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Hanshaltuiigsjdule

Houmwirth(maftlige Gratisheilage der Hdpoeiser Franen-Jeitung.

Cridheint am eriten Sonntag jeden Monats.

St. BGallen | Nr. 7. Juli 1906

Tabrungsmitfel.)

@%r Ndhrmert der Mahrungdmittel i)t durd) die Warmemenge ge-
% geben, die fie bet ihrer LWerbrennung im Organi8mud liefern;
per Gebraud), den der Organidmusd von ben Nahrungdmitteln madyt,
ijt ndmlich) etnem Lerbrennungdprozeffe gang dhnlid, d. §. die Nahrungs-
mittel werden durd) Butritt von Sauerjtoff allmdhlid) opidiert. Dabet
berbrennen die jtictftofffreten Rbrper im Organidmusd genau o iwie in
per Flamme zu ihren lepten Cndproduften, Kobhlenfdure und Waffer;
pie ftidjtoffhaltigen Ddagegen berbrennen nur bi8 zu einem gemwiffen
Grade und iverben dann aud dem Kbrper audgejcdhieden, fie geben
jedenfalld tm Kdrper nid)t die bolle Verbrennmungdwdrme, die fie in
per Flamme geben wiirden. Man mipt die Whrme nad) fogenannten
Warmeeinheiten oder Kalorien und defintert die Ralovie ald dbie Wrnte-
menge, bie notwendig ift, um 1 Liter Waffer um 1° Celfiud zu er-
warmen. Bon folden Kalorien bringt nun 1 Gramm Ciweip 4,1, ebenfo
1 Gramm Kobhlehydrat 4,, Fett aber 9,5, jo daf Fett doppelt fo nahr-
haft ift, al8 die Deiden andern Nahrungdjtoffe.

Die Nabhrungdmenge, weldje ein Menjd) braucyt, wird bedingt
purd) bdie Wdrmeverlufte, die bder Kirper ded Warmbliiterd fort-
wihrend erleidet durd) die Arbeit der verjdhiedenen Organe, der Musteln,
pes Hergend, der Driffen, durd) die Unwdrmung der dem RKirper zu-
gefithrten Nahrungd- und Genupmittel und durd) den EimeiBverlujt,
oen der fbrper durdy Abjchilferung der Haut und Schleimbaute, Ab-
jhneiden der Ndgel, Haave 2. erleibet. E3 ift nun jum Crfah der
fiiv diefe Letftungen berbraudyten Kirperjtoffe tnnerhalb gemwiffer Grenzen
gleichgiiltig, aud weldjen Stoffen die Nahrung Dbefteht, wenn fie nur
die ndtige Unzahl von Kalorvien birgt. Die Wnzahl diefer Kalorien
pro Tag betrdgt fiiv den Sdugling etiwa 350, fiiv ein grifered RKind
1500, fiiv mittelgrofe Crwad)jene bei leichter Wrbeit etwa 2300, fiiv

*) Aus vem im Eridheinen begriffenen yweibdndigen ,Kleinen Brodhaud” (1 Band 15 Fr.)
prucden wir mit Genehmigung dez BVerlegers den mnachjtehenden Artifel ab, der fiir unjere
Lefer von Jnterefie fetrn diivjte.
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diefelbent bei fdherer Arbeit bid u 3000, fiir Greife etwa 2100. Snnet-
halb diefer Grengen tdnnten wir die Nahrung alfo gang einfeitig nur
aud Fett, nur aud Kohlehydrat ober nur aud Ciwei beftehen laffen,
wenn e8 jid) nur darumt Dhanbdelte, Spannfrifte zu liefern; in Wirk:
lichteit braudht der Rirper aber (namentlid) jum Crjah ded verlorenen
Gemwebesd) ein gewiffed Mindejtmal von Ciweif (Eiweigminimum), dad
unter allen Umijtinden gegeben werben muf, und deffen Fehlen felbft
bei anderwettiger retdylicher Nahrungdzufubhr den Hungertod Fur Folge
haben ifrbe.

Die eingelnen Nabrungdmittel feien hier undcdh)ft nacd) ihrem
falorijdjen Ndahrwert ujammengeftellt.

100 Teile frifdjer Wave enthalten:

: bt Wirme-

Nahrungdmittel Cieif Bett einbeiten
ST, R R 171 0,3 73
Qalbjleifd), mager . : ; . 19,8 0,8 89
Dd)ienf[eiicb, mager : : : 20,6 1.9 98
: AR 23,3 1,1 106
S;')erm : . : . 10,1 ! 107
@cbmemef[eﬁd; mager . . : 19,9 6,8 145
Kalbileijd), fett ; : ; : 18,9 7,4 146
Hubn, fett . : . . : 18,5 9,3 162
Odyfenfleifch), fett . : 5 ; 16,9 27,2 327
@d;memefletid;, fett . . 14,5 373 406
Gand . . : " 15,9 45,6 489
BHGE E a v 95,3 886
Sletfdybriihe . . : ] : 0,35 0,3 4
Rindgbraten . . : : : 3,31 25 151
Schinten e e 2,50 8,1 178
Hering, gerdudjert . ‘ . . 1,38 | 138 223
Cervelatourft e T | 1,76 | 39,8 442

100 Zeile frijdher Ware ent[)alten
S—

et | z

Nahrungdmittel Eimeif| Sett é{;gilcft.?cffa ﬁ%ﬁﬁ:ﬂ
Bumpernice! 7,6 | 12 | 451 | 0,9 | ‘224
Rartoffel Yo B KRy T 0 ) o o 98
Koblrabi . : ; : 2,9 02| 8,8 1,8 57
Sovtialat. .l ot Ll 08l g9 8 0.9 20
Birnen ; 04 o 1200 48 69
Lrauben 0,6 125 8,6 68

Sallwife o T e e es gl 7ot




100 Teile frifd) enthalten:

. S KRofhle- | Whrme-

Speife Ciweify | et bydrate | einbeiten
Sletjhbrithe mit Ei 3,8 3,0 — 43
Rartoffelfuppe ; 0,6 0,4 8,9 43
Leguminofenjuppe . ; 4,0 0,3 9,0 56
KRartoffelbret . 2,6 82 [:]88 118
Matfaroni mit §Butter %ett 2,4 25,4 14,1 304
Brot . ; ! : ; 8,6 0,6 50,6 248
Buder T =16 — | 100,0 396

Der Geldwert der E)?a[)wng?'mtttel ift fiiv bie BolfSernihrung ein
widytiger Faftor. Die drmere VoltStlafle beftreitet thren MNahrungs-
bedarf mehr mit Rohlehydraten, die reidjere Voltstlaffe mit bem teuren,
aber {dmadhafteren Fletfch. Die Crnihrung ber Bolfdmafien mit billigen
eimeireichen Einftligen Mabhrungdmittel (Ndhrpriparaten) jcheitert an
pem fid)y bald einjtellenden Widerwillen gegen diefe an fid) zwedmdgige
Nabhrung. Der Ndbhrgeldwert der hauptidchlichen Nahrungdmittel evgibt
fi aud folgender Tabelle. Man erhdlt fiiv 1 Mark:

Nahrungdmittel Kalorien Ciieip , Bett | Kohlehydrate
in Gramm
Qartoffel : : ; 18 724 333 265 3633
Crbjen . : . . 14 747 937 104 2424
Brok . i X ' 13 492 412 76 2307
Mildy . : ; : 3 288 165 175 2400
Hering . : . : 2 35b 154 172 —
Rife : g 4 y 1891 151 126 —
Rindfleifch . ; . 1142 159 53 —
 Gler ; . ‘ ) 1 060 93 73 —

Haupteigenidhaften bder eingelmen Nabhrungdmittel. Unter ben
tierifdjen Nahrungdmittel find namentlid) IMild) (und Mildyprodutte),
Cier, Fleifc) und Fletjdhmwaren hervorzuheben. Die IMild) ijt eind der
idealften Nahrungdmittel, da fie die ftickjtoffhaltigen und {tictijtofffreien
Nahrungditoffe nebjt Salgen in durdjausd befmmlider Form fertig
enthilt. Die im Handel vorfommende Mild) ift in der Regel Mijdy-
mild) bon mehreren Riithen und in bdiefer Form ebenfo niilid), wie
wenn fie nur bon einer Qub gewonnen wird. Steht fie lingere Jeit
bet nicht falter Temperatur offen, fo jGuert jie, ba Ketme ausd der Luft
hineinfallen und fte verberben; aud) wenn veidhliher Kubhjdymufp bei-
gemengt 1ift, verdicbt fie vafd). Die IMildhygiene ftrebt baher bvox
allen Dingen nac) reinlider Gewinnung der Mild), vajder AbLiihlung



LR e

per gemolfenen MWiild) und vafdjem Trandport vom Produgenten Fum
KRonfumenten. Falichungen werden durd) Abrahmen und nadytrgliden
Bufa von Waffer bewivtt, wobei die Wbrahmung dad fpez. Sewidyt
erhoht, der Wafferzufap e8 wieder erniedbrigt. Die meiften Mildyver-
ordnungen beftimmen, daB die Mild) nicht unter 3 Prozent Fett haben
parf. Durd) Sentrifugieren tremnt man den Rahm bon der Mild).
Dte  zuriictbletbende JSentrifugenmild) ijt fehr fettarm, aber bvermige
thred Ciweifgehalted nod)y immer durdjaus nahrhaft; der Rabhm ift
eind ber beften Nahrungdmittel aucdy fiir Rranfe, da er mneben den
Milhitoffen nod) bid zu 25 Progent Fett enthdlt. Wird der Rahm
gebuttert, jo fdjeidet er fid) in Vutter und Buttermild); wird die BVoll-
mild) burdy Lab Fur Gerinnung gebradyt, jo trennt fie fich in Kife-
jftoff und fiige Molfen. Aug Magermild) erhdlt man Magerfije, aus
fetter IMilch Nahmidfe. DButtermild), Molfen und Bentrifugenmild
fonnen al8 leidhte, nabhrhafte Cririjdungsdgetrante vorteilhaft Verwend-
ung finden. Die Kunijtbutter wird aud Lalg gewonnen, der bem Butter-
fett dbnlicy zuberettet wird; bad Gemijdy (Dleomargavin) wird mit
Magermild) gemijcht und gebuttert. Runijtfdfe werden aud Fentrifugen-
mild) Hergejtellt, ber man Fett berjdhiedenen Urfprungsd zumijcht.

Die Eier dienen hauptficdhlich ald Hithneveier ur Crndhrung. Cin
€Ei wiegt ca. 50 Granum und bhat etwva den boppelten Nihrwert tvie
pad gleiche Gewidht rohen magern Rindfleifdhes. Sie {ind dedhalb vor-
sliglihe Nahrungdmittel; Teider ift ihre Konjervierung fehr jdyierig.
Bu den Giern ift phinfihtlich feined Ndhrwerted aud) der RKabiar
yu 3ablen.

Sleifdy 1jt in ber Fegel Mustelfleiid) vom Rind, Kalb, Hammel,
Sdywein, Bfterd aud) vom Pferd oder Hund. Fleifd) ijt aud dem
Grunde ein fo gejd)ibted Nabhrungdmittel, weil ed Gejdymactsitofe hat,
die e3 wohlfdymecdender ald alle anbere Nahrungdmittel macdjen. Diefe
fogenannten Grivaftitoffe erzeugen bei dem IMenjchen Wppetit und meift
auc) die Abfonderung bder fiiv bie Verbauung bder Nahrung nitigen
Sifte ped BVerbauungsdtanald. Wudgefodhted Fleifd) Jdymeddt fabe, el
e3 bdiefe Gefdymactsitoffe verloren Bhat; tn feinem Ndhrivert dagegen
hat e8 faft nichtd eingebiipt. Ralbfleifd) ift in der Regel mager, ebenfo
Wild; Schwein und Hammel dagegen geben fetted Fleifd), von dem
Oefliigel namentlich die Gdnfe und die Enten. Der ausd RKalbsfiigen
gewonnene Leim ijt ein den EiweiRjtoffen nabejtehender und gut be
fommlicher Stoff. - Fletjchbriihe enthdlt die Crtraftjtoffe bes Fleijd)ed
und ift Ddedhalb ein bvorjiiglihed Wppetitanvequngdmittel, aber Fein
Nahrmittel. Fetted Fleifd) wird von viefen Perfonen ald jchwer verz
baulich empfunden. Fijchfleijch ijt ebenfo eiteifreid) wie anderesd Fleijd);
ed fehlen ihm aber die Eytraftjtoffe, und e ift dedhalb weniger jdymads



haft, fomwie auBer Stanbe, eine BVouillon u liefern. Dafiir diSponiert
e nidht fo leicht zu gidhtijchen Unlagen wie iibermifiger Sdhladyt=
fleifchgenup. Wujtern, Mujdyeln, Krebfe jind ebenfalld gute Nahrungs-
mittel, aber 3u teuer, um fiir die Gefamterndhrung wefentlid) in Be-
tradgt u fommen. FRobhed Fleijd) ift nicht {hlechter vberdaulid) als ge-
fochted ober gebratemed. Sdyidlich wirtt dad Fleifd), wenn e8 in Fdul-
nid iibergegangen ijt ober Parafiten (Finnen, Trid)inen) enthilt; der-
artige Parafiten werden aber durd) Temperaturen von iiber 70 Grad,
in ber NMegel aucd) durd) NRdudjerung und anbere Konfervierungs-
methoden getdtet. UUnerlaubte, namentlic) bet Hacfleifc) fehr beliebte
Sonfervierungdmittel jind Vorjdure und jdyweflige Sture. BVerdorbene
Sletfdyitiicte werben durd) Lojung von fibermanganfourem Kalium Hiters
tiinftlich aufgebeffert. Fletfdhertratt ift nur eingedicdte Bouillon, ent:
halt alfo nur die Gefdymactsitoffe ded Fleijches.

Planglie Nabrungdmittel find die Hauptnahrungdmittel ber
breiten Bevolferungdidjichten. Die deutidhe Landwirtidjaft produziert
etwa fifv 1700 Millionen Mart jahrlich) Brotgetreide und Braugerite,
tn den fitdeuropdifchen Landern ift mehr der Mais, in den oftajiatijdyen
mehr Dder Neis Voltd-Nahrungdmittel. Dad BVrot ift im Verhdltnis
gum Fleifch etweifarm und fettarm, aber fehr jtarvfereid). Durd) dad
Bacten wird ed j(dmachaft und verbaulid). Den Brotfriihten febr
nabe fjteht die RKavtoffel. Hiilfenfriidhte oder Leguminofen (BVohnen,
Grbien, Linfen) {ind bejonderd wertvolle Nahrungdmittel wegen ihres
veichen Eiweifgehalted; fie gelten im allgemeinen aber al8 nidyt leicht
verdaulid). Sidjer ift died infofern rvidhtig, ald ein nidht unbedenten-
per Zetl ber Hiilfenfriichte, bid zu 14 Proz., vom Darm nidhyt aus-
genupt werden fann; dod) ijt died nicht ohne weitered ein Nadyteil, da
jfih bie unverdauten Nefte in bielen Fillen ald ein vorteilhafter phy-
jiologijcher JReiz fiiv die Darmmand erweifen. Die Gemdife tm engern
Sinne (aud) Kartoffeln und Leguminofen heiBen vieljad) Gemiife) find
jamtlich) fehr wajjerreic), aber eiweify und fettarmr, jie bilden aber vor-
siigliche Nahrungdmittel wegen bder in ihnen enthaltenen anvegenden
Gefchmadditoffe; velativ am eimweifreichiten find nocd) Kohlrabi, Spinat,
BWirfing und Blumenfohl. Durd) Cinmadjen in Biidhfen (Cinfodjen),
purd)y Bujap von Cjjig, Vel, Bucder und Lrodnen lajjen {ie jich) bor=
teithaft fonfervieren. Wucd)y Obit ijt, obgleich es wenig Ndbhrwert hat,
wegen feined vovziigliden Gefdymactd ein mit Red)t fehr beliebtes
Nahrungdmittel.

In bejdyranttem Mafe find aud) die Genupmittel Ndhrmittel; jo
enthalt namentlid) der Rafao reidlich Ehwei, und Bier und Wein
haben ebenfalld einigen Ndbhrivert. Da bdie Nabhrungdmittel alle zum
grofen Feil oud Waffer beftefen, jo bvand)t der gut ernibhrte IMenjd),



wenigitend auBerhalb der heifen Jabredzeit, wenig Getrant bejonbders
hinguzufiigen, namentlidhy beim Effen joll man nidyt {ibermdBig trinfen.

Rezepte.
Grprobf und gut befunden,

Pavifer Suppe, (Verettungddauer 2 Stunden. 3 Perfonen.) Cinen
halben Ralbsfopf mwdifere man eine Stunbde ein, fpalte denjelben nod
eintge Male, damit beim RKodjen fid) alle Kraft audlaugt und gebe
benfelben mit 150 Gramm in Wiirfel gefdynittenem Beinfleijd) (Rind-
fleifdy) in faltem Waijfer, 1'/: Theeldjfel Salz, 1 Teltower FRitbdjen,
Qavotte oder IMbhre, Swiebel, Wirjings und Salatblatt, Sauerampfer
nebjt Peterjilie zum Feuer und laffe gut fodjen, obhne abzufd)dumen.
Leptered wird tn neuever Seit in ben Riidhen nicht mehr getan, da die
bejte MNahrtraft, CiweiBitoff, damit verloven gehen wiirde. Nady 1'/:-
jtitndigem Kodhen feihe man die Brithe durcy, berbicke jie mit zwei Ef-
[6ffel hellem Buttermehl, gebe 6 Gramm Liebigs Fleifdhertratt daran,
{dhneide dad Hirn in Wiirfel, thue died nebft einem gequirlften Dotter
und Musdfatnup in die Terrvine, die jimige Suppe baju und ferbiere
- gerditete Semmelcroutond nebenber.

#

Gefliigelfuppe mit Klofden, Cin Suppenbubhn ivird vein audge-
nommen und gut gewafcden, worvauf die betben Brujtjtitde audgejdnit-
fen und Fur Seite geftellt werben. Dad iibrige Fletfdh) und die Knodjen
erben mit et Liter Fletfchbrithe aufd Feuer gefept. Nad) ungefibhe
einer Stunbde giept man bdbie Briihe durd) ein Tuch und rvifhrt fie mit
250 Gramm in Butter weip angerditetem Neid und etwad Miehl an.
Gemeinfam mit dem Hithnerfleifd) wird died nun Fu einer Suppe ge-
focht, fo lange, bi8 bad Fletjd) tweid) ift. Dad gefodhyte Fleijdh) wird
nun forgfdltig von allen Kuochen befreit, mit bem Wiegemeifer febhr
fetn gewiegt und Zufammen mit dem MReid durd) ein Sieb gejtridhen.
Dies Piivee wird fodann mit 50 Gramm Butter und Fleifdhbrithe zu
einer nidht zu Ddiden Suppe angeriihrt, die bis Fum Kodjen beftdndig
geriihrt werden muB. Um fjie anguridhten, gibt man die Suppe in
eine Suppenjchiiffel und 3ieht fie mit drei Eigelb und fiigem Rabhm ab.
Nachdem man bdie Suppe abgefdymecdt hat, mwerben folgendermaien
RdBchen bazugegeben. Ausd dem vohen Bruftjleijd) ded Hubhnesd wird
alled Sehnige entfernt und basd Fleifd) jobann fehr fein gehact. Hierauf
werden 125 Gramm Butter jaumig geriihrt, dad gehadte Fleijd)
wird nad) und nad) jugegeben, jowie dret bid bier gange Cier, 35 bis
40 Orvamm Mebl, Salz Pfeffer und ein wenig Musfatnuf. Dies
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alled wird tiidytig fhaumig gevithrt, damit die Maffe (uftig und leidyt
wird. MNun formt man aud bdiefer Majfe fleine KIbHden, die in
Sletfchbriihe Teicht gefod)t werben.

*

Bolbshivu-3dnitten. Cin RKalbdhirn (dpt man einige Stunden
in faltem Waifer audziehen. Dann febt man e3 auf dad Feuer, bid e8
heif geworden ijt, nun zieht man die bern behutjam herausd und fodt
bag Hirn in fochendem Waffer ab, bamit ed redyt weif wird. Nady
'/+ Stunbe nimmt man e8 heraud. Man {dyneidet dad Hirn in fleine
Stiictchen, rithrt ein eingeweichted und wieder audgedriictted Britdjen,
fein gehactte Peterfilie, 1 Schalotte, 2 gange Eier und etwad Mustat-
nup dagu. WeiBbrotjdnitten bejtreidht man uerft mit Butter, dbann mit
etwad Wedmeh!, dad man mit einem Gelbei und Rabhm Fu einem Vet
berriihrt hat, jtreicht die Hirnmaijfe daviiber und backt die Sdynitten
nur bon unten in einer Pfanne hellgelb. — Gleihfalld jdhin von Ge-
jhymad jind Kalb3hirne, prdaparviert auf die oben angegebene Weife,
abgetvodnet in Paniermehl getandht und jc)ywimmend in Fett audgebacen.

*

Gefiillies Kalbsher;. Cin Ralbshers wird oben abgefcdynitten, wo-
vauf dbagd Hery mit Spect gefpictt wird. Nun gibt man Fu einer einge-
weichten und audgedriictten Semmel feingehacfte Smwiebel und Peter-
jilte bingu, fowie Sped, Pfeffer und Saly und viihrt diefe Fiillung mit
einem gangen i ab. Hievauf fiillt man dad Herz, dad nun jugendiht
ird. Man bratet ed in Butter oder Fett mit Fwiebeln und Sped
an, bejtreut e fodann mit IMehl, giept ein Glad TWein und Fleifch-
brithe Ddarviiber, fowie etwad Jitronenfaft und Liebigd Fletfdhertratt
und focht die Brithe fury ein. PHiermit glafiert man dag Hery furs
bor dem nvid)ten und rithrt ebwad fauren Ralhm an die Sauce. Man
giept diefe fodann durd) ein Steb iiber dad in Scheiben gejdynittene
Ralbsher3. .

Ritben, aclbe und weife, gediinfief. Sind die Riiben gemajdjen
und gefdjabt, dann werden fie nudelartig gejdnitten, in zerlaffener
Butter ober in Fett mit einem Shidden Buder, Salz und Fleifch-
briihe weicd) gediinjtet, dann mit Mehl bejtdudt. Zulept giet man nod
etad Fleifchbriihe hingu, und (@Bt e8 nur nod) fury fodhen. Fein ge-
wiegte Peterjilie, bor dem Auftragen darvunter gemijdht, nad) Gejchmact
© aud) etmad Citronenjdure ober €ffig, madt dag Gericht jdymacthafter.

*

Rifheumidel. Jn eine fehr fett mit Butter ausdgejtrichene Speife-
form gibt man etwa '/2 Zentimeter hod) geriebene Semmel mit Bucker
oder  Vanillegucker Ddurcdhymijdht, dann ein Kilo abgejtielte, abge-
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wafdjene, aber nid)t von ben Rermen befreite, fiie, jdyvarze oder
Slasfividen. Auf diefe Schidht wird dict Jucker und geriebene Semmel
geftreut, jo daf die RKirjdjen gany bedectt werden; man iibergiept died
mit einer Mijdpung von /2 Liter fiigem Rabhm, in dem 3—4 Cigeld
und et Lwffel feined IMehl verquirlt wurden und durd) die man
ben Sdynee von den Ciweif gezogen hat. Die Speife ift im Ofen
breibiertel -bid eine Stunde zu [d)dner, gelber Farbe zu backen; evfaltet
wird fie aud der NReifform genommen und mit Sdlagrahm jerviert.
Qiingerve Jeit fann die Speife aber nidt aufbewahrt werden.

*

Rinbarberhuden. Die Rhabarberftengel iwerden abgefdhilt, in

fleine Stiicfe gefdynitten und in fodjendem Waifer mit einer Miejfer-
fpige doppelfohlenjaurem Natron einmal aufgefod)t. Sobann iwerben
fie mit faltem Wafjer abgefd)mwentt und auf ein Sieb gegeben. Ytun
wird eine Kudjenform mit Vidtterteig audgelegt, die Nhabarberjtengel
werden mit reidhlich) Bucer vermijdht und auf den Teig gelegt. Unter
50 Gramm Mehl iwerden Hievauf vier ganze Eier, eine Tafje fiifer
Rahm, etwad Stopzimt und eine Prife Salz gerithrt.. Diefe Maffe
wird iiber die MNbabarberjtengel gegoifen, wovauf der Kucjen 45 Mii-
nufen in mittelheiBem Ofen bacten muf.

*

Rodiesden: wnd Rapungelfalat, Die Nadiedchen werben in feine
Scheiben gejchnitten und mit den gut audgejucdhten und gewajdjenen
Rapungeln (Rreffe) mit Salz, Ejjig und Vel Fu einem duperjt wohl-
jdymedenden Salat angemadht.

*

Aufbewalrung des Fleifdpes im Sommer. Mandyer Hausdfrau ditrf-
ten folgende Angaben, dad Fleifc) in der heipen Jahredzeit frifd) Fu
erhalten, willfommen fein. Dadfelbe wird mit Salz und Pheffer nebjt
einer Prife Eryjtallifierter Jitronenjdure, in jeder Droguenhandlung
exhaltlich, eingerieben, dann paBt man e3 in ein entjprechend gropesd
Gefi mit genau fcdhliegendem Decdel. So behandelt hilt fid) dasd
Sleijdy langere Beit frifd.

*

Seidene Jeuge i wafden. Seidene Zeuge und Tiidjer wdjcht

man am beften in LTheewajjer und jpiilt jie dann in VBranntwein vein

aud, worin etwad Juder aufgeldjt ijt, und biigelt fie nod) feucht. Jum -

Biigeln Dbedient man jid)y eined nur Hhalbwarmed Stahled und legt
Papier zwijchen Biigeleifen und Zeug. .
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