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Banshaltuiigsjdule
Pongwivthhartlide Guotisbeiloge der Gepoeizer Franen-Beitung.

Eridyeint am erften Sonntag jeden Monats.

St. Gallen. v, 12, Dezember 1911,

Der vegetarifde Speifezettel der alfen Ramer,

@eber Bejudjer ded Nationalmufeums von Neapel fennt bie itm
ﬁj siveiten Stocdwert aufgejtellten gladgedectten Rdjten, in denen
dad enthalten ift, wad in den ver{dyiittelen Vorvatdfammern und auf
pen jteinernen Tijdhplatten ded alten Pompejt {id) durd) die JFabrtaujende
fonferviert hat. Mandje der vorgefundenen Pflangenvefte find durd
Auffcdyriften, die dagd Mufewm Hhat anbringen lafjen, ervfldrt; eine Bu-
jammenjtellung bded gangen Funded gibt und aber die Heitfdyrift
Science”  Aud ihv geht hervor, daf im alten Pompeji an frijdjen
Sriidhten, Weintvauben, Feigen, Wepfel und Birnen auf die Tafel famen;
e3 gab aber aud), wie aud der Wrt der Crhaltung nod) erfennbar ift,
Lrauben tn getrocnetem Bujtande. Swiebel, Knoblaud), Bohnen und
Qinfen wurben al8 Gemiife verwenbdet, Hirfe und RKaftanien allem Wn-
fhein nach) gur Brotbereitung. AuBerdem wurden auf den Marften Pom-
pejid nod) fech3= und vierzeilige Gerjte, Hirfe, Koreander, DHafelniijje,
Mandeln, Apfelbliitten und Johannisbrot feilgeboten. — ;

Orangen und Jitvonen dagegen, die und ald die italienijdhen Friichte
par excellence exfcheinen, gab ed bamals in Jtalien nod) nicht; fte famen .
erjt im Mitttelalter durcy die Kreuzfabrer oder durd) bie beginnenden
Handel8beziehungen mit Judien nad) Curopa. 1Mebrigend ift mit ben
genannten Friihten und Pflangen der vegetartjdje Speijezettel der alten
Lompejaner nicdyt erjdhdpft; ed find zum groRen Teil nuv Herbitfriic)te
bie am 24. Augujt ded Jahred 79 nad)y Chrijtud — bdem Tage Dded
Crbbebend — auf den Mirtten der alten Stadt feilgeboten mwurden
und in den BVorvatdfammern [agerten.
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Rezepte.

Grprodbt und gut Hejunden,

Hadbraten Man nimmt 750 Gramm Rindfletfd) aud der Keule,
500 Gramm Sdyweinefleijd), 500 Gramm Kalbfleifd) und 125 Gramm
Nievenfett. Dad Fleijd) Jhabt man mit Hiilfe eined jdarffantigen
Loffeld bem Laufe der Fafer nad)y aud Haut und Sehnen. (Va3 geht
am leidyteften, wenn man dad Fleifd) in Streifen jdyneidet und jo {dabt
ober e3 jamt dem Nievenfett durd) die Fletjdhhadmaichine (aht.) Jedben-
fall3 mup dag Fett gehactt werben. 125 Gramm Weibrod (3ivei alt-
bactene, abgeriebene Semmeln) werden tn Waffer oder Mild) geweidyt,
gut audgeoriictt, fein berioiegt und zu dem Fleifch gegeben ober man
gibt eine Obertaife Waifer jum Fleifd) und gibt geriebened Brot ober
Bwiebad (3wei Hinde voll) troden dazu. Died alled wird mit el
gefdlagenen Giern tiichttg verviihrt, fo dag man, wenn alled durd)-
einander geavbeitet ift, eine ftreihbave, nicht briichige Maffe hat. INit
Salz, feingefchnittenen ZBwiebeln und Peterfilie, Pfeffer, IMustatnuf
und Nelfen gewiivzt, twixd bdie Majfe auf dem mit Mehl beftreuten
Holteller in linglid) ovale Form gebradht, mit Paniermehl oder Biwte-
bacd bejtreut. Dann wird dber Braten gleich jedem anbern mit Butter,
Sped, Brateniviivze und Sugaben von Kunodjen in *4 bid 1 Stunbde
tm Ofen oder wifdjen Kobhlen fertig gemadyt und mit KRartoffeln und
Salat ferbiert. Qaft man ihn u lange braten, jo wird er trocden,
jeboch mup er durd) und dburd) gar fein. INit Rabhm im Ofen obex
in der Pfanne gebraten, wird er vorziiglid).

E 3

Sdmadhafted und friftiged Sparvfleifd). Zmwei Hinbde
poll getroctnete oder frifch) gejdynittene Brotwiirfel vdjtet man in veid)-
lid) Fett und gibt jie in eine ofenfefte Schiiffel. Jn dem in der Pfanne
suriicigebliebenen Fett dampft man eine mit einigen Nelfen gefpidte
Bwiebel, gibt dad in feine Sceiben gejchnittene rohe oder aud) ge-
fochte Neftenfletjh) dazu und laBt e8 anbraten. Gewiirzt wird mit
Galz und Pfeffer. Sobald dad Fleijd) bratet wird ein ERlvfel Wiehl
pariiber geftreut, durdjgerithrt und mit einem Glad WeiRwein ober.
Moft und etwad Bitvonenjaft vermifcht, Fleijhbriihe oder Geiled Waijer
mit Fleifchertvaft oder Maggiwiirze zugegoifen und tm Ofen oder auf
Qleinfeuer fochen gelajfen. '/2 Stunde vor dem Unvidhten untermifdyt
man dad Geridht mit den Brotwiivfeln und (Gt nod) fertig fodjen.
Neben vohem Fleifch ift aud) KQeber, Nieven oder Heri verwendbar.
A Beigabe it diefem Gericht eignen {id) RKartoffeln, Rifotio oder

Maigfdhnitten. Der Miaid verliert feinen f{trengen, fiir mande nidyt
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angenehnen Gefdymad, wenn man ihn am Morgen fdon fodht, auf
bent naffen Holzteller audjtreidht und den Vormittag jtehen [apt, ehe
man ihn ju Sdnitten {dneidet und badt.

Badwert=Nezepte.

A3 Weberd Nniverjal=Lexifon der Kodfunjt, Achte Auflage. Jn
Driginaleinband. 2 Banbe 26 Mark, mit Ergdnzungdband 30 Mart.
(RQeipzig, Berlag bon J. F. Weber).

Hallovenfuden Man vithrt 500 Gramm audgemwajdyene Butter
su Sdaum, tut nad) und nady 3wei Eibotter, '/> Liter IMild), 60 Gr.
aufgeldite Hefe, 500 Gramm grofe audgefernte NRofinen, 250 Gramm
RQovinthen, 100 . Gramm leingejdnittened Jitronat, 35 Gramm ge-
ftogene Mandeln, etiwvad Saly und jo biel feined gemwdrmtes Neehl hinzu,
baf ber Teig, weldjer lange und ftarf gefchlagen iwerden mup, loder
genug ift, um fjic) nod) mit dem Rithr(dffel gut ziehen zu lajfen; dann
fiillt man die Mafje in eine gutgebutterte runde BVledhform, [dRt den
RQudjen an einem warmen Orte aufgehen, bactt ihn in einem nidt zu
heiBem Ofen, ftlirzt thn nod) warm aud der Fovm, Dbejtreicht ihn mit
Butter und bejtreut thn mit Juder und Jimmt.

Lebfudjen, Bajeler, dide. Man jiedet 2> Kilo Honig auf,
vithrt ihn bann, bid er beinahe villig audgetithlt ijt, vermijdht thn mit
1 Rilo und 250 Gramm Mehl nebjt 60 Gramm Pottajdye, (Ght bdie
Maijfe ftehen, bid fie aufgeht, fiigt nody 14 Rilo Nehl, 250 Gramm
seridinittene Mandeln, 60 Gramm Anig, 60 Gramm geftofene Nelfen,
15 @ramm geftoBenen Pieffer und 30 Gramm Korviander hingu, arbeitet
den Teig tiichtig durdjeinander, driicft thn in bie mit Mehl Dbeftreuten
Sovmen, badt die Qudhen bei ftarfer Hipe, befreit {ie von bdem Mehl
und glafiert fie.

Lebtudjen, Niirnberger, weiBe. Jehn Eier mwerden mit
500 Gramm Juder jdhaumig gerithrt, mit 250 Gramm gehactten und
ettvad gerditeten fiigen Mandeln, 12 Gramm Jimt, 6 Gramm geftoBenen
elfen, 4 Gramm KLardbamomen, einer halben geriebenen Musdfatnuf,
ber auf Buder abgeriebenen Sdyale einer Bitrome, 70 Gramm gehadtem
Bitronat, 70 Gramm' fanbierter Ovangenjdhale, 5 Gramm Hirjidhhorn=
jalz und 500 Gramm feinem Mehl vermifcht, die Maijfe auf langlic)-
bievedige Oblatentafeln gejtrichen, mit einem Sdjeibdhen ZHitronat in
der Mitte belegt, mit Puberjucder beftaubt und bei verhiltnidmdifiger
Hite gebaden. — Ober man rithrt 500 Gramm Suder mit dret gangen
Eiern und dret Dottern eine halbe Stunbe lang nad) einer Seite hin,
tut 125 Gramm gejdydlte ldnglidhy gefdynittene Mandeln, 24 Gramm
Bimmt, 8 Gramm Nelfen, bdie feingehadte Schale einer Jitrone, 62
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Gramm fleingefchnittened JSitronat und ebenfoviel fanbierte Lomeran:
senfchalen nebft zwet Weefferipiten Pottajhe hingu, zulebt ben Schnee
von dret ChweiBen, den Saft einer Hitrone und fo viel Miehl, ald man
bedarf, um bden Teiq feft genmug Fum Aufrollen zu maden. Dann jtreicht
man den Teig auf Oblaten oder treibt ihn auf und jdyneivet thn in
langlid)-bievectige Kudyen, die man auf einem butterbeftrichenen Bled
bei gelinder Hie bickt. — Nod) etiwad andered ijt folgended Nezept:
Ayt Cier werben mit 500 Gramm feingejiebtem Zuder ftart gefdlagen,
mit 8 Gramm Bimt, 2 Gramm gejtoBenen Nelfen, 2 Gramm Karda-
momen, 70 Gramm fleingejdynittenem Jitronat, 70 Gramm fandierten
PBomeranzenfdyalen eine Bierteljtunde bvervithrt, bierauf 500 Gramm
feined Mehl und 16 Gramm gereinigte, in Rofemmwaifer aufgeldjte Pot-
tafcye, zulept 500 Gramm ldnglid) gejdynittene oder griblic)y gebactte,
etivad gelblid) gerdftete IMandeln Fugefeht, der Tetg auf Lblaten ge-
fteichen und auf ein BVlech bei gelinder Hibe langfam gebacen.
Matronen, fiiBe. 500 Gramm fiige Mandeln werdben gebriiht,
gejchalt, auf dem Ofen etmweniq iibertrodnet und entweder auf einer
Mandelmiihle gemahlen ober auf einem feimen Meibeifen gerieben odex
aud) in einem Marmormbrier mit drei big bier Eiweien geftofen, in
einer Sdyiiffel oder NReibjdhale mit 500 Gramm HSuder und drei bid
bier 3u Sdynee gejd)lagenen Eiweien eine Jeitlang gut verviihrt und
auf eine ber angegebenen rten auf Oblaten, Papier oder ein Bled)
gefet, mit Staubjzucer befiebt oder mit Hagelzucter Dbeftreut und bei
gelinder Wdrme {chon Belbriunlid) gebacten. — Oder man mijdht 250
Gramm geriebene Mandeln, 250 Gramm Juder, zwet bid drei frijdje
Ciweife und den Saft einer halben Jitrone, indem man Chveil, Juder
und Bitvonenjaft ju Scdaum vithrt und die Mandeln hinzufiigt.
Nandelbrot. Bier gange Cier rithrt man mit 250 Gramm
Butter 3u Scdaum, tut nad)y und nad)y 250 Gramm ungejchdlte, in
Streifen gefdynittene ober grobgebhactte Mandeln, 125 Gramm fleinge-
jchnittened Bitvonat, 30 Gramm gejtoBenen Jimt, 8 Gr. geftogene Nel-
fen und 500 Gramm feined Mehl binzu, formt den Teig in Fwei bis
pret [dnglidje Latbdjen, badt diejelben auf einem mit Butter beftrichenen,
mit Mehl bejtdubten Bledy bet mapiger Wdarme, zeridyneidet jie nad
bem Baden nody wavm tn Scheiben und vojtet jie auf beiden Seiten
gelblid). — Ober man berveibt adyt ganze Cier mit 200 Gr. Budcer
und 125 Gramm jtreifig gejchnittenen Mandeln zu einer dicichanmigen
Mafle, mijcht 15 Gramm Jimt und 200 Gramm Mehl darunter und
formt zwet ldngliche Brotden darvaus, die man bddt, zerjdyneidet und
tojtet ivie oben angegeben. — Cin nod) feinered IMandelbrot erhilt
man, wenn man fiinf gange Eter und fiinf Dotter mit 500 Gramm
Suder, der abgeriebenen Schale und dem Safte etmer Jitrone bdret
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Bievte(jtunden nady einer Seite hin vithrt, dann 200 Sramm gefddlte:
und in feine Streifchen gejdhnittene Miandeln, 3756 Gramm jehr feined
Peehl und den feften Schnee von fiinf Chweien bdarvuntermengt, die
Nafle in gut gebutterte Papierfapieln fitllt, bei gelinder Hibe bidt, in
Sdynitten zerteilt und diefe auf beiben Seiten gelb rbiftet.

Marvzipan, Libeder. 500 Gramm audgelefene {iige Mandeln
ohne Butat von bitteren werben, um fie vech)t weif und fpride Fu er-
halten, am Wbend vov dem Gebraud) in falted Wajfer gelegt, am an-
beren Morgen gefd)dlt, nodymalsd gewafjchen, mit einem Tuch) abgetroctnet
und auf einer Mandelreibe gerieben oder in einem Warmormirier mit
etivad Rojenwaffer nad) und nad) feingeftoBen. Dann tut man jie mit
500 Gramm Puberzucer und etwad Orvangenbliitenmwaijer vermijdyt,
in ein fupferned Reffeldjen und verrithrt fie auf jdywacdem Feuer mit
einem holzernen Loffel jo lange, bid die Mafje vom Gefdp ablapt. Hierauf
legt man die Marzipammaife auf ein mit Sucer beftreuted Bacdbrett,
vollt {ie aud, indem man hin und wieder etwad Pubderjucter itberjtreut,
und bdrifctt fie in beliebige Formen, um fie dann auf einem mit wad)s-
bejtrichenen Papier belegten BVadbled) tm Ofen bet gang gelinder Wdrme
3u baden, jo baB der Marzipan duBerlich) troden ijt, innen aber weidh
und {dyneeweip bletbt; man verziert diefen Marzipan mit Spripglajur,
mit bunten, aud Bucer geformten Blumen und dergleichen.

Mobhnjtollen oder Mohnijtriezel. Aud 1 Kilo feinent er-
wirmtem Mehl, 250 bid 300 Gramm frijder, audgewajdener Butter,
70 Gramm Hefe, 125 GSramm Jucer, '/s+—*/s Liter lamvarmer IMild),
einem veichlichen Teeldffel Salz, 90 Gramm fiigen und 16 Gramm
bitteren gejtoBenen MWiandeln bereitet man einen gejchmeidigen Hefenteig,
pen man nad) dem ufgehen ded Hefenjtiickd und gehirigem Ubjdylagen
nodymal8 eine Stunde gehen [aft, Hicdytig durchwirtt, zu einem daumens
picfen, ldnglidhrunden Quchen aufrollt und wiederum eine Bierteljtunde
an den Ofen jtellt. Die WMohnfiille bereitet man, indem man 750 Gr.
{dhwarzen, gropfdrnigen Mobhn wilf Stunden wdjjert, briiht, trodnen
(@pt, tm Reibnapf mit einwenig nad) und nad) zugegoffenem Rahm
zerreibt, mit 200 Gramm JSucer, einigen Loffeln Rofenwaijer, einem
Cpoffel Bimt, 125 Gramm fiigen und 20 GSramm bitteren geftoBenen
Mandeln nebjt einer Prife Salz vermijdht und auf dem RKudjen aus-
breitet, wobei ein Zwei Finger Dbreiter PRand fret bleiben wmup. Dann
vollt man den Ruchen bon dem {dymalen Ende an ujammen, (GRt ihn
nod) ein wenig aufgehen bejtreicht ihn mit Butter und badt ihn in
einem mdRig heiBen Bacdofen.

Napffuden altdbeutider. 250 Gramm frifdje Butter werden
audgemajdjen und in einem fteinernen Napf ober einer groBen Sdyiifjel
ju Sdjaum gerieben, wovauf man nad) und nad) 375 Gramm feines



Weizenmeh! hingutut; wihrenddem mup eine weite Perfon 250 Gramm
Buder mit 8 Cidottern, 70 Gramm fiigen und 20 Gramm bitteren
gefchdlten und geftoBenen Mandeln dif und fdhaumig rviihren, bdbann
mijd)t man beide Maffen untereinander, fiigt die auf Suder abgeriebene
Sdhale einer Bitrone, etwad Salz und den jteifen Schnee der adht €i-
weife binju, fiillt den Teig in eine mit Butter audgepinfelte und mit
Gemmel audgefiebte Form und badt den Kudjen bet mdahiger Hige eine
reid)lihe Stunde lang.

Prefferfudyen, franzdfifder. 250 Gramm Sirup erden
mit 125 Gramm frifder Butter, den itm IMbrfer geftoenen bvierten
Zeil einer Sdjote BVanille, einem Lisifel Kognaf, 15 Gramm geftoBenem
Bimt, 15 Gramm Jngwer, 30 Gramm Ffleingefdynittenem Bitronat
und fanbdierter Pomeranzenjdhale nebjt einer Prife Saly einige Jeit
iber dem Feuer verrithrt, nad) dem Wustithlen mit feinem IMehl 3u
einem feften Teig bermifht, u runden Kudjen audgeftochen und bei
magiger Hie gebacten.

Prefferntifie, braune. 500 Gr. guter Buderfirup, 200 Gr.
Sucter und 200 Gramm Butter werben unter fortwdhrendem Umriihren
eine Weile gufammen gefocyt, gehdrig abgejhdumt und einige Beit zum
Abtiihlen beifeitegeftellt; inzwifchen mengt man 1 Kilogramm Mehl und
30 Oramm in IMild) ober Rum aufgeldjter Pottajdje, Fwei bid brei
Ctern, 3 Gramm gejtogenen Nelfen und ebenfobiel Kardamomen, giept
pen Sirup hingu, arbeitet die Maffe qut dburdjeinander, formt fie zu
einem Brot und (Rt dasdjelbe, mit IMehl beftreut und Fugedeckt, unge-
fibr bierzehn Tage {tehen, rollt ed zu einer 1 JBentimeter dicden LPlatte
aus, ftidt fleine runde Bdlldyen davon ab, fept fie auf eimem butter-
beftrichenen BVlech entweder eingeln in Dbeftimmien Cnifernungen Hhin
ober briidt fie did)t aneinander zu einer groBen Tafel ujammen und
bact jie bet guter IMittelhibe eine rveichliche Biertelftunbe. _

Piefferniiffe, weife, feine. Bier gange Cier und vier Dotter
vithrt man mit 500 Gramm geftoBenem Sucer bdrei Viertelftunbden
nad) einer Seite hin, tut 250 Gramm gefdhilte, feingeftopene IMandeln,
60 Gramm feingejdynittened Bitronat, 60 Gramm fanbierte Lomeranzen-
jhalen, einen RKafjeeldifel Bimt, ebenjobiel geftopene Nelfen und 500
Gramm IMehl hingu, febt aud bdiefer Mafje bhafelnuBgroe Haufden
auf ein gebutterted, mit Mehl beftreuted Bled) und bt fie bei ge-
linder $Hipe.

Wethnadtdmweden, djterveidyifde. Nadpem man ein
Hefenititc von '/ Liter feinem, etiwad ermwdrmiem Mehl, 36 Gramm
aufgeldfter PreBhefe und /2 Liter lowmwarmem Rabhm angefept hat,
vermifcht man in einer Scyiifjel 1/ LQiter gefiebted Wiehi mit 80 Gramm
Butter, eirer Prife Salz, einem € und etwad Rabm, fiigt dann das
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aufgegangene Hefenftiict hingu und fnetet den Teig tiidhtig duvdy, treibt
ihn auf einem mehlbeftreuten Brett aus, bejtreut ihn mit geftogenem
Anid und Jngwer, {dhldgt thn wieder jufammen, tveibt in aufsd RNeue
aus, beftreut thn mit Bucter und feingehadter Jitvonenfdjale, und [dft
ibn nun abermald ujammengelegt in einer Sdhiiffel am Ofen aufgehen.
Man formt hievauf einen ldnglicden Weden barvaud, bejtreicht ihn mit
€, itberftrent thn mit Sucter und bacdt ihn bei gleidhmaBiger Warme
eine reidyliche Stunbde.

Weihnadytdfucden, holjteintjder. Man fiebt 2 Rilogramm
feined, etwad erwdrmted Mehl auf dad Kudjendbrett, {chidytet e in einem
Haufen auf, mad)t in dejfen Mitte eine Vertiefung und fdyiittet in die-
jelbe 90 Gramm aufgeldijte Hefe, fechs in laumwarmer Mild) erquirite
Cier, die feingehactte Schale einer Bitrone, 100 Gramm Jucer, einen
fnappen halben Liffel Salz, etwad geftoBene Kardamomen und ge-
jftogenen Jngwer. Nadydem man died gut mit dem Miehl vermifdt
hat, arbeitet man 1 RKilogramm frifdje, etwad ermweidyte, in Stiiddjen
gefdynittene Butter und zulept 260 Gramm geveinigte, etwad ausdge-
quellte Korinthen und 250 Gramm gelefene und gemwajdene NRofinen
in den Fetg, Enetet thn gut durd), jdhldgt ithn, bid er Blafjen wirft, (Ept
ihn an einem warmen Ort aunfgehen, rolt ihn bann zu einem diden
Kudhen aus, den man nocdymald gehen [ift, belegt thn mit Butterfloddyen,
bejtreut ihn mit Bucfer und Zimt und backt ihn in etmem qutdurd)-
heizten Badofen.

AUpfeltorte bon VButtertetg. Bon Vutterteig wird ein Boden
audgrollt und ein Rand darum gelegt. Scdhne Reinettedpfel werden
gefchdlt, in ziemlich dide Schjeiben gefdhnitten, jhon tm Rrange auf den
Zeig gelegt und mit Buder beftreut in den Ofen getan. Wenn Ddie
Zorte halb fertig gebacten ift, wird von bdrei Eigelb und zwei Liffel
poll Buder, ein Teeltffel voll Biwunet, wei Sehntel Liter Rahm eine
Creme gemad)t, bdiefelbe iiber bie epfel gegoffen und die Torte fo
fertig gebacten.

*

Crddpfelfuden mit Rdfe. 1 Kilogramm gejottene und falt
geriebene Erddpfel werden mit 100 bid 200 Gramm geriebenem RKife,
pem ndtigen Salz, ein wentg Musdfatnup und 2 Eiern gemijcht, in eine
Kodyplatte oder Badform, weldye mit Vutter oder Sped beftrichen ijt,
gebradyt und glatt gejtricdhen, einige Specdidjeibden oder Butterbrictli
obenauf gelegt und bei guter Hige /> Stunde tm Ofen gebacten.

*
Gladtiiven und Fenjter madt man auf leidyte Weife undurdy-
jidhtig, wenn man eine Handboll Kodyjaly in einem fleinen Taffenfopf
boll Weipbter aufldjt und dann mit diefer Mijdhung die Scheiben von
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auBen gleidhinipig anftreicht, wodurd) jie ginglid) undurdyfichtig werden.
Durd) Abwajden mit heiBem Waifer ijt diefer Anitricd)y mit leid)ter

IMiihe auc) mwieder zu entfernen.
ES

Kitt fiir Petroleumlampen Cin Stiid Wlaun wicd in
einem Bledh(Bifel vedht hei gemadyt, die fliifjige Majfe in die Veffnung
bed Metallfufes gegoffen und dad BVaffin jofort hineingedriictt. Dody
muf die lepte Operation ved)t fdynell ausdgefithrt werden, da der hHeife
Alaun fehr {dynell mwieder erbhdrtet.

* :

Cinlegefohlen find fdyuell und gut Herzujtellen, inbem man
aud diinnem Pappendecel eine Sobhle jdyneidet und felbe mit der Ndh-
mafjdyine auf einen Flanell- oder Tudjflect aufndht und die Rénder
pann abjdyneidet. Sie fjind ebenfo warm und fHalten jo lange wie

Filziohlen.

Bum Auftauen gefrorvener Fenjter jtelle man ficy eine ge-
jittigte Lojung bon Kodhjalz her, mit der bie Scheiben abgemijcht werben,

worauf ein griindlidjed Lrodenretben nadyzufolgen hat.
*

Aufbewahrung von Kohlgemiife. Blhumen= und NRot-, fowie
Weiktohl eignen fjid) fehr qut zum [dngeren ufheben, wenn man fie
auf audgejpannten BVindfidden in den Keller legt, {o daf jie frei hidngen,
bie einfac) auf Bretter gelegten Gemdife faulen Jdhmell. Vlumentohl
wird fait immer etwad welf, ex wird aber vdllig frijc) iwieder, wenn
man vor dem Gebraud) ein Stid vom Stil jdneidet und ihn mit
biejer Sdnittfladje einige Stunden in frijcjed Wafjer jtellt. Alles
Wurzelgemiife braudyt nur in Sand eingefdylagen zu werden, um fic)
trefflidy zu Halten.
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Sdnittlaud) Den Sdnittlaud) fann man entmweder durd) Tei-
lung der Sticte bermehren oder aud Samen jiehen. Dad Teilen der
Stiscte (hiecunter {ind alle Pilangen zu verjtehen) fann tm Herbjt und
Friihling gefchehen.  Man pflangt die zertetlten Pilangen in 15—20 cm
entfernte Meihen oder faht Rabatten damit ein. Wlle 2—3 Jahre muf
die Teilung der Sticfe wieterholt werden. Um aud) Sdnittland) im
Winter 3u haben, hebt man im Herbjt mehreve Pilangen ausd dem Lanbde,
{hldgt jie einige Wodjen tm RKeller in Sand ein und pflanzt fie dann
in TOpfe, die man in ein warmed Bimmer ftellt. Die tm Lande blei-
benden Pflangen find im Oftober mit einer Schicht furzen Mijted Fu
bedecten, nadhdem man die Bldtter abgefdynitten hat. Den Samen jdet
man im Frihjahr ind Mijtbeet oder diveft ind freie Lanb.

Redattion und Verlag: Frau Elife Honegger in St. Gallen,

=




	Koch- & Haushaltungsschule : hauswirthschaftliche Gratisbeilage der Schweizer Frauen-Zeitung

