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&ocﬁ -5 Bansbaltuiiqs|dule

Houswirthfhoftlice Grotisbeiloge der Hpweizer Franen-Jettung.

Eridyeint am evjten Sonntag jeden Monatd. .

St. Ballen Ny, 2, Sebruar 1907

Japanifde Rof,

N i Crfolge der Japaner im fermen Often, bereinigt mit der Un-

% Dbejiegbarfeit der japanifdjen Ringer, rufen unjer JInterefje ba-
fiiv hervov, wie diefe jtarfen, gejdymeidigen und behenden Leute (eben.
Die Frage, was fie effen, ijt befonberd intevefjant nad) dem Grund-
fage, der menigjtens teileife richtig ift: Sag’ mir, was du ipt, und
ich jag’ dir, wad du bift. Die Kojt ded Jnjel-Kaiferveihs ded Vijtend
ift von der unferen himmelweit verjchieden. Sie bejteht hauptjadylich
aud Neid, Gemiife und einer auferordentlid) nahrhaften und niitlidyen,
Soja genannten Bobhne. Dazu fommt nod) Fifdh in den Seegegenden,
wihrend in einigen Drten ald Nadjahmung desd Weftensd fleine Mengen
Sletjch vergehrt werden. Cin japanifdjer KRorvefpondent der , Times”
gibt {ibev die Malhlzeiten einer gewdhnliden japanijdhen Familie folgende
Cingelheiten mit der Vemerfung, daf man dort jowohl in den unteren
Boltstlajfen, ald aud) den vornehmen Kreifen ziemlid) einfad) lebt:
Frihiticd (um T—7"2 Uhr morgend): Mifo - Suppe (mit Semiifen,
ZTofu 2c.), Cingemachted, gefodhter Neid, Tee (mandymal rohed i ober
gefodhte Soja-Bohnen ober Natto 2¢.). Mittageffen (12 Ubhr mittags):
Gefodyter Fijd) in Soja, geddmpfte Gemiife in Soja, Eingemadytes,
gefochter Neid, Tee. Wbendeffen (6—6Y> Uhr abendsd): Soja- Suppe
(mit Gemiijen, Fijch 2c.), in Scyeiben gefchnittener, roher Fijd) mit
Soja- Sauce, gerditeter oder gefodhter Fifdh) mit Gemitfe, aud; %Ieﬁd)
oder Gefliigel, Reid, Tee. Alle Gerichte werben auf einmal in einer
langen NReihe vor dem Speifenden aufgetragen, aljo nidt in Gdngen.
Gewdhnliche gefunde Crivad)jene berbraudjen tiglid)y ungefihr 1'/: big
24 PBiund Reid, d. h. drei fleine Ndpfe bet jeder Mabhlzeit, neun
Nipfe tdglid). Mifo, Tofu und Soja jind alled Erzeugnifje der Soja-
Bohne, bdic dad fongentriertefte der befannten natiivlichen Nahrungs-
mittel ju fein jdjeint, da fie durcd)fdmittlich 38 Progent {tidftoffhaltige




Nabrftoffe enthdlt, im Bergleid) zu gewdhnlichen Bohuen 25 Prozent,
Qdfe mit 28 Progent und Fleifd) mit 19 Progent. Jn einer Aet,
einer blaBgriinen Bohne, die bei Chidh)ibu, in der Ndhe von Tofio, ge-
aogen wird, foll jogar der Stidijtoffgehalt den Kobhlenjtofigebalt tiber-
jteigen, und bad wird wohl der ecinzige befanute Fall fein, daf ein
Nabhrungdmittel jo viel Stidjtoff enthdlt. AuBerdem enthilt die Soja-
Bohne eine ziemlicdhe Menge Fett, eine Veigabe, die unfeven Hiiljen-
friihten fajt gdanglich fehlt, fodak aud ihr in der Tat eine vt Kdfe
(Tofu) beveitet werden fann und war auf folgende Weije: Gefodte
Soja-Bohnen mwerden mit etwad heipem Wajjer gemabhlen. Der diinne
Brei wird durd) ein Baummwollentud) gefeiht und eine fleine Mienge
ftarfed Salzwafjer hingugejchiittet, woranf cr gervinnt und Fulest einen
weichen, weigen, gevonnenen Qudjen bildet, der in Wiirfel gejdynitten
und entweder fo, ie ev ijt, in Suppe oder qefod)t gegejjen wird,
Der Rejt, eine weidje, pulveridrmige Majje (Ofra), die von den Ja-
panern phantajievoll Schneeballen genannt wird, wird gefodht mit
Soja - Sauce gegeffen. Spja-Sauce wird ziemlid) in derfelben Weije
wie Mijo Fubereitet, dad folgentermapen hevgejtellt wird: Geddmpite
Soja=Bohnen, Gerjte, Reidmalz und Saly werden zu Brei gejtoBen
und eine Jeit lang aufbewalhrt, wdbhrend der die Majje gdbhrt. €3
eutjteht dann eine Draume, teigartige Maijje, die 3u Suppen 2c. verwendet
wird. Vor einigen Jabren fiihrte man cine fleine Menge Soja-Bohnen
in England ein, aber nuv iwenige jdheincn jie gepriift u haben; deun
e3 [ief feine BVejtellung wieder ein. Ein andered japanijched Crieug-
nig jedod), Ugar-Agar, eine 3dhe, dem Jsldnder WMood dhnliche Maije,
ijt dort jur Bereitung von wohlidpmedenden Gallevten ald Gelatine
benupt worden. Japanifdje rtijhoden fann man aud) tin Covent
Garden in London befommen, doch find jie flein, etwad faftlod wnd
in feincr BVeziehung dev jogenannten Jernjalemer Artijchocte tiberlegen.
€8 it wicklid) {iberrajdjend, dap jold) ein niiglidhes Nabhrungdmittel
wic die Soja-Bohne nod) nidht in Curopa angebaut oder rwenigitens
eingefiibrt wird; denn jie Hat wirklicd) einen grigeren Anjprud) davauf,
pad Hauptnahrungdmittel der Japaner genannt Fu werden, ald der Reid,

Gute SGuppen.

Der Riichenzettel ijt die tdglid) fidh) wicderholende Sorge unjever
vielgeplagten Haudmutter. Aber nid)t allein Abwedh)Slung foll im
Cperjezettel herridjen, fondern ein Hauptmoment liegt aud) davin, dap
Jparfam®” gefod)t wirh. Tie Haudfrau michte am WVeonatdjchluf cine
Criparnid tm Haudhaltungdbudget u vevzeichnen Haben. Wie aber
bad anjtellen? Gewif, e it dad eine Kunjt, weldje nur durd) Er-



fahrung gefernt und durd) praftijhen Sinn  betdtigt werden fann.
Deshalb werben ed und die Haudfrauen zu Danf wiffen, wenn iic
Deute einen Wint zur ,jparvjamen RKiidje” geben. Aud dem geriiteten
LWeizenmmeh! der Fivma O. Fijder in Wildbegg laffen jid) namlid)y ganz
pradytige Suppen Herjtellen, die je nad) Wrt der HBubereitung gang
verjchieden tm Gefdymact werden. Diefe Suppen jind nahrhaft, jhmad-
haft, Dequem und fdhnell BHergujtellen und haben den grofen Borzug
per Billigteit. MWan adyite bLetn Einfauf auf die Seiden 0. F.*
Diefed feinjt gevdjtete Weigenmehl, in jedem befferen Spegercige|dydft
tauflicy, eiguet fid) aud) zur Hevjtellung guter frdftiger Saucen. Cin
Bevjud) wird ebenjo (ohnend 1wie iiberzeugend fein. Wir wiinfdjen
paju , Guten Appetit”.

?ﬁegepte j

Grprobf und gut befunden.

Stynekenfuppe.  Sed)jig S)ecteﬁct)ueden werden jauber gewajden
und in faltem Wajfer aufd Feuer gefept, wenn aufgefodyt, mittelit
eined fpiten Hilzdhend aud den Hauddjen gegogen, die man ind Wajjer
legt, wdhrend von den Sdnteden die Sdpwdnge dicht an dent fnovp-
figen Feil, cbenfo wie die jdywarze Haut, womit jie iibergogen jind,
und Ddev gelbliche Streifen vorn entfernt und abgejd)nitten werden.
Sodann werden jie mehrmals in (muvarmem Wajjer gemwajdjen und
in Fleifd)brithe weic) gefodht, dann fein gehadt, in 125 Gramm Butter,
125 Gramm vohem, feingehactem Sdyinfen und Bwiebeln angeddmpit,
mit 90 Gramm Mehl angerdjtet und mit dret Litern Fleijdybrithe eine
Stunde lang ju einer Suppe audqefodyt, abgejdhmedt, mit drei Cigel
legiert und {iber die gevdjteten Brotfdhnitten angeriihrt.

Altbaivifhe Suppe. Reid, Gerfte und griine Erbjen, vou jedem
60 Gramm, werden erft blandyiect, dann gut gewajden und abge:
trodnet, mit in fleinen Wiirfeln gejdynittenen verjdjiedenen Gemiijen
und S?attoﬁe[n i 60 Gramm Q%u tter angeddmpft und mit Fleijd)briibe
weid) gefod)l, bhierauf durd ein Gieb gejtricdhen, mit brei Cigelb und
Rabhm abgegogen und mit gebactenen %rotmurfe[n su Tifd) gegeben.

*

Mandelfuppe mit Wein, 500 Gramm fiige abgezogene Pandeln
werden fein gevieben, mit ecindreiviertel Liter Wein, 150 Gramm
Bucter, etwad Bimmt und Butter aufgefodyt und Fum Durdyziehen Fur
Seite desd Herded geftellt. Dasd Gange wird durd) ein Tud) einige-
mal durdygepreft, dann [Eht man die Suppe einmal auffodjen, Man
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siebt fie mit jech3 Cigelb ab und vidytet fie iiber gehacfene BVrotwiirfel
pber fletne Suppenmatronen an.
¥*

- Gefiillte Wilvente, Cine fette, {hone, iunge Ente wird audge-
nommen, gereinigt, gewafjdjen und mit Salz und Lfeffer eingerieben.
Die Leber, dad Hery und dad Fleijdige ded Magend twerben mit
Biwiebeln, Peterfilie und 100 Gramm Spect fein gewiegt, in Butter,
mit zwei eingeweidhten und audgedriictten Semmeln abgeddmpit, Fwei
gange Cier und ein Cigelb zugerithrt, ebenfo Saly und Pieffer, und
pie Ente bamit gefiillt und zugendht. Jm einer Briihe bon einem
Biertelliter Rotiwein, einem Biertelliter Fleifdybriihe und Suppengemitfe
joroie Pfeffer und Lovbeerblatt wird jie nun langjam weid) gefdymort,
an die Briihe eine braune MWehljdhmwibe geriihrt und diefe Sauce iiber
bie gerteilte und angeridytete Ente und deren Fiillung gegoijen.

Huhu mit Halbsmildenvagont, Bwei junge Hiihner werden ausdge-
genommen, gewajden und mit etiwad Fleijdhbrithe, Suppengriin und
Gemiife weid) gefodyt. Hievauf werden zwei KRalbsmildhen blandyiert
(jobei man alled Hautige entfernt), in flacdje Scheiben gejdynitten, mit
gewiegter Peterfilie in Butter angeddmpft, mit 3wei grofen Lbffeln
Meehl iiberftrent, wenn angezogen, mit einem Liter Fleijchbriihe durdy-
gefodht. Die Sauce wird dann durd) ein Sieb gegeben, mit Fwei Ci-
gelb legiert und mit Citvonenjaft abgejdymedt. Ueber bie gefchnittenen
Hithner gibt man die Milden und die Sauce.

*

Ryeinifdyes Topfleifd). Choa ein Rilo Hammelbug wird in Stiice
gefdynitten, gejalzen und gepfeffert, ebenjo einige in fleine Wiirfel ge-
jhnittene Siviebeln. Lebtere werden in Butter geddmpft. Ein Porgellan-
topf toird mit Vutter audgeftridhen unbd mit ditnn gefdynittenen Spect-
jhetben Dbelegt, eine Lage Fletfd) Hineingegeben, davauf die Jwiebel
jomie etvad Thhymian, Cajennepfefjer und geriebened Weigbrot und
jo weiter Tagenweife eingefchichtet, bid dad Gefdf voll ift, worauf eine
halbe Flajcdhe NRotwein bdaviiber gegoffen und der Topf ringSum mit
einem Teigdedel berjd)loffen wird. Man [kt es eine Stunbe im Ofen

baden und ferbiert ed fofort.

*

Marvowenpiivee mit gebakener Ganfeleber. Nadydem man von 1 Kilo
Mavonen die duBere Sdjale weggefdyuitten Hat, wird die zweite Haut
in hetgem Waffer durd) Abreiben entfernt. Hievauf werden die Maronen
mit etiad Butter und Fleifd)briihe, jowie Bratenjauce langfam weid)
gefocht, leiht durd) ein Sieb geftvichen, glatt gerithrt, mit einigen




Stiickchen Butter und etwad beiper Milc) verjeht, mit Saly abge-
fhmectt und auf einer flachen Siijfel angevidytet. Die Gdnjeleber
witd in Streifen gefdynitten, gefalzen und leidht gepfeffert, in IMieht
umgewendet, dann in jerquirlten Ciern und Senumelmehl paniert und
i hetpem Fett gebacken.

*

Wicner Paprikahiithuer, Nachdem et ugeridytete Hithner in
Wierte[ geteilt worden jind, dampft man jie in HetBer Vutter, fein ge-
hactter Swiebel, Salz und Paprifa etwa fitnfzehn Miinuten, giept einen
halben Liter jauren Rahm und ehwad Vratenjauce daviiber, dectt dad
Gefdhive qut ju und dampft nod) weitere zehn Nlinuten.  Man ridytet
die Hiihnerjtiicte fodann an und gieft die Nabhmpapritajauce daviiber.

Stlet in Dill. 1 Rilo Schleie werden gefdhlachtet, gut gewajdyen,
mit Saly eingerieben, [eicht auj beiden Seiten etngejdynitten und etiwva
eine Stunde ur Seite gejtellt, dann entiveder in Stiicte geteilt oder
per ganze Fijd) mit Wajfer und etiwad Wein, dad iiber den Fijd) gebt,
mit Swiebelfdjeiben, Citvonenjdheiben und Phejferfdrnern zum Feuer ge-
bracht, aufgefocht und Fum fangfamen Siehen ur Seite gejtellt. Unter
pen Sud mifdht man etiwa 60 Gramm Butter, mit Fwei CHIDffel
- Mehl und fein gehacttem Dill vevviihrt, legt die in diefer Sauce fertig
gefochten Fifche auf die Fijdhplatte, rithrt unter die Sauce noc) etivad
bict eingefochten Rabhm oder 3ieht die Sauce mit einigen Eigelb ab,
madyt {ie mit Citvonenjaft jdhmadthaft und giept jie iiber den Fifd).

%

finvtoFelpafetden mit qehodtem Sdhinken. Gefochte Ravtoffeln wer-
pen warm in Sdjeitben gejdynitten, gefd)nittener getodyter Sdjinten dazu-
gegeben, jowie ctivad Schnittlaud) und fein gejdynittene, tn Butter ge-
pimpite Jmwiebeln, Preffer und Salz. Darvunter wird folgende Wajje
gemijdht: einige gange Eler werden mit etwad Stdavfemehl und Ralhm
glatt gerquirlt. Die Majje wird fodann in fleine, mit Butterteig aus-
gelegte Formehen, eingefiillt und etwa fitnfzehn Minuten tm Ofen ge-
bacten.

*

Feinfymedkeraevigt,  9Man fdhneidet aud einer abgelegenen Kalbs-
feule fleine Sdynipel, flopft fie, zieht jie dburd) jerlajfene Butter und
jalzt fie bann. Nad) einer BVievtelftunde erjt wendet man fie in 3er-
quirftem €t und geriebener Semumel. Bevor man die Schnipel brit,
bereitet man bdie itbrigen Sutaten vor. Man {dneidet von dem unter
der Begeidynung ,Bacon Sped” fauflichen Frithitiitsipet den Schnifeln
an Form und Groge gleidhe Scjeiben, fodht fleine vunde RKartoffeln in
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der Sdyale und teilt entwdiferte Sardellen in Hdalften, die man (octer
aufrollt. Dann exhipt man eine Dhalbe Kilobiidhfe junger Kaifer=
jdjoten und ebenfo biel zarter Parifer Karvotten im Waijerbad, ldpt
pie Gemitje abtropfen und fjdyroentt jeded fitr fid) nuv mit Butter,
wenig fraftiger Fleifchbriihe, einer Prife Pieffer, Sucder und ehwad
Saly und gehactter Peterfilie heif. Die Scynipel, der Spet und die
Rartoffeln, die man gefd)dlt hat, werden jedes fiiv fid) vafch gebraten
und in derjelben Beit aud) jo viel Spiegeleier beveitet, wie man Sdynibel
hat.  Wan Hauft die Crbfen in der Mitte einer grofen Sditjjel an,
umflegt fjie im Ddidhten Krany mit den Ravotten und fegt nun die
Sduiel um dag Gemiife. WAuf jeded Sdynipel legt man erjt cine
Spedidjeibe und dann ein Spiegelei und auf diefed eine aufgerollte
Sardellenhilfte, die mit Raviar gefiillt wivd. A AUbjdhluf werden
die runbden gebratenen Rartoffeln al8 RKrvang herumgelegt. Alle Bu-
taten miiffen gleidzeitig fertig fein, dad Unridhten mup fehr rvajd) ge-
jhehen, bann ijt died Gericht tn der Tat ein Feinjchymedergericht.

*

Wiirfden vou Hammelfleifd. 14 Rilo Hammelfleifd) befreit man
jorgfaltig von allem Fett und allen Knodjen, dann wivd 8 nebjt einer
groBen Bwiebel, Peterjilie, Citvonenjdyale und 50—100 Granun ge-
rdudjertem Sped fein gebact, und 3war fo lange, bi& e5 eine jarte,
wetche Mafle ijt. Hievauf wird Salz und Pfeffer davunter gefnetet
und fingerlange und ebenfo Ddice Wiirjtd)en davon gedreht, die in
feinen Semumelbrofeln gewdlzt und in beiper Butter hiibjd) braun ge-
braten mwerden. Dazu fann man Maccaroni, gediinjteten Reid, Waffer-

fpdbdhen geben.
*

Gebadene Suppenkiidelden. 250 Granmum Deh( wird in einer
Schiiffel erwdrmt, dann gibt maun in die Wditte dedjelben 20 Gramm
in f{awwarmer Mild) aufgeldite PreBhefe und (iRt Ddiefe an etnem
marnen Orte aufgehen. Hievauf riihrt man dad Mehl mit etwasd
warmer Mild), Salz und einem €Ei zu einem feinens Teig zujammen,
den man fo lange {dhldgt, bid er jich vom Kody(Bffel (Bjt. BLon diefem
Teig werden mittelft eined ERlbffel8 fleine RKiigeldhen geformt, diefe in
NWeehl gedreht, auf ein Holzbrett nebeneinander gelegt und in die Vidhe
eined warmen Ofend zum Wufgehen gejtellt. Sind die Kitgeldyen nod)-
mal fo grof gemworden, fo werden fie in heifem Scdymaly jdywimmend
hellbraun gebacten und bid jum Gebraud) warm geftellt. Unmittelbax
por Dem Serbieren legt man fie in die Suppentervine, gieht gute, heiBe
Sletjdhiuppe daritber und itberjtreut fie mit Sdynittland,

iy



R e

Sterudjen. 375 Gramm Mehl, 250 Gramm Butter, 125 Gramm
Sucter, 1 Gt werden gut durchetnander geavbeitet, D8 der Teig ganj
glatt ift und fidy jdhon audvollen (Rt Dann jtiht man mit einem
Bled)formcyen, tn der Form eined Sterned, den iemlid) diinnen Leig
aud, flegt die Stiickchen auf ein mit Mehl bejtreuted Badbled), jtreut
auf jeded ,Sterndjen” etwad Jucter und Jimmt und backt jie in etnem
nicht zu heiBen Bratofen hellbraun.

*

firausaebadenes, 500 Granmum gejiebtes, getvoctneted Iehl werden
auf den Tijch ober dad Nudelbrett gegeben und mit 90 Gramur 3er-
(affener WVutter, 125 Gramm Jucfer, vier gangen Ciern und Fwei Ci-
ge(b, fowie etwad Rahu wird ein fejter Teig angewirft. Diefer wird
pann fedevfieldidd audgevollt, mit dem Bacriddjen in l(ingliche Stiicte
gefdynitten, in Scdymaly fhon geld gebacten, mit Bucker beftreut und
mit BVanillejauce jerviext.

*

Frawififdye Kiidylein. QWwffe(bistuitd, dic man jtetd vorvitig hHaben
fann, jdneidet man mit jdarfem Weffer mitten duvdy, fireidht auf die
Schnittflachen beliebiged Frudytgelee und driictt die Riichlein Fujamnren.
Jnded jhldgt man vafd) auf befannte Weife einen Weinjdyaum, vichtet
die Qiichlein gitterfdrmig an und bedzckt fie mit dem Weinjdhyaunt. A8
Pand legt man im Krany eingemadyte, abgetvopfte Kirfdjen Herunt.

*

Framififdie Bumontelette. At gange Eier werden gut evquirlt,
einige Lojjel Vanillezucter zugeriihrt, fowie ecinige Stitccjen erpfliictte
Butter in cine mit fHeiBer Butter verfehene, eiferme Pranne gegeben.
Wenn jie auf etner Seite angebacten {ind, werden fie auf beiden Seiten
nacd) der Mitte 3u eingefd)lagen, auf die Platte gejtiivgt und didht mit
fetnemt Bucter Dejtrent, der mit etner glihend gemacjten Eijenjtange
gebranunt wivd.  Cinige Loffel Rum werden daviiber gegoffen, ange-
jlindet und die Omelette jofort ju Tifd) gegeben.

*

Frawofifdier HWildreis. 150 Gramm Reid, blandyiert und mit
Nild) und BVutter langjam weid) und fornig gefodh)t, twerben mit
60 Grvamm Butter, Jucer, Sultanrojinen, jerjtoBenen WMaccaronen,
etngemadytenn Kivichernt wnd mit vier Cigelb gemijcht. Auj eine tiefe
Gratinievidyiiffel Hhod) aufgerichtet, mit gebhactten Miandeln und Juder
Dejtveut und mit braun gefodytem Juder (Ravamel) betvdufelt, wird bdie
Majje etwa fiinf Minuten in den Ofen Jum Abflammen gegeben und
jofort jerdiert.



Gutfevnung von Roft:, Ruf- und Lolhefledken aus Weikeng. Dasd
Weikzeug befommt in der Wdjdje jumwetlen gelbliche, bid braune Fleden,
bie den gewdhulicdhen NReiniqungdmitteln, wic Ehlor, jdweflige Sauve,
Kleefalz, vollfommen Wiberjtand entgegenfeen; man bezeidynet jie al3
Yoheflecten und jdyreibt {ie der WUnmwendung neuer Gerdte von Eidjen-
holz zu, wohl audy der Lauge von der Wjdye, die zum Teil von der
Cicjenlohe berrithrt; tn weifen Striimpien entjtehen fie durd) das
najfe Leder ded Schubwerts. Soldhe Flecten lajfen fid) duvd) ge-
pulverten Weinjtein, der auf die feudht evhaltenen Stellen gejtreut wivd,
in 24 Stunden vollftdndig audjiehen.

*

Reiniguug weifer Glacchandfhule ohne Lemin,  Bur Reinigung
weifer Glacehandicdyuhe ohne Anwendung von BVengin wird eine Auf:
[Bfung vou Seife in Heiger Mild) empfohlen. E3 ijt Fwedmipig, auf
den halben Liter diefer ufldjung einen ju Sdjaum gefdhlagenen Ei-
botter eimguriihren und eintge Tropfen Salmiafgeift juzumijhen. Die
Handjdyuhe werden itber bdic Hand gezogen und mitteljt eineg Woll-
[appchend, dad in die Mifdhung getaud)t wird, abgerieben. Hangt man
die Handidhuhe tm Schatten Fum Tvocknen auf, jo bleibt dad Leder
jtetd ieid).

*

Reinigen weiker Lederballfdjule.  Weige Ledevbaljdjuhe reinigt
man am Dbejten mit Grvemjer Weify. Fiiv 10 Rappen hievrvon geniigt
fliv 3wet Paar Schuhe. Man (Bt ¢s in Salmiafgeijt und Wajfer, trdgt
pie Mafje dick auf, (apt jie troctwen und biicjtet jie dann mit cinex
fehr veinen (womiglich vorher gewafdjenen, danun getvodneten) Biivjte
jorgjam ab.

Hart qewordenes Shubheng wicder weid) ju madjen. Duvd)  Ndfje
hart gemwordened Schuhzeug weidht man fo lange in (mowarnem Waijer
ein, bi& e8 geniigend 1weid) geworden iit. Dann trodnet man e§ ab
und reibt ed fehr ftaxt mit Ricinuddl ein. Taun jtopft man dad Scyul)-
zeug gut mit Heuw aud und (@Rt e an einem nidyt zu warmen Orte
trodnen.

.,

Ein durffillendes Mittel fiir die Reife. Getvoctnete Jwetjchgen find
et porziligliched durjtjtillendesd Mittel, dad jugleid) voriibergehend aud
etnen fnuvrenden Magen befriedigen fanm. Vel vedht langjament Sev-
fawen erfrifdhen fie durd) thren jauwerlichen Gejdymad Gawmen und
Mundhphle und leiften wirtlich den Neifenden grofe Dienjte.
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