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och-s Bansbaltuiiqs|dhule

Houswivthihaftlidpe Gﬁrutiﬁm:ﬂuge'ner Bipoeizer Fronen-Beitung,

Eridheint am erjten Sonntag jeden Wonatsd.

St. BGallen Nr. 3. Utdry 1905

Dabrwert der verschiedenen Kasesorten.

@ie Gemifcdpe Bufammenfepung ber Rdfe qibt einen Unhalt zur
Beurtetlung ihred Ndhrwerted. Verfdjiedene Unterfudungen
haben folgended Crgebnid gehabt. Die gewdhnlichen Kubfdfe bejtehen
bid su vier Fiinftel aud Waffer, in den iibrigen Tetlen find die ftid-
ftoffhaltigen Subjtangen etwad veichlidher vertreten al8 bdie Fettjtoffe.
Umgefehrt enthalten die jogenannten Sabhnefdfe, 3. B. Meudyateler, mehr
Sett al3 Stidjtofi und bdad Wafjer it mmr zu 50—60 Progent ver-
treten. BVeide RKRéjejorten ergeben bei der Verbremmung nur eine ge-
ringe Menge von Wjdge. Die jdhwac) gefalzenen Kife find etwas fejter,
befiben weniger Fett und hinterlaffen in der Verbrennung etwasd mehr
Wjche. Die weidhen, gefalzenen Kife haben 30—50 Prozent Wajjer und
4—5 Progent Ajdhengehalt; die Fett- und Sticditofibejtandteile jind bei
biefen Sorten wed)fend vertreten; beim Vurgundertdfe, Miinjterfdie,
Fromage de Brie und dhnlichen find bdie Fette itberwiegend, beim
Savoyertife die Sticjtoffjubjtangen, beim Camembert halten fid) beide
bie Wage. Die RKife, die aud einem fejten Teige beftehen, aljo die
Chefter-, Emmentaler-, Holldnder - Réfe, Roquefort w.{ 1. haben eine -
gletcymiBigere Bufammenfepung; Waffer ift in -ihnen nie mebhr ald
80 Prozent enthalten, Stictitoff und Fette etwa in gleidher Menge,
Sals in zlemlic) bedeutendem Gewicht, bi8 gu 4—5 Progent. Natifr-
fich Gnbert fi) die Bujammenijtellung etwad in dem Alter der RKidfe
und mit den Drilichen Verfdhiedenheiten ihrer Herfunft. Der Néhr-
wert ded Rdfes fann nidyt beffer vevanjdyaulicht werben, al8 durd) den
Bergleid), dap 190 Gramm eined Kdjed von mittlerer Bejdjaffendeit
ebenfo biele Fett- und Stictjtoffteile enthalten wie ein Liter IMNild), alfo
mehr Néhrwert ald in 250 Grvamm frijhen Fleijdjed enthalten fjind,
wenn lebtered einen bollen Waffergehalt von 75 Progent bejipt.
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Das Reinigen der HKntteln (ilan_fen’ und Wanft).

%m-ben Qutteln ein rweifed, jaubered Ausjehen Fu verleihen, gebe
& ich folgended Lerfahren ur Kenntnid. Nad) dem Schlad)ten
werdben bdiefelben gang fauber in frifdhem Waffer gereinigt, befonder3
per WManigfalt und der Magen. Jjt dad gefdehen, fo bringt man jie
einen Tag lang an einen fihlen Ort, wo fie nidht zu troden liegen.
Aldbann werben jie in nicht allzu heifem Waijfer gebriiht. Die Tentpe-
vatur [dBt jid) am Dejten beftimmen, wenn vom Manigfalt ein Bldtt-
den einige Sefunden tnd Wafler gehalten wird. Jit dad Wajfer 3u
warm, fo fdyrumpft dad Bldttchen zujammen; ijt e8 zu falt, jhrumpfit
e nicdht Fujammen. DOie ridtige Tempervatur ijt, wenn dag Bldttdjen
nur ein wenig Fufammenjdyrumpft. WAlSbann werden jie gebriitht und
mit einem Sdjaber titdhtig gepubt, alfo alle unveinen Stellen entfernt.
it diefer Aft vorbei, bringt man jie in frijdes, tochendesd Waijfer und
fiedet fie — je nad) Grdge — 2 big 3 Stunben lang. Sind jie gar, jo
bringt man fjie in einen RKiibel falten Waffers und veinigt jie mit einer
Biirjte 2c. fo, dap, wenn fie auf den Tijd) fommen, ald8 Delifatefje
berfpeijt werben fdumen. Wn denjenigen Orten, wo RKutteln ju Leber-
wurjt berarbeitet werben, fdnnen bdiefelben auf anbere Weife geveinigt
werden. Man nidht den Vaud) zujammen, daf die JInnenfeite gejdyiipt
bleibt. Nadyher Tlegt man fjie tn falted Wafjer, gemifd)t mit unge-
[Bidhtem Ralf, (aht jie 24 Stunben [liegen, fhabt fte fauber und weidyt
fie dbamn 3 ZTage in frijdem Wafler ein, worauf fie ein jdneeweifes
Ausjehen befommen. Jedod) ift dad erftere Verfahren vorzuziehen.

Rezeple.

Grprobf und gquf befunden.

Suppe wmit Brathlofden. 250 Gramm Brdt gibt man in eine
Sdyiifjel, Tegt eine feftgebactene Semmel, welde man in bier Teile
reift, in Mild). Jft bad Brot dburd) und durd) weid), fo wird ed feft
audgedritctt und Fum Brit gegeben, eine fleine Bwiebel wird in wenig
Hett geddmpft und ebenfall8 zu der Majje gegeben nebjt zwet Eiern
und etwasd Gritnem, Salz und Nusdtatnup. Died alled wird nun tich:
tig burdjeinander gemengt und hierbon K(BFden in fochende Fleifd)-
brithe eingefept. Hievauf (Gt man e8 eine jd)wache Bievtelftunde
letcht Fochen. :

Osbiis nwady Mailinder Art. O86ii8 {ind die fauber gefdhnittenen
Sdyenteljtiicte von RKalbfleifch), mwovon jeded St etiwa 250 Gramm
jhmer ift. Diefe Stitcte werden mit retcdhlich Butter, fein gejdnittenen



Bmwiebeln, gelben Riiben und Gewiivy dhon gelb angebraten und lang-
jom mit guter Fleijchbrithe weid) geddmpft. Vor dem Anridyten mwer-
bent rund audgejtodhene, halb weic) gefodhte KRartoffeln mit dem Fletfch
glactert, dagfelbe mit dben Kartoffeln angerichtet und der dicfliiffige, mit
Ciebigd Fletidjertraft gefriftigte Jud darviiber pajjiert.

*

Hinigsberger HKlops. KRalbfleifch und durdhzogened Sdyweinefleiidy
wird zu gleidjen Teilen gany fein veriviegt, mit 2 Ziviebeln, 3 ge-
wdjferten Sardellen, 2 Ciern, Salz, Pfeffer, Mustatnup, 1 Loffel voll
falter Fletjchbrithe vermengt und Frifanbdellen davon formiert, in reid)-
(i) Butter auf beiden Seiten gebraten und mit guter Bratenjus jerviert.

3 *

Hierenhadee, Die gebratene Nieve mit ihrem Fett wird fein ge-
hactt, bann (@Bt man ein fleined Stiid Butter mit einer gehadten Bwiebel
gelb werben, Miere, Salz, Mustainup, einen CRIH{fel jaurem Rahm und
einen halben ERIDifel Seni bavin durd)fodjen und jtreicht died auf ge-
rijtete Brot{dnitten. %

HievenIduitien. Die gebratene Niere mit ihrem Fett und einem
Stiictdjen gefocdhten Sdhinfen nebjt etivad Kalbsbraten und Peterfilie
wird gang fein gebactt, mit einem €i und 1—2 Cidottern, etiwad dicdem,
fitgem Rahm, Salz, etwad Citvonenfdhale und Musdfatnup und ein
wentg geftoBenem Zwiebad vermifdht. Dann mad)t man Wethbrot-
jchetbent in Mild) und 2 Eiern iveid, Dejtvetcht fie dict mit diefer Maife,
jtretcht joldhe glatt, ferbt fie freuziweife eim und beftreut jie mit feinge-
riebenem Bwiebad. Davauf (it man Butter heif iwerden, brit bie
untere Seite der Brotidheiben darin gelb und legt jie bann einige Minuten
auf bdie Iierenfeite. A3 Nadygericht iwerden bdie Nievenjdhnitten mit
Buder bejtreut, al8 Betlage st Gemiifen aber ohne Sucker gegeben.

Gedimpfter Habeljon, Cin Stiid Rabeljau wird mit Butter, eini-
gen Zwiebeln und Citvonenjdjeiben, dem nitigen Saly und einer halben
Flafdye LWeipwein gut zugedect, im heigen Ofen geddmpft, dann ange-
vichtet und mit einer Kapernjauce begojjen. Der eingefodhte Fond von
bem Fijh wirdb mit der Sauce vermifcht, weshalb diefelbe ettwasd dict
gehalten werben mufp.

*

Fiille sur HalbAeijdpaftete. Magered KRalbfleifch) wird in ziemlid
grofe Wiirfel gefdynitten und blandytert, nad)her abgegoifen und mit
Wailer, Salz, 1 mit Nelten gejpicten Swiebel, 1 gelben NRiibe, einer
halben Citrone und 1 Glad Weiivein weid) gefod)t, von der Briihe
eine Dicflitffige, weiBe Sauce gemadht, diefelbe mit einigen Cigelb legiert,

)
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die Ralbfletichftiicte jauber audgelefen, dazu gegeben und mit KIBRden
in die Pafjtete gefiillt. i

Stomfify, Beim Cinfauf adyte man darauf, daf derfelbe weify
und nicht gelblich ausjieht. Man gibt den Fijd) mit geniigend Salj
und Waifer aufs Feuer und Gkt thn langjam fodjen, bi8d jic)y am Ranbe
per Rafferole Blafen aufiwerfen. Dann wird der Fijd) bomt Feuer ge-
nommen und jugedectt eine BVievtelftunde ftehen gelaffen. Nun wird ex
mit dem Schaumlbifel aud dem Waffer genommen, (ERt ihn abtrobfen
und Dbefreit ihn von Grdten und der Haut. Jn viel Butter werden
swei groBe Swiebeln hellgelb gerditet; dann legt man die entgriteten
Gtitcfe hinein, wendet jie einigemal davin um, vidytet an und jerbvievt
jofort. Bu gerbjteten Qartoffeln, aud)y zu Sauerfraut, jehr gut.

Hedt mit Poavmefaukile und Jwiebeln, Man nimmt daju am
fiebjten groBe Hedyte. Cin joldher wird gejdyuppt und, nadypem bdas
Riickgrat heraudgenommen, in dreifingerbreite Stiicde gejdynitten und
©al3 baritber - gejtreut. Ju 27> Rilo Fifd) (EBt man ungefihr 135
Gramm Butter ergehen, gibt einen veichlihen Speifeldffel voll fein
geiviegte Bivtebel dbazu, (GHt den Fijd) weid) dbdmpfen und nimmt ihn
pann aud dem Rafferol. Dann vithrt man in der Sauce einen Liffel
IMehl gelb, gibt unter ftetem Rithren '/, Liter jauven Rabhm hingu und
jtellt die Sauce vom Feuer. Die Fijd)jtiicte werden unterded von ben
Griten befreit, in geriebenem Parmefantdfe umgewendet, in eine tiefe
Sdiiffel mit der Sauce lagemweife gelegt, mit Parmejantife bejtveut
und wihrend '+ Stunde im Ofen gebaden.

*

Remouladenfance, Man 6Bt die Dotter bon fiinf hartgefochten
Eiern fein, fiigt ein rohed Eidotter, einen CRIHffel voll Senf und einen
CRlBffel voll Ofivendl bingu, jtreicht died durd) ein Sieb, vithrt nad)
und nad) fe)s Cploffel voll Oel damit ab, bid ed bict ift und ver-
mijht die Sauce mit Ejtragoneijig, Salz, Lieffer, ein wenig gehadtex
griiner Peterfilie und Sdynittlaud), Juder, aud) wohl KRapern, feinge-
ibtegten Sardellen, oder jtatt [eBtever cine auf eimem Heibetjen ge-
viebene Biwiebel. Wenn bdie Sauce zu dic ift, verdiinnt man fie mit
etwad falter Fleijdhbrithe. Diefe Sauce jdhmedt u jedem falten Braten
und Roftbeef vorjiiglid.

* .

Gefiillte Halbsbrull, Man befrete eine jdhone Ralbdbrujt von Bein
und Rnorpeln, beftrene fie mit Salz, Gewiivs, fein gehacdter Peterjilie,
Sdyalotten und Sdynittlaud), belege jie mit Schinfen oder gerducherter
Bunge, rolle fie gang feft und binde fie mit breiter Sdnur jorgfiltig

e |
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und ervaft. Kodje diefelbe tn Fletfdhbrithe ober aud) nur in Waffer gar,
nimm jie auf ein BVrett und befdywere fjie, bi8 fie ervfaltet ijt, daun
jdhneide jie tn Scheiben und garmiert mit voten Randen, did gefottenen
Ciern, Beterfilie, Citvonenvddhen 2. Eine vortveffliche falte Platte.

finltes Gefliinel wmit Wayonnaife. Man verviihre vier EFBffel
fetnfted Olivendl mit zwei ERlOifel feinem Effig, am bejten Eftragon-
efiig, fiige Sal, weiken Pfeffer, ziwvei Theeldfjel fehr fein gehackten
Citragon, einen Theeldjfel voll ebenfo fein gehactte Schalotten 1und drei
Eploffel Afpic Hhingu und viihre ed3 gut mit einem Liffel, bid bie
Gauce fid) bindet. Nun rvidytet man erjdnittenes, falted Gefjliigel, 3. B.
Bouletd, Enten, Tauben an, und gieBe die Sauce daritber. JIn Er-
mangelung von Wfpic (Bfe man 1'/> Tafeln weife Selatine tn drei
- Cplofiel Wafjer oder Fleifchbriihe auf und gebe died der Mayonnaife bei.

Farcierte Harvtoffelu. Man jdhdle ein Dupend fdyne, grofe hol-
[andijche RKartoffeln, gebe thnen die Form eined Cied und {dyneide eine
. Der Enbdfeiten flad), damit fie aufredht ftehen fonuen, ftellt jie neben-
einander in eine RKaffevole und fod)t jie tm Ofen. Sobald fie weid
find, jchneidbet man vom obern Ende einen Deckel ab, Hiohlt mit dem
Loffeljtiel jede Rartoffel aus, vermifdht die jo gewonnenen Stifdden,
nachdem man jie mit einer Gabel fein zerdriictt hat, mit Lieffer und
Salz, thut diefen Bret in einen IMdrier und jtampft ithn mit 50 Gramm
Butker, 2 Eigelb, etwasd Enumentalerfife und einigen Liffeln voll dicem,
fiiBem Rabhm. it dicfer vt Kavtoffelcreme werden die audgehdhlten
Rartoffeln gefiillt, ber fleine Rartoffeldectel wieder aufgefept und dann
aufredhtjtehend in einer feuerfejten Schtifjel in ben Ofen gefdhoben, mit
heiger Butter begojjen und nad) 8—10 Minuten fehr heify aufgetragen.

*

Feines Soiffongemiife,  Jranzdiijhe Soiffonbohnen werden einige
Stunden lang in wetdhed Waffer eingelegt, alddann mit diefem und
nod) 3temlid) weiterem Waifer, fowie einer Prife Salz und 1 Stiictlein
frifher Butter langjam weidjgefocht, wobei man, wenn ndtig, nod
weitere Fliifjigleit Deifiigt. Dann berveitet man eine fleine Schweite
oder eine VButterfauce, giefpt diefelbe jamt '/s Glad guten Weifwein
jorgfaltig zu bden Soiffons, vermijdht alled mitetnander unbd (aHt das
®emiije nod) gar werden. €8 foll nicht Fu didlidy fein und friftig,
wentg fduerfich fdymecten und wird bdaher mit BVorteil mit einigen
Lropfen ,Maggid Wiirge” und ettvad jaurem Rabhm verfeinert.

Balter Rarfoffelfalnt, Ralte, gefottene Kartoffeln werden gefchdlt
und auf dem NReibeifen gerieben und dann mit Pieffer und Salz, Cijig
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und el angemadyt; wer’s [iebt, fann aud) etwad Swiebeln, gang fein
verwiegt, darunter mifcdhen. Der Salat i)t von falten Kavtoffeln feiner
und javter aquf diefe vt hergevichtet, ald nur in Sdjetben gefdynitten,
und pafjfend um Rindfletfc) 3Fu geben. HIiibid) madht es fich, wenn
ringd wm die Kavtoffeln etwad in Cjjig eingemadyte fleine Gurfen ober
Biebeln oder faljche Rapern (KRapuzinerfamentirner) gelegt werden.

*

Blumenkolh! gebatken. Der tn Salzwajfer gefochte Bluntenfoh(
wird in fleine Nofen zevteilt, tn gequivftem €i und Semmel umge-
wendet und in jiedender BVutter gebacken.

*

Saure Eier. Cin von PHerren Dbevorjugted Gevicht von Eiern,
pad ieniger befaunt fein bdiivfte, ijt folgendesd: Jn feine Wiirfel ge-
jdhnittenen, frijchen oder gevducherten Spect bratet man in einer fladyen
Pianne gav, gieBt dem ungefdhr 3 —4 Liffeln audgebratenen Fett eben-
jovtel €ifig bHingu, wobet man aber vorfidtig fein mup, dap dad auf-
prafjelnde Fett nidht ind Feuer fpriBen famn, und jdhligt dann in die
brodelnbe Sauce die Eier fhinein, jo daf dad &i nidht zervithrt wird,
pas WeiBe den Grund  bildet, dad unbejcdhddigte Gelbe davauf rubt,
ein €t neben dad anbdeve, ftreut Saly und Pheffer davitber, (Rt ed fitnf
Minuten, bid dbad Weifte geronnen, ohne wmzuwenden, brodeln, wobet
mur u beachten ift, daf die Cter nicdht anfeBen und lapt dasd jo fertige
Gericht gefdhictt divett aud der LPfanme auf den Teller gletten, daf bdie
pbere Seite auch oben bleibt.

Gedampite Aepfel. Siede eine Tafje Wajfer und einen Theelsiel
Citronenfaft, jhale und ferne 6 Wepfel aud; jobald der Syrup flav
iit, lege die Wepfel hinein und fiede jie iiber idwadjem Feuer, bid jie
weid) jind, aber nidht zerfallen. Wenn ertaltet, jtreue etivad fein ge-
hactte Mandeln iiber jeded Stiic.

Guie Harlofelbiidgli, Man madt am Abend ein BVorteiglt von
Pefe (fiir 15 €18.), 2—3 Lifjel Mehl in jirta eine Taffe lawwarme
Wil JIn einer fleinern Schiiffel wird ed iiber Nadyt gedectt (mit
einenmt retnen Tuche), ind Jimmer oder in die Kiliche — wo ed eben
nicht gerade falt ijt — gejtellt, damit man am Morgen fehen fann, ob
bie PHefe qut ift, d. h. dad Teiqli ettwad in die Hihe getrieben hat. Nun |
nimmt man 375 Granum Mehl und 375 Gravhm gefottene, geviebene
Sartoffeln, eine fleine Hand voll Saly und ein Stitct fiife Butter, jo
~grof wie zwei MNiifle, (dfpt die Butter in einem 2 Liter (mnwarmer
Mild) zergehen und bringt alled famt dem Borteigli in eine grifere
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Sdyiiffel und mengt ed gut mit bem Roc)ldffel, gibt hievauf wei Eier,
bie man erjt etwad wdarmt (burd) furzed Legen in warmed Waijjer),
in den Teig, den man tidytig mit dem Kod)(Bifel bearbeitet. Wenn er
Blafen wirft, @Bt man thn eine fleine Stunbde lang ruben, nimmt thn
dann auf dad Yudelbrett, walft thn {dwad) fingerSdvict aud und ftid)t
mit einem gewdhnlichen Wafjerglas, defjen Rand man tmmer wieder
m Mehl taudht, runde Kiicdhlein aud, die im jdwimmenden Fett (darf
reined Schweinefett fein) gebacden mwerben. Sie geben jehr auf, jind
— wenn man dad Fett gut abtvopfen (GRt — leicdht verdaulic) und
jhmecten mit Bucker und Zimmet Deftreut vovtrefflich zu S@anu pder
falter Sompotte. y

Gebratene Mild, Bier Loffel geftoBener Bucter und Fwei Bﬁffe[
PMehl werden mit etwvad Wiild) jhon glatt verriihrt und bier gange
Cter gut dazu geriihrt; eine RKajferole oder feuerfejte Platte jtreicht
man gqut aud mit fiifer Butter und fitllt die Maffe nun hHinein; bie
Sdiifjel darf hochitensd */s gefiillt jein, da die Eiermild) aufgeht. Man
 ftellt fie in einen qut bHeien, dod) nidht allyu HeiBen Bratofen und (Gt
jie eine halbe Stunde fodjen und gibt jie dbann frijd) auf den Lijd).
@ie TDII pbent gelb fein und im Gangen nidht mehr flhifjig. (Portion
fiiv 6 Perforen.) ;

*

Mildyfpikli, (Veliebte Kinderipeife.) Man macht einen etwad
fejten Spapentetg, von dem man mit dem Loffel Spapli ausdijtidht, in
jiebende Miild) einlegt und iwie gewdhnlihe SpaBen auffochen [(dft.
Jn bie WMildy gibt man ein Stiict Butter, Bucter und Jiumet: die
Spagl miifjen obenauf jdywimmen, dann erjt jind fjie fertig. Sie wer-
den mit famt ber Mild) aufgetvagen und bendtigen feine weitere Sujpeife.

*

Mailonderli,. 1 G, 60 Gramm Butter, 125 Grvanun NVeehl, die
Sdyale von '+ Citvone. Man riihrt Zuerjt die. Butter jdyaumig, dann
fommt dbagd €i und darnad) der Jucker dazu. Nun wird die Wiajfe (uftig
gevithrt und fo viel NMiehl betgegeben, bid der Teig leicht gemwallt wer-
ven faun. Dann wird er Halb Finger dict audgewallt, mit in WVeehl
getauchten. Formen auSgejtochen und bet mdRiger Hite fo lange ge-
bacten, bi8 fie jichy leidht vom ‘B[Ld;e (Bjen.

@Theepuufdy, 1 Flajcye I)tl‘ser nicht fod)enber Rotwein und 1>
Siter ftart gezogener, dyinefijher Thee werben auf 20— 25 Stitct Wiirfel-
gucer gegoijen und vor dem Wujtragen mit 1—1'> Weinglad beftem
Urac vermifidht. Died foll einen fehr feinen Punjd) geben, beneu Se-
nug gar feine Kopfidymerzen beveitet. :
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Punfdy,  (Fiiv 10—12 Perjonen bervedjmet.) Man {hlagt 1 Kilo
-Buder in grofe Stiide und veibt auf denfelben 3—4 Dvangen leicht
ab. Dann giept man auf den Jucfer einen bhalben Liter fiedendesd
Waffer, bamit ev gergeht und dectt die Schiiffel zu, damit dasd WAroma
ber Orangen jid)y nidyt verfliichtigt; dritcft nachher ben Saft der Orangen
auc) noch) hinein und filteiert die Fliiffigleit durd) eine Serviette. Dann
giept man 2 Flajdhen Rotwein und 2 Flajden fiedenden Waffers
davauf und zulept eine halbe bid eine gange Flajdhe Urac, je nadydem
der Punjc) fdpwdder oder mehr fitr Herven, alfo jtdrfer werben foll.
Anjtatt Avac fann man aud) guten alten Cognac nehmen. A3 Wein
eigiet i) ein guter alter Qandmwein nod) bejfer al8 ein frembder Wein,
3 B. franzdfifcher, italienifcher. '

K

Bliitterteig. Man nimmt ju diefem fehr guten Bldtterteige 250
Gramm Butter, 320 Gramm Weizenmehl, 5 Loffel voll fiigen Rabhm
und 2 ganze Cier. Den Teig mangelt, d. h. rollt man ganz fein aus,
thut bievbei fleine Butterfliimpdhen dazwifdjen ober ftreicht mit einem
Pinjel gejchmolzene Butter darvitber und legt et bis dret IMal neuen,
feingemangelten Tetg, weldjer jededmal wieder mit Butter bejtricjen
werden mufp, dagwifden. It der Teig devart jubereitet, jo Jdyneidet
man (dnglicge Streifen und bactt diefen BVldtterteig bet mdBiger Hibe
gelbbraun.

*

Aus Seifenveften ein wewes Itiik bereitew. Man tut die Stiid-
den in 1 Uter Waffer, (@Bt fie in einem Topf am Feuer zergehen
und etwad aufjieden. Hierbei darf jedoch die Seife nidyt iiberfaufen.
Damit jich die Seife vom Waffer abjdjeidet, gibt man eine Hand voll
Rodhfalz dazu. Hievauf (it man dad Ganze erfalten und nimmt dann
die obere abgejdyiedene Seifenjdyicht ab, fchneidet jie in beliebig grofe
Stitcte und (dpt jie trocdnen.

*

Bur Heilung des fogenannten ,,Pips‘ der Hithner empfiehlt fich
folgendesd einfachje LVerfahren. Man ftede dem franfen Tier ein Stiid
einer frifd) gefodhten RKartoffel, und war nod) miglich)it heif — na-
Hivlid) nicht zu heip — in den Sdynabel, zwinge dad Huhn, Dbied
Stiict einige Seit feftaubalten, wasd natiivlid)y durd) gelinded Sudriicden
ped Sdynabeld am leidyteften erreicht wird, und laffe es dbann dbag Stiid
berfdhlucten. Died wiederhole man am Tag einigemale, dann ijt dad
Webel jicjer befeitigt. '

HRedaftion und BVerlag: Frau Elife Honegger in &t Gallen.




	Koch- & Haushaltungsschule : hauswirthschaftliche Gratisbeilage der Schweizer Frauen-Zeitung

