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Saus tu trttj fttjaftlidje (totistetlap in |itjm£ip fraunt-Jetlmtfl.

Œrïcfieint ant erften ©ontttag jeben ÏRonatê.

St. ©allen Mv. I. 3anuar P908

Infekten ulô pclilmtcflciu
®§ gibt rttepr Sederbiffen jmifdjen ©rb? unb Rimmel, at§ «nfere

©eputmeiêpeit träumt, gu ben betiebteften ©ertöten gehörte bet ben

©riecpen unb Römern bie ©ritte. Stuf ben SJÎârften SItpenê mürbe
fie in großer 3apt feilgeboten unb fanb ftetê mittige Stbnepmer. S3ei

ben Stömern mürben bte ®offuê=@rtHen bor bem ®öten mit SRept ge*

maftet, unb mie bei un§ Kabiar, tarn bei tbjnett ein ©offuêgericpt auf
ben ®ifcp ber S3ornepmen. gn SSeftinbien Ejat nocp peute bte ®ru*
©ru=@riHe, bte an ben fßatmen pmeiten grofie SSerpeermtgen anrichtet,
atö ©peife eine grofie SSetiebipeit. ®ie ©ingsbornen Ratten baê $ier
beim ©ffen an bem garten mit Hornptatten bebectten ®opf unb ber*
jepren e§ gteicb) einer öbftfrucpt. Stehen ben ©ritten erfreuen fid) bte

Heufcpreden ber größten SSerbreitnng. ®er Hottentotte i|t fie mie mir
etma Srebfe, unb auë ipren ©iern bereitet er eine gtänjenbe, braune
©uppe. ®ie SRauren finb ebenfalls grofje SSereprer ber gerabe in
Storbafrita in ungeheuren @d)märmen auftretenben Heafd)rec!en. Stud)
eine Heufcprecfenpafiete finbet in Sttgerien biet StnEIang. !yn bieten
©egenben gelten bie Termiten aïs befonbere Secferei. @ie fommen in
jebem Sanb mit marinerem Pirna in ungejäptten SRtEionen bor unb
haben, in gönn eineS bieten Sreieê berarbeitet, ben @efd)macf bon
füffen SRanbeht. ^n SJieptfo fteïït man au§ ber fogenannten
topfameife (ihr Körper gteiept einem tteinen Pibet) SRet per- ©otepe
Stmeifen !ann man auf ben mepitanifepen SJÎarïten titermeife taufen.
®ie SSemopner bon SteufitbmaleS erbtiefen im ©ugongfepmetterting bie
grbfjte ®eïitateffe. SBenn fie einen fotepen ©eptuarm aufgefpürt paben,
günben fie im ItmEreiS ein $euer an, um bie ®iercpen ju erfticten.
®ie Stfcpe mirb fpäter meggeräumt unb bie Snfeften toerben forgfättig
burepeinanbergeparft, um bie güpe, g)üget unb güpter 51t fonbern.
®ie ©cpmettertingSteiber toirft man in einen Hotjtrog unb ftampft fie
ju> S3rei, au§ bem Heine 1.

KllUMirWMiche GMMlM der MMW Frauen-ZeMig.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. î. Januar s 903

Insekten als Delikatessen.
Es gibt mehr Leckerbissen zwischen Erd' und Himmel, als unsere

Schulweisheit träumt. Zu den beliebtesten Gerichten gehörte bei den

Griechen und Römern die Grille. Auf den Märkten Athens wurde
sie in großer Zahl feilgeboten und fand stets willige Abnehmer. Bei
den Römern wurden die Cossus-Grillen vor dem Töten mit Mehl
gemästet, und wie bei uns Kaviar, kam bei ihnen ein Cossusgericht auf
den Tisch der Vornehmen. In Westindien hat noch heute die Gru-
Gru-Grille, die an den Palmen zuweilen große Verheerungen anrichtet,
als Speise eine große Beliebtheit. Die Eingebornen halten das Tier
beim Essen an dem harten mit Hornplatten bedeckten Kopf und
verzehren es gleich einer Obstfrucht. Neben den Grillen erfreuen sich die
Heuschrecken der größten Verbreitung. Der Hottentotte ißt sie wie wir
etwa Krebse, und aus ihren Eiern bereitet er eine glänzende, braune
Suppe. Die Mauren sind ebenfalls große Verehrer der gerade in
Nordafrika in ungeheuren Schwärmen auftretenden Heuschrecken. Auch
eine Heuschreckenpastete findet in Algerien viel Anklang. In vielen
Gegenden gelten die Termiten als besondere Leckerei. Sie kommen in
jedem Land mit wärmerem Klima in ungezählten Millionen vor und
haben, in Form eines dicken Breies verarbeitet, den Geschmack von
süßen Mandeln. In Mexiko stellt man aus der sogenannten
Honigtopfameise (ihr Körper gleicht einem kleinen Kübel) Met her. Solche
Ameisen kann man auf den mexikanischen Märkten literweise kaufen.
Die Bewohner von Neusüdwales erblicken im Bugongschmetterling die
größte Delikatesse. Wenn sie einen solchen Schwärm aufgespürt haben,
zünden sie im Umkreis ein Feuer an, um die Tierchen zu ersticken.
Die Asche wird später weggeräumt und die Insekten werden sorgfältig
durcheinandergeharkt, um die Füße, Flügel und Fühler zu sondern.
Die Schmetterlingsleiber wirft man in einen Holztrog und stampft sie

zu Brei, aus dem kleine i.
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~gle$epte.
r o 6 f «itb fl»t Befunbett.

KalbSleberfuppe. 9Kan pade V2—1 Kilo Kalbsleber mit 60
©ramm angeräuchertem ©pect unb brei mittelgroßen 3wiebeln, bämpfe
bieS nebft einer panbgroßen Sroirinbe in 60 ©ramm Sutter, gieße
gletfcpbrüpe ober fonft gute Srüpe baran unb tue etwas EEuSlatnuß
unb ein paar geftoßene ©emürjnelten baju, unb wenn bieS aEeS

fammen jtrfa 74 ©tunbe gelocpi hot- fo treibe man eS burcp ein ©ieb
unb lege in Sutter geröftete SSetßbrotfdjmttdjen pinein; man lann bie
©uppe aucp mit ein paar ©ibottern abziehen, unb menn man ihr nebft
bem anbern ©ewürz noch einige gequetfc^te 25a<hpotberbeeren jufeßt,
fo ähnelt fie ganz einer bei geinfcpmedern fo beliebten KrametSbögeE
fuppe. — Obige portion ift für biet ©uppe berechnet, genügenb für
10—12 ißerfonett.

*

Kartoffelfuppe. @ut gefcpälte, gewafdjene, in ©cpeiben ge=

fcpnittene Kartoffeln werben mit reiflich gefcpnittenem SBurjeljeug,
©ewürz, einigen Sorbeerblättern, bem nötigen ©alz unb fo biet SBaffer,
als man ©uppe paben wiE, jerlodjt; eine halbe ©tunbe bor bem 31m

richten lommt ein in Sutter ober gett geröfteter Söffe! SJÎepl baran,
auch ettoaS Sratenfauce, wenn man foldje übrig pat, unb naipbem aEeS

jufammen berb aufgelöst pat, Wirb bie ©uppe burcp ein §aarfieb
getrieben.

*
@ (p weinS fil et. (SaSIer 21 rt.) ®aS @cp weinSfilet wirb ge-

llopft, pübfcp jugeftußt, inbem man übriges gett entfernt. (®aSfelbe
fann jerlleinert jum 31nbraten berWenbet Werben.) ®aS fjleifcp wirb
mit etwas Knoblauä) ober Wenig ©albeiblätter gefpidt ober eingerieben,
mit ©alj unb fßfeffer gewürzt, in Wenig peißem gett lurj angebraten
unb mit ber Sratengarnitur im peißen Ofen unter zeitweiligem Se=

gießen weicp gebraten. Sßemt nötig, wirb überftüffigeS gett abgegoffen
unb ber goub mit einem palben ©laS SBein unb etmaS peißem SBaffer

aufgeloht. Eîacp Selieben lönnen, etwa eine palbe ©tunbe bor ©ffenS*
jeit, runbe Kartöffelcpen beigelegt unb mitgebraten Werben. Seim 2tn=

rihten entfettet man bie ©auce unb fhmeclt fie mit wenigen tropfen
SJÎaggiS ©uppenwürze ab.

*

§afenbraten. (3eit ber Sereitung 2 ©tunben.) ©in junger
SSalbpafe, ber bereits abgezogen, wirb gut gewafcpen unb gepäutet, bie
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Wezepte.
KrproSt und gut gefunden.

Kalbslebersuppe. Man hacke V^I Kilo Kalbsleber mit 60
Gramm ungeräuchertem Speck und drei mittelgroßen Zwiebeln, dämpfe
dies nebst einer handgroßen Brotrinde in 60 Gramm Butter, gieße
Fleischbrühe oder sonst gute Brühe daran und tue etwas Muskatnuß
und ein paar gestoßene Gewürznelken dazu, und wenn dies alles
zusammen zirka V-» Stunde gekocht hat, so treibe man es durch ein Sieb
und lege in Butter geröstete Weißbrotschnittchen hinein; man kann die
Suppe auch mit ein paar Eidottern abziehen, und wenn man ihr nebst
dem andern Gewürz noch einige gequetschte Wachholderbeeren zuseht,
so ähnelt sie ganz einer bei Feinschmeckern so beliebten Krametsvögel-
suppe. — Obige Portion ist für viel Suppe berechnet, genügend für
10—12 Personen.

Kartoffelsuppe. Gut geschälte, gewaschene, in Scheiben
geschnittene Kartoffeln werden mit reichlich geschnittenem Wurzelzeug,
Gewürz, einigen Lorbeerblättern, dem nötigen Salz und so viel Wasser,
als man Suppe haben will, zerkocht; eine halbe Stunde vor dem
Anrichten kommt ein in Butter oder Fett gerösteter Löffel Mehl daran,
auch etwas Bratensauce, wenn man solche übrig hat, und nachdem alles
zusammen derb aufgekocht hat, wird die Suppe durch ein Haarsieb
getrieben.

Schweins filet. (Basier Art.) Das Schweinsfilet wird
geklopft, hübsch zugestutzt, indem man übriges Fett entfernt. (Dasselbe
kann zerkleinert zum Anbraten verwendet werden.) Das Fleisch wird
mit etwas Knoblauch oder wenig Salbeiblätter gespickt oder eingerieben,
mit Salz und Pfeffer gewürzt, in wenig heißem Fett kurz angebraten
und mit der Bratengarnitur im heißen Ofen unter zeitweiligem
Beziehen weich gebraten. Wenn nötig, wird überflüssiges Fett abgegossen
und der Fond mit einem halben Glas Wein und etwas heißem Wasser

aufgekocht. Nach Belieben können, etwa eine halbe Stunde vor Essenszeit,

runde Kartöffelchen beigelegt und mitgebraten werden. Beim
Anrichten entfettet man die Sauce und schmeckt sie mit wenigen Tropfen
Maggis Suppenwürze ab.

Hasenbraten. (Zeit der Bereitung 2 Stunden.) Ein junger
Waldhase, der bereits abgezogen, wird gut gewaschen und gehäutet, die
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^unterlaufe abgeflogen, ber ©chlufjlnochen eingebrochen unb nun
ÎRitcfen unb Saufe gefpictt. ©tan fatjt ben §afen, legt iljn in bie

paffenbe Sratpfanne unb übergiefjt i^n mit 250 ©rarnm hetfier Entier,
©tan brät ihn bamit 20 ©tinuten, tut V" Siter fauren fRapm hinjn unb
brät ihn nun fertig. ®ie Sraijeit richtet fiäj nach bent Sitter beS

5£iereS. — ®ie ©auce toirb entfettet, mit etmaS ©taiSmeljt, baS in
faurent Stapin gïatt aufgeïbft tourbe, berïocht unb jutent eine grofie
©tefferfpige Siebig'S gteifdj^tgytraft baran getan. — Srautfatat ober

Potlraut, auch nur SlefofetmuS gibt ntan baju.
*

©aftiger Sraten. Schnettes Stnbraten beS gteifcheS bei be=

trächtlicher Dfenhitse hält burd} fchneEeê ©öhtiefjen ber Poren ben ©aft
am beften jufammen. ©in junger §afe brate nur 35 ©tinuten, eine

fRehîeute nur eine gute ©tunbe, ein Senbenftüct nur 40 ©tinuten, fRoafb
beef je nach ©röffe 40—67 ©tinuten, bie fchtoerfte £>ammetleute nur
2 */« ©tunben, Heiner Salbte nnb Heiner fpammetrücten nur 45 ©tinuten.
@ut abgelegene^ greifet) erfter ©üte unb ftarleS Stopfen finb babei

Sorbebingung. ©aturtich ift bei einer ©ietijobe, bie alten ©aft bent

gteifd) erpatten miß, bie ©auce minbertoertig. £>ier ift SiebigS fÇteifd)=

ejtralt unerfe^tidj ; nichts lommt ihm gleich, toenn eS fich barum ^artbett,
ber ©auce fofort unb mit geringen Soften bie ihr feljtenbe Sraft unb
SSof)tgefchtttacf jtt berteihen.

*

gtunbern mit Pfifferlingen. (SereitwtgSjeit l'A ©tunben.
— gür 4 perfonen.) 3utaten: 1 Sito Pfifferlinge, 1 Sito gtunbern,
15 ©ramm SiebigS gteifch=©jtralt, 50 ©ramm Sutter, 40 ©ramm
©teljt, ©atg, Pfeffer, 3tt^ortenfäure unb gehaette Peterfitie. — SBäijrenb
man bie gut gefäuberten, niept ju großen Pfiffertinge 3A ©tunben mit
©atg unb etmaS Pfeffer lochen täfjt, hat man bie gif<he fauber herge=

richtet unb eingefatjen. — SSenn bie pilge gar finb, ftettt man auS
bem pitjmaffer unb 115 ©ramm SiebigS gïeifdpÊjiralt eine Iräftige
SSrühe per, in ber man bie gtunbern Weich lochen tä^t unb fie bann
auS bem SDopf nimmt, ©ad^bem man nun bie ©auce mit @chwi|=
inept auS 50 ©ramm Sutter unb 40 ©ramm ©teljt berbiett unb mit
Sitronenfaft berfepen pat, täfjt man bie Pfiffertinge noch 10 ©îinuten
barin teife lochen unb fügt ganj gute^t bie gehaclte Peterfitie htbjw
Seim Anrichten begießt man bie toarm geftettten gtunbern mit ber

fertigen ©auce, richtet bie pitge in einer ©emüfefchüffet feparat an unb
gibt ©aïgïartoffetn atS Seigabe.

*
|>echt in ©tallaroni. ©in £>echt bon ettoa 2 Sito @ett>id)t

mirb rafiert, in ©atjwaffer gelocht, ^atb erlattet in ©tticîe gertegt, biefe
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Hinterläufe abgeschlagen, der Schlußknochen eingebrochen und nun
Rücken und Läufe gespickt. Man salzt den Hasen, legt ihn in die

passende Bratpfanne und übergießt ihn mit 250 Gramm heißer Butter.
Man brät ihn damit 20 Minuten, tut V« Liter sauren Rahm hinzu und
brät ihn nun fertig. Die Bratzeit richtet sich nach dem Alter des

Tieres. — Die Sauce wird entfettet, mit etwas Maismehl, das in
saurem Rahm glatt aufgelöst wurde, verkocht und zuletzt eine große
Messerspitze Liedig's Fleisch-Extrakt daran getan. — Krautsalat oder

Rotkraut, auch nur Aepfelmus gibt man dazu.
-X-

Saftiger Braten. Schnelles Anbraten des Fleisches bei

beträchtlicher Ofenhitze hält durch schnelles Schließen der Poren den Saft
am besten zusammen. Ein junger Hase brate nur 35 Minuten, eine

Rehkeule nur eine gute Stunde, ein Lendenstück nur 40 Minuten, Roastbeef

je nach Größe 40—67 Minuten, die schwerste Hammelkeule nur
2 V» Stunden, kleiner Kalbs- und kleiner Hammelrücken nur 45 Minuten.
Gut abgelegenes Fleisch erster Güte und starkes Klopfen sind dabei

Vorbedingung. Natürlich ist bei einer Methode, die allen Saft dem

Fleisch erhalten will, die Sauce minderwertig. Hier ist Liebigs Fleischextrakt

unersetzlich; nichts kommt ihm gleich, wenn es sich darum handelt,
der Sauce sofort und mit geringen Kosten die ihr fehlende Kraft und
Wohlgeschmack zu verleihen.

Flundern mit Pfifferlingen. (Bereitungszeit I ft« Stunden.
— Für 4 Personen.) Zutaten: 1 Kilo Pfifferlinge, 1 Kilo Flundern,
15 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt, 50 Gramm Butter, 40 Gramm
Mehl, Salz, Pfeffer, Zitronensäure und gehackte Petersilie. — Während
man die gut gesäuberten, nicht zu großen Pfifferlinge Stunden mit
Salz und etwas Pfeffer kochen läßt, hat man die Fische sauber hergerichtet

und eingesalzen. — Wenn die Pilze gar sind, stellt man aus
dem Pilzwasser und 115 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt eine kräftige
Brühe her, in der man die Flundern weich kochen läßt und sie dann
aus dem Topf nimmt. Nachdem man nun die Sauce mit Schwitzmehl

aus 50 Gramm Butter und 40 Gramm Mehl verdickt und mit
Zitronensaft versehen hat, läßt man die Pfifferlinge noch 10 Minuten
darin leise kochen und fügt ganz zuletzt die gehackte Petersilie hinzu.
Beim Anrichten begießt man die warm gestellten Flundern mit der

fertigen Sauce, richtet die Pilze in einer Gemüseschüffel separat an und
gibt Salzkartoffeln als Beigabe.

Hecht in Makkaroni. Ein Hecht von etwa 2 Kilo Gewicht
wird rasiert, in Salzwasser gekocht, halb erkaltet in Stücke zerlegt, diese



enthäutet unb entgrätet. 72 XRalfaroni, in fteine ©iüde prbrodjen,
Werben in ©atgroaffer weict) geïod)t unb gum Stbtropfen auf ein ©ieb
gefdpitet. ®er gifd) unb bie äRaüaroni werben nun fd)ictjtentoeife in
eine ißorjellanform eingefüllt. Sngtt>tfd)en fd)Wit)t man einen Söffet
Sutter mit einem Söffet äReljl weifj, madjt e§ mit 'A Siter gleifcp
briiEje mit SiebtglS gleifcpytraft gefräftigt unb ebenfobiel gifdjfub fämig,
fod)t bie ©auce auf, quirtt nod) weitere 150 ©ramm Sutter fotnie 250
©ramm geriebenen Safe barunter, läfjt aUeë gut Jochen unb giefjt bie
©auce über bie gifcp mit ÜJtaffaroni. 3iw tjeifjen Öfen gratiniert, wirb
bie ©fjeife piff aufgetragen.

*

Kalte ^eringêfauce. (Sôereitungêgeit girfa 15 ÏRinuten. —
gür 5 fßerfouen.) Opiaten: 3 geringe, 2 prigeïocpe ©ier, 5 ©ramm
Siebigê gleifcpffipraït, 3 ©Söffet Gcffig, 3 ©fflöffel faurer fRapt, 2

.Qwiebeln, ein wenig geflogener Pfeffer. ®ie gewäfferten geringe
werben entgrätet unb fein gefcfynitien, bie SRilper perbon mit ben

®ottern ber prtgeïocpen ©ier nnb bem fauren iRalfm gart berrüpt.
3Run fügt man Siebigê fjteifdjertraft, meld)e§ in 3 ©fjlöffeln SSaffer
aufgetöft wirb, pnp, hierauf ©ffig, ißfeffer, bag gepclte SSeifje ber
©ter, bie feingefcpittenen 3®ie6etn unb geringe unb mifdjt

' atteë gut
untereinanber. — ®ie ©auce ift ganj öorgügttdj in öuelüartoffeln
unb burd) ben 3ufafj bon Siebigê gleifcp@itraït gugteic^^ein Mftigeê
unb bod) billiges Ubenbeffen für ben einfachen Sürgertifd).

*
fperingSfartoffeïn. ®ie gargeïod)ten Kartoffeln werben ge»

fdjätt unb in Scheiben gefcpitten. llnterbeê bänpfeiman 3>biebetn in
Sutter, gibt etwaS 9ReP, bann ©alj, Pfeffer, wenig ©ffig baran, wenn
e§ tod)t,, bie ïïeingepdien geringe unb pïe|t bie Kartoffeln, ©inb fie
gehörig burd)geïod)t, fo gibt man etwaê fRaljm baran.

*
SRaîfaroni mit gleif d) refien. Ungefähr 30 ©ramm äReljl

fd)Wi|t man mit 25 ©ramm Sutter red)t bräunt!unb füHt;bieS mit
einem großen Saffenïopf boH Souitton ober SBaffer auf, läjft eS gut
ïocpn unb würjt eê mit ©alg, ißfeffer, abgeriebener SAronenfEfdle,
etwaâ faurem fRapt, auf Sßunfd) etwas gleifd) ©straft ober

übrig gebliebener Sratenfauce. fyn biefe gut burcpeloipe Sratenfauce
tommt ein gehäufter SEeïïer feingefcpitteneê, übrig gebliebenes Kalb=
fteifd), weïcpâ man in ber ©auce, bie nidR mep focpn barf, piff
werben läfjt. Snbeffen pt man frifcpefodRe ober übriggebliebene
SRallaroni abtroffen laffen unb nicp p fein gepcti. ®ie 9ÜRal!aroni

gibt man auf eine runbe, tiefe ©cpffel, fo bafj in ber SRitte nur eine

enthäutet und entgrätet. V- Kilo Makkaroni, in kleine Stücke zerbrochen,
werden in Salzwasser weich gekocht und zum Abtropfen auf ein Sieb
geschüttet. Der Fisch und die Makkaroni werden nun schichtenweise in
eine Porzellanform eingefüllt. Inzwischen schwitzt man einen Löffel
Butter mit einem Löffel Mehl weiß, macht es mit 'Z Liter Fleischbrühe

mit Liebigs Fleischextrakt gekräftigt und ebensoviel Fischsud sämig,
kocht die Sauce auf, quirlt noch weitere 150 Gramm Butter sowie 250
Gramm geriebenen Käse darunter, läßt alles gut kochen und gießt die
Sauce über die Fische mit Makkaroni. Im heißen Ofen gratiniert, wird
die Speise heiß aufgetragen.

Kalte Heringssauce. (Bereitungszeit zirka 15 Minuten. —
Für 5 Personen.) Zutaten: 3 Heringe, 2 hartgekochte Eier, 5 Gramm
Liebigs Fleisch-Extrakt, 3 Eßlöffel Essig, 3 Eßlöffel saurer Rahm, 2

Zwiebeln, ein wenig gestoßener Pfeffer. Die gewässerten Heringe
werden entgrätet und fein geschnitten, die Milcher hiervon mit den

Dottern der hartgekochten Eier und dem sauren Rahm zart verrührt.
Nun fügt man Liebigs Fleischextrakt, welches in 3 Eßlöffeln Wasser

aufgelöst wird, hinzu, hierauf Essig, Pfeffer, das gehackte Weiße der
Eier, die feingeschnittenen Zwiebeln und Heringe und mischt alles gut
untereinander. — Die Sauce ist ganz vorzüglich in Quellkartoffeln
und durch den Zusatz von Liebigs Fleisch-Extrakt zugleich(ein kräftiges
und doch billiges Abendessen für den einfachen Bürgertisch.

Heringskartoffeln. Die gargekochten Kartoffeln werden
geschält und in Scheiben geschnitten. Unterdes dämpfefman Zwiebeln in
Butter, gibt etwas Mehl, dann Salz, Pfeffer, wenig Essig (daran, wenn
es kocht, die kleingehackten Heringe und zuletzt die Kartoffeln. Sind sie

gehörig durchgekocht, so gibt man etwas Rahm daran.

Makkaroni mit Fleischresten. Ungefähr 30 Gramm Mehl
schwitzt man mit 25 Gramm Butter recht braun(und füllte dies mit
einem großen Tassenkopf voll Bouillon oder Wasser auf, läßt es gut
kochen und würzt es mit Salz, Pfeffer, abgeriebener Zitronenschale,
etwas saurem Rahm, auf Wunsch etwas Fleisch-Extrakt oder

übrig gebliebener Bratensauce. In diese gut durchgekochte Bratensauce
kommt ein gehäufter Teller feingeschnittenes, übrig gebliebenes
Kalbfleisch, welches man in der Sauce, die nicht mehr kochen darf, heiß
werden läßt. Indessen hat man srischgekochte oder übriggebliebene
Makkaroni abtropfen lassen und nicht zu fein gehackt. Die Makkaroni
gibt man auf eine runde, tiefe Schüssel, so daß in der Mitte nur eine



bünne ©d)id)t tft. SBenn ber SRanb red)t bott tft, füllt man in bie
SDÎitte bag fÇtetfdj, bte ©auce gießt man barauf, fo baß Sttiaïïaroni
unb gleifd) red)t burdjjogen ftnb.

*

Sartoffelgemüfe. !yn eine Dmelettenßfanne gibt man orbent=

ltd) biet gett, fdjneibet robe Sartoffeln in ©djeiben, nebft 3lïJiebeïn,
gibt ©alj, Sßfeffer unb Stimme! bap, röftet Sartoffeln unb Zwiebeln
jiemlid) braun, füttt Staffer ober gleifd)brül)e auf unb läßt fie juges
bedt weid) !od)en. ©ie muffen bunlelbraun augfeben unb fdjmeden gu
(Soteletieg ober ©c^eUfifcï} red)i gut.

*

@d)toa nun flößten. 2 ©weiß, 7* Saffe SMebl unb 1 gute
SBattnuß groß Sutter rubre über bent geuer, big eg fid) bom Soßf
ablüft. SSknn eg ettuag erïaïtet, gib 2 ©gelb unb SRuglat bagu; ftedje
Heine Slößd)en aug unb lod)e fie in ber ©ußße 5—10 SRinuten.

*

Sobnenfalai. ®erfetbe mirb fetir fdjmacf^aft, Wenn man bie

in ©algwaffer ge!od)ten Heinen Sonnen mit einer SKajonnaifefauce
bermifdjt. ®iefelbe wirb belanntlid) ^ergeftelXt, inbem man jwei ©=
gelb gut berrüljrt mit einem Seelöffel ftarlem ©enf unb feinftem Dübens
öl. ®od) barf bagfelbe nur troßfenweife beigegeben werben, wäbrenb
man ftetg © unb Del gut quirlt. Stadler fommt aud) etwag ©alg
unb Pfeffer unb Gsffig bagu, naci) Seüeben aud) @d)nittlaud).

*
©rbäßfelbrei. ®ie Sartoffeln werben gefdjält, in 4 ©tüde

gefdjnitten, in ©algwaffer weict) gelodjt, bann bag Staffer abgefdqüttet,
bie Sartoffeln mit einer großen @abel berrübrt, 1 @tüd füße Sutter
gugegeben, fowie 1 Saffe SRabm unb nun auf fd)Wad)em geuer mit
beut Sod)löffel fdjaumig gerübrt; er foHte bann fdjön Weiß unb luftig
fein. §at man giemüd) füße Sutter anfangg beigegeben, fo gibt man
ibn obne weitereg auf ben Sifd), fonft aber röftet man nod) gwiebeln
braun, unb übergießt bamit bie Sartoffeln.

*

©infadje (£ierfpeife. (ißlattenmug, gebratene SRild).) @ed)g

©ßtöffel 3uder unb 3 (Sßtöffel SRebl werben mit gang wenig SJfild)

angerührt unb nad) unb nad) 6 ©er beigefügt, bann mirb SRild) nacßs

gefd)üttet, pria 3/4 Siter. ®ag ©ange füttt man in eine mit Sutter
angeftrid)ene ißruntrutersfßlatte ober ©mailsSafferotte — bie gorm
barf böcbfteng gmei ®rittel bott fein — unb fielt biefe in einen gut

dünne Schicht ist. Wenn der Rand recht voll ist, füllt man in die

Mitte das Fleisch, die Sauce gießt man darauf, so daß Makkaroni
und Fleisch recht durchzogen sind.

Kartoffelgemüse. In eine Omelettenpfanne gibt man ordentlich

viel Fett, schneidet rohe Kartoffeln in Scheiben, nebst Zwiebeln,
gibt Salz, Pfeffer und Kümmel dazu, röstet Kartoffeln und Zwiebeln
ziemlich braun, füllt Wasser oder Fleischbrühe auf und läßt sie zugedeckt

weich kochen. Sie müssen dunkelbraun aussehen und schmecken zu
Côtelettes oder Schellfisch recht gut.

Schwammklößchen. 2 Eiweiß, V- Tasse Mehl und 1 gute
Wallnuß groß Butter rühre über dem Feuer, bis es sich vom Topf
ablöst. Wenn es etwas erkaltet, gib 2 Eigelb und Muskat dazu; steche

kleine Klößchen aus und koche sie in der Suppe ö—1t) Minuten.

Bohnensalat. Derselbe wird sehr schmackhaft, wenn man die

in Salzwasser gekochten kleinen Bohnen mit einer Majonnaisesauce
vermischt. Dieselbe wird bekanntlich hergestellt, indem man zwei
Eigelb gut verrührt mit einem Teelöffel starkem Senf und feinstem Olivenöl.

Doch darf dasselbe nur tropfenweise beigegeben werden, während
man stets Ei und Oel gut quirlt. Nachher kommt auch etwas Salz
und Pfeffer und Essig dazu, nach Belieben auch Schnittlauch.

-X-

Erdäpfelbrei. Die Kartoffeln werden geschält, in 4 Stricke

geschnitten, in Salzwasser weich gekocht, dann das Wasser abgeschüttet,
die Kartoffeln mit einer großen Gabel verrührt, 1 Stück süße Butter
zugegeben, sowie 1 Tasse Rahm und nun auf schwachem Feuer mit
dem Kochlöffel schaumig gerührt; er sollte dann schön weiß und luftig
sein. Hat man ziemlich süße Butter anfangs beigegeben, so gibt man
ihn ohne weiteres auf den Tisch, sonst aber röstet man noch Zwiebeln
braun, und übergießt damit die Kartoffeln.

Einfache Eierspeise. (Plattenmus, gebratene Milch.) Sechs
Eßlöffel Zucker und 3 Eßlöffel Mehl werden mit ganz wenig Milch
angerührt und nach und nach 6 Eier beigefügt, dann wird Milch
nachgeschüttet, zurka ^ Liter. Das Ganze füllt man in eine mit Butter
angestrichene Pruntruter-Platte oder Email-Kasserolle — die Form
darf höchstens zwei Drittel voll sein — und stellt diese in einen gut
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mannen Sratofen. 20 bi® 30 Minuten ift bie ©^jet^e fertig ;

ißortionen 51ml 2Jad)tifd) für 8 bi® 10 ißerfonen.

*

©efüllte® 3TÎiïbr01. 3—4 SRilchbrötli roerben ber Sänge
nad) ^alb burcl)fd)nitten, 2 Griroeifj p Sd)nee gefd)lagen, 1 !£affe ge=

fdjälte unb geflogene SRanbeln, 2 Söffet Sirfd)roaffer unb geflogener
3ucîer barunter, and) ein menig Skofamen bon Süild)brötd)en barunter,
mit ber SRaffe bie Skötli gefüllt, feft berbunben unb in Sdjmalj ge=

baden.
*

Slfifelmu®. SSon ben Steffeln kerben nur S3ut)en, Stiel unb
bie fd)ted)ten Stellen entfernt, biefetben bann in bier Stüde gefdjnitten
unb in etroa® SBaffer mit 3iironenfcl)ale meid? gelocht. @® mirb bann
2IEe® bnrdjgetrieben, ber Skei nochmal® auf'® geuer gebracht unb ber

nötige ßucter beigefügt, nad) ^Belieben aucl) etroa® .Simnietbutber unb
ein menig mit laltem Sßaffer angerührte® Kartoffelmehl. Siur nid)t ju
biet bon le|term, bamit ba® Ipfelmu® nidjt mie ein Sftehlbrei mirb.
28er ba® 21pfetmu® nod) bermeljren roifl, lann ein p Sdjnee ge=

fd?lagene® ©iroetff barunter mifdjen; ein Söffet Slrac gibt bemfelben
einen feinen @efd)mact. S3iele brennen ba® Sl^>feïmuâ, menn e® in ber

Sdjüffet pm Serbieren angerichtet ift, inbem fie über baêfeïbe jiem=
lid) grob geflogenen 3uder ftreuen unb ein im genre glülfenb gemachte®
Heine® @ifenfd)äufeld)en baran brüden. ®er f3nder jifd)t bann ganj,
mirb hellbraun, menn er bie rechte garbe hat nnb belommt einen
etma® bittern @efd)mad, mirb aber, pgleict) IrpftaEifiert unb lörnig.

*

Sdjmarjmurjeln. 23eim ©inlaufe ber Sdjmarjmurjeln muß
man befonber® barauf felfen, bafi fie bon innen recht meiff unb menn

man fie abbridjt, ein meiffer ntildjähnlicher Saft herborquiEt. 3k einer

Sd)üffet rührt man einen Kochlöffel Stiehl mit faltem SBaffer fein ab,

giefjt bann nod) Sßaffer mie and) ein @ta® Siffig bap. ®ie Sßurjetn
merben rein abgefdjabt, bie bidern babon gefpalien unb in hatbfinger«
lange Stüde gefd)nitten unb, bamit fie nid)t fd)tbarj merben, fogleith
in ba® Süehlmaffer gelegt. Sßenn nun aEe fo beenbet finb, merben fie
rein gemafdjen unb mit gleifdjbrühe pgefe|t. Sßenn fie balb meid)

finb, röftet man in einem Stüd gute Skitter Sße£)t btafigelb, rührt e®

mit ber Skühe, morin bie Sßurjeln gefotten finb, glatt an, gibt ba®

nötige Salj fomie Sthiêfatmif; hkp unb ïodjt hiebon eine bidftiefsenbe
Sauce. ®ie Sßur^etn roerben nun in bie Sauce getan, menn nötig,
noch eiroa® gleifd)brühe fjittp unb boEenb® meich gelocht. 2)ie Sßur=
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warmen Bratofen, In 20 bis 3V Minuten ist die Speise fertig;
Portionen zum Nachtisch für 8 bis 10 Personen.

Gefülltes Milchbrot. 3 — 4 Milchbrötli werden der Länge
nach halb durchschnitten, 2 Eiweiß zu Schnee geschlagen, 1 Tasse
geschälte und gestoßene Mandeln, 2 Löffel Kirschwasser und gestoßener
Zucker darunter, auch ein wenig Brosamen von Milchbrötchen darunter,
mit der Masse die Brötli gefüllt, fest verbunden und in Schmalz
gebacken.

Apfelmus. Von den Aepfeln tverden nur Bußen, Stiel und
die schlechten Stellen entfernt, dieselben dann in vier Stücke geschnitten
und in etwas Wasser mit Zitronenschale weich gekocht. Es wird dann
Alles durchgetrieben, der Brei nochmals auf's Feuer gebracht und der

nötige Zucker beigefügt, nach Belieben auch etwas Ztmmetpulver und
ein wenig mit kaltem Wasser angerührtes Kartoffelmehl. Nur nicht zu
viel von letzterm, damit das Apfelmus nicht wie ein Mehlbrei wird.
Wer das Apfelmus noch vermehren will, kann ein zu Schnee
geschlagenes Eiweiß darunter mischen; ein Löffel Arac gibt demselben
einen feinen Geschmack. Viele brennen das Apfelmus, wenn es in der

Schüssel zum Servieren angerichtet ist, indem sie über dasselbe ziemlich

grob gestoßenen Zucker streuen und ein im Feuer glühend gemachtes
kleines Eisenschäufelchen daran drücken. Der Zucker zischt dann ganz,
wird hellbraun, wenn er die rechte Farbe hat und bekommt einen
etwas bittern Geschmack, wird aber zugleich krystallisiert und körnig.

Schwarzwurzeln. Beim Einkaufe der Schwarzwurzeln muß
man besonders darauf sehen, daß sie von innen recht weiß und wenn
man sie abbricht, ein weißer milchähnlicher Saft hervorquillt. In einer

Schüssel rührt man einen Kochlöffel Mehl mit kaltem Wasser fein ab,

gießt dann noch Wasser wie auch ein Glas Essig dazu. Die Wurzeln
werden rein abgeschabt, die dickern davon gespalten und in halbfingerlange

Stücke geschnitten und, damit sie nicht schwarz werden, sogleich

in das Mehlwasser gelegt. Wenn nun alle so beendet sind, werden sie

rein gewaschen und mit Fleischbrühe zugesetzt. Wenn sie bald weich
sind, röstet man in einem Stück gute Butter Mehl blaßgelb, rührt es

mit der Brühe, worin die Wurzeln gesotten sind, glatt an, gibt das

nötige Salz sowie Muskatnuß hinzu und kocht hievon eine dickfließende
Sauce. Die Wurzeln werden nun in die Sauce getan, wenn nötig,
noch etwas Fleischbrühe hinzu und vollends weich gekocht. Die Wur-



geïn fönnen audf irt ©algwaffer weid) gelocht werben, bann abgefeilt
unb in einer Sutterfauce gegeben Werben.

*

fReiSfjubbing, warnter. 125 ©ramm fReiê Werben gewafdfen,
mit 72 Siier SRilcf) unb 20 ©ramm Sutter 25 Minuten gefacht, gibt
bann eine fßrife ©alg unb 80 ©ramm geflogenen ßucfer unb 25 @r.

in Heine ©tücfe geteilte Sutter bagu, ebenfo etwaê abgeriebene Sitto*
nenfdfale unb — wenn bie SRaffe etwas ausgefüllt ift — 4 ©igelb,
fcfjlägt bie Gciweiff gu ©djnee unb giefft iffn leidet unter bie SRaffe. güttt
fie in eine gorrn unb bäctt fie 50 SRinuten im SBafferbab im Öfen,
©erbieri mit SBein ober grudjtfauce.

*
fReiSpubbing, falter. 125 ©ramm fReiS werben gewafdfen

unb mit 7* Siter Wild) gefodjt, bis ber fReiS gang weidf ift. ©ibt
bann eine fßrife ©alg unb 100 ©ramm geflogenen 3ucfer ffingu, läfjt
bie SRaffe ausfüllen unb gieljt 3 ©egiliter fteifgefüjlagenett fftafym ba*

runter, füllt bie SRaffe in eine gorm unb fteUt fie IV2—2 ©tunben
in fatteê Sßaffer ober auf GèiS, ftürgt unb bergiert ben Rubbing mit
©dflagralfm unb grudftgetee. ©erbiert mit grudjtfauce.

*
Duittenwürfielen. Quitten werben im SSaffer meid) gefodft,

burdf ein ©ieb getrieben unb fo biel 3ucfer als QuittenmuS genommen,
bieS auf bem geuer ffeif abgeröftet, mit geriebenen SRanbeln, Sitronen,
örangenfdfale, Siwmet unb Steifen gewürgt, in gut gereinigte @d)afS=

bärme gebrüeft unb nadflfer gu fleinen SBürftdjen abgeteilt.

*

©agopubbing. IRüifre ©ago in fodfenbe SRild) unb laffe
10—15 SRinuten weid) Werben, güge bei : getfacfteS meifjeS Srot, ein

©tücfdjen füfje Sutter, geflogenen ffuefer unb .gitronenrinbe, 2 gange Geier

unb 3 Gëigelb. ®ie 3 Gêimeifs fdjlage gu falbem ©djnee unb mifdje
ifyn gulejgt unter bie SRaffe. ®ie glatte ißubbingform wirb mit Sutter
befinden unb ber fßubbing eine ©tunbe im SBafferbabe gefodft. SRit

©irufj ober SBeiufdfaum ferbiert. $n ber tpotelfüdje Reifet biefer
fßubbing fßoubing fßotonaife.

*
$äfef>aftetd)en. görmdjen belege mit bütm aulgewalgtem

SIätter= ober SRürbeteig unb gebe in jebeS ein Söffetdjen geriebenen fetten
Sfäfe. SRadje ein bünneS Seigli mit einem Söffe! äReift, Ifalb XRildf
unb Sßaffer, Wenig ©alg, unb 3—4 Geier, füE,e bie ißaftetdfen bamit,
gebe auf jebeS ein ©tücfdfen Sutter unb boefe in guter $i|e fcf^ön gelb.

zeln können auch in Salzwaffer weich gekocht werden, dann abgeseiht
und in einer Buttersauce gegeben werden.

Reispudding, warmer. 125 Gramm Reis werden gewaschen,

mit V? Liter Milch und 20 Gramm Butter 25 Minuten gekocht, gibt
dann eine Prise Salz und 80 Gramm gestoßenen Zucker und 25 Gr.
in kleine Stücke geteilte Butter dazu, ebenso etwas abgeriebene
Zitronenschale und — wenn die Masse etwas ausgekühlt ist — 4 Eigelb,
schlägt die Eiweiß zu Schnee und zieht ihn leicht unter die Masse. Füllt
sie in eine Form und bäckt sie 50 Minuten im Wasserbad im Ofen.
Serviert mit Wein oder Fruchtsauce.

Reispudding, kalter. 125 Gramm Reis werden gewaschen

und mit ^4 Liter Milch gekocht, bis der Reis ganz weich ist. Gibt
dann eine Prise Salz und 100 Gramm gestoßenen Zucker hinzu, läßt
die Masse auskühlen und zieht 3 Deziliter steifgeschlagenen Rahm
darunter, füllt die Masse in eine Form und stellt sie 1'/-—2 Stunden
in kaltes Wasser oder auf Eis, stürzt und verziert den Pudding mit
Schlagrahm und Fruchtgelee. Serviert mit Fruchtsauce.

Quitt en Würstchen. Quitten werden im Wasser weich gekocht,

durch ein Sieb getrieben und so viel Zucker als Quittenmus genommen,
dies auf dem Feuer steif abgeröstet, mit geriebenen Mandeln, Citronen,
Orangenschale, Zimmet und Nelken gewürzt, in gut gereinigte Schafsdärme

gedrückt und nachher zu kleinen Würstchen abgeteilt.

Sagopudding. Rühre Sago in kochende Milch und lasse

10—15 Minuten weich werden. Füge bei: gehacktes weißes Brot, ein

Stückchen süße Butter, gestoßenen Zucker und Zitronenrinde, 2 ganze Eier
und 3 Eigelb. Die 3 Eiweiß schlage zu halbem Schnee und mische

ihn zuletzt unter die Masse. Die glatte Puddingform wird mit Butter
bestrichen und der Pudding eine Stunde im Wasserbade gekocht. Mit
Sirup oder Weinschaum serviert. In der Hotelküche heißt dieser

Pudding Pouding Polonaise.

Käsepastetchen. Förmchen belege mit dünn ausgewalztem
Blätter- oder Mürbeteig und gebe in jedes ein Löffelchen geriebenen fetten
Käse. Mache ein dünnes Teigli mit einem Löffel Mehl, halb Milch
und Waffer, wenig Salz, und 3—4 Eier, füll.e die Pastetchen damit,
gebe auf jedes ein Stückchen Butter und backe in guter Hitze schön gelb.
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©rieêpubbing. ©in ^aîber Siter SJJitct) totrb focfyenb gemacht
unb bann 70 ©ramm @rie§ tjineingerü^rt ; Wenn ber ©rieë recï^t auf-
gebämpft iff, rübrt man nod) 40 ©ramm Sutter Ijtnju, bann
fdjüttet mau bie SOÎaffe in eine @d)üffef unb fäfft biefeïbe etmaS er«

falten, fpernad) rübrt man fünf biê fecpS ©gelb nebft bier Söffet
boit 3ucîeï mit etwaS abgeriebener Sitronenfdjate unb einer tjatben SRef=

ferfpi|e ©atj barunter. Stun wirb baS SSeiffe bon ben ©tern ju einem
fteifen ©cpnee gefdjtagen unb bagu getan, in eine mit Sutter auSge=
ftricbene SRubbingform gefüllt unb eine batbe ©tunbe in fod3"nbem
SBaffer gefodjt.

*
,3miebad; $orte. 12 ©tuet .Qwiebacf werben geflogen unb ge=

fiebt; 10 Eigelb werben mit V2 fßfunb gutter teid)t gerührt ; 30 ©ramm
Zitronat unb 30 ©ramm Orangeat Hein gefdjnitten, 60 ©ramm SWan»

betn geflogen, etroaS 3immt baju getan; afleS gut gemifdjt nnb mit
bern 3wiebac! (bie 10 ©iweifs ju ©djnee gefdjtagen) teidjt barunter
gemengt. ®ie Sütaffe tn einem gut beffridjenen Sled) bet guter £>i|e
gelb braun gebaefen. ©obatb ber Sudjen auS bem Ofen unb ber

Sonn fommt, wirb 7* Siter ^ei|er SBeifswein barüber gegoffen.
*

3Bafd)gefci)irre taffen fid) feifr gut reinigen, inbem man ein

feucpteS Säppdjen in ^ocpfalj taud)t unb mit bemfetben bie @efd)irre
auSreibt.

*
2öafferbid)te§ ©cpubwerf. ©in gutes TOttet jur tperftellung

bon wa(ferbid)tem ©dju^werf erhält man, Wenn man 1 Siter Seinöt,
125 ©ramm ©eife, 46 ©ramm gelbeS SßacpS unb 32 ©ramm £>arj
auf getinbem geuer fcfjmitjt unb bie nodj marme SWaffe aufträgt. 3m
©cbwärjung fann man aud) etwaS fßuf) beimifeben. ®aS Seöer bleibt
naci) biefer Sepanblung fetjr meid) unb ift boüftänbig wa(ferbid)t.

*
tpoljmürmer in gujfböben. 2luS gujfböben fann man §olj=

mürmer burd) Senjin bertreiben. ®ie Söcper roerben bamit getrünft,
eS fterben bann nid)t nur bie ignfeften, fonbern aud) bie Sarben unb

©ter geben jugrunbe. fgnbeffen ift Sennin äußerfi feuergefätjrltcf), fo

bafj bie Serfucpe nur bei Sage ausgeführt werben bürfen unb ber

Sfaum erft mit Sid)t betreten werben fann, wenn ber ©erud) born

Senjin berfcpWunben ift. @S emptiest fid) baber mebr, bie Sobrlöcper
beS IpoIjWurmeS mit ißetroleum ober Serpentinöl bejw. Serpentim
fpirituS ju füllen. 3'um ©tngteffen ber glüffigfeiten in bie Söd)er be=

biene man fid) am beften eines OelerS, wie er für bie SRäbtnafcpinen

gebräudjfid) ift.

Dîebûftion unï> Vertag : grau (S it f e $onegger in @t. ©atfen.
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Griespudding. Ein halber Liter Milch wird kochend gemacht
und dann 70 Gramm Gries hineingerührt; wenn der Gries recht auf-
gedämpft ist, rührt man noch 40 Gramm Butter hinzu, dann
schüttet man die Masse in eine Schüssel und läßt dieselbe etwas
erkalten. Hernach rührt man fünf bis sechs Eigelb nebst vier Löffel
voll Zucker mit etwas abgeriebener Zitronenschale und einer halben
Messerspitze Salz darunter. Nun wird das Weiße von den Eiern zu einem
steifen Schnee geschlagen und dazu getan, in eine mit Butter
ausgestrichene Puddinqform gefüllt und eine halbe Stunde in koch-ndem
Wasser gekocht.

Zwieback-Torte. 12 Stück Zwieback werden gestoßen und
gesiebt; 10 Eigelb werden mit Pfund Zucker leicht gerührt; 30 Gramm
Zitronat und 30 Gramm Orangeat klein geschnitten, 60 Gramm Mandeln

gestoßen, etwas Zimmt dazu getan; alles gut gemischt und mit
dem Zwieback (die 10 Eiweiß zu Schnee geschlagen) leicht darunter
gemengt. Die Masse in einem gut bestricheneu Blech bei guter Hitze
gelb braun gebacken. Sobald der Kuchen aus dem Ofen und der

Form kommt, wird ^ Liter heißer Weißwein darüber gegossen.

Waschgeschirre lassen sich sehr gut reinigen, indem man ein

feuchtes Läppchen in Kochsalz taucht und mit demselben die Geschirre
ausreibt.

Wasserdichtes Schuhwerk. Ein gutes Mittel zur Herstellung
von wasserdichtem Schuhwerk erhält man, wenn man 1 Liter Leinöl,
125 Gramm Seife, 46 Gramm gelbes Wachs und 32 Gramm Harz
auf gelindem Feuer schmilzt und die noch warme Masse aufträgt. Zur
Schwärzung kann man auch etwas Ruß beimischen. Das Leder bleibt
nach dieser Behandlung sehr weich und ist vollständig wasserdicht.

Holzwürmer in Fußböden. Aus Fußböden kann man
Holzwürmer durch Benzin vertreiben. Die Löcher werden damit getränkt,
es sterben dann nicht nur die Insekten, sondern auch die Larven und

Eier gehen zugrunde. Indessen ist Benzin äußerst feuergefährlich, so

daß die Versuche nur bei Tage ausgeführt werden dürfen und der

Raum erst mit Licht betreten werden kann, wenn der Geruch vom
Benzin verschwunden ist. Es empfiehlt sich daher mehr, die Bohrlöcher
des Holzwurmes mit Petroleum oder Terpentinöl bezw. Terpentinspiritus

zu füllen. Zum Eingießen der Flüssigkeiten in die Löcher
bediene man sich am besten eines Oelers, wie er für die Nähmaschinen

gebräuchlich ist.
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