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Huuswivthaftlice Grotisheilage der Fojweiser Franen-Beitung,

Eridetnt am erften Sonntag jeden Wionats.

St. Gallen . 1. Januar 1908

Infekten als Delikateen.

&3 gibt mehr Kecterbiffen zwijchen E€rd’ und Himmel, ald unjere
Sdyulmeisdheit traumt. Su den beliebtejten Gerichten gehdrte bei den
Griechen und Ridmern die Grille. Auf den IMdrften Athend wurbe
fie in groBer Babhl feilgeboten und fand jtetd willige Abnehmer. Vet
pent PRomern wurden die Cofjud=Grillen vor dem Toten mit IWehl ge-
mdftet, und wie bet und Kaviavr, fam bet thnen ein Cofjudgeridht auf
pen Tifdh der Lormehmen. Jn LWeftindien hat nod) heute die Gru-
Gru-Grille, die an ben Palmen zumweilen grofe Verheerungen anridytet,
ald Gpeife eine grope Veliebtheit. Die Eingebornen hHhalten dad Lier
beim Cffen an dem fharten mit Hornplatten bedecten Kopf und ver-
gehren e8 gleic) eimer Objtfrucht. IMeben den Grillen erfrewen fidy bdie
Heujdyrecten der groften Verbreitung. Der Hottentotte it fie vie wir
etiva SKrebfe, und aud ibhren Eiern bereitet ev eine gléngenbe, brauwe
Suppe. Die Maurven find ebenfalld grofe Berehrer ber gerade in
Jiordafrifa in ungeheuren Sdymwdrmen auftretenden Heujdhrecen. Aud
eine Heufdjredenpaftete findet in Wlgerien wviel Unflang. J[n vielen
- Gegenbden: gelten dbie Tevmiten al8 befonbere Lecevei. Sie fommen in
jedem Land mit wdrmerem Klima in ungegdhlten IMillionen bvor und
baben, in Form eined bdicen Breied vervarbeitet, den Gefdymact bon
fitgen Mandeln. Jn Meyifo ftellt man aud der jogenannten Honig-
topfametfe (ihr Rbrper gleicdyt einem fleinen Ritbel) Met her. Soldje
Ameifen fann man auf den meyifanifdhen IMaxten lterweife faufen.
Die Bewohner von eufiidwaled ecblicten im Vugongfdymetterling die
gripte Delifatefle. Wenn fie einen jolden Shwarm aufgefpiivt haben,
giinben jie im Umfretd ein Feuer an, um bdie Tierchen zu erfticen.
Ote Wfche wird fpater weggerfumt und die Infeften werbden jorgfdltig
purdheinandergeharft, um bdie FiiBe, Fliigel und Fiihler zu fonbdern.
Die Sdymetterlingdleiber wirft man in einen Holatrog und ftampft fie
gu Bret, aud dem fleine Brote
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Rezeple.

Grprobf nnd guf befunden.

Kalbsdleberfuppe. Man hade 'o—1 Rilo Kalb3leber mit 60
Gramm ungerduchertem Spect und drei mittelgrofen Jiwiebeln, dampfe
pied nebjt eimer handgrofen Brofrinde in 60 Gramm Butter, giefe
Sleljdybriihe ober fonjt gute Brithe dbarvan und tue etwasd Musfatnup
und ein paar geftoBene Gewiirznelfen dazu, und wenn died alled Fu-
jammen 3irfa '/+ Stunde gefodyt hat, fo tretbe man e durd) ein Sieb
und lege in Butter gerditete Weikbrotidnittchen hinein; man fann bdie
Suppe aud) mit ein paar Cidottern abjiehen, und wenn man ihr nebjt
pem andern Gewiiry nod) einige gequetjchte ZWachholderbeeven Fujest,
fo dhnelt fie gang einer bei Feinfdymedern fo beliebten Rrametdvigel-
juppe. — Obige Portion ift fiir biel Suppe bevedynet, geniigend fiir
10—12 Perfonen.

*

KRartoffelfuppe. Gut gejdjdlte, gemajdene, in Sceiben ge-
jdynittene Rartoffeln werben mit veidhlic) gefchnittenem Wurzelzeug,
Gewiir, einigen Lorbeerbldttern, bem ndtigen Salz unbd fo viel Wafjer,
ald man Guppe haben will, zerfod)t; eine halbe Stunde vor dem Un-
ridhten fommt ein in Butter oder Fett gerditeter Liffel Wiehl bdarvan,
aud) etwad Bratenfauce, wenn man foldje iibrig hat, und naddem alles
sufaommen derb aufgefodht Hat, wird die Suppe dburd) ein Haarfieb
getrieben.

*

Sdweinsdfilet. (Basdler Art) Dad Sd)weindfilet wird ge-
flopft, bhiibjd) zugeftupt, indem wman {ibriged Fett entfernt. (‘Dasfelbe
fann zerfleinert sum Anbraten verwendet werden.) Dad Fleifdy wird
mit etivad Knoblaud) oder wenig Salbeiblitter gejpicdt ober eingerieben,
mit Salz und Pfeffer gewiivzt, in wenig heifem Fett furz angebraten
und mit der Bratengarnitur im HeiBen Ofen unter jeitmweiligem Ve-
gieBen weid) gebraten. Wenn notig, wird iiberfliifjiges Fett abgegoifen
und der Fond mit einem halben Glad Wein und etwad heipem Waffer
aufgefocht. Nad) Belieben fonnen, etwa eine halbe Stunde vor Ejjens-
seit, xunde Rartdffeldjen beigelegt und mitgebraten werden. Veim Un-
‘ridhten entfettet man bie Sauce und fdymectt jie mit wenigen Tropfen
Maggid Suppeniirze ab.

*

Hajenbraten. (Beit ber Vereitung 2 Stunden.) Ein junger
Waldbhafe, der Dbereitd abgezogen, wird gut gewajdjen unbd gehdutet, die



s

Hinterldufe abgejdlagen, der Sdhluptnoden eingebrodhen und nun
Riicken und Laufe gefpicdt. Man falzt den Hafen, legt ihn in bie
paffende Bratpfanne und itbergiept ihn mit 250 Gramm HeiBer Butter.
Man brdt ithn damit 20 Minuten, tut '+ Liter fouren Rabhm hingu und
brat ihn nun fertig. Die Bratzeit ridhtet fid) nacd) bem Wlter besd
Tiered. — Die Sauce wird entfettet, mit etwad Maidmeh!, bad in
jaurem Rabhm glatt aufgeldjt wurde, verfodht und zuleht eine grope
Nefleripige Liebig’s Fleild)-Cyriraft darvan getan. — Rrautfalat obex
Rotfraut, audy nur Wepfelmud gibt man dazu.

*

Saftiger Braten. Schnelled Unbraten ded Fleifdjed bei be-
tradytlicher Ofenbite halt durd) fhnelled Sdliefen der Poren den Saft
am beften ujammen. Cin junger Hafe brate nur 35 Minuten, eine
Rehfeule nur eine gute Stunbde, ein Lendenftiict nur 40 Minuten, Roajt-
beef je nacd) Grdpe 40—67 Minuten, die dywerfte Hammelfeule nux
2 '/> Stunben, tletner albsd- und fleiner Hammelriicfen nur 45 Minuten.
Gut abgelegened Fleifd) erfter Giite und jtarfed KRlopfen find babei
Borbedbingung. Natitrlid) ift bei einer IMethode, die allen Saft dem
Sleifch erhalten will, die Sauce minderivertig. Hier ift Liebigd Fletjdy-
extraft unerfeplicy ; nichtd fommt ihm gleid), wenn e8 fich dDarum hanbelt,
der Sauce fofort und mit geringen Kojten die thr fehlende Rraft und
LWohlgefhmad zu verleihen. -

Flundern mit Piifferlingen. (Vereitungszeit 1'/+ Stunben.
— Biir 4 Perfonen.) Butaten: 1 Kilo Piifferlinge, | Kilo Flunbdern,
15 Grvamm Liebigd Fleijd)-Cytratt, 50 Gramm Butter, 40 Gramm
Nehl, Salz, Pieffer, Sitronenfdure und gehadte Peterjilie. — Wahrend
man die gut gefduberten, nicht zu groBen Pfifferlinge */+ Stunden mit
Saly und etwad Pieffer fodjen (aRt, hat man die Fijde jauber herge-
ridjtet und eingefalzen. — Wenn bdie Pilze gar find, jtellt man ausd
pem Pilzwajjer und 115 Gramm Liebigd Fleijd)-Crivaft eine Erdftige
Brithe her, in der man die Flundern weid) fodhen (Gt und f{ie dbann
aud dem LTopf nimmt. Nad)pem man nun die Sauce mit Sd)wip-
mehl aud 50 Gramm Butter und 40 Gramm PMehl verbicdt und mit
Bitronenfaft vberfehen hat, (dRt man die Pfifferlinge nod) 10 Minuten
parin leife focdjen und fitgt gang zulept bie gehadte Peterfilie hingu.
Beim Unridten begieft man bdie warm geftellten Flundern mit bex
fertigen Sauce, richtet die Pilze in einer Gemiifefdyiiffel feparat an und
gibt Salzfartoffeln al8 Beigabe.

Hedt in Matfaroni. Cin Heht von etwa 2 Rilo Gewidyt
wird rafiert, in Salzwafjer gefocht, halb extaltet in Stiide zerlegt, diefe
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enthautet und entgrdtet. '/> Rilo Makfaroni, in fletne Stiice zerbrodjen,
werden in Salzwajjer weid) gefodht und Fum Wbtropfen auf ein Sieb
gefchiittet. Der Fijch und die Makfaroni werden nun fd)ichteniveife in
eine Porzellanform eingefitllt. Jnzwifdhen fhwipt man einen Liffel
Butter mit einem Lojfel Wehl weif, madht ed mit /s LQiter Fletjd)-
briithe mit Lebigd Fletjdhexrtratt gefrdaftigt und ebenjoviel Fijdhjudb jamig,
fodyt die Sauce auf, quirlt nod) weitere 150 Gramm Butter jowie 250
Gramm geriebenen RKife davunter, (it alled gut fodjen und gieft die
Sauce itber die Fijdhe mit Maffaroni. Jm heien Ofen gratintert, wird
bie Speife heiB aufgetragen.

KRalte Hevingdfauce. (Vereitungdzett zirfa 15 Minuten. —
Fhir 5 Perjonen.) Sutaten: 3 Heringe, 2 hartgefodhte Eier, 5 Gramm
Liebigd Fleijd)-Cytratt, 3 Ehlbffel CEfjig, 3 CRHffel jaurer NRahm, 2
Biviebeln, ein wenig gejtoBener Pleffer. Die gewdfferten Heringe
werden entgrdtet und fein gefdynitten, bie Mildher Hhiervon mit den
Dottern der hartgefodyten Cier und bdem jaurven Rahm Fart vervithrt.
Nun fiigt man Liebigd Fletfdertraft, welded in 3 Eplbffeln Wajjer
aufgeldft wird, hingu, hievauf Cfjig, Lfeffer, das gehadie Weife ber
Cier, bdie feingefchnittenen Siviebeln und Heringe und mijd)l alled gut
untereinanber. — Die Sauce ift gang vorziiglic) in Quellfartoffeln
und durd) den Jufap von Liebigs Fleijd)-Cyrtrakt zugleich ein friftiges
und doc) billiged bendefjen fiiv den einfacdhen Biivgertijd).

*

Hevingdfartoffeln. Die gargefodhten KRartoffeln werden ge-
jchalt und in Sdheiben gefcynitten. Unterded dimpfe man Swiebeln in
Butter, gibt etwad Mehl, dbann Salz, Bfeffer, wenig Eifig dbaran, wenn
e fodyt, die fleingehactten Heringe und Fulept die Kartoffeln. Sind fie
gehorig durdygefodht, fo gibt man etwad Rabhm davan.

*

Maffavont mit Fletfdreften. Ungefdhr 30 Gramm Miehl
jhwit man mit 25 Gramm Butter vedht braum?und fitllt: died mit
einem groBen Tajfenfopf -voll Bouillon oder Waijer auf, (EHt ed gut
fodjen und wiirzt e8 wmit Sal3, Pfeffer, abgeriebener Sitronenjdale,
etivad  faurem Rahm, auf Wunjd) etwad Fleijd) - Crtvatt oder
librig gebliebener Bratenjauce. Jn biefe gut durdjgefodhte Bratenjouce
fommt ein gehdaufter Teller feingejdynittened, iibrig gebliebened Kalb-
fleifd), weldhed man in der Sauce, die nidht mehr fodjen daxf, heif
werden [dRt. Jndeffen bhat man frijd)gefocyte oder iibriggebliebene
Matforoni abtropfen laffen und nidt zu fein gehactt. Die Matfaroni
gibt man auj eine runde, tiefe Sdyiiffel, jo dak in ber Mitte nur eine
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piinne Sdyicht ijt. Wenn der Rand vedht voll tft, fiillt man in die
Mitte dad Fleifd), die Sauce giept man darvauf, jo dap Matfaroni
und Fleifd) rvedht durd)zogen finbd.

*

Rarvtoffelgemiife. Jn eine Omelettenpfanne gibt man ordent:
lich viel Fett, jdyneidet rohe Kavtoffeln in Sdeiben, nebjt HBwiebeln,
gibt Sal, Bfeffer und KRitmumel dazu, rioftet Kartoffeln und Bwiebeln
siemlic) braum, fiillt Waffer ober Fletjdhbriihe auf und (iRt fie zuge-
pectt weid) fodhen. Sie miiffen dunfelbraun audfehen und jdymecden zu
Coteletted oder Schellfijd) redht gut.

L

Shmwammilopden 2 GCimeif, 2 Tafle Mehl und 1 gute
WallnuB groR Butter viihre itber dem Feuer, b3 ed fidh) vom Topf
abloft. Wenn e8 etwad erfaltet, gib 2 Cigelb und Mustat dazu; jted)e
fleine R(bBhen ausd und fodje jie in dber Suppe 5—10 Minuten.

*

Bohnenfalat Derfelbe wird fehr {hmadhaft, wenn man bdie
in Salzwaffer gefodhten fleinen BVobhnen mit einer Majonnaifefauce
vermifcht. Diefelbe wird befanntlic) hergejtellt, indem man Zwei Gi-
gelb gut verrithet mit einem Teeldifel ftarfem Senf und feinjtem Oliven-
ol. Dod) darf badfelbe nur tropfenweife beigegeben werden, wdbhrend
man ftetd €t und Oel gut quirlt. Nadher fommt aud) etwasd Saly
und Preffer und Cifig dazu, nad) BVelieben aud) Scnittland.

*

Crddapfelbrei. Die Rartoffeln werben gefdydlt, in 4 Stiicte
gefdnitten, in Salzwafjer weid) gefodyt, bann dad Wajjer abgefdyiittet,
pie Rartoffeln mit einer grofen Gabel verrviihrt, 1 Stiict fiige Butter
sugegeben, jowie 1 ZTaffe Rahm und nun auf {dpvadem Feuer mit
pem Rod)liffel fhawmig gerithrt; exr follte dann fdydn weif und luftig
fein.  Hat man ziemlic) fiige Butter anfangd beigegeben, fo gibt man
thn obne weitered auf den Tijd), jonjt aber roftet man nod) Jwiebeln
braun, und iibergieft damit die Kartoffeln.

*

Cinfadje Cierjpeife. (Plattenmus, gebratene IMild).) Sed)3
CRlbffel Suder und 3 CERlbffel WMehl werden mit gany wenig Mild
angerithrt und nad) und nad) 6 Cier beigefiigt, dann wird IMild) nach-
gejchiittet, Furfa */+ Qiter. Dad Gange fiillt man in eine mit Butter
angeftrichene Pruntruter-Platte ober Email-Rafjerolle — bdie Form
barf hodyjtend wei Drittel voll fein — umbd jtellt bdiefe in eimen gut
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warmen Bratofen. Jn 20 bid 30 Minuten it bie Speife fertig;
LPortionen jum Nadytifcd) fiir 8 bi8 10 Perfonen.

*

Gefitl{tes Mildhybrot. 3—4 IMilchbrotli mwerden bder Liinge
nad) halb durd)jdynitten, 2 CiweiR zu Schnee gefd)lagen, 1 Taffe ge-
jhdlte und geftogene Wandeln, 2 Liffel Rirfdywaifer und gejtoBener
Sucer darunter, aud) ein wenig Brojamen von Mildybrdtdyen davunter,
mit der IMaffe die Brotli gefiillt, fejt verbunden und in Sdymaly ge-
bacen.

*

Apfelmus. Lon den Wepfeln werden nur Bupen, Stiel und
pie jdhlechten Stellen entfernt, diefelben dann in bier Stiide gejd)nitten
und in etwad Walfer mit Bitronenjdhale weichy gefocdht. €8 wird dann
Alled durdhgetrieben, der Bret nodymald auf's Feuer gebradyt und ber
ndtige Bucer beigefiigt, nacd) Belieben aud) etwad Ztmmetpulver und
ein wenig mit faltem Waifer angerithrted Karioffelmehl. Fur nid)t zu
viel von lepterm, damit dad WUpfelmud nicht wie ein MWehlbrei wird.
Wer dad Upfelmus nod) vermehren will, fann ein zu Sdnee ge-
jdhlagened Ciweip barunter mijdjen; ein Ldffel Arac gibt demfelben
einen feinen Gefcdymact. Biele brenmen dad Wpfelmus, wenn ed in ber
Sditfjel zum Serbieren angerictet ift, indem fie iiber dbadjelbe ziem-
li) grob geftoBenen Suder ftreuen und ein im Feuer glithend gemadyted
tleined Cifenfdhdufelchen davan driicfen. Der Jucker 3ijdht dann gang,
wird hellbraun, wenn er bdie vedyte Farbe hat und befommt einen
etiwad bittern Gefdymart, wird aber zugleid) fryjtallifiert und fornig.

*

Sdmwarzmwurzeln VBeim Eintaufe der Sdhwarzwourzeln muf
man Dbefonderd darauf fehen, daR {ie von innen ved)t weif und wenn
man fte abbridht, ein weifer mildydhnlicher Saft hervorquillt. JIn einer
Sdyitffel rithrt man einen Kodyloffel Mehl mit faltem Wafjer fein ab,
gieBt dann nod) Waifer wie aud) ein Glad Cffig dazu. Die Wurjeln
werden vein abgejdhabt, die didern davon gejpalten und in halbfinger-
lange Stiide gejcdynitten und, damit jie nidht jchwary werden, fogleid)
in dag Mehlwaifer gelegt. Wenn nun alle fo beendet find, mwerden jie
rein gewafjdjen und mit Fletjdhbriithe zugefept. Wenn fie bald weid)
jind, rdjtet man in einem Sttt gute Vutter IMehl( blaBgelb, vithrt es
mit ber Vriihe, worin bdie Wurzeln gejotten jind, glatt an, gibt das
ndtige Salz jowie Musfatnuf hingu und fodht hievon eine didfliegende
Sauce. Die Wurzeln werden nun in die Sauce getan, wenn ndtig,
nody etwad Fleifdybrithe hingu und vollendd weid)y gefodht,. Die Wur-
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seln fonnen aud) in Salzwafier iveid) gefodht twerden, bdnn abgefeiht
und in einer BVutterfauce gegeben werden.

*

Reidpudbing, warmer. 125 Gramm Reid werden gewajden,
mit ‘2 Qiler IMild) und 20 Gramm VButter 25 Minuten gefodht, gibt
pann etne Prife Salz und 80 Gramm geftofenen Juder und 25 Gr.
in fleine Stiide geteilte Butter dazu, ebenjo etwad abgeriebene Jitro-
nenfdjale und — mwenn bdie Mafle etwad audgefiihlt it — 4 Eigelb,
jhldgt bie Cimeil 3u Sdynee und zieht ihn leid)t unter bie Maffe. Fiillt
fie in etme Form und bdacdt jie 50 Minuten tm Waijjerbad im Ofen.
Serviert mit Wein oder Frudytjauce.

*

Reidpudding, falter. 125 Gramm NReid werden gewajdyen
und mit */s Qiter Mild) gefodht, bid ber Reid gang weid) ift. Gibt
pann eine Prife Salz und 100 Gramm gejtoenen Bucer hingu, lGht
bie Maffe audtithlen und zieht 3 Deziliter jteifgejdhlagenen Rahm da-
runter, fitllt die Maffe in eine Form und jtellt jte 1'2—2 Stunden
in falted Waijer oder auf €i8, jtiirgt und verziert den LPudding mit
Sdylagrahm und Frudjtgelee. Serbiert mit Frud)tiauce.

*

Quittenwiivitchen. Quitten werden im Waffer mweid) gefodt,
burd) ein Sieb getrieben und jo viel Buder ald Quittenmud genommen,
died auf dem Feuer fteif abgeriitet, mit gerviebenen Mandeln, Citronen,
Orangenjchale, Simmet und Nelfen gewiirzt, in gut gereinigte Sd)afs-
piavme gedriickt und nadyher zu Eleinen Wiirjtchen abgeteilt.

*

Sagopudding. Rihre Sago in fodjende Miild) und laffe
10—15 IMinuten weich werben. Fiige bet: gehactted mweied Brot, ein
Stiictdyen jiige Butter, gejtoBenen Jucker und Jitronenrinbe, 2 ganze Eier
und 3 Eigelb. Die 3 Ciweip dhlage zu halbem Scdhnee und mifdje
ihn zulest unter die Maffe. Die glatte Puddbingform wird mit Butter
beftrichen und der Pudding eine Stunde im Wafferbade gefocht. INit
Girup oder Weinfdyaum jerviert. JIn der Hotelfiiche bHeit Ddiefer
Pubding Poubing Polonaije.

*

Rafepajtetdhen. Formchen belege mit diinn audgewalztem
Blitter- oder Miirbeteig und gebe in jeded ein Liffelchen geriebenen fetten
RKdje. Wadje ein ditnned Teigli mit einem Loffel Mehl, halb IMild)
und Waifer, wenig Salz, und 3—4 Eier, fiille die Pafjtetchen bamit,
gebe auf jedes ein Stiictdhen Butter und bacde in guter Hige fdyvn gelb.
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Griedpudding. Cin halber Liter Mild) wird fodjend gemadht
und dann 70 Gramm Gried hineingerithrt; wenn der Gried ved)t auf-
gedbdmpft ijt, rithrt man nod)y 40 Gramm DButter hingu, dann
jhiittet man bdie Majje in eine Sdyitfjel und (GHt diefelbe etwasd er-
falten.  Hernacy rvithrt man flinf bi8 jedhs Eigeld nebjt vier Liffel
poll Buder mit etwad abgeriebener Sitronenjdhale und einer Hhalben Miej-
jerfpige Saly darunter. Nun wird dad Weike von den Etern Fu einem
jteifen Scynee gejchlagen und dazu getan, in eime mit Vutter audge-
jtrichene Pubdingform gefiillt und eine halbe Stunde in fodjendem
Waijer gefodyt. i

Smwiebad=Torte. 12 Stitt Bwiebact mwerden gejtoBen und ge-
jiebt; 10 Cigelb werden mit /2 LPiund Jucer leicht gerithrt; 30 Gramm
Bitronat und 30 Gramm Orangeat flein gejdynitten, 60 Gramm Man-
deln gejtoRen, etwad Jimmt bdazu getan; alled gut gemifdh)t und mit
bem Bmwiebad (die 10 Ciweif zu Sdmee gejchlagen) leicht davunter
gemengt. Die Maffe in einem gut beftrichenen Bled) bei guter Hibe
gelb braun gebacten. Spbald bder Rudjen aud dem Ofen und bder
Form fommt, wird s Liter heifer Weigwein dariiber gegoifen.

Wafdgefdhirre laffen fid) fehr gut veinigen, tndem man ein
feuchted RQippchen in KRodhfalz taudyt und mit demjelben die Gefdivre

audreibt.
%

Wajferdidhted Schuhmwert. Cin guted Mittel zur Herjtellung
von wafferdidhtem Schuhwert erhdlt man, wenn man 1 Liter Leindl,
125 Gramm Seife, 46 Gramm gelbed Wacd)d und 32 Gramm Hary
auf gelindem Feuer fdymilzt und die nod) warme Mafjje auftedgt. Jur
Sdywirzung fann man aud) etwad Rup beimijden. Dasd Leder bleibt
nad) diefer Vehandlung fehr weid)y und ijt volljtdndig wajferdidt.

*

Holzwiivmer in Fufbdden Aud Fupbdben fann man Holj-
wiivmer durc) Venjin vertreiben. Die Licher werden damit getrdnft,
e8 fterben dann nicht nur die Jnjeften, jondern auc) die Larven und
Cter gehen jugrunde. Jnbdeffen ijt Venzin duBerjt feuergefdbhrlich, jo
paf die Yerjudje nur bei Tage audgefithrt mwerden difvfen und ber
Raum exjt mit Lidht betreten werden fann, wenn der Gerud) bom
Benzin verfdywunden ijt. €3 empfiehlt iid) baher mehr, die Bohrlddyer
ped Holzwurmed mit Petroleum oder Terpentindl beyw. FTerpentin=
fpivitud zu fitllen. Bum EingieBen der Flifiigeiten in die Licjer be-
diene man fid) am beften eined Oelerd, wie er fiiv die Ndhmajdinen
gebraudyficy ijt. |

Redattion und Verlag: Frou Clije Donegger in St. Gallen,
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