichwandig it und dabher viel Whrme Dbraudyt.

Man foll niemald dad gleidge Rodygefdjirr, weldjed man auf dem
$olz- ober Steinfohlenherd verivendet, fiiv Gadapparate gebraudjen,
bevor man bdadfelbe griindlid) vom Rup gereinigt Hhat.

Beim Kodhen mit Gad muf fehr auf NReinlichfeit der Apparate
und Gefchivre gefehen werden. BVei allfidligem Ueberlaufen der Spetfen
foll der Apparvat jofort griindlic) gereinigt werbden, da jonjt bie Speifen
eintrocknen und eine Rrujte in . und auf dem VBrenuner bifden, wad
bewirft, baB dag ®ad bdie Hite nicht vidytig entwicteln faun, itberhaupt
paf die Flamme nidht vedht brennt. :

- Bon dielen Leuten wird empfohlen, den Hahnen an der Gaduhr
ni)t gang ju dffnen. Diefed Verfahren ift jedoc) nicht Fu empfehlen.
Man hat jo gewdhulid) einen Hahnen vor dem Gadapparat, weldjer
ndber liegt, al8 bderjenige vor der Gadubr; zudem Hhat jeder Brenmer
nod) einen Habhnen; will man nun jdhoaded Feuer haben, reguliert
man die [eBteven, und e$ geht dann aud)y nidht zu viel Gasd fort. NRe-
guliert man bei der Gadubhr, jo wird der Gaddrucd ju fjtart.gedbroijelt;



will man mur ein flavted Feuer haben, fommt ju wenig Gad und die
i evindrmenden Sadjen werden nur l(angjam evhibt, was Seit= und
Gasvergeudung ur Folge hat. Die Gaduhr famn nidt mehr an-
geigen, al8 duvd) diefelbe geht, veguliere man bor oder nac) der Uhr.
&3 it audy flav, daB bet rvidtigem Gaddrud bdie Flanumen befjer
brennen, alg bei {dymwachem.

Die Gasdflamme foll die Kodygefchivve nicdht iibervagen (feitlich auf-
wirtd brenuen), fondern nur den BVobden gehdvig beftreichen; ed jollten
daher nur Kodygejdhivve mit flachem Boden verivendet werden; gewdibte
Biben laffen zu vbiel Warme unniip fort. Dad Gejdjive darf nidt u-
weit bon Dbder Flamme entfernt, ca. 2 Centimeter, ebenfalls nidht zu
nabe, weil in lepterem Falle fi) 3u wenig Sauerjtoff verbrennen fann.

Je nady Warmebedarf mup man die Flammen regulieven. Beim
LWegnehmen bded Kodygejchirrd vom Wppavat dreht man die Flamme
flein, oder [Bfcht aus, wenn nicht jofort weiter gefocht wird.

€3 mwird viel gefehlt, wenn man Waffer wdrmt. Da wird 3. B.,
wenn die Kodjeret fertig ift, Waffer zum WUbwajdjen erwdrmt, dasgjelbe
wihrend dem Cjfen bet gleicd) jtarfem Feuer auf dem Wppavat gelajjen,
wenn ed fdhon ftarf fjiedet. Jn Ddiefer Hinfidht fonute wan jehr biel
erfpaven, wenn man fiiv ndtiged Braud)ymwaijer ein Gejdhivy hitte, dasd
man auf dbad anbere Kodygejchivy fepen fann; dad Wajjer wird dann
eripdrmt wdhrend bdie Speifen gav fodjen. Solde Gejchirve jind Fur
groBten Bufriedenbeit an einigen Orten im Gebraud) und jind in ben
meiften Cifenhandblungen erhaltlich). (Stegrift’s Sparfodytopf.)

Dag Gasd eiquet fich aber nicht nur Fum Kodjen, e dient aud
fitv andere JBwecde, 3 V. zum Gldtten. Hiezu DLedarf man aber be-
jonderd geeigneter Wpparate und Eifen, und ed jind joldje von bden
Sadapparaten-Fabrifen tn groer Wudwahl zu Haben.

AB Bufap=Apparat zu den gewidhnlichen Gasdherden fann man jid
audy nody einen Badofen anfdjaffen; da jind die doppelivandigen zu
empfehlen. Man fann mit diefen Vaddfen fehr qut Badmwerf madyen,
nur braudyt e3 tm Unfang etwad Geduld und Uebung. Hat man aber
einmal die LVorteile heraudgefunden, freut jich jede Haudfrau, wenn fie
felbjt bie ,Guteli” von A big B fertig madjen fann. Der Gadver-
braud) ijt fehr gering. Diefe BVackbfen eignen fid) zudem nod) um
{dhmachafte Braten herzujtellen und ald Tellerwdrmer. Fiir Bacdwert
muB man eine Asbeftunterlage verwenben, damit dadfelbe nidht an-
brennt. Buerft evwdrmt man bden Ofen gehivig, bringt dann den Fu
badenden Feig bhinetn und ftellt bdie Flamme um etwa einen Dritteil
fleiner, al8dbann wartet man 20 Minuten, bid man nadjieht, wie die
SGadjen {ind. Je nad) dem Stande fann man nun die Flammen
regulieren.



s

Dap die Gastiichen tmmer mehr Verwendbung finden, betveift die
Thatfache, daB tmmer mehr Gadmwerfe gebaut werden; dad Holy wird
tmmer teuver, der Familtenbater mufp feinem Lerdbienjte nachgehen und
fann jidh) nicht mebhr viel mit dem Fertleinern ded Holzed abgeben.
Wup er frembde Leute hiezu anjtellen, fo wird die Sadje teuer.

Die Gasfocheret fommt billiger zu jtehen, ald jede andere KRod-
nethode Dei ridhtiger fBeI)aannug

Reife des ?Flfet[ci}esa

% edev Hausdfran ijt e8 befannt, daB frifdh gefdylachteted Fletid,
‘ j mag e3 von dem beften Majivieh jtammen, hart, trocen und

ungeniefbar ift. Selbjt dburch dasd [dngjte Kodjen wird ed nidyt weid,
und bdie beften Bdhne fonnen e nidht flein befommen. Nur Fleifd),
weld)ed einige Tage nad)y dem Sdhlachten gelegen hat ober reif ge-
worden ijt, wie die MeBger e8 mnennen, ijt sum Kodjen geeignet. Bogel
in Bafel Hat diefen Worgang bder NReitfung unterjudgt. Er fand, daf
bie Reifung ded Fleifched tm Wefentlichen mit der Bilbung ded Fleifd-

fafted zujammenfdllt. Nimmt man frijd) gejchlachteted Fletjch, fo it
e8 unmbglich, jelbjt mit einem Druct von 1770 Rilogramm aud) nur
einen Tropfen Fletfchiaft aud bem Fletjh Herauszupreffen, erjt nad
einigen Stunden geimgt pted. Je ldnger dad Fleifd) liegt, ohne na=
tiivlich zu faulen, wumjo mehr Saft lefert es. Die bejten Fleifd)jtiicte
(tefern felbitberftandlic) mehr Saft, al8 bdie weniger guten. Ebenfo
[)Eingt per Saftreidhtumt von dem Wlter, bem Gejcdhlecht, dem Gefund-
beitdzuftande und von der RNahrung ab. Alted Rindfleifch jhmectt
3abe, ftrohartig und fadbe, aud Mangel an Material Fur Saftbildung.
Sebr inteveffant it aud) die BVeobadytung Miefdyer’s, dak dad Fleifdy
bed Lachjed wdabhrend bed Laidjend 3ih und gefchmactlod ijt, weil durd)
diefenn BVorgang dem Kirper und befonderd den Musteln Chweif, alfo
jaftbilbended Material, entzogen wird. Dad Fletfd) hat um biefe Ieit
50 Prozent weniger Ndhrert, ald fonft. Der Fleifdhjaft it ein auBer:
ovdentlich) leichted und guted Nabhrungdmittel und enthdlt aud)y alle die
Stoffe, weldje und dad Fleiidh erft jdhmacdhaft maden. Dadurcd) wird
e8 aud) verjtindlid), dap frifch gejdhlachteted Fleifd), in weldem jid)
nocy fein Fleichjaft gebildet hat, nicht {hmedt. Hdaufig hort man vbon

Laien die Anficht duBern, daf der aud den englifcd) zubeveiteten Fleijd)- -
fpeifen Dherbovquellende @Saft Blut mwdre. Sie iweifen deSwegen Ddiefe
Gpeifen mit Cntriiftung guriid. €5 ijt died aber eine volfommen
faljdye Anjidht. E3 handelt fich Hier vielmehr um Fleifdhjaft, weldjer
burch) Jubereitung im Fleifd) zuriickgehalten wird und nur durd) fetne
darbe Detm Rindfletfcy ald Blut twmponiert. €8 enthdlt aber eine
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grofe Menge Nahrungsftoffe, die bet anderer Suberveitung Hiufig in
bie Sauce ibevgehen. Die Cntjtehung bed Musdfeljafted wird nicht,
wie man haufig glaubte, durd) BVafterien herborgerufen. Denn Vogel
erhielt aud vollfommen fjterilem Fleifch) diefelbe Menge Musteljaft, rie
aud anderem Fleifd). BVielmehr wird biefer Vorgang durdy Fermente
bedbingt, die wohl aud) wihrend ded Lebend bet der Musteltitigteit eine
Rolle fpielen.

Rezepte.

Gryprobf und guf befundeun.

Rriftige, billige Juppe. 1 Pfund Rinddtnodjen obder aud) Kuodhen
pon gefodhten Bratenjtiicfen iwerden zevfleinert und mit 2—21/2 Liter
falten Wafjerd langjam zum Kodhen gebradyt. Unterdefjen veinigt man
verfdhiedene griine Suppengewiivze wie: Laudyjtengel, Selleriewurjel,
Bwiebel, Peterjilte, weige Niibe, einige Kohlbldattdyen, nad) Belieben
1-—2 Riibhen und RKavtoffeln, {dhdlt jie wenn nbtig, wajdht und er-
hactt jie oder jcyneidet fie in Wiirfel und fod)t jie [chlielich mit dev
Quodjendbrithe eine Stunde [ang gleidmdpig. Die Suppe wird mit
Salz und Mustatnuf gewifrzt und fann nad) BVelieben durchgetrieben
werdben. Beim Unvidten Fraftight man jie nod) mit einigen Tropfen
S IMaggt = Wiirge” und jerbiert fjie hHeip. Lon erwdhnten Suppenge-
miifen fann felbftverftindlich dad eine ober anbdere weggelaffen werden.

Odfenfdwamsiuppe, 2 Odfenjd)winge werden jauber gewajden
und in Stitde gejdhnitten, biel Suppenfraut und Jwiebel mit Buttex
geddmpft, 1v> Liter Fleifchbriihe und 1z Liter Weiwein baraufge-
goffen und Dbdarin bdie Sdywanzititde nebjt einigen Spedjdeiben lang-
jam weidygefodht. Dann gieft man die Brithe durd) ein Sieb, nimmt
pad Fett ab, ein Glad Madeira und nod) Fleifdbriihe dazu und rvidy
tet die Suppe auf ver{djiedenen jungen Gemiifen an, die allein in
Bouillon gefocht find, Crbjen, Spargeln und gelbe Ritben. Auc) nad
Gefdymad Capennepfeffer dazu.

Bavtoffelfuppe, Man (Gt Butter heif werben, hwist darin eine
feingejdhnittene Sioiebel, gibt gefochte geriebene Rartoffeln binein, viihut
Sleifdhbrithe dagi und (Et jie einige Beit fodjen. Beim Unvichten gibt
- man gerditete Semmelwiivfel dbazu.

*

Hofe mif fouvem Rabhm gebraten. Wenn der Hafe abgezogen it
wird er eingefalzen, mit Pfeffer eingerieben und, wenn &ltern Geburts-
batums, iiber Nadyt in Cjfigbetze gelegt. Biemer und Scdlegel werben



bicht fiberfpictt, der Hafe mit Butterftiictdyen belegt in eine niedere Brat-
pfanne gebradyt, etn flein wentg Waffer daritber gegoijen und unter
fleipigem Begiefen mit gutem, jaurem Rahm {dpn, weid) und jaftig
gebraten. Jn fnapp 3/« Stunden ijt er fertig. Die Sauce wird (djliep-
fich vein entfettet und, mit einem Theelffelchen ,Maggi” berftdrtt, iber
ben Braten gegofjen.

*

Rofeukol! mit Bratwiivfden. Beim Cinfauf jehe man davauf, daf
bie Ruofpen feft, die Stengel fleifdhig {ind. Critere werden bon den
Stengeln abgeldjt, diefe won bden duBeren Bldatthen Dbefreit, vein ge-
wafdjen, in jiedendem Salzwafjer gefodyt, bid fie fid) weid) anfiihlen,
dann abgefeiht und einige Minuten in falted Warfer gebracht. Cine
Bierte[ftunde vor: dem Uncidyten bdiinftet man jie in eigrof frijder,
fitger Butter mit etwad Saly, MusdtatnuB, einem Theeldjjel gejtoBenem
Sucter und ebenfo viel fetngejchnittener LPeterjilie vollendd rweid) und
trdufelt an den gezogenen Saft einige Tropfen ,Maggi”. IMan ridytet
mit den jdhon abgebrdunten Bratwiirjten an und giept bderen furze

Sauce dariiber.
B

Balbgbratenfalat, Aus 4 Cigelb, 1 Lffel Mehl, Salz, Breffer,
3 Liffel Oel, 3 Loffel Cijig, 1 LTheeldffel Senf und 1/ Liter Mildy
vithrt man, am beften tm Wafjerbade, eine dice Sauce, mit der man
ben in Stiicte gefchnittenen KalbSbraten mit er{dynittenen Cornidjon,
Perlziviebeln, jdhichtemmweife in eine Gladidhale fiillt. Man [(EBt den
Galat erfalten und garniert thn mit Etev= und Wurjtideibdyen.

Teine Ganfeleber-Jmittden. Cine Gdnfeleber wird mit allerlet
Srdutern, wie Peterfilie, Scynittlaud), Majoran 2. fein gehaddt. Diefe
mit Salz, Pfeffer, Musdtat und Liebigsd Fleijcdyertratt gewiirzte Majje
wird auf bdiinne Semmelfd)nitten ziemlid) dick geftvichen und hievauf
auf etnem mit Butter befetteten Bled) nur furge Seit im Ofen gebacten,

*

_ Pidelfteinerfleifth, 12 Pfund zartes, abgelegened Rindfleifc) ohne
Haut und Fett, 1+ Pfund magered Schweinefleifd), 112 LPiund robe
gefdhdlte Kartofieln, /2 Piund gelbe Niiben, eine Selleriewurzel mwer-
den in fleine Wiirfel gefchnitten; 7« Pfund Rindermarf wird fein ge-
bactt, ebenjo eine Hand voll Leterjilie, etwad Scnittlauc) ober Laud),
jowie s Phund JBiviebeln. Died alled gibt man lagemweife in ein
~ RKafferol, gibt Salz und ve Liter Wafjer ober Fleifchbriihe zu und
fodht gut zugebecdtt 11> Stunden auf {dywadjem Feuer. Nad) dem exften
Auffochen darf alled untereinander gevithrt werden; bdarnad) foll man
nicht mehr aufoecten nocy vithren. MNach Belieben fann man /s Stunde



por dem Wnvidhten 1 Glag WeiBwein und eine Prife fpanijdyen LPfeffer
- beifiigen. “
Gediimpftes Blankeaut, Dad Blaufraut wird nudelarvtig gefdnit
ten. Jn einem Tiegel wird Scdhymaly oder Fett fei gemadyt uud das
Qraut hineingefdhiittet unter Sugabe von Salz, einer gangen Swiebel,
eintgen Nelfen, etwad Citrone, etnem StiiEdjen Jucter und gutem Effig.
Mm dag Anbrennen zu verbiiten, mup fleifig umgeriihrt werden und
gibt man etwad Fleijchbriihe oder Wajfer ju und (Gt e3 langjam diinjten.
¥

Weinfrudel. 190 Gramm geftoRened Weikbrot, 140 Gramm
Buder, 6 Cier, /2 Flajde Weikwein mit Y Phund Buder. Dad Brot
wird mit Cier und Jucfer vermengt, in einer Platte gebacken und vor
~ dem Uuftragen mit Wein und Juder iibergofjen.

i :

Rahmfduee mit Chokolade, 12 Qiter fiier Nahm wird zu Sdhnee
gefchlagen, 125 Gramm feingeviebene Ehofoladbe und 190 Gramm fein=
gejtoBener Bucer darunter gemijcht.

i

Danillefauce, 5 Cier, 1 Qiter Mildy, 1 Loifel Mehl; Vanille und
250 Gramm Buder. Dad Cigelb wird auf dem Feuer mit dem Mehl
verrvithrt, dann Mild), Suder uud Vanille davangegeben. Wenn 8 eben
and Kocdjen fommt, gibt man den Schnee hingu und {dlagt ¢8 nod
etnen Augenblic zujanumen.

Grieshuden. 210 Gramm Bucter und 6 Eidotter vithrt man vedt
jhaumig und gibt 50 Gramm feingejdnittene IManbdeln, Saft und
Sdyale einer Citrome, 100 Gramm vom fetnften Gried und den Schnee
ber 6 Cier dagu. Man backt den Kudjen anfangd fangiam, dann bei
jtavterer Hipe. e

Apfelweken, Aepfel werden gefdhdlt, in Stiicte gefdynitten und mit
etwad Sucer und Jimmet gefocd)t, etwad erfalten laffen und nad)her
Rahm bdavunter geriihrt. Unterdeffen wird Brotteig mit Butter ver-
mijdt (auf 212 Pfund Teig Ya—3/« Pfund Butter). Dann ird der
Teig audgerollt, runde Stiife bdavaud gefdynitten (etwa Dejjertieller
quoB), auf die Halfte der Stifcte obige Wepfel gethan, mit der andern
Halfte jugebectt, die Rinder ujommengedriickt, mit Cigelb beftrichen
und tm Ofen gebacten. : :

*

Jimmethuden. 250 Gramm Manbdeln werden gefdhilt und mit
Nofenvajjer fetngejtopen, mit 250 Gramm feingejtopenem Sucer, 1 €,
10 CRbffel voll bicem, jaurem Rabhm, 8 Gramm gejtoBenem Jinmet
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und- feingefdhnittener Citvonenfchale und Citvonat jhaumig untereinanz
der - geviihrt, died alled auf ein mit Butterteig Delegtes Bled) gegoifen

und im Ofen gebacten.
*

Aunigbritden, 12 Pfund Bucker wird mit 3 Eier und etwasd
Citronenjdyale eine Stunde geriihrt, dann ungefdbr 1z Phund Mehl
bavuntergentengt und mit dem RKaffecldffel fleine Hauflein auf ein it
Butter beftrichenes und mit Anis Dbejtrented Bled) gefebt. €38 ijt qut,
jie den Wbend vor dem BVacen aufzufelen.

*

Dider Kuden, 3 Phumd Deehl, 1 Pfund Butter, Mildy, Sal3,
Bucfer und Hefe. Nan mad)t einen Vorteig und (GBt thn gehen; dann
fhafft man den Teig rved)t feft und glatt, gibt Hefe und Vorteig zu-
leBt hingu und (Gt ihn nodymald in ber Sdyiifjel gehen. Dann wird
er in bie Fovm gefiillt, mit €t beftriden und in etnem guten Ofen

braun gebacten.
*

Wiener Hrapfen. 125 Grvanun Meh( werden mit Mildhy und adt
Livffel $Hefe vevavbeitet und zum WAufgehen hingejtellt. Unterdefjen
werden 500 Gramm Nehl, 125 Granmm Butter, 3. ganze Eier, 2 Ci-
gelb, etwasd IMild) und Saly auf dem Vackbrett tiid)tig gefnetet; wenn
- der Teig gqut ijt, werben 656 Granum FBucer und der Hefenteig dajzu
gethan.  Man vollt die Maffe fingerdic aus, ftidjt Formen aus, lGkt
jte aufgehen und bactt jie in jd)wimmendem Fett.

*

Reispudding mit Rofiwen, 250 Gramm Reid, " Simmet und Ci-
tronenfchale, 6 Cter, 100 Gramm Butter, 100 Gramm Bucter, 125
Gramm gut gewajdene und abgetvodnete MRofinen. Der Reid wird
gebritht und i AMild) jteif, nidht breiig, gefodht, dann die Vutter leicht
geviihrt, mit den Cidottern und dent Bucer verriihrt, dad Uebrige dazu
gethan, zulept dber Schaum bder Eter. 21z Stunden gefocdht und eine

weige Sdjaumiauce dbazu gegeben.
*

Maistorte. 11> Pfund Maidmehl, gelbed, grobes, und 2—3 Kocy-
(offel voll gewdhnliches Mehl werden nebjt einem gehduften EHIHffel
boll Salg, Vs Pfund - gejtampftent Jucter und je s Pfund Rofinen
und Weinbeeren untereinandevgefdyafft, dann o/1—6/  Qiter fiedende
Milc) und 2 Pfund 3erlaffene Butter davan geriihrt, dann alled nod
einmal unteveinandergemad)t und zugedectt, damit dag Maidmehl recht
weid) wird. Sehr gut ijt aud) etwad Zimmet. Obiges foll am Abend
borber -gerviijtet werden und am andern Morgen auf gebutterted Kudjen-
blech gethan. Die Majfe dbarf nidht jo diinn fein, dap fie berlduft, dod
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audy nicht 3u dick. Ste wird in heiem Ofen gebacen und fdjmet. febx
gut, mit der goldbraunen Krujte davan.
*

Gutfernung vou Feudiigheif., Diefe wird aud den Wohnungen
am {dnelljten und ficherjten duvd) glithende Rohlen entfernt, die in
einem eifernen Vecden aufgejtellt werden. Die fid) dabei entwicdelnde
Qofhlenfdure verbindet fid) mit bem Kalt und treibt dad Wafjer ener-
gifdy aud bem Mirtel. Man twendet mit Vorteil Briquettd an, weil
biefe wentg Raudy entwicdeln. Ein auf diefe Wrt audgetvodneter Raum
it in adyt bid vierzehn Tagen bewohnbar.

. *

fionfervierung der Sdjubfohlen. Man gibt ju fechd CHlbffeln voll
Delfixnid - einen CRlBjfel voll Terpentindl, iiberjtreidht die Solhle, bdie
fetne Politur haben darf und troden und neu fein mufp, damit und
(aBt e8 am warmen Ofen einziehen. Sobald e§ eingezogen ijt, iiber-
jtreidht man die Sobhlen abermalsd, (Gt e3 nieder an der Wdrme ein-
stehen und fihrt bdamit jolange fort, bid der Firnid jtehen bleibt und
nicht mebhr eingiebt. Dann (Gpt man den Wnjtrid) an etnem warmen
Drte, in der Soune 2c. vollig eintrocdnen, und nad) adt Tagen Hhat die
Sohle foldje Harte und Fejtigleit angenommen, daf jie aud) bei tdg-
lidhem Gebrauche und bder fdylechtejten Wittevung linger al8 anbeve
Soblen audhilt. €8 jdabet nichtd, wenn dad Leber fdylecht ijt, umjo.

mehr Firnid nimmt ed an.
*

Aepfel duvdy Ginfalien dawerhaft su madjen, Die Friichte werden mit
einem Leinentudye oder durd) Wajdjen geveinigt, wieder getroctnet und
in ein reined FidBden gelegt und mit einer Salzlbjung devart itber-
gojfen, dba dad OOt volljtdndig von der Flifjigteit bebectt wird. Dad
JdBchen wird jodann wieder ugejdhlagen und bid zum Cintritt des
Jrojted in den Cidfeller und fpdter in einen Kiihlvaum gejtellt. Jur
Herjtellung der Salzldjung verwendet man auf 25 Liter Wafjer ein
i’Baﬁerglas’% voll Rodjjalz, bringt die Fliijjigleit zum Sieden und (dpt
jie vor threr BVerwendung wieder erfalten. Cinige feben auf 12 Liter
ber LWjung 0,6 Kilo Roggen- ober Weizenmehl hingu, wasd den Uepfeln
mit der Seit etnen mehr jduerlichen Gejdymact verleiht. Mitunter wird
jtatt Dejfen aud) etwad $Honig oder Jucker beigefiigt und {tetd nod
anbere ®ewiirge, Fendpel, Citragon, KRiimmel, Ani3, je nad)y dem eige-
nen Gefdymad. So fonjerviert Halten fjich die Uepfel fajt dad ganze
Jabr hindurd), werden jdylieBlidh) von jdydner durdhjichtiger Bejd)affen-
beit und {djmeden al8 Beilage, oder aud) {o genoffen, angenehm und
~jauerlid). ‘

Redalrion und Weriag: Frau Elife Ponegger in St. Gallen.
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