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of=&fattifaftu§sf$ttfe
Sausm titt] föjaftliüiE QBrattsbeilaßE Bei- gdjittEtp ft(tra-$ettii!tß.

©rfäjetnt am ersten (Sonntag jeben 3Jtonat§.

5t. (Ballert Utt:, 2. ^ebruar t906

(Stufetdge I)ef|*ert$.

e^feïfReiben in Slugbacfeieig in Scfymatj unb Sutter gebraten,
SBeinbeeren in bicfgefodßen gutter getauft, mit fßuberjucfer be=

firent unb erfaltei unb eingebt in tteine ißaf>iermanfd5eitd)en getegt, ebenfo

fanbierte Stüffe, fßftaumen nnb ®atteitn bitben eine fßibfdje, abwed)ê*
tungëreictje ®effertfdpffet, beren tperfteXXung wenig SDtütfe berurfactß.
Sn görmdjen gebructter SJÎitdjretè-, ben man umgefüllt mit Saniße*
fauce jur SLafet gibt ober ben man, gu SSürftc^en geroßt, in Semmet
nnb ©i ßaniert unb in gett attêbacfen fann, hilft bei unermartetem Se=

fud) gut au? ber Sertegcntjeit. Stucfc) in ben gälten, Wo ba§ fpaußb
geridjt ber ÜDiatftgeit etwaS fttaf>f> auSgefaßen ift, bietet biefe bißige
9tad)ff>eife einen guten SlulWeg. ©rieêftammeri unb ©rieêbeignetê,
@ct)ofotabenfpeife bon @rie§ mit Sdjtagratjm, ©itronen«, SBeim ober

SBeißbiergetee, fie aße finb befannttid) Wenig toftfßietig, in ben Stegeß*

ten einfadj, unb bod) geben fie bern SJtenu ftetê einen wißfommenen

©djtujj.
Stettig, StabietSdjen, Stangenfeßerie, Tomaten in Saig nnb ©ffig,

Dtiben born Stein gefcfyätt, Säfc, geröftete Peanuts, fßaranüffe, Indian-
almonds (äßanbetn), ®oîoênu|, Satgmanbetn, Safeftangen, ©tjefier*
fafeë, Sîâfefonbueê, bie bei ®inerê nidjt festen bürfen, foßte man ber

Stbwectjêtung Wegen and) guweiten bie Speifenfoïge beê tägtidjen Sifcfjeê
befdßieffen taffen. einigen gamitten Werben fogar at§ Sîadftifd)
SJiijeb-ßictteS, faure ober Satjgurfcn, rote Stäben in ©ffig eingetegt
unb faner eingemachte ißitge ferüiert. ®afj aße füfjen, Warmen unb
fatten 33tet)ß, SJtitdi)=, ©ier^, Saft= unb SBeinfpeifen in ba§ ©ebiet be§

Sîadjtifdjeë aufgenommen werben fönnen, bebarf nicfyt erft ber @r=

toätfnung.

oß-kDanHäKMck
MuMiüMMIW Gratisbeilllge der UMkizer Mien-MW.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 2. Februar HZOS

Ginfache Desserts.

epfelscheiben in Ausbacketeig in Schmalz und Butter gebraten,
Weinbeeren in dickgekochten Zucker getaucht, mit Puderzucker

bestreut und erkaltet und einzeln in kleine Papiermanschettchen gelegt, ebenso

kandierte Nüsse, Pflaumen und Datteln bilden eine hübsche,

abwechslungsreiche Dessertschüssel, deren Herstellung wenig Mühe verursacht.

In Förmchen gedrückter Milchreis, den man umgestürzt mit Vanillesauce

zur Tafel gibt oder den man, zu Würstchen gerollt, in Semmel
und Ei paniert und in Fett ausbacken kann, hilft bei unerwartetem Besuch

gut aus der Verlegenheit. Auch in den Fällen, wo das Hauptgericht

der Mahlzeit etwas knapp ausgefallen ist, bietet diese billige
Nachspeise einen guten Ausweg. Griesflammeri und Griesbeiguets,
Schokoladenspeise von Gries mit Schlagrahm, Citronen-, Wein- oder

Weißbiergelee, sie alle sind bekanntlich wenig kostspielig, in den Rezepten

einfach, und doch geben sie dem Menu stets einen willkommenen
Schluß.

Rettig, Radieschen, Stangensellerie, Tomaten in Salz und Essig,
Oliven vom Stein geschält, Käse, geröstete llsnnnts, Paranüsse, Inàinn-
sàouâs (Mandeln), Kokosnuß, Salzmandeln, Käsestangen, Chester-
kakes, Käsefondues, die bei Diners nicht fehlen dürfen, sollte man der

Abwechslung wegen auch zuweilen die Speisenfolge des täglichen Tisches
beschließen lassen. In einigen Familien werde» sogar als Nachtisch

Mixed-Pickles, saure oder Salzgurken, rote Rüben in Essig eingelegt
und sauer eingemachte Pilze serviert. Daß alle süßen, warmen und
kalten Mehl-, Milch-, Eier-, Saft- und Weinspeisen in das Gebiet des

Nachtisches aufgenommen werden können, bedarf nicht erst der
Erwähnung.



nette# amerikcmifcÇejp ISafeCgertdjf.

gM, n Mtforntfdjert Sîeftaurant ift eg fyeute gong uttb gäbe getoorben,
sHö! Sibatone « „tomber", eine SXrt ©uppe, Stbalone ©uppe ober

Slbalone ©teä! ju effen. 2lbalone=©d)alen finb in alien garben, gleid)
ber tßerlmutter, auggelegt unb fie meifen, rnie biefe, grofje @d)önl)eit
auf. ®ie SXBaÎDne SD^ufdjeïinbuftrie ïjat fiep heute ju einer ber midjiig»
ften gefd)äftlid)en Unternehmungen entfaltet, bie entlang ber !aliforni=
fcpen Stifte angetroffen tnerben. ijn ^ß°rt fjirmin befinbet fid) eine

grofje SSrutftätte, bie fidj über einen halben Stcre augbetjnt, unb bie

SSetuohner biefeg ®orfeg ernähren fid)' faft augfd)liefjlid) bon ben

Stbalonefüngen. S3ig bor tnenigen fahren tourbe bie ®tufd)el lebiglicf)
um ihrer ©djale mitten gefifcht, bie bie gabriîanten bon ©oubenirl
teuer bejahten, ©rft bie in ben ^Bereinigten ©taaten anfangen ©hinefen
machten auf bie borjüglidje Söefdjaffenljeit beg gteifc^eê aufmerffam,
unb ber |>anbel lag big bahin faft augfdjliefjlid) in ben ^anben ber

bejopften ©bhne beg |)immelg. SBenn richtig ^bereitet, gibt eg menige

fdjmacttjaftere @erid)te alg überhaupt ein Slbalone ©tea!, unb bie

©uppen unb Shomber toerben bon bielen geinfdjmecfern jeber $teifdp
brülje borgegogen. ®ie Stbalone iynbuftrie hat fid) im üaufe tneniger
$al)re ganj aujferorbentlid) gehoben, unb fo tourbcn im Salfre 1903

5. é. über 800,000 ißfunb gleifd) unb nafjeju bier ÜDtillionen Stbatone*

fdjalen getoonnen. St« ©roffberlauf mirb bag Stbalonefteifd) mit fünf
(£ent§ für bag ißfunb gehanbett, aber bag gleiche @emid)t bon ©dualen,
bie befonberê gute @igenfd)aften befifsen, bringt ben erftaunlicpen ißreig
bon 150,000 ®oltarg.

^»aferme^C!

Matur in ber Sultur", fo möchten mir bie in jüngfter 3eit mehr
unb mehr berbreitete, bon ben Sterjten bielfach borgefchriebene

SSermenbung bon §afer jur täglichen ©rnährung, befonberg im Sinbeg*
alter nennen. ®ie h^borragenben Stähr (£igenfd)aften biefer tooljb
fchmedenben Sörnerfrucpt burd) ein befonbereg Verfahren „aufp*
fcpliefjen" hat fid) bie girma ®. tp. Snorr feit bielen Saijrjehnten an*

gelegen fein laffen. Stlit 9îed)t genießen bantm ihre tpafer*i)3räparate,
Hafermehl, £>afergrü|e, ipaferflocten, mag feineg Stroma, S3eid)tberbau*

lichïeit unb 28ohIbefömmlid)!eit bei biltigftem fßreig anbetrifft, bett

beften fftuf.

Gin neues amerikanisches Hafetgericht.

àtz n kalifornischen Restaurant ist es heute gang und gäbe geworden,
àM! Abalone - „Bhowder", eine Art Suppe, Abalone - Suppe oder

Abalone-Steak zu essen. Abalone-Schalen sind in allen Farben, gleich
der Perlmutter, ausgelegt und sie weisen, wie diese, große Schönheit
auf. Die Abalone-Muschelindustrie hat sich heute zu einer der wichtigsten

geschäftlichen Unternehmungen entfaltet, die entlang der kalifornischen

Küste angetroffen werden. In Port Firmin befindet sich eine

große Brutstätte, die sich über einen halben Acre ausdehnt, und die

Bewohner dieses Dorfes ernähren sich' fast ausschließlich von den

Abalonefängen. Bis vor wenigen Iahren wurde die Muschel lediglich
um ihrer Schale willen gefischt, die die Fabrikanten von Souvenirs
teuer bezahlten. Erst die in den Vereinigten Staaten ansäßigen Chinesen

machten auf die vorzügliche Beschaffenheit des Fleisches aufmerksam,
und der Handel lag bis dahin fast ausschließlich in den Händen der

bezopften Söhne des Himmels. Wenn richtig zubereitet, gibt es wenige
schmackhaftere Gerichte als überhaupt ein Abalone - Steak, und die

Suppen und Chowder werden von vielen Feinschmeckern jeder Fleischbrühe

vorgezogen. Die Abalone-Industrie hat sich im Laufe weniger
Jahre ganz außerordentlich gehoben, und so wurden im Jahre 1903

z. B. über 800,000 Pfund Fleisch und nahezu vier Millionen Abalone-
schalen gewonnen. Im Großverkauf wird das Abalonefleisch mit fünf
Cents für das Pfund gehandelt, aber das gleiche Gewicht von Schalen,
die besonders gute Eigenschaften besitzen, bringt den erstaunlichen Preis
von 1S0.000 Dollars.

Gßt Kafermehl?

WM atur in der Kultur", so möchten wir die in jüngster Zeit mehr

KWv und mehr verbreitete, von den Aerzten vielfach vorgeschriebene

Verwendung von Hafer zur täglichen Ernährung, besonders im Kindesalter

nennen. Die hervorragenden Nähr - Eigenschaften dieser
wohlschmeckenden Körnerfrucht durch ein besonderes Verfahren
„aufzuschließen" hat sich die Firma C. H. Knorr seit vielen Jahrzehnten
angelegen sein lassen. Mit Recht genießen darum ihre Haser-Präparate,
Hafermehl, Hafergrütze, Haferflocken, was feines Aroma, Leichtverdaulichkeit

und Wohlbekömmlichkeit bei billigstem Preis anbetrifft, den

besten Ruf.
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Getrocknete IMniille œickr frtfd) fdjmctkenb erhalten.

o bieten Seuien fcpmecft bie getrocînete SBatnufj nicpt mepr,
mäprenb fie in grünem, frifcpen guftanbe, mo bie etmaS bitter

fdpnecfenbe £>aut nod) Ieid)t bom ®ern ju entfernen ift, ben gleiten
Seuten oft borjügticp ntunbet.

®ie ©aumnüffe, fo mie mir fie gegenmärtig im Saben ermatten,

toffen fiel) auf fotgenbe SBeife mieber in ipren frühem $uftanb juriief*
bitben : ©ine ©tumenfifte roirb mit ©rbe gefüllt. ®arauf tegt man bie

ju berjüngenben SBatnüffe, beeft biefetben jmeifingerbicf mit ©rbe unb

täfjt bie Sifte, beren SSnpatt gteitpmäfjig feucht gesotten merben muff,
in temperiertem fRaume fiepen. Stad) etma 14 ®agen fönnen bie fftüffe
perauêgenommen merben.

Rezepte.
frproBf uttb gut Befunben.

frotflljlftf. SJtan meidjt ©rot in SBaffer, brücft eê au§ unb röftet
e§ mit 3®iebet in gett, firent ein Ööffetcpen SRept borüber, gibt eben*

faE§ ein menig Sümmet ober geflogenen $ngmer unb ÜRetfen pinein,
ober anep gar fein ©emürj, nnb beim Slnricpten ein ©i, fomie etroa§

fauren fRapm. ©etbftberftänbticp foct)t man pbor ba£ ©rot tücptig jart
burd).

*

fr»tfu|)|ie mit |lnrmefnnkiife. SRàn fepneibet bon brei geftrigen
©rötdjen bie SRinbe ab, fepneibet ba§ $nnere in patbfingerbide ©tpeiben,
biefe bann in fleine SSierecte, tauept fie in jertaffene ©utter, tegt fämt*
tiepe nebeneinanber auf ein ©teep, beftreut fie biept mit fßarmefanfafe
unb täfft fie im peifien 0fen getbe garbe annepmen. ÜRun merben bie

©(pnittepen in bie ©uppenfepüffet gelegt unb mit guter fretftiger gteifcp»
brüpe übergoffen unb bie ©uppe mit SRuSfatnujj gemürjt ferbiert.

*
felierfltppe. 125 ©ramm SîaïbSteber merben fein bermiegt unb

mit ©atj, itRuSfatnuff, ©epnitttauep, Sßeterfilie unb 1 ©i gut berrüprt
unb biefeë fobann in bie fiebenbe gteifepbrüpe gerüprt. £>at man nur
SBaffer, fe|t man ber fertigen ©uppe etmaê gteifcpejtraft ober äRaggi=
©ouiiïon bei. ®ie Seber barf nur noep 2—3 SRinuten auffoepen, fonft
mirb fie part; aud) foE bie ©uppe gteid) aufgetragen merben.

*
fteljkoteletteu (frangöfifepe Strt). ®ie fRepfotetetten merben pübfcp

jugeftufjt, fein gefpieft unb naep ©etieben über fRadji in fotgenbe ©eige
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Getrocknete Walnüsse wieder frisch schmeckend M erhalten.

o vielen Leuten schmeckt die getrocknete Walnuß nicht mehr,
während sie in grünem, frischen Znstande, wo die etwas bitter

schmeckende Haut noch leicht vom Kern zu entfernen ist, den gleichen
Leuten oft vorzüglich mundet.

Die Baumnüsse, so wie wir sie gegenwärtig im Laden erhalten,
lassen sich auf folgende Weise wieder in ihren frühern Zustand zurückbilden

: Eine Blumenkiste wird mit Erde gefüllt. Darauf legt man die

zu verjüngenden Walnüsse, deckt dieselben zweifingerdick mit Erde und

läßt die Kiste, deren Inhalt gleichmäßig feucht gehalten werden muß,
in temperiertem Raume stehen. Nach etwa 14 Tagen können die Nüsse

herausgenommen werden.

Wezepte.
Krproöt und gut öesundeu.

Krotsuppe. Man weicht Brot in Wasser, drückt es aus und röstet
es mit Zwiebel in Fett, streut ein Löffelchen Mehl darüber, gibt ebenfalls

ein wenig Kümmel oder gestoßenen Ingwer und Nelken hinein,
oder auch gar kein Gewürz, und beim Anrichten ein Ei, sowie etwas
sauren Rahm. Selbstverständlich kocht man zuvor das Brot tüchtig zart
durch.

Kr»tsllM mit Parmesankäse. Man schneidet von drei gestrigen
Brötchen die Rinde ab, schneidet das Innere in halbfingerdicke Scheiben,
diese dann in kleine Vierecke, taucht sie in zerlassene Butter, legt sämtliche

nebeneinander auf ein Blech, bestreut sie dicht mit Parmesankäse
und läßt sie im heißen Ofen gelbe Farbe annehmen. Nun werden die

Schnittchen in die Suppenschüssel gelegt und mit guter kräftiger Fleischbrühe

Übergossen und die Suppe mit Muskatnuß gewürzt serviert.

Kebersuppe. 12S Gramm Kalbsleber werden fein verwiegt und
mit Salz, Muskatnuß, Schnittlauch, Petersilie und 1 Ei gut verrührt
und dieses sodann in die siedende Fleischbrühe gerührt. Hat man nur
Wasser, setzt man der fertigen Suppe etwas Fleischextrakt oder Maggi-
Bouillon bei. Die Leber darf nur noch 2—3 Minuten aufkochen, sonst

wird sie hart; auch soll die Suppe gleich aufgetragen werden.

Rehkotelettkll (französische Art). Die Rehkoteletten werden hübsch

zugestutzt, fein gespickt und nach Belieben über Nacht in folgende Beize
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gelegt: SBeiBwein, etwaf SirfdjWaffer, ©atj, Pfeffer, ÏRuftatnuB, 2or=

beerbtatt, ein @träuBd)en ißeterfitie unb einige Sitronenfd)eiben. $Rad)=

bem bie Sotetetten abgetrodnet, werben fie in ffeifier Sutter auf rafdjem
geuer angebraten, fobaïb fie roeict) finb auf einer ifeiffen fßtatte in bie

SBärme gegeben. !yn ber jurücfgebtiebenen Sutter wirb etwaf Stiegt

getbtid) gebünftet, eine fein gefd)nittene ©djatotte, etwaf bevwiegte
ißeterfitie, fowie ©atj unb Sßfeffer jugefügt, aflet> mit ber nötigen Seije
unb, luenn borrätig, etwaf SratenjuS 15 SRinuten aufgetodjt, bie
Sotetetten in bie ©auce gegeben, burd) unb burd) ert|i|t unb franjförmig
angerichtet. ®ie ©auce nod) eingelocht, mit einem ©üBdjen „SRaggif
SBürje" im 2Bohtgefd)macJ: gehoben unb bie SSotetetten bamit maffiert.

*
fjltljtt à la Marengo, gwei junge kühner luerben aufgenommen,

abgefengt unb roh in fedjf bif acïjt Stüde gefd)nitten unb gefallen, mit
einigen Söffetn Dtibenöt, einer @d)eibe Zwiebel unb ißeterfitie ettna

30—40 SRinuten jur «Seite gefleßt. $n einer ftadjen Safferoße mit
®edet gibt man einige Söffet ötibenöt. Sft biefef IjeiB (wenn ef raucht),
fo gibt man bie ©eftügetfiüde mit ben ©emüfen ju unb bratet fie mit
gefdjtoffenem ®edet rafch auf aßen ©eiten an, bämbft fie bann ettna

jehn SÜiinuten, ftäubt einige Söffet SReljt auf, gibt brei ©Büffet $o=

matenfriiree, einige Söffet gïeifdjbriihe ju unb fd)mort baf ©eftüget in
ettna 20—25 SRinuten fertig. ®ann ridjtet man ef an unb gibt mit
Sutter übergoffene ÜRubetn baju.

*

fltittt Ettjlifrtjt fratuiiirftc. 2 Sßfunb fdjieref @d)Wetnefteifd), 2 ißfb.
berbef Satbfteifd), 2 ißfunb fRierentatg tnerben ganj fein burd) bie

gteifd^hadmafchine getrieben, mit ettoa lj-i ißfunb eingeweichter ©emmet,

©atj nad) @efd)mad, gefioBenem ißfeffer, ©ernürg, Stetten, fein ge=

riebenem SSurftlraut, atf : fßfeffertraut, XRajoran, ®hhm'an unb @atbei=

btäitdjen, fehr wenig Seifufj unb geriebener Siebet ober ©ctjatotte
(aud) nad) ©efchmact ein wenig Snobtauch) bermifdß. ®ie SRaffe Wirb
in bünne ®ärttte gefußt (bie jetß auch in ißergamentbabier imitiert
werben) unb fingerlang abgebunben. @ie werben fein gevettert unb in
Sutter ober ©chmatj heßgetb gebraten.

*
fjirtt mit (Si. 3sn heiBe Sutter gibt man gefdjnittene grüne ißeter*

fitie unb ein wenig ©emmetbröfet, bie man getbtid) anlaufen täBt.
®ann gibt man baju baf gut aufgewafdjene unb btandjierte Ipirn bon
Satb ober Schwein, ©atj unb fßfeffer unb täBt ef bärnfofen; bann

fd)tägt man ein ©i barüber unb täBt ef nod) einige SRinuten bünften.
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gelegt: Weißwein, etwas Kirschwasser, Salz, Pfeffer, Muskatnuß,
Lorbeerblatt, ein Sträußchen Petersilie und einige Citronenscheiben. Nachdem

die Koteletten abgetrocknet, werden sie in heißer Butter auf raschem

Feuer angebraten, sobald sie weich sind auf einer heißen Platte in die

Wärme gegeben. In der zurückgebliebenen Butter wird etwas Mehl
gelblich gedünstet, eine fein geschnittene Schalotte, etwas verwiegte
Petersilie, sowie Salz und Pfeffer zugefügt, alles mit der nötigen Beize
und, wenn vorrätig, etwas Bratenjus 15 Minuten aufgekocht, die
Koteletten in die Sauce gegeben, durch und durch erhitzt und kranzförmig
angerichtet. Die Sauce noch eingekocht, mit einem Güßchen „Maggis
Würze" im Wohlgeschmack gehoben und die Koteletten damit maskiert.

Huhn à là Uzrengo. Zwei junge Hühner werden ausgenommen,
abgesengt und roh in sechs bis acht Stücke geschnitten und gesalzen, mit
einigen Löffeln Olivenöl, einer Scheibe Zwiebel und Petersilie etwa
30—40 Minuten zur Seite gestellt. In einer flachen Kasserolle mit
Deckel gibt man einige Löffel Olivenöl. Ist dieses heiß (wenn es raucht),
so gibt man die Geflügelstücke mit den Gemüsen zu und bratet sie mit
geschlossenem Deckel rasch auf allen Seiten an, dämpft sie dann etwa

zehn Minuten, stäubt einige Löffel Mehl auf, gibt drei Eßlöffel
Tomatenpüree, einige Löffel Fleischbrühe zu und schmort das Geflügel in
etwa 20—25 Minuten fertig. Dann richtet man es an und gibt mit
Butter übergossene Nudeln dazu.

Kleine englische Kratwiirste. 2 Pfund schieres Schweinefleisch, 2 Pfd.
derbes Kalbfleisch, 2 Pfund Nierentalg werden ganz fein durch die

Fleischhackmaschine getrieben, mit etwa Pfund eingeweichter Semmel,
Salz nach Geschmack, gestoßenem Pfeffer, Gewürz, Nelken, fein
geriebenem Wurstkraut, als: Pfefferkraut, Majoran, Thymian und Salbei-
blättchen, sehr wenig Beifuß und geriebener Zwiebel oder Schalotte
fauch nach Geschmack ein wenig Knoblauch) vermischt. Die Masse wird
in dünne Därme gefüllt (die jetzt auch in Pergamentpapier imitiert
werden) und fingerlang abgebunden. Sie werden fein gespeilert und in
Butter oder Schmalz hellgelb gebraten.

Hirn mit Ei. In heiße Butter gibt man geschnittene grüne Petersilie

und ein wenig Semmelbrösel, die man gelblich anlaufen läßt.
Dann gibt man dazu das gut ausgewaschene und blanchierte Hirn von
Kalb oder Schwein, Salz und Pfeffer und läßt es dämpfen; dann

schlägt man ein Ei darüber und läßt es noch einige Minuten dünsten.
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(•klmilictter ptg twit gchodjtcm Sdjinkfti, ®orncîJbccf skr Suppcit*
flciftt) ills ®CllliifekttsgC. SereitungSgeit V/i Stunben. — gür 4 fßer«

fönen. — 3utatert ; 1 fßfunb gefönter Sdjinlen, Kornebbeef ober (Suppen«

fleifd), 5 ©ter, 2 ©fflöffel SDÎetit, 10 ©ramm SiebigS gteifcheptralt in
1 ©fjlöffel Ijeifjeni SBaffer aufgelöfi, 1 ©fjlöffel ÏRild), Saig, nad) @e=

fd)mad ÏRuSfatnufj, Sutler, gertebene Semmel. ®aS gleifci) wirb fetn

get)ac!t, Don ben ©tern, äRild), SReI)l unb bent aufgelöften SiebigS fjleifd)«
©jtralt ein ®eig gemacpt, baS gleifd) barunter gerührt, mit Saig unb

SRuSlatnuf) abgefdjmectt, baS ©ange in eine fetjr gut mit Sutter auS«

geftridjene unb geriebener Semmel auSgeftfceute fftingfornt gefüllt unb
in einem mäfsig Warmen Dfen gebaden. ÜRun ftürgt ntan ben fRing
auf eine entfprectjenb grojje ©emüfefctjüffet unb füllt baS ©emüfe hinein.
®ieS |51eifdt)gerid)t eignet fidj befonberS gut gu jungen ©rbfen, Karotten,
Spargel, Slumen!oI)l ober Seipgiger SMerlei.

*
Sdjnfsrngsut mit tJoljtmt uitb gellten itiilteu. SRan fdjneibe ein fdjö«

neS ©tuet Scpaffleifch, ca. 1 Silo, in lleine Stüddjen, falge unb pfeffere
biefe ein, brate fie in gett unb röfte alSbann in biefem einen ftarfen
Sodjlöffel OoH äRehl gelb, ©iefje SBaffer gu, baff eS über bem gleifd)
gufammengef)i unb lege S^kbet mit Stellen Ijimin. hierauf fommt
eine bünne Sage Sonnen, feingeïjacîte fßeterfilie unb mieber Sonnen.
®ann folgen fRübli, ber Sänge nad) in gwei bis nier Stücfe gefepnitten,
hierauf etwaS Saig unb fßfeffer unb fcpliefjlid) (iner eS liebt) nad)
einer Steile lochen, nod) ka®gro§e, befepnittene Sartoffeln obenauf,
normals eine fßrife Saig. $m ®ampf!od)topf ober fonft gut gugebedt,
langfam gelod)t, mirb eS auSgegeid)net unb gibt, jebeS ©eriept für fiel)

(b. I). bie fRübli gruppiere man um bie Sonnen herum) angerichtet, ein

guteS SRitiageffen. ®ie Sauce lann nod) paffiert Werben. Sonnen
unb fRübli geben bem fRagout unb letzteres mieberum bem ©emüfe
einen bortrefflidjen ©efdjmad.

*
HaGhé. Su abgefottenen Sartoffeln fetir gut fdjmedenb. Uebrig

gebliebenes Suppenfleifd) ober Sraten mirb fein gewiegt, Sutter heif)
gemacht unb etwas StRepl unb Siebet fein gefchnitten, heK geröftet,
bann mit gleifd)brüf)e abgelöfd)t. ®aS gleifd), etwaS Saig, SRuSfat, eine

fein gewiegte Kitronenfdjale, Der Saft einer Kitrone, fowie etwaS ©ffig
nad) Selieben ^tnguget^an, biefeS bei tüchtigem Umrühren gu einem

bidlidjen Srei gut auflachen laffen, bann angerichtet.

*
Jlelirig geltlifltettes llcifdj gut m ucriuettbett. ©ine fein gewiegte

Swtebel bämpft man mit einigen Sapern in Sutter einige äRinuten
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Gebackener Ring von gekochtem Schinken. Cornedbecf oder Suppenfleisch

als Gemüsebeilage. Bereitungszeit Ists Stunden. — Für 4
Personen. — Zutaten: 1 Pfund gekochter Schinken, Cornedbeef oder Suppenfleisch,

5 Eier, 2 Eßlöffel Mehl, 10 Gramm Liebigs Fleischextrakt in
1 Eßlöffel heißem Wasser aufgelöst, 1 Eßlöffel Milch, Salz, nach

Geschmack Muskatnuß, Butter, geriebene Semmel. Das Fleisch wird fein
gehackt, von den Eiern, Milch, Mehl und dem aufgelösten Liebigs Fleisch-
Extrakt ein Teig gemacht, das Fleisch darunter gerührt, mit Salz und

Muskatnuß abgeschmeckt, das Ganze in eine sehr gut mit Butter
ausgestrichene und geriebener Semmel ausgestbeute Ringform gefüllt und
in einem mäßig warmen Ofen gebacken. Nun stürzt man den Ring
auf eine entsprechend große Gemüseschüssel und füllt das Gemüse hinein.
Dies Fleischgericht eignet sich besonders gut zu jungen Erbsen, Carotten,
Spargel, Blumenkohl oder Leipziger Allerlei.

-X-

Schassragout mit Kahne» und gelben Men. Man schneide ein schönes

Stück Schaffleisch, ca. 1 Kilo, in kleine Stückchen, salze und pfeffere
diese ein, brate sie in Fett und röste alsdann in diesem einen starken

Kochlöffel voll Mehl gelb. Gieße Wasser zu, daß es über dem Fleisch

zusammengeht und lege Zwiebel mit Nelken hinein. Hierauf kommt
eine dünne Lage Bohnen, feingehackte Petersilie und wieder Bohnen.
Dann folgen Rübli, der Länge nach in zwei bis vier Stücke geschnitten,

hierauf etwas Salz und Pfeffer und schließlich (wer es liebt) nach
einer Weile kochen, noch halbgroße, beschnittene Kartoffeln obenauf,
nochmals eine Prise Salz. Im Dampfkochtopf oder sonst gut zugedeckt,

langsam gekocht, wird es ausgezeichnet und gibt, jedes Gericht für sich

(d. h. die Rübli gruppiere man um die Bohnen herum) angerichtet, ein

gutes Mittagessen. Die Sauce kann noch passiert werden. Bohnen
und Rübli geben dem Ragout und letzteres wiederum dem Gemüse
einen vortrefflichen Geschmack.

-X-

Lsede. Zu abgesottenen Kartoffeln sehr gut schmeckend. Uebrig
gebliebenes Suppenfleisch oder Braten wird fein gewiegt, Butter heiß
gemacht und etwas Mehl und Zwiebel fein geschnitten, hell geröstet,
dann mit Fleischbrühe abgelöscht. Das Fleisch, etwas Salz, Muskat, eine

fein gewiegte Citronenschale, der Saft einer Citrone, sowie etwas Essig
nach Belieben hinzugethan, dieses bei tüchtigem Umrühren zu einem
dicklichen Brei gut aufkochen lassen, dann angerichtet.

Uebrig gebliebenes Fleisch gut in verwenden. Eine fein gewiegte
Zwiebel dämpft man mit einigen Kapern in Butter einige Minuten
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lang unb fügt bann eine ißrife 9J7el)l (pttt Sinben ber ©auce) bei,
läfst e§ angießen «nb löfd)t mit Sratenfauce ober guter gïeifdjbrit^e
ob. ßäf)t eine Siertelftunbe lochen, nad)Ijer läfjt man bie in beliebige
©Reiben gefd)nittenen gteifcbrefte 10 — 15 Minuten mitïodjen. Seim
Slnrictßen orbnet man bie Schnitten auf eine erwärmte ißlaite. ©in
©igelb berrüljrt man mit einem Kaffeelöffel boß ©ffig unb rührt eê

alSbann felfr fd)neß in bie bom geuer entfernte ©auce, giefjt biefe
über baS gleifcß unb ferbiert fofort. 28er eS liebt, fann auct) einige
in ©Reiben gefdjnittene ®ornid)on§ beifügen.

*
iliraßgett mit JlUjfU. SereitungSjeit 1 ©tunbe. gür 4 ißerfonen.

Sutaten: 250 ©ramm SJÎeljl, 110 ©ramm ^Butter, 4 ©ibotter, 1 ßöffel
SOtildl, 1 Setter frifdje ober 60 ©ramm getrocfnete Ißilje, 18 ©ramm
ßiebigS gleifd)i©ïtra!t, SBxxtler, Swiebeln, ©alj unb Pfeffer ttad) @e=

fdjmact. 3J?eI)l, 40 ©r. Sutter, ©ibotter, ÛDÎilcï) unb etwaS ©alj werben
fo feft gufammengeïnetet, baff ber Seig fid) leidß augroßen läfjt. —
®ie fauber gewafdjenen Sßitge werben fein gewiegt, mit 8 ©ramm
ßiebigS gleifd)=@jtra!t, aufgelöft in 2 ©jjlöffel SBaffer, 60 @r. Sutter,
ben Swiebeln, ©atg unb ißfeffer eingefdjmort. — ®arauf wirb bie

garce burd) ein ©ieb gegoffen. Sllëbann rollt man ben Seig auf einem

mit 2JJeI)l beftäubten Srette bünn au§ unb beftreidjt iljn mitttelft einel
ißinfelS mit @i, f.ejjt ^äufdjen bon ber ißiljfarce auf jwei gingerbreit
bom 3îanbe unb brei gingerbreit bon einanber entfernt in ber ©röfie
einer SBalnufj, fd)lägt bie untere leere ©eite beê SeigeS barüber, brüclt
ben Seig ringS um bie fmufcljen mit einem SBeinglafe Ijalbmonbförmig
auS, worauf bie ißiroggen in ©aljwaffer gar gelod)t werben, »/s ßiter
Sßiljbrü^e Wirb nod) mit 10 ©ramm ßiebigS gleifd)=@jtraH geträftigt,
mit 50 ©ramm Suiter bermifd)t unb als ©auce über bie ißiroggen
gegeben.

*

(butr fünrtoftclIiiidjlL Ulan madjt am Slbenb ein Sorteigli bon
ipefe (für 15 StS.), 2—3 ßöffel SOÎeljl in cirfa eine Saffe lauwarme
SOÏild). gn einer Heineren ©djüffel wirb eS über 9?ad)t gebecft (mit
einem reinen Sudje), inS Simmer ober in bie Küche — Wo e§ eben

nid)t gerabe fait ift — geftellt, bamit man am SJforgen feljen !ann, ob

bie ipefe gut ift, b. f). baS Seigli etmaS tn bie §>öbe getrieben tjat.
Sfun nimmt man 375 ©ramm 5Dte!)I unb 375 ©ramm gefottene, ge*
riebene Kartoffeln, eine Heine §anb boß ©alj unb ein ©tüd füfje
Sutter, fo grofj Wie jwei 97üffe, läfjt bie Sutter in einem falben ßiter
lauwarmer IDZild) ^ergehen unb bringt aße§ famt bem Sorteigli in
eine größere ©Rüffel unb mengt eS gut mit bem Kochlöffel, gibt fyzv
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lang und fügt dann eine Prise Mehl (zum Binden der Sauce) bei,
läßt es anziehen und löscht mit Bratensauce oder guter Fleischbrühe
ab. Läßt eine Viertelstunde kochen, nachher läßt man die in beliebige
Scheiben geschnittenen Fleischreste 10 — 15 Minuten mitkochen. Beim
Anrichten ordnet man die Schnitten auf eine erwärmte Platte. Ein
Eigelb verrührt man mit einem Kaffeelöffel voll Essig und rührt es

alsdann sehr schnell in die vom Feuer entfernte Sauce, gießt diese

über das Fleisch und serviert sofort. Wer es liebt, kann auch einige
in Scheiben geschnittene Cornichons beifügen.

Diroggtll mit UilM. Bereitungszeit 1 Stunde. Für 4 Personen.
Zutaten: 250 Gramm Mehl, 110 Gramm Butter, 4 Eidotter, 1 Löffel
Milch, 1 Teller frische oder 60 Gramm getrocknete Pilze, 18 Gramm
Liebigs Fleisch-Extrakt, Butter, Zwiebeln, Salz und Pfeffer nach
Geschmack. Mehl, 40 Gr. Butter, Eidotter, Milch und etwas Salz werden
so fest zusammengeknetet, daß der Teig sich leicht ausrollen läßt. —
Die sauber gewaschenen Pilze werden fein gewiegt, mit 8 Gramm
Liebigs Fleisch-Extrakt, aufgelöst in 2 Eßlöffel Wasser, 60 Gr. Butter,
den Zwiebeln, Salz und Pfeffer eingeschmort. — Darauf wird die

Farce durch ein Sieb gegossen. Alsdann rollt man den Teig auf einem

mit Mehl bestäubten Brette dünn aus und bestreicht ihn mikttelst eines

Pinfels mit Ei, setzt Häufchen von der Pilzfarce auf zwei Fingerbreit
vom Rande und drei Fingerbreit von einander entfernt in der Größe
einer Walnuß, schlägt die untere leere Seite des Teiges darüber, drückt
den Teig rings um die Häufchen mit einem Weinglase halbmondförmig
aus, worauf die Piroggen in Salzwasser gar gekocht werden. >/« Liter
Pilzbrühe wird noch mit 10 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt gekräftigt,
mit 50 Gramm Butter vermischt und als Sauce über die Piroggen
gegeben.

-X-

Gute Kartoffeilnichli. Man macht am Abend ein Vorteigli von
Hefe (für 15 Cts.), 2—3 Löffel Mehl in cirka eine Tasse lauwarme
Milch. In einer kleineren Schüssel wird es über Nacht gedeckt (mit
einem reinen Tuche), ins Zimmer oder in die Küche — wo es eben

nicht gerade kalt ist — gestellt, damit man am Morgen sehen kann, ob

die Hefe gut ist, d. h. das Teigli etwas in die Höhe getrieben hat.
Nun nimmt man 375 Gramm Mehl und 375 Gramm gesottene,
geriebene Kartoffeln, eine kleine Hand voll Salz und ein Stück süße

Butter, so groß wie zwei Nüsse, läßt die Butter in einem halben Liter
lauwarmer Milch zergehen und bringt alles samt dem Vorteigli in
eine größere Schüssel und mengt es gut mit dem Kochlöffel, gibt hier-
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auf gwei ©er, bie man erft etwaS wärmt (buräj !urgeS Segen in
warmeS Sßaffer) in ben $eig, ben man tüchtig mit bem Kocplöffet be«

arbeitet. SSenn er Btafeu Wirft, täfst man ipn eine ïïeine Stunbe lang
rupen, nimmt ipn bann auf baS ÜWubetbrett, Waïït ipn fcpwacp finger«
bid auS unb fticpt mit einem geWöpnticpen SSaffergïaS, beffen 9îanb
man immer wieber in SJfept taucpt, runbe Sücptein au§, bie im
fcpwimmenben gett (barf reineS Schweinefett fein, am heften aber

ift ißatmin) gebaden werben. Sie gepen feljr auf, finb — Wenn man
baS gett gut abtropfen täfjt — ïeictjt berbauticp unb fipmeden mit
Suder unb S'utmt beftreut bortreffticp gu Kaffee ober ïatter Sompotte.

-X-

Peplfptife tJOH S(ljiunf|lirot unb Suuerfttrfdjen, 375 @r. Sirfdjen
reibt man fauber ab, entfernt bie Stiele unb Steine, bermifcpt bie

Sirfcpen mit 90 ©ramm Suder, bedt fie gu unb tüfjt fie gwei Stunben
fiepen. 4 ©botter werben mit 90 ©ramm Suder fcpaumig gerührt unb
180 ©ramm geriebenes, attgebadeneS Stpwargbrot barunter gegeben,
ebenfo Siter gu Scpnee gefcptagener 3ïapm, 1 Speetöffet Stürmt, bie

abgeriebene Sdjate einer ©troite unb eine ißrife Saig nebft bem fteifen
Scpnee ber 4 ©weifj. Stuf ben Boben einer mit Butter auSgeftricpe«
nen ffiorm fommt nun eine Scpicpt bon biefer XRaffe, bann eine Scpicpt
ber geguderten ®irfcpen, Wieber Brotmaffe unb fo fort, big bie ,Su=

traten berbraucpt finb. ®en Scptufj macpt baS Sörot. ^n einem mäfjig
heilen Ofen badt man bie Speife eine Stunbe unb ferbiert fie mit
einer Sirfcpfauce. (gür 6 ißerfonen.)

*
Seikite ^ntgc Jli lunflijCll. Seibene Seuge unb Sücper wäfcpt man

am beften in SEpeewaffer unb fpiitt fie bann in Branntwein rein auS,
worin etwas Suder aufgetöft ift, unb bügelt fie noch feucht. Sum
Bügeln bebient man fiep eineS nur patbwarmen StapteS unb legt
ißapier gwifepen Bügeteifen unb Seug- Um SBagenfettfteden auS farbi«
gen Stoffen gu entfernen, nepmen Sie ©tronenöt ober gereinigten ®er«

pentinfpirituS, benepen bie ffteden bamit, bann reiben Sie mit gtanett
ober grauem Söfcppapier naep, bis bie ffteden boHftänbig berfcpwun«
ben finb, barnaep mit Sßaffer, in wetepem etwaS StinbSgatte getöft ift.

*
|lm fii)iunr;e ®larfeljnttbfii)nljc nnfjnfrifrijfti, nimmt man einen fteinen

Söffet boll Satatöt unter Sufap einiger SEropfen fd)Warger Sinte, trügt
biefe gtüffigfeit mit ber Spipe einer fÇeber auf bie ipanbfcpupe, unb

tüpt biefetben an ber Sonne trodnen.
*

Per Stroljutnüett im gjiutfr ucvmenîiet unb biefe, wenn fie fcpmupig
finb, mit Seife reinigt, wirb wenig erbaut bon bem ©rgebniS fein, benn
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auf zwei Eier, die man erst etwas wärmt (durch kurzes Legen in
warmes Wasser) in den Teig, den man tüchtig mit dem Kochlöffel
bearbeitet. Wenn er Blasen wirft, läßt man ihn eine kleine Stunde lang
ruhen, nimmt ihn dann auf das Nudelbrett, walkt ihn schwach fingerdick

aus und sticht mit einem gewöhnlichen Wasserglas, dessen Rand
man immer wieder in Mehl taucht, runde Küchlein aus, die im
schwimmenden Fett (darf reines Schweinefett sein, am besten aber
ist Palmin) gebacken werden. Sie gehen sehr auf, sind — wenn man
das Fett gut abtropfen läßt — leicht verdaulich und schmecken mit
Zucker und Zimmt bestreut vortrefflich zu Kaffee oder kalter Kompotte.

Mehlspeise von Schwarzbrot und Sauerkirschen. 375 Gr. Kirschen
reibt man sauber ab, entfernt die Stiele und Steine, vermischt die

Kirschen mit 90 Gramm Zucker, deckt sie zu und läßt sie zwei Stunden
stehen. 4 Eidotter werden mit 90 Gramm Zucker schaumig gerührt und
180 Gramm geriebenes, altgebackenes Schwarzbrot darunter gegeben,
ebenso ff» Liter zu Schnee geschlagener Rahm, 1 Theelöffel Zimmt, die

abgeriebene Schale einer Citrone und eine Prise Salz nebst dem steifen
Schnee der 4 Eiweiß. Auf den Boden einer mit Butter ausgestrichenen

Form kommt nun eine Schicht von dieser Masse, dann eine Schicht
der gezuckerten Kirschen, wieder Brotmasse und so fort, bis die

Zuthaten verbraucht sind. Den Schluß macht das Brot. In einem mäßig
heißen Ofen backt man die Speise eine Stunde und serviert sie mit
einer Kirschsauce. (Für 6 Personen.)

Seidene Zeuge zu waschen. Seidene Zeuge und Tücher wäscht man
am besten in Theewasser und spült sie dann in Branntwein rein aus,
worin etwas Zucker aufgelöst ist, und bügelt sie noch feucht. Zum
Bügeln bedient man sich eines nur halbwarmen Stahles und legt
Papier zwischen Bügeleisen und Zeug. Um Wagenfettflecken aus farbigen

Stoffen zu entfernen, nehmen Sie Citronenöl oder gereinigten
Terpentinspiritus, benetzen die Flecken damit, dann reiben Sie mit Flanell
oder grauem Löschpapier nach, bis die Flecken vollständig verschwunden

sind, darnach mit Wasser, in welchem etwas Rindsgalle gelöst ist.

Mm schwarze Vlarcehnndschlihe aufzufrischen, nimmt man einen kleinen

Löffel voll Salatöl unter Zusatz einiger Tropfen schwarzer Tinte, trägt
diese Flüssigkeit mit der Spitze einer Feder auf die Handschuhe, und

läßt dieselben an der Sonne trocknen.

Wer Strohmatten im Hanse verwendet und diese, wenn sie schmutzig

sind, mit Seife reinigt, wird wenig erbaut von dem Ergebnis sein, denn
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bte fo abgefeiften Statten erhalten etrt graugeïbeb 21ubfef)en. SBtE tttait
fie gut unb richtig föubern, bürftet man biefe StRatten mit fdjarfer
Surfte mit marmem ©atzmaffer ab.

*
fitciiicrliiirltfn tfill iU Ijnltcil. SDie eben gebrauchte Surfte reibe

man jebebmat gegen ein reineb ißapier, metd)eb man mit einer §anb
gegen bie fdjarfe Sante beb $ifd)eb hält, fo lange, bib bab 5ßafoier,

metd)eb man beim fReinigen immer toerfdjiebt, rein bleibt. SDieb ift in
einigen Stugenbticfen gefcheljen. SRan fdjont ^ierburd) bie gn reinigen«
ben SIeibungbftücfe ; oft leiben bie SIeibungbftücfe burd) bie unreinen
Surften met)r alb bom @ebraucf)e unb born ©taube, unb bab biete

Stubmafctjen mit ©oba ober ©eife ift benfetben auch nict)t zuträgtid).
*

Pcm finrtuitrbtn bei- |letroleumiioti)tfit beugt man bor, inbem man
fie nod) neu in ©eifenmaffer ober ©ffig aubtod)t.

*
Pns |li(lerl)ctt kr plattfpikit bei JJalmnt. Um biefem Uebetftanbe

abzuhelfen, forge man bafür, baß bie ißftanjen ftetb geud)tigfeit unb
SBärme hoben. Srocfene Suft, mie bieb in gezeigten Zimmern ftetb ber

galt ift, fdjabet ben fßftanzen, man tann biefem burd) häufigeb 91b«

mafdjen ber Stätter mit einem roeidjen ©d)roamm biet nüßen, aud)
öfteres Ueberbraufen mit einer Stumenfpriße ift fehr ratfam.

*
Paß Pfrhitien ber fuPobeufiigeit, metdjeb teitb ber @d)önheitbfinn

bedangt, teitb aber nod) mehr aub gefunb^eittidjen iRucfficpten geboten
iff, täßt fid) teid)t unb bauerhaft burd) eine innige 3Jiifd)ung bon
frifdjem Säfe (Duarcf) unb ungetöfd)tem Satt bemertfteUigen. SRan

nimmt auf fünf Seite Säfe einen Seit Satt unb feßt, menn man ben

Sitt gefärbt ju haben münfept, getben Deter unb anbere ©rbfarben ju.
Siefer Sitt erhärtet in ben Sugen zu einer fleinharten StRaffe, bie fid)
nid)t im SSaffer auftöft unb bem Slufroafcpen ber Söben raiDerfteht.

ffiitt Dorjiiglitijcß IPiiitfrgift ift (Shromgetb (djromfaureb Steioïpb),
mie eb atb getbe SDMerfarbe, namenttid) aber aud; zum Stnftreicpen
ber ©titetten in ©ärtnereien bermenbet mirb. äRan überzieht 1 Sfunb
9îoggentôraer burd) Sneten mit ben §änben mit gembbntidjem Steifter
unb bermengt ein Siertetpfunb (£f)romgelb mit 50 ©ramm Sßetzen«

meht. Su biefeb fßutber mirft man bie bertteifterten Sörner unb läßt
fie troefnen.

SRebatttott nnb ®ertag : grau <S 11 f e § one g g er in St. ©allen.
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die so abgeseiften Matten erhalten ein graugelbes Aussehen, Will man
sie gut und richtig säubern, bürstet man diese Matten mit scharfer
Bürste mit warmem Salzwasser ab.

Kleiderbürsten rein M halten. Die eben gebrauchte Bürste reibe

man jedesmal gegen ein reines Papier, welches man mit einer Hand
gegen die scharfe Kante des Tisches hält, so lange, bis das Papier,
welches man beim Reinigen immer verschiebt, rein bleibt. Dies ist in
einigen Augenblicken geschehen. Man schont hierdurch die zu reinigenden

Kleidungsstücke; oft leiden die Kleidungsstücke durch die unreinen
Bürsten mehr als vom Gebrauche und vom Staube, und das viele
Auswaschen mit Soda oder Seife ist denselben auch nicht zuträglich.

Dem Kaltwerden der peiroleumdochten beugt man vor, indem man
sie noch neu in Seifenwasser oder Essig auskocht.

Das Absterben der Klattspiben bei Palmen. Um diesem Uebelstande
abzuhelfen, sorge man dafür, daß die Pflanzen stets Feuchtigkeit und
Wärme haben. Trockene Luft, wie dies in geheizten Zimmern stets der

Fall ist, schadet den Pflanzen, man kann diesem durch häufiges
Abwäschen der Blätter mit einem weichen Schwamm viel nützen, auch

öfteres Ueberbrausen mit einer Blumenspritze ist sehr ratsam.

Das Dcrltttten der Fustbodensugen, welches teils der Schönheitssinn
verlangt, teils aber noch mehr aus gesundheitlichen Rücksichten geboten
ist, läßt sich leicht und dauerhaft durch eine innige Mischung von
frischem Käse (Quarck) und ungelöschtem Kalk bewerkstelligen. Man
nimmt auf fünf Teile Käse einen Teil Kalk und setzt, wenn man den

Kitt gefärbt zu haben wünscht, gelben Ocker und andere Erdfarben zu.
Dieser Kitt erhärtet in den Fugen zu einer steinharten Masse, die sich

nicht im Wasser auflöst und dem Aufwaschen der Böden widersteht.

Ein vorzügliches Mänsegift ist Chromgelb schromsaures Bleioxyd),
wie es als gelbe Malerfarbe, namentlich aber auch zum Anstreichen
der Etiketten in Gärtnereien verwendet wird. Man überzieht 1 Pfund
Roggenkörner durch Kneten mit den Händen mit gewöhnlichem Kleister
und vermengt ein Viertelpfund Chromgelb mit 3t) Gramm Weizenmehl.

In dieses Pulver wirft man die verkleisterten Körner und läßt
sie trocknen.

Redaktton und Verlag: Frau Eltse Hone g g er in St. Gallen.
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