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- & odh-« Bansbaltuiigsjhule

Houswirth(taftlice Grotisbeiloge der Gdmweier Fronen-Jeifung.

Eridheint am erften Sonntag jeden Monats.

St. Gallen. . 9. September 1911,

»Gffet OBft!" '

Diefe Aufforderung fann nidt oft und nidht dringend genug wieber-
holt werben. Fiir Kinder ift Objt die befte Nahrung, aber aud) dem
Crmadyfenen bietet 3 Anregung zur Verbauung und andere gefund-
beitliche Vorziige zur Geniige. JIm Hodhfommer und im Herbjt ijt
allenthalben der Tijd) mit frijhem Objt veidhlich befept, und bvielfad
briingt fid) dbie Frage auf, ob dad Obt nur ein Genufmittel ijt ober
0b 5 imftande ijt, einen wertvollen Vejtandteil der Crndhrung ausdzu-
madjen.  Der Gejdymact ded Obijted beruht hauptidchlicy in Pilanzen-
jdurven (Apfeljdure, Bitronenjdure, Weinjteinfdure) und berfdjiedenen
fliichtigen (Gtherifden) Oelen. Der Ndhrwert riihrt vornehmlid)y vom
Buder her. Die Salze diemen dem Aufbau der Minevaljalze ded K-
perd, ioie fie befonders im Blut und fifr den Knodjenbau notwendig
find. Jm allgemeinen ijt bad Objt in rohem Jujtande jdymacdhafter
und exfrijdjender ald in gefodhtem. Denn durd) die Hige it ein Teil
per flithtigen Beftandteile, die gerabe ben Wohlgejhmad audmadyen,
verloren gegangen.

Da aber gleid)zeitig die Pilangenfajeru bnrd) bad Rodjen gerjprengt
worden fjind und borher unlbsliche, gallertartige Stoffe, jogenannte
Lettinjtoffe, (B3lid) geworden find, hat dag Obft durd) dad Kochen an
Lerdaulidhfeit jugenonmumen, wasd bet der Erndhrung von Rindern und
magenempfindlichen Perfonen bon grofer Bebeutung ift. Sowohl vohes
al8 aud) gefodhted Obft wirft anvegend auf bdie Darmtdtigfeit und
[apt oft drztliche Abfiihrmittel Jehr zum Borteil ded Rranfen ent-
behrlich erjcheinen. . Unverbaulid) jind die Schalen und Kerne der Wein-
trauben und werden daher wedmdBig nidt mitberfchludt. Um 3u
jeder Jahredzeit Objt zu haben, Fonjerviert man e durd) FTrocdnen
(Uepfel, Birnen, Pflaumen) oder durd) Einfodhen. Beim Einfoden
geniigt Bucter al8 Ronfervierung@mittel, wenn dagd OOt i jum Ge-
braud) luftdid)t verjd)lofjen bleibt, fonit laffen jid) dhemifdje Hiilf3mittel,
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wie Salicilidure verivenden; dod) muf ein Ueberma bermieden werben.
Audy Frudptjdjte laffen jid) durd) Kodhen vor alfoholijdjer Gérung
bemabhren. |

Sypeifesettel etner vegefavifden Servienkolonie,
1. Fribjtiict: tagli) Haferjuppe (audnahmsdweije Cacao).
2. Friibjtiict: Objt und Brot.
4 Ubr: Obft und Brot ober Mildy und Brot.

Mittag Abend
Montag  + Kafao, Butter, Ronfitiir. Milchgries.
Dienjtag CErbienfuppe, Cier, Salat. Brot, KRdfe, Weildy.

Mithwood)  Gerftenfuppe, Nudeln, Kompott. Milchreis.
Donnerdtag Kirjdenjuppe, KRartoffeln, Spinat.  Mild), Konfititr.
reitag Bohnenjuppe, Schoten, Salat, OOt. Griedpudding.
Samitag  Mehljuppe, Kobhlraben, Kompott.  INildjuppe.

Sonntag  Johannidbeerjuppe, Kartofjel, Salat. Kife, IMild), Brot.
Montag Griedfuppe, Bohnen, Rbhabarber.  Miild), Konfitiiv, Brot.
Dienjtag Stadyelbeerjuppe, Nudeln, KLohlraben, IMildreis.

: Erbbeerfompott.
Mittwody ~ Gerjtenjuppe, Kartoffel, Salat. Mild), Brot, Konfitiir.
Donnerftrg Heidelbeerfuppe, Matfarvoni, Rompott. Kife, Mildy, Brot.
reitag Nudeljuppe, Salat, Schoten, Rompott. Mild), Konfitiir.
Samjtag  Kartoffeljuppe, Kohl, Bohnen, Heidel= Miild), Konfitiix, Brot.

beerfompott.

Gonntag  Crbienjuppe, Spinat, Heidelbeer- Mild), Kife.
fompott.

Montag Kirfdyenjuppe, Reid, BVobhnen. Mildhjuppe.

Dienftag Bobhnenjuppe, Cier, Kobhl, KRartoffel. Mild), Konfjititr.
Mittwod)  Kraut Nudeln, Salat, Kompott. ®xriedpudding.
Donnerftag Griedjuppe, MRiibli, Chefen, Salat. Mild), Konfitiix.
Dreitag Mild)fuppe, Rohlraben, pfelfompott. Mild), Konfitiir.
Gamftag  Gemifdyte Suppe, Niibli, Kartoffel. Mild), Duark.

Sonntag  NRibelijuppe, Bohnen, Bratfartoffel, Mild), Konfitiiv.
rohed Obit.

Nontag Crbienfuppe, Chefen, Rartoffelitot. Griedpudding.

Diendtag  Bohnenfuppe, Kabidjalat, Nudeln,  Mild).
Apfelfompott.

Mittwod)  Gerftenfuppe, KRrant, Kompott. Milchjuppe.
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Donnerftag Gemiifefuppe, Kartoffel, Salat. IMildy, Brot.
oreitag Meidjuppe, Kohlraben, Riibli, Chefen. Mild), Konfititr.
Samjtag  Mehlfuppe, Bobhnen, Kompott. Milchreis.

Sonntag Oriedfuppe, Nudeln, Kompott, Salat. Mild), Kdje, Brot.
Montag Rartoffeljalat, Bohnen, Salat, Romp. Mildjuppe.

Dienjtag Gerftenjuppe, Wirz, Kompott. Milchreis.

Mittwod)  Bobhnenfuppe, Nubeln Salat. Mild), Kife.

Donnerftag Gemiifefuppe, Bohnen, Kartojfel, RKafao.
Salat.

Bu einem jeden Geridjte wird Brot gegeffen und jwar frdfjtiges
Sdwary- oder Grahambrod, dad tiichtig gefout werden muB.  Wudj
werden die Gericjte nicht nebeneinander, jonbdern nadjeinander gegeifen.
Der Salat wird mit Sitronenfaft angemadt.

Rezepte.

Crprobt und gut Hefunden,

Brotfuppe Bu etwa 500 Gramm Sdywarzbrot gibt man eine
Mobrriibe, eine halbe Knolle Sellerie, eine Peterfilienwurzel, eine
Bwiebel, allesd flein gefdynitten. Jn 2 Liter Wafjer bringt man died
sum Kodjen, treibt die Majfe durd) ein Sieb, falzt die Suppe, gibt
einen CRlbffel Butter und nod) etwad gehadte Peterfilie daran und
lagt fie auffochen. Bulept zieht man die Suppe mit wei Cigelb ab.

E

Leberfuppe. DHierzu nehme man eine KalbSleber und fode
diefe in fiedendem Wajfer eine halbe Stunde ab. Nun nimmt man fie
beraus, legt jie zum fjdynellen Abtiihlen in falted Waifer und rveibt
jte dann auf einem FReibeifen; hievauf nimmt man zwet Kannen fodjende
Sletfchbriihe, tut eine derbe PLPortion gejchnittene Peterjilie hinzu, nad
Belieben ein wenig Majoran und (ift died jujammen auffodjen. Nan
richtet nun die Suppe iiber gerditete Semmel- ober Brotjdynitten und
etmwad Pfeffer an.

E S

Ragout fin. 250 Gramm Rindfleijd), 3 Jungen, 500 Gramm
KRalbdmild), 250 Gramm Ralbfleijc), 250 Gramm frijder Sped (d. b.
nicht gevdudhert, nur fejted Spedfletid)) fodht man gar, dod) nidyt miirbe,
pamit ed fid) evfaltet in fehr fleine Wiirfel jchnetden (GBt. Dann nehme
man die Rindfleifchbrithe, lajfe in diejer fleine Perlzwiebeln und Cham-
pignond mit einem guten Stiid Butter ettwasd fodjen, Tdiittet dann
alled in Wiirfel gejchnittene Fleid) hinein, tue gehactte Sarbellen etwasd
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Suppeniviivge und Jitvonenfdure hingu, und wenn ed hievon nidyt pifant
genug wird, fann man ein wenig fehr guten Cifigiprit nehmen und
vithrt die gange Wajfe ulept mit Eigelb, mit etwad Weizenmehl ver-
vithrt, ab und jtlirit e8 aud; wenn e8 erfaltet ijt, fitllt man e8 in
Mujdyeln, jreut Parmejantdfe und Kapern darauf und bidt e3 im
Ofen gelbbraun. Lt jicd) durd) weitere Sutaten bermehren und ver-

feinern. .
%

Mosdfauer Solianta. Nebriged Fleifd) aller Art (aud)y Wurft-
und Spedrefte) wird mit einer grdpeven ober zwei fleinen Zmwiebeln
fein gebackt ober bdburd) bdie Mafdyine gelaffen. Bulept nimmt man
1—2 $Hinde voll gedbrrted Brot, die nicht nur dad lepte tom Fleifd
aud der Majdyine {dyaffen, jondern aud) dad Quantum erheblicd) ver-
mehren. Dad gange wird gut mit Salz, etwad Nelfenpulver und
Lfeffer, bejonberd aber mit Musfatnuf gewiirzt. Dann wird e8 in
eine fladge Cmail= ober feuerfefte Lorzellanform getan und mit Mild
fo begofjen, bafs diefelbe dariiber zujammengeht. Oben wird dbann nod)
fall3 man Hat, ein Loffel dider Fabhm davauf verteilt, daf bie Fldache
wie mit Butterflockchen belegt ausdfieht. Dad Gericht wird in ben Brat:
ober Stubenofen gejtellt und ift fertig, jobald e3 oben jdhon gelb und
unten pon der INild) nichtd mehr zu jehen ift. Diefelbe hat thre Pilicht
getan, indem fie die Platte jaftig und nahrhaft gemacyt hat, Hat man
iibriges Sauerfraut, Matfaroni, Neid oder Kartoffeln, fo fann died
algd Mitteljchicht, wobei Fleijdhmaijje oben und unten, aucd) verwendet

fperden.
*

Spedbraten. Man gerlapt Butter und Sped in einer Lfanne
legt dad Fleifd) (am beften Huft) hinein und bratet ed jdon gelb;
bann fiigt man ein Ribl bei und (GEft e8 Jo bdmpfen, big dad NRiibli
gang zermalmt und faft fdywarz ift. Dann gibt man foviel .falted
Wafler bei, bid e8 dad Fleifch dectt und fiigt dbad gewdhnlihe Gemwiiv
bei. Ctiva eine halbe Stunde vor Ejfendzeit mad)t man ein Teiglein
bon Mehl und Wein und rithrt ed bei; ebenfo fegt man etwa 8—10
fleine Siwiebeln dazu und fodht e fo noc) fertig.

*

Cnglijd)-Stemw. Redyt arted Nindfleifd) {hneidet man in Schei-
ben, (aBt e8 in Butter einige IMinuten auf beiden Seiten anbraten
und dann in etwad VBouillon langjam weid) {dmoven. Hievauf fiigt
man ein Glag Portwein, einen Teeltffel boll Reidmehl, einige gehadtte
Champignons, Bitvonenjcdhale, den Saft einer Halben JBitrone, etwad
Qiebigd Fleijchertraft, jowie dad ndtige Saly hingu, 1GRt dad Geridyt
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nody eine Viertelftunde leife fodjen und ferviert ed mit Kartofeln und

Gemiifen.
%k

Frifafjierted Hivn Fiir 6 Perfonen werden 3 Kalbd- ober
2 Od)fenhirn gerechnet. Die in warmem Waffer gereinigten Hirn
werden in 1—1'/2 Qiter fiedendem Sud einige Minuten iber jdhwadem
Feuer gefocht, heraudgezogen und abgetvopft. Jn einem Pianndjen
werden 50—60 Gramm frifdhe Butter zerlaffen, 30 Gramm Aehl
barin feid)t gediinftet, mit 1 Schbpflbffel Fletfdhbrithe ju einer glatten
Sauce angerithrt, die Hirn hincingegeben, den Saft einer Jitrone, oder
1—2 Qoffel Weinefjig, etwad Salz, PBfeffer und IMustatuuy, und eine
Mefferipibe Fletfchertvaft jugefiigt, die Pfanne ugededt und der JIn-
halt in 10—15 Minuten itber {dwadem Feuer fertig gefocht. Nad)
pem nvidgten wird nod) etwasd Rriuterbutter dariiber jerbrocelt und
per Plattenvand mit gebadenen Brotecroutonsd garniert.

®

Hadhisd bon Gefliigel. Bon 1ibrig gebliebenem Geflitgel wird
pag Fleijh von BVein und Haut lodgeldjt und die Abfille mit etwas
Sleifdybriihe audgefodyt; bon der Briihe wird mit zwei KRodyldfjeln voll
Mehl und etwad VButter eine Sauce gemadyt und wmit zwei Eigelb,
Rabhm, Jitronenfaft und dem nitigen Gewiiry fiber den Hachis ge-
gojjen. Derfelbe mwird heif erhaben angeridhtet, mit wad)Sweiden
Ciern und VBrotfrujten garniert, oben etwad Jus und gehacdte Peter-
jilien davauf gegeben.

*®

Rujftfde einfade Paijtete ,Bivog”. An Wafd)- ober Pup-
tagen ift ein Mittageifen u empfehlen, defjen BVejtanbdteile wenig Arbeit
madjen und jchon am Wbend vorher zuved)t gemad)t werden Ehnuen.
Man hacte die vorhandenen Fleifd)> und Spedrefte mit geddrrtem Brot
oie oben, wiirze nad) Gefdymac, mit Salz, Peffer und Musdtat und
pimpfe dad Gange mit veidhlic)y Fett, dent, wenn bdie Majje bratet,
nod) 1—2 Loffel faurer Rabhm zugefiigt wird. Damn Hholt man beim
Biacker 1—1"2 Pfund Teig, tetlt ihn in wei Halften und walzt die-
felben aud. Auf bie eine fomunt bdie Fleijhmaife, die andere mwird
pariiber gelegt, o daf dad Gange wwie ein bededter Rudhen ausfieht.
Hat man etwad Cigelb, fo wird er damit bepinfelt, jonjt geniigt aud)
Butter oder, wenn er aud dem Ofen fommt, etwasd Mild). Auf etnem
Nebenteller zur Suppe gegeffen, exfept diefer Pirog an dem Tag bie
iibrigen Speifen. Man madyt am beften eine nabhrhafte Suppe bon
Gemiifeveften daguw. Bielleid) verfud)t aud)Zeine ober die anbere Paus-
frau die Qrvautjuppe (Sehtdji), die in Rupland taglich, jowohl auf die
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faiferliche Tafel, ald auf ber niedrigen Bauernbiitte fommt. Sie wird
aud frifdjem ober faurem RKabid mit Fleijchbrithe beveitet. Dod) fann
fie um Pirog aud) von einem Reften Sauerfraut gemad)t werben.
Wenn dad Kraut mit dem ndtigen Waffer und Salz fod)t, werden
Rartoffelfchnige bineingewajchen, und einige Minuten bor dem An=
ridhten oird ein Leiglein aud faurem HRahm und Mehl davan geriihrt.
St nidhgl viel Rabhm vorhanden, fo Hilft man mit einer Ziwiebel-
{dhivetze nad). ;

Tomatenfauce. 100 Gramm Sdyinfen ober magerer Sped wird
in fleine Wiicfel gefdynitten, mit einer groBen Biviebel, einer Karotte
und etwasd Butter in etner Kafferolle gediinjtet, dbann werdben 10 Stiick
audgedriicite Tomaten nebjt einem fhalben Lorbeerblatt, ein big et
Jtelfen, ‘Pfejferfornern und etnem bhalben Glad WeiBwein dazu ge-
geben, [aBt e3 langfam did einfochen, preft e8 durd) ein Haarfieb und
tut e3 in eine Rajferolle mit einem Stiiddjen frijdher Vutter und jivet
Loffel voll fraftiger Ralbfleijdhjus eventuell Fleijdertraft mnebjt dem
ndtigen Saly und erwdrmt es. .

Gedimpfte Sellerie. Gute fefte Selleriefnollen werden ge-
wajdjen, gepubt, in diinne Schetben Ferjchnitten, nodymals audgewajdjen,
mit Butter gewiegter griiner Peterjilie, Salz, Pfeffer mit Waifer oben
bedbectt, weid) gediinjtet, mit einem RKaffeeldffel Mehl geftaubt, mit eini-
gen Loffeln Rabhm gewiivzt. Bu gebratenem ober gebadenem Fleijd
ald Beigabe pajjend. ;

Apfelipetie. Cin Teller boll gejdynipter Wepfel wird in 60
Gramm Butter weid) geddmpft, 5 Eigelb mit 60 Gramm Jucer und
etivad abgeriebener Sitronenjdyale jhaumiq geriihrt, die Uepfel, wenn
jie erfaltet jind, dagugegeben, aud) einige Loffel voll jauren Rahm und
julept der Scdhnee von 5 Ciweif. Alled in einer Uuflaufform im
Ofen aufgezogen. :

Griednudeln Bon zwet Giern, 600 Gramm feinem IMehl und
etiad heiger Mildy wird ein fefter Nubelteig gemadyt, ausdgewalft und
liegen gelaffen. 125 Gramm GSdjweinefett wird in einer RKafferolle
heip gemad)t und darin 6 ERIDHffel boll mittelfeiner Gried gebrdunt,
pann mit etwa /s Liter Faltem Waffer audgelaffen, gefalzen und fo
lange gefocht, bi8 dag Waffer verdampft ift und der Gried locter und
hell ausjieht. Nun werben aud dem Teig furge, nicht u breite Nubeln
gefchnitten, in Salzmajjer aufgefodyt und zu dem Gried in die Kajjerolle
getan und gut dDurcheinander geriihrf,
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Qiirbisd fiiv den Winter einmaden. Nur die Eletneven,
nicht gany audgewadyfenen Riirbijje jdhalt man, nimmt dad Kernhaus
aud und fdyneidet fie etwa fingerlang nubdelfdrmig, falzt fie ein und
briict jie in Dunjtglifer oder Tipfe, die mit Pergamentpapier verbun-
ben werden. Man (ERt fie fodann tn etnem mit Wailer ur Hilfte
gefiillten Refjel, dejfen Boben mit Strof) bedectt ift, dreivievtel Stun-
ben fodjen (tm Wajjerbad) und verwabrt fie fihl. Cinfad) und gut
hebt man die Riirbiffe auf, wenn man fjie, dbod) aud) nur Eleinere, un-
audgemwadyjene, mit diclier WepfalflBjung iiberzieht und im Rellex
oder Spetfefdyrant fihl vermwabhrt. .

Bmwetidgen einjumaden Gejdjdlte und audgejteinte Swetjd)-
gen focdht man mit der Hilfte jo viel Suder, etwad gangem Simmet
und etwad Jitronenjchale gany langjam unter fleiBigem NRithren, fo
lange, bi3 fein Saft mehr davon ablduft. Wldann fiillt man fie in
Gldfer ober Steintiipfe, bedecdt jie mit tn Branntwein getrdnttem Pa-
pier und bindet die Topfe mit Pergamentpapier ju. (‘Die Smwetjdgen
fonnen aud) ungejchdlt vermwendet werden. . R.)

‘ A

Aepfel eingumadyen nad) ruffifcdher Art. Reife, frijd
abgenommene und fehlerfreie Wepfel werden ungefd)dalt in einen grofen
Steintopf gelegt, dann focht man jo biel Waffer, daf e8 bdie Wepfel
gerade bebectt, mit etwas Salz, Roggenmehl und Honig auf, giept died
nach) dem Erfalten itber die epfel, bindet bad Gefdf gut zu und ftellt
e3 in ben feller. — Cin andered Verfahren ift bad Cinmadyen der epfel
mit CEffig, wobei man bdie Wepfel ungefdhdlt in groBe Glifer legt, auf
ben Liter Cfjig 1 Rilo Bucder vecynet und Ddenfelben u einem biden
Sirup einfodht, austithlen Bt und iiber die epfel giept. Audy jduert
man in RuBland die Qlepfe[ l’;aufig ein toie die Gurfen, indem man
in einen Vottid) ober ein FaB eine Sdidhyt frijdhes, furzgefdynittened
Strol legt, darvauf eine Sdjidht Sauerfivid)z, Johannidbeer- oder Ber-
bertpenbldatter, dann bdie QIepfeI, 3wifchen die immer twieder Stroh und
Blitter gelegt werben, damit jie einander nidht beriihren. Hievauf giept
man auggefiihlte, {dhwade Salzlate, mit etwad Effig vermifdht, iiber
die Wepfel, legt zu oberjt eine Sdjicht Stroh, dedt das Fap mit einem
bejdhwerten Dectel Fu, {treid)t quﬁtgeé Harz ringdherum, baﬁ feine Luft
baau fommt, und jtellt e8 an einen fifhlen Ort.

*

EBirnen tn €fjtg. Man [ddlt und baIbiert pte Birnen, wcldhe
nicht iiberrveif fein bdifrfen, jdyneidet dad Rernhausd fHeraud und fodt
jie im Wafjer und Bucker (auf 1 Kg. Birnen 500 Gramm Bucer) gut
weich, Dbringt jie dann mitteld eined Scaumlvffel8 auf ein Haarfieh
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und fodyt in dem zurlickgebliebenen Waffer alle iibrigen jum Einmadyen
Deftimmten Birnen. Jjt died gefdjehen, fo fodhyt man den Saft mit
jo biel gutem Weineffig, al8 zur Bededung der Birnen nohvendiq ift,
pictlichy ein, fiigt etwad Simmt, Bitronenjdhale und einige Nelfen bei,
(it alled auffochen und giept ed itber die in Cinmadyglifer gejdyidy)-
teten Birnen, um fie dann (uftdicdhyt zu verfdyliegen.

*

Neigeis. Sdoner Karolinareid wird audgequollen, abgegoifen, mit
jiiBem Rahm und Jucer gar, aber nidht gang weid) gefocht. Auf 500
Gramm Reid 1Y+ Liter Rahm. Dann zehn Eigeld barunter geriihrt,
sulet ber Schnee. Died wird tn fleine hiibfdhe Formden oder Tiegel-
chen geftrichen, auf €i8 febhr falt geftellt, geftiivzt und mit eingemad-
ten Hagebutten befrangt zur Tafel gegeben.

*

Bwetfdygentiichi. Hiezu werden redht reife groBe Bwetichgen
genommen. Man madyt beim Stiel etnen fleinen Cinfdynitt, driict die
SQerne heraus, nacy BVelieben fann man aud) die Haut abjiehen, gibt
pie Bwetfdhgen in eine Sdyiiffel, und ftreut etwas feinen Jucker dariiber
und [ift fie ftehen. Jnzwifdhen rithrt man 2 Kilo Pehl mit einem
halben Liter lauwarmem Bier oder mweifem Wein mit Fwei ERIHffeln
feinem Olivendl ober jerlaffener Butter ju einem glatten Teig am,
welcher mit dem feftgefhlagenen Schnee bvon drei Cimweif vermijcht
wird. Der Teig mufp fo dic fein, daf er jidh jtart mefjerviidendict an
pie gum Wusbacten Deftimmten Friidhte anlegt. Jn diefem Teig iver-
pen die Bwetidgen getaud)t und tn HeiBem Fett fchwimmend zu rot-
gelber Farbe gebaden, einige Wugenblicte auf Lijdpapier gelegt und

in Suder und Bimmt gewendet.
P

Jede Haudfrau halte fid) eine Bledhbiichje mit geddrrtem Brot.
Rann fie fid) dasdfelbe nicht ausd Ueberbleibjeln verjdaffen, fo {dneide
fie getroft vom RLaib und lege die Stiicte, unter denen eine gute Menge
fleiner Wiirfelchen, in den Ofen. €3 ijt died fein Lurus, benn iie
wir fehen werden, ijt dad gedbdrrte Brot nidht nur zu Reftengerichten
3u berivenden, fondern dient aud) Fum Berldingern frifdyer Fleijchipeifen.
Aucy etwad jaurer Rabhm fet immer bvorhanden. Man gewinnt ihn,
indem man jid) mit der Mild) fo rvichte, daf fjie einen Tag und eine
Nadyt ftehen famn. Jn mandjen Familien wird dad Abgenommene zu
Butter verarbettet, aber man tut befjer, {id) diefe IMiihe 3u erfparen,
denn jdymadhafte FTafelbutter befommt man bet lingerem Sammeln
poc) nicht, und fiir Ritdenzwede geniigt ftatt Butter der dide HHahm
in pielen Fallen. Man mup ihn nur in dber Whrme Halten, bid exr
geftoctt ift und dann immer umriihren, wenn fiiger dazu fommt, fonijt
wird er gern Ditter.

Redaftion und Verlgg: Frauw €lije Donegger in &t Gallen.
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