SRartoffel-Grogquetd. %/, Rilo gefodhte Rastoffeln (man fann audy
fibrig geblicbene fehr gut mit vermwenben) werben jerfampit. Daun werden
126 Gramm Mehl, 2 jerviibete Gie, 4 Prifen Saly hingugetan und alles
u cinem Teige gefnctet. Die Groquetd werben nun mit den Handen ges
formt, entmeber in Geflalt von Heingn, fladygebriidien Kidsden (mie fare
Qoteletten), ober wie Wihifichen. Man walyt fie Gieraui in Peniermeyl
ober gerichener ©emmel uud bratet fie im Tiegel tn Vutter oder Fett auf
allen ©citen gelbbraun.

] & Nitben mit Shtvei fi Die RNitbdjen werben
gewajden, abgeidiabl, wenn ndtig, jerieilt und mit guter Fleildyiupy
elnem weintefleiid) jugelept.  Nun madst man von eines fid
Sdmely, 2 Lfjetn Juder und 3 Kodlbffeln Mepl ein braunes FGinbrenn,
it fie mit der Ritbendritye glatt an gibe fie dtber die Ritben wud 1aGt
bieje fowie bas Fleijd) volig weichfoden.

nnll-fmid):alwe. 10 Pevfonen. Bereitungdzeit 3 Stunben. Jus
faten: 1%, Silo berbed RKalbflend), 125 Grammn Butter, 15 Gramm
€als, 2 Mohrviiben, 1 Awichet, 1 Wursel, 1 Stiid Sellevie, 2 alt

ebadene Semmeln, 3 Liter Vouillon aus ebig's Fleiidy-Cytralt (leidjre),

Gibouter. Gire audgeeidhner fdhmedende Suppe crgibt rolgende Ve
uitunr: an  fdueidet bas Fleildy in Mfleine Stitce, fept es mit dem
gelduitienen Wurjclwerf, Saly und ber Butter auis Feuer und dimpft
&3 clue Sumbe. Taun gibt man die Bouillon aqus Fletjdh-Gruatt und
bas geidimitene Weipbrot Hinein, 3Rt alled jwei weitere Gtunden fodyen
und firetdyt bie Suppe burd) ein Haarfieh. Bor bem Annicten sieht
man fie mit ben Givoitern ab unbd gibt nady Belieben G fliigellivien
ober Semmel-Groutons bazu.

Gedampite Biordieln mit NRithrei. Ran fdneibet vou Den
Mordhdn die Stiele ab, puit fie, forgfiitig nadyiehend, baf fie jrei von
Sdmeden und Wimern find. Tas ¥ aidben mup wiederholt umd in
einer auSteichenden Waffermenge gej aud) empfiehit e8 fid), fie
cinmal mit Geikem Wofjer 3u iibergiehen, durd) bas fie weid) wetben uub
leidjter geveimigt werven (Bunew. G5 it bud guiinoliche Meinigen bad
erfle Haupterrordernis, um bies fehr feine Ganife ju cinem Geruf U
maden. Man dampit bie Mordyeln mit Burter eine batbe Stu
flubt bann Mehl itber, fdywentt qui um, 3ieht bie Sauce mit ywei G
bottern eb unbd gibt fein gebadte Reterfilie bingw. Auf eine cunde
©diifjel gefilllt, nmgibt man fie fransarig mit dem Riihrei,

Sauswirijfaft.

i Bedarf an Brennmaterial im Hanspalte. In jedem georbs
neten austaite follte €5 Sure jein, eine Vorberedmung ded Bebarfs an
Brenwmaserial ju maden und danad) basielbe im ganien 3n faufn. 68
it teider anjuuchmen, daf nur wenige Hausdfrauen ein gan; flares Bild
ihree Berbrauches an Feuerung baben, wnd body it es hodywid ig, ju
wiffer, ob man geade bierin veridpwenberijch iff over nidt, ba bie Ver-
iGwendung obme jeqlichen Jugen fiiv irgend jemand geichieht, uwup idhes
lig qibpere Suovnen, ald man wobl annimmmt, im walhen Swne bed
Hortes in Rauch) aufgehen, die man beffer hitte vermenden tonnen,

[ von i Grienbled) reinigt man nady
bem Baden am einjodjiten und beften baburd, bai man bie Pfaune
eufe Fauer fept uub fie nad) bem Grhigen mut heigem Saly blant
reibt: badburd) wird aud) bed Unbremnen der Pianntuden in ber Mitte
verhinbert.

§ Ctrumpianbangfel. G5 ift febr pratiiG, an bie Strinpie
Binbden angundben, um bie oberflen paarmweile aufammenzubinden, 68
exleidgiert Bies bie Arbeit beim ajdhen und bas Yuihingen bebeutend.
®ud) gehen bie eimelnen Suiimpfe nidt fo leidht verloven und das Bus
Jammenfuchen wird erjpart

Stleine Witteilungen.

§ Um Petrolenmbampen jduell und leldit u veinigen, reide
men Buenner und Glasbeden von inven und oufen (gany ohme Waijer)
mit wodener Polioide wnd einem weden Papier ab, Das Leden wirn
fpiegetfiar und dart wur wod) mit einem tiodenen Tudye abgerieben werden,
Bejonbers Kbchalampen lLajte: fich aur diere Art jdhuell volldndig fauberr,
ba vie Aldpe alled Pervoleum cunyehrt.  Bichi man gu ber Arbeit ein LPaar
alte Handiduibe i, jo bleben die Haive gany vein, weil das Pugen vhue
Anwenowng von Feudptiglat geicyeh.  Audy it diele Liethode bdem piels
fady gebebmdiacjen Unctodyen mit Seife und Soda bei wertem vorzusic
ba Dierbet mil ber Rew die ben Grenner und bas Veden veibind
SUlaunvebinung durd) die fdarie JNawonlauge qelbft wird,

§ Yanetion ipiwrtud eienat man auf folgende Weije: Man jdhmiect
dine Jlaxhe imvenviq mit Homg aud und grabt fie bis an ben N
Dalies tm etnen Hanfen der Walbameien. Die Amcien gehen
beam Howtg nod), fo dap in hnger Beit fidh vie gange Fiaidye mit Wmeiren
fiilt, woraur wan Spuiwd aur bie Ameifen awgiet, die nerfens mehrere
Rage tu ber Flajhe tm Spwims fieben lat und dann ben legteren
abjeipt.

§ Bie cutiernt man Woos auf Hol3, Steinen, Didiern und
Waeden. Man jtrcidyt die von Moos beiepten Stellen mit einem Vrei
don fridhgeldidiren Kalf, weldem man Eienvinioi ugeeyt bar, Qg
bab Dipod feirdt ab und fann mit Wafjer abge)piilt oder it emer Biivjte
entfernd weiben,
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§ Beurteilung der Giite des Naffeed. Wi den Kaffee auf feine
QOualitat gu pritien, adte man beionderd auf bem Gerud). Raticlich fana
5 fih Gier nur ww ungebrannien Kaffee handeln, den gedrannten fanm
man -durd) Probieren beurtelen. Jeber geringere Roblaffee par einen ume

1 n, fledjenden Gerud). ©ie Farbe der ciuzelnen Bohnen ift eine
leidymdfige, eingelne fud imugiger Farbe Die groften Mengen ju
fomuenden Scafiecs find folde geriugen Sovien, Dbdie jum grogtem
Tede qus Brafilien jtanunen.  Beffer find bie aqus Wefimbdien und bdem
itbrigen  mecifa fiammenven Sorten.  Sie Haben durdichmittihh eime
guitnlidge oder bidulide Farbung und eimem angenchmen Perud). Die
bodicinen Sorten haben einen Gerudy von friidemn Jwiebad.  Man fudyt

vicen Gerud)y bei mindermertigen Sorten burdy Ihmadyes Uurditen ju
unmiticren, was t jedbody mur n ijen fann badurd), dag fie beim
proeiten Fofen nidt mehr anigquelle

§ ®egen auigeiprungene Hande. vs fommt wr vielen Berufds
fMdnven vor, dag man w RNiidfid aui manderlei Hantierungen im Ges
idydft gendtigt ift, jid tagSiiber vie Hinve fAufly ju waiden. ine gang
natiithche Joige bavow i, namenthid) im Wuer, ;um mundeten fegr
raube Haude, und ais weitere Foutequeny das jogenannte Aunpungen be
Haut, 1a logar Bundwerven derjelben, was fidelidy nidy nur fene Ans
nehmlidytent iit, ronvern aud) ible Jolgen nac fiy ju giehen vermag,
ndem man fidy auf diefe Weife iehr leicht feibR wnpijreren fann. Daf
biefe Uebelitdude, wean man i) bie Hiinde mu Karvol — oder Sublimats
waffer wadt, il allbefannt. @i
Befannte uiest fig nun dber cin Mittel gegen dasd jo
tiftige Dinde folganoermagen. Iy babe bagegen alle
tosmeti e i, 1e00d) vergedlidy;, am meijten adgre mir nody
o nidyt gu fpaienver Lerbraud) der teuren Wandelfleie, b i) burdy
Bufall auf folgenbes einfadye und billige Wittel fam, weldyes nud) volls
fommen befricoigie. ©as Gebraudysveriahren i foliendes RNadvem ole
gevajdyenc Hande qui abgewodner find, werden Ddiejelben wmit Creme
celeste (Unguentum emoltiens) ewngerieben, fierauf wud auf etne Hobls
hand etwas Seiiengedl (Spir. saponatus) autgegofjen, bann bdie Salbe
burd) gegenicinges Jieiben ber Hande verieift unme [dlieli mu einem
trodenen Handtud) ver fette Schaum einjad) abgemtidyt, momit bie gange
ein paar WMinuten in Anj tehniende PBroseour voritber ift.

§ $ipiel mit Weerrettids. Borsdorfer Upfel werben gefdhalt,
in Ctiide geidnitten und mit etwaé Waffer, bem Saft einer
Bitrone und etias Buder weidy gcl\uni}lel. Nady bem Crlalten
vervithrt man fie qut mit geriebenem Meerrettic) und etn weni;
gutem Weinefjig sn einem fteifen Mus, Diefe Mifdung i
vorgiiglich su faltem Fleifc), Wild und Gefliigel.

§ Stejielitein (At fid) aus Teeleffeln und bergleidyen Gefafen
entfernen, inbem man eine Wiidung von einem Teil alziaure
und awei Teilen Wajler in ben Detreffenben Reffel giegt unb
darin bin und ber {ditttcit. Die CSaizfaute m‘l}l mit bem effels
Lh'in, ber weiter nidhte ift al3 ber Rall tm Waffer, eine Rer-
tibung ein unb (6ft epteren dbaburdy ab. Gin jorgfaltiges Nadye
fpiilen be8 Keffels begw. bed Gefdyired mit beifem umd faltem
Waifer barf meht iiberichen werden.

§ Ginen jehr wirtjomen Klebjtofi fiir alled beveitet man fidhy
auf jolgende Weife: Zwer Teile gereinigtes Gummi arabicume
‘Bulver, ein uud ein balber Teil feinfte Starfe, ein balber Zeil
weier geftofener Suder werben in ber Urt gemifdt, da er
be3 Gummi arabicum in etwas Waffer geldft, dann die Starle
und der Suder dagu geriihrt wird., Oierauf lodyt man dad
Gange im VSafjerbabde, b1 eine flare Mafle entitanden ift. Durdy
einen gevingen Jujab vou Stampher ober Nelfendl ijt diejes ga
voygiiglidie  Slebemittel erfolgreidy bor bem Berberbem bur
®arung su fdiigen

§ $lcifter gum Sicben von Papier aui Metall. Einen
guten Rleijter, um Bettel auf Binnbudyfen zu Heben, joll man
ourd) Vermijdhen von bejtem Mehl mit ¥y bid by feines Ges
wichted Buder erhalten. Pan iibergieht das Gemifdy mit
beipem Yajjer in_ Dderfelben Weife, wie man gerwdhnlicdhen
Stletjter Devjtelit.  Fiir Hellfarbenes Papier nimmt man weifen
Buder, fir bunties fann man braunen vermwenden. Der
Stleifter wird bald jauer und muf jeden Tag frifdy bereitet
werbden.

Tas Hnijichen der Puotographien veruriodt bem Amateurs
apben, da ¢5 oy gbfrer Sorgralt und Geduld nidt felten géngs
L, viel Acrger.  Sebr angenehym iR 8 baber, wenn man jeden
ber @ auch, wenn er mdt ewwend fiix Photographien pripariert
ift, verharguisvoll fiir bic Bulder werden famn, gany und gar umg: ht.
as Autticben ohme eigentlichen Kievitoff Mpt fih unigwer mut Pamare
lad bewaffteliigen. Man jleeidit den Yad ber GSrore bed Bildes ents
fpredhend aur bre Untertage (Rarton) und (@ft §n trodnen. Wenn mam
bann bas Bub glawt anjlegt uno andriidt, mit emem reimen Papier bes
fegt wid flisfid) miv eutem mavmen Bitgeletien glait auibiigelt. wird ef
feit haiten.  Hauprade iit, dbap man den Tamarlad gauy ihwad) und
gladmdpig aurived).  Gur andered Vevrahren ifi va8 mu Guiaperdya,
Gin sugeidnittenes Stiid Gutiaperdyapapicr, weldyes quf teder Seite etwa
1 Maillimerer flemer it als has aufiutlebenbe Bilo, wird auf vie Unters
lage geiegt und aui biefe legt mau das BVud, welded man mit ber Hanbd
fanit andriift. Danu becedt man bas Bith mut weifem Papier und
verfabut wie oben, mit dem Wiieridhied jedod), baf man bas Bilgeleifen
auf 8080 Grad Gchius ehipt.

Orud und Bevloa vou W. Rutidbad — Berantw. Neboftvrur: Dr. Ludiwte Stettenbein, l{;gbevi;l—;t;ult a8
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Sord und Gaudwirtidoftlide
@rafis-Weilage des Heneral-Angeiger
fiir Salfe nud dem Sealhceisy

Balle a. S., den 23. Januar

3Bas ift bei Cinkauf von Sdmereien ju beaditrn?

Ton ¥, Siegwart.
(Raggrmud verboten.)

et fid) feinem Gude nbbert, tritt an bden Lanbmwirt
bie Ne t, feinen Vebarf an Sdmereien burdy Anfaui ju
deden, foweit teine eigene Crnte nidit aucreidr. Da gilt ed de
iu gdgern und Bei Beiten die geeigueten € chritte qu tun.  ft die Fri

tellung nod) wr weiter Ferne und bat fidh infoige beffen bie alig
Nadyfrage nod) nidyt fo diingend aui dem WMartre geitend gemadyt,
find aud) meift bie Raurbedingungen giinitiger und bie Preije nody nicht fo
bodh. % crieits find bie Lager ber Sandler meift nody gefiille, fo dafy man
beun Gintauf nod) bie Yuwahl unter ver Ware nady der Tualitdt und unter
ben Hndlan ned; dem Sntgegentom bat. IR bie BefteMing anbderere
feitd aber nabe vor ber und brdngt bie Reit, fo 1t ber Kaufer fdon
viel megr i der Haud bed Hndiers und muf fid mehr deffen Beding:
ungen fiigen. Yufperdem find aber bie Yager idhon meilt jum Teil geleert,
und was ueril verfauit worben war, ift Myt bas ihichtefte Marerial
gemeiei.

©o it bet porgeriidic

Frilhraheszet mit feltenen Ausnahmen nur nody
geungere Qualitdt ju i, ja ed foun fogar vorfommen, baf von bes
fonbers flart evlangten Sdmeveien dlichlic) der gange Vorrat ansverlauft
il. @8 it ello eudy aujf bem Gebiete bes landwirtidjafilichen Vetriebed
u empieblen, bei gutcr Jeit ben Bedari und bie dafiir verfirgbaren Mittel
suiammenzuftellen, und obne gein  fid mit bem Grforberlicdhen 3u
vetforgen.

Weir:r it nun davauf ju fehen, tap bie Ware, die man gefauit Hat,
aud) wullig ben Aniorderungen entjpricht, bie wian muad)y bem Rreije
ftellen famn. Dabei muf man fig vor Nugen Galten, daf mau ebenf
wie bei den Taeven, Die jur Budht vevwender werden follim, bie Hidien
Unipriie mad)t, audy bei den Samentdimern, bie vem Ader jur Dervor-
bringung einer Grute auvertiaut merden, auf bie befte Dualitdt jeben muis.
Ginestels mifjen dre enueluen Samentduner qut und normal ausgehidet
fein, wm einen lebendhidjtigen Reun und [piter eine geinnde Lilanie bers
vorbringen ju thunen. auvcentedd bar bet dem wmeit jegr Goben Preite
ber  Sdmereien nidt gu oiel  lnreinbeit  barunter fem, obder
wobl fogar @amen von onmbeven  Pflamien, bie nadber ald
Unfiaut aur bem Felde die Qualitdr der Prove verderben und ben Kulturs
gewddyien den Raum wnd die Lun fovtmehmen und fie unterdr D
billige T'reis, dev iady jum Anfaur von gevingeren Qualitdten v
ift tir diejelben merit 1od) viel ju bod). wenn man ibn aui ben Glehatt
an witllid) braudibaten Veitandteilen winrechnet. Man fonrmt danu weift
3 Demn Nelultate, daf man in bem geringeren Sorten ben eigentlichen
Samen, ben man verlaug Bat, viel tewrer beiahlt ald in ben beiten
Sotta, und day man auferdem nody lifge Berunreinisungen, beio
Untiau 1, mit Den faur nebnien n il die Bwede ber

faat ift ¢5 allo immer am empiebiendwerteiten, bie beten Qualitd
verlengei.

it der Kauf nun jeidlojlen, jo ijt bann Davauf ju adyien, bag
audy wiitlich vas Leveind geliefert witd. Man darf fidh daber durcy:

aus e our die P
lierernden Fuma v

omben aul dem Sad, ober auf
en und glauben, ba§ man dara
nblungem, bie einen gemifien
ren e3 bisweilen eber,

&

nomu
vernauen
Kuudentrei
irgend eme {d

Gerade renommente §
ju baben

glauben, t

licinere (yirmen, bie dngftlicher amt bie Grhaltun
teoadit fein minjen.  Vlnbes Vertrauen it
ben Gadydrten ber Yandmirt mit Handlern abid! mu

n
wemgren am 9 i und tanddich it bas €amercigeidbiit bosj
vielleicht die metten Falidhungen vorfommen, 1elbl nody mehr @is beun
Diinger= und Fuuermuttelgedan, und es miiften baber bie Negeln, bie
bei Ben beiden legteven \bon allgemeiner iiblidy find, audy immernelr vei
bem Sameicigeidan angeiibet werden. So iR €8 burdyaus evfordenlidy,
baj betm auf von Sanmwere en gemifjer Reindeitdgrad und cine ges
mﬁr Rejilfgtat gaianuert und nad) der Lreferung aud miglicft fons
trolliest witdh.  Ber bem Gohen Vreile der meifien Samereien

fann man

eine gewifje Garantie {hon bei der Rieferung von verbiltnismafig flenen
Quantitdten fordein, umd die RKonmolle daritber fann ber Landwirt ofse
groke Wilfe felbit ausfiibren.

Bur Beilimmung ber Reinbeit geniigt eine Fleine Apothefermage mit
Hormidalen, um emige Sramm mogh genaw abjuwiegen. Von bielew
abgemogenen Menge werden bann alie ndjtigen Samenfdrner aqus
und widey vogen, woraud man daus ben Gehait an te
erhalt. Bei dem Ru uiamer.  der jehr leidy
nod) ald jur Hembeusbeftimmung gehdrig der Waie
fidgticen, ber viellady filnjtlicy erbdht wiud, um ben Sam
maden, und um auf biele Weije eine groge Wenge Waffer ju dem
hoben Bretie bed Riberramens mit zu verweten. Soldge Ware mit -
bobem Feudjtigteitegrbali it natiicliy fjebr jduell bem Verderbem
ausgeiet.  Cine gewogene Wemge von Rilbenjamen vonm normalem
TrodenGeitgrabe darf nad) mefridgigem an ber Luft liegen in einem
miplg wamen Summer nur fehr wenig an Gemidyt verlieren, wailrend
cine abnorm feudyre Probe, weun fie ausyebueitet eulige Tage an ber Yuft
Liegt, bad dtbendyitffige Wafjer verbunjien ldpt und je nady ver ;‘weuwubs
fetsgrave an Gemidgt verlient. — Nod) einiadper iRt fiir ben Landwirt
Prirung der Keimidhigleit. In einem flacdyen Teller wird eine fage vem
gewdhnlidem, mdt ju  fenem ©Sande mit Wajfjer durdgnigt und
bas iibeijliffige Wafjer abgegoffen. Dann wird eine gewijie Anzahl
Rbmer  ohne Auswabl abgezdhlt, von [fleinen Samen 200, vom
Gemesde 100, von Erbien, Ribemamen und gleich giofen BQ,
und auf den feudjten Sand ausgelegt unter jHwadem Emdruden, Ruf
den Teller with e anderer, gleidy groger daraur geded:, und ber faue
fo jutanunengeiepe Avparat in einen warmien Junmer aufgenelit, Tagl
wud bamn emumal nadygerehen, vie gefeiniten Sanien gejablt und not.eet,
Die 3abi, die man |0 bis jum jedpten Tage finder, gibt bie Reimungés
cuergie an, Die bis jum gehuten Tage die Keimfipiglert. Vet ben Leguw
minofensSanten jind unter den nidt gelewuten Fdrnern nod) volifounes
geluude und normal gejormte vorhamdem, Die fogemammten ,Garten®
ftdruer, bie teilweife erft nad) fefr langem Liegen im Loben feimen. Bom
biefen it nad) algemeiner Usbercinfunmjt der buiitte Teil nody) mig
gu ber 3abl flix die RKeinndhigleit u rednen. — Finoet mam
nun nady dicer eigenen Untenudyuiig eine ju g.ofe Ubmeiung von bep
Garautie und fommt e8 jum Sireifalle, doan find natiithidy immer exft
bie nodymaligen Unierfuduugen trgewd einer anerfanuten Samen-Kontralls
flation maggebend.

Un die veridhiedenen Samereten fonn man in beyug auf Reinbeit unb
RKeinvdlgteil  wdt die gleidhen Anjpriige  madjen. Wahrend 3 B
Gublen, Uobuen und andeve dfnude ten faft obne jede Unreinbeld
ewhalten mweiden fBnumen, 0l bie$ bei auoeren, beionderd bet ben pews
idiedenen  Gragiamentotten  viel  wemiger  mbgiidy, Diejetben  fink
biswetlen von ibrer Spreu iiberbaupt nid vou anbig ju  trenmem,

ener  gidferen oo guirgeren  Wenge

ebenje  aud)y wmidt von
von tauben, nidyt femidhigen Kbtnetn. Die jui
begug aur Keumjdbiglen uno Newbeit der veridy
i) als Tabellen in den wmeiften |

ndeTn.

ajelbit angegebenen Noumen baben lung, wenn von cinmeg
Coue tne Saar verlaugt wurde; bagegen_iiberall da bem
Dandler gegenitber madyilos, wenn man Gemijwe von Samen fout, D

von Samereteit, bie bejo
ibliy frup, bieten dem
Lem teinen Santen entfent bat, uud die geving enem boben Buevg
1os qu werden. &3 it iters bas beite, nur ¢ Clmereien ju lauwen
wnd die eviordevlipen Mijhungen feldft vorjuunehuen. Ian befommg
baun befjere Ware uvd weih anderevieits, was man von der Saar s
envarten yat. Gegt bei Pjcpungen trgenv e Sorte auf, fo merlt man mal
gat mdis davonm, da oder Kaurer uur feltes welg, was darin ales emte
Gaiten fein joll.  Jm anderen Falle vagegen fanu er eine Radjaar oo
uejmen, um den beablihtigten Wfolg u eveicher.  Weit hnd uwa
auerdem nody bdie Milduugen bedeutend teurer, ald bie Sovten, awd
benen jie beiteen, fo dap durdaus ju raten ift, ceine Samen gu laujeg,
unb bie Milgungen figy jelbft Herquiftellen.

idler Geleg , bie et aud




Anler Saus- und Bimmergqarfen,

** Eollen Bobnen und @rbien frijd aediingt werden? Diefe
frage mirh redit oft verneint, und bann mit vollem Rechte, wenn erit im
griibjabr frifer unverrotteter Diinger jur Vermendung fommt. Jebe
palienfrudyt gedeibt ja gany vorsiighich in bungfrifiigem Bobden, jwei bis
breiXabre nech erfolgter Dilngung. Criolgt aber ka3 Einbringen be3
-Bmhm.\mi nod) im Perbite, fo ift biefe Diingung nidt nur vollitandig
unidydlid), fonbern fdrbert fogar bie Grirdge aany ungemein. @in gany
sorilglidher Ditnger fiix Vobnen unb Erbjen it Hithuer: und Tauben-

9, benn ex fleigert felbft auf ndhrlrdftigen Boden die Crirdge um 50
Brozent unbd mebr. IR biefer Diinger nidgt jur Hand, fo bediene man
i in frdftigeren Biben eined GemifdGed von 25 RKg. 20pros. Supers
phodpbat unb 1Yy Rq. Chlorfalium pro Ur, in fandigen Bidbden eriept
man leptered dburd) RKainit und gibt 1 Kg. Chilifalpeter ;u. Durd) der-

e8 Oiingen eqielt man eine Hodieine jarte Qualitdt ber griinen
Bobnengillfen und fieigert die Ertrdge gany ungemein.
** Unfbewabhruugdort vou Ganna- und Georginen: ober
1] Die nadftehend gdweije witd al3 bie
Befle genannt: Die abgetrodneten Knollen werden nebeneinanber auf ben
Boben ¢ines trodenen Kellexd gelegt und die wifdenrdume mit feins
gﬁebm Roble oder Holzaide audgefirllt, jwiidjen bie man gefiebte trodene
be milsifn fann. Die fKnollen werben auterdbem gwei Soll Hody damit
Bededt. Die fo bebedien nollen find einer Kalie von 4 bis 6 Grad
audgeiept worben, ohne Schaden gelitten ju Haben. &3 qalt fedod) nur
al$ ein Beriud). In ber Regel fudyt man natiirlidy ben Froft abjubalien,
Oie Feudytigheit, melde die Knollen audbdiiniien, wird bnrdy die Koble ufw.
aufgejogen, und ein Hauptvorteil liegt barim, bdaf bie Knollen im Jrilgs
fabr biclelbe Feftigleit haben wie im Herbit unb nicht find,
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11 Die Sdhwarsdroffel ober Amfel mufy ein
aud beften, %;trudmml ober frijdien Ameifenpuppen,
rieben mit eifbrot und Mobre, befommen, dem man
wedfelnd ettwas feingehadted, gefocdhted ober gefdiabtes r
mageres Rindbfleifd) ober Bartgefodhtes frifdes Hiihnerei
frifden Sdfequar! gufept. Auperdem ijt die Jugabe von
miirmern ober anbderen lebenden Rerbticren und CEher
beeren nottendig.

11+ Tanbenfutter. Ein gang vorsiiglides und dabet wohl=
feiled Taubenfutter erhdlt man durd) WMijdung von 2 Teilen
Berfte, 1 Teil Dederidifamen und 1 Teil Erbfen oder Widen.
Mengt man mehr Erbjen dazwifdien, fo laffen die Tauben das
iibrige Futter [tegen und freffen fidh nur halb fatt.

Gefundfeitspege.

| Didt fie fe. ©dmtlidhe Flei find geflattet,
fowobl von Sdugetieren und BVigeln, ald aud) bdie vou Fifdhen und
Sdalentieren (RKvebfen). Mufer dem Mudlelfleiid) find audy innere Teile
erlgubt, wie Gehirn und Nieven, nur nidht die Leber. Befonderd fettveidje
gl:ihb[nmn find ju Sevorjugen. Reben bdem Butterfett und dem in ben
fignereiern enthaltenen Fett, id aud) bdad Ruocdhenmar? und Rievenfett
vom Ralbe, fowie Sped unb Sdinfeniett ju empfehlen. Brot und Mefhl
bilrfen midht qenoffen merden; filr letered fann Mleuronat vermendet werber,
wifrend al3 befted B gat , Manbelbrot* ju begei iit. @emitfe
find erlaubt, dilefen jebod) mur mit Meuronat angerichtet und nur i
fleinen Mengen genoffen werden. Suder und alle Konditormaren find
fireng verboten. Der Genuf von ObfR ift guldffig, indeffen iRt babei ibr

wie bied bei fait allen fibrigen Anufbewalrungsmetboden ber Fall ift.

{ Tier- und Gefliigelzudit.

+ Riirgen der Klauen Gei Stalzi Bei
Slallpaltung ber Siegen erveidhen bdie Rlauen oft eine ungewdhnlide Vers
Mngerung. Dil‘;u langen Klauen feen nidt nur unjdon aus, fondern
fis bilben audy eine Blage fiir bdie Tiere, indem bdie Beine dabei ned) und
Bady eme atiitlidge ©tellung ei el ber Pdnge bed
m(d;ug:ai wird dad Feffelgelent uaé Dinten Herabgedriidt. ©3 ift aber
t verftdnblid), baf eing _g,itgt, bie au einer dauernben unnatiitlidhen
©tellung gemungen with, nidt jur Hoditen Leilungsibigleit fommen
lann. Wus biefem Grunde Yalte man barauf, daj bden Stalliegen von
ﬁl 3u Beit die Rlauen geflit merden. . Wenn die Jiegen regelmafia

eie fommen ober auf bdie Weide geiriecben werden, fo nugen ﬁrg
bie lauen von felbt ab. ©obann it €8 ju empichlen, baf bei ben
iegen, bie ben Winter fiber im Stalle gehalten worben find und im
biakr auf bdie Utibe. fommen, ba3 legte Befdhueiden ber Klauen nidgt
aft hig vor bem Austrieh, jondern etwa fhon vieszehn Tage vorher erfolgt.
++ @anferupfen. Wenn bie Febern nod) midht vecht veif find, bad
Yeift, fih noch micht gelodtert Gaben, it basd Rupfen den Gdnfen jHaAdlider,
QI8 ber Wert ber Febern betrdgt, abgefehen baven, baf biele Bornahme
eine arge Tierquilerei ift. Sn der Megel werden junge Gaufe im erften
Jabre breimal gerupit, und ber Federgewinn betragt bei cinem Gemict
von jufammen BO bi8 80 @ramm viellddt 80 Pig. Diefer geringe Bes
frag flebt burdousd nidyt im Berhiltnis ju dem ﬁh&musﬁ von Rrafifutter,
Sad Dbielelben ndtig Haben, um die augerupiten Federn zu eviegen. G2
ben dariiber jebeSmal vier Wodhen Gin, Daber ift febed Dupend Gramun
Ehm! gleih einem Berlut vou ywer Prund Fleifd und Fett au redynen.
er fid) mit Ganfemaft beidydftigt hat, wird aud) eus Erfahrnng wifjen,
wll_ fdmer €3 Bal, dburd) Rupfen ausgemergelte Ganfe redt gebirig gu
leildy und Fett gu bringen.
Qitbuer, die jept gnl geflittert werben, legen Bald und bringen
gm Ginnabme, weil die Tier nnn den Yochfen Preid Yaben. Wenn e3

B lieklich

T falt ift, milffen fie efmas cowirmted Trinfwaffer Haben, und bdie Statle
fien oft gereinigt werben. Man bringt and) von  eit ju Jeit etwas
ferbebung in ben ©tall, ebenfo fdiittet man an eine Stelle trodenen
anb, bamit fih bie Tiere barin baben founen.
1+ Magermild fiiv Gefligel. Gan; bejondberd wirtfam, man
Tnnte fagen, unentbebrlidy ift bie jiige Magermild) bel ber Aujzudit und
uod) mehr bei ber Mafung bed Oefliigels. Jn Ramelsloh, wo bie be-
fannten und beliebten Stubentiifen geogen und von wo fie fpater nady
lin und anberen Stidten al8 Hamburger Hithner verfdidt werden,

fpielt bie Magermild) eine grofe Nolle; ebenfo wurde fie ald tid

5 au beriidiihtigen. Der magige Genuf von Tee und Raffee
it erlaubt, ebenfo verbiinnter Rotwein. Sibdlindijde Weine und Litore
finb ju meiben, ebenio Bier.

1| Bittere Mandeln ols Magenmittel. Bei verdorbenem Magen
mit leidgtem Magenhuften Hat fidy folgended ald fehr quied und zugleidy,
cinfadyed Heilmittel ermiefen. TMan genieht an drei Tagen jeder Wodje
frlly nitchtern drei Bittere Mandeln uubd faftet nad) bem Genuf eine Stunbde
lang. %ud) bel beldndiger Uebeileit ift bied Mittel ju empiehlen. Man
gebraudye ¢3 3 —4 Woden Pintereinander, paufiere dann 3 —4 Wodjen
lang und gebraudje, falls die vdlige Befferung nod) nidit cingetreten ift,
bie Rur nod) ein Mal.

I ®ib Dir Aeiige Kdrperbewequng im Tempel der Natur und
atme langfam in tiefen Siigen ein und ausd. Bewequng ift bie befie
Medisin fiir ben Korper. Sie i aud) der billigite Magenbitter, benn fie
madyt Appetit. Jeden Tag, febR bel wenig gitnfligem Wetter, madje einen
Gri g md @ i in frifer Lujt durd) Wald
und Flur.

_ 1 @ingewadjjene agel. Bei fogenannten ,cingewad)enen
Rageln” ober Entaiindung bderfelben (bie auch an den Fingern
febr oft borfommen) empfieblt €8 fidh, diefelben mit einem in OF
etrdnften leinenen Lappden su umwideln. Die Sdhmerzen
affen fofort nad), und fdon am anderen Tage ift der franfe
910_1:1 weid) und lakt fich nady Belieben fd;xuigm ober fplitter
weile entfernen.

Fnfen der Seibumfdildge.

Der Nupen und die { de Wirtung der Tann ind:
Befonbere Haudirauen ni&t oft genug empioblen werben. Ein wie grofed
Heer von Kranfheiten bedroht und in Folge von Erfdltungen; fie alle
werden burd) {dneled Anlegen eined Leibumdlaged meiftend gebannt.
Der redtyeitia angelegte Leibumidylag tuft, wo fih Fieber einftelt, einen
milben ©dwei Bervor, entweder erteilt fih bann ber Krantheitdfoff,
obne fidh auf jarten inneren Organen feflzufegen, ober bie Kranfheit wird
in ein ©tabium Biniiber geleitet, da3 fogleid) der Diagnofe ein fared
RKranfheitsbild vorrllhre. &3 wrrben Kranfeitdfoffe dbadburdy, bdag ber
Blutzuflug von den afflsierten Kbrperteilen abgeleitet with, gelsft und
durd) den Sdmeip audgeidicden, ber Stoffwediel wirh angeregt. Tritt
in Beiten, wo die Majern graffieren, allgemeined Unwohliein und leidytes
Fieber mit Kophweh und Augenidymersen bei einem Kinde auf, fo ift ein
mit  Borfide legenber Leib q figli Ge
treibt oft in furger Beit einen Hautausidlag Heraus, der fih gleidy al3d
'Dla!:mnulmlug exfennen [3gt.  Ebenfo ift %«r Leibum(dlag bei Leiden
ev Berd

i
geidildert, al8 wir cinige Maftanflalten fiiv Geflilgel in dex lhngebuu;
won Parid beludten.

-+ Die Gefliigelmange bilbet elue ber dvgfien Plagen be3 Gefliigels.
Unreine Stille find ihr LieblingSaufenthalt: wo fie enmal eingebilrqert,
Wt fie fidh nur {Gwer vertreiben. Sie vermelrt fidh in folyen Stallen
sugerordentlid) fm?, fobah fie, ba fie fid) fBrmlichy in bad Fleifd) ber Tiere
einboort, burd Ubfrapen midt befeitigt werben fann. Bu beren Ands
wothng muj der Sall griindlich gereinigt werben. Der Mauerpuy muf
by eidlagen, jeber Bif und Sprung muf wit Petroleum ober Beifiem Teer

riden und bie Mauer aufd newe mit Kaltmdete! verpugt und geweif}
werden.  Der Kaltmild), welde jum Streidien dlent, fet man vorteilhaft

q80rg! ber Qeber, bel Durdhfall in Anwendung ju bringem.

Dex Leibumfdlag wird folgendermafen gemadt: Man taudjt ein
Handtud) in Waffer von 18 bis 22 Grad Reanmur und legt 8 ein big
gwei Mal fef um ben Leib; windet um diefen Umidlag eine trodene,
wollene Vinbe, die etwad breiter ift, wei Mal herum und fledt die Enben
mit Siderheitdnodeln feft, baf leine Luft eindringen fann. Naddem ber
Rreanfe brei Stunben fo eingepadt gelegen und geldmit hat, wird ber
Umfdlag abgenommen, und der Patient bleibt nod) ein bis zwel Stunden
im et ober reibt fih ober 13t i fdned falt abreiben, damit bie
Poren fich idlicgen und er wor dem @Einflug ber falten Luit gefdylipt
wirh. Solite aber Hautaudidlag Jeraudgetreten [ein, fo unterldht -man
bad Talte Abreiben und ber Kranfe bleibt im Bett.

¢twad Waun ober Rarbolidure gu. Der Boben, die und
Bretter find nggt Beifjem ag« u reinigen ober werben Beffer burd) meue
exlept. 5)!1 Iu're find durd) Jujetienpulves, mweldjed alle jwei bis drei
Rage jwifden bie Febern eingefirent wird, von dem ngestefer au befreien.
Bud) der Stall ift vom Beit gu et quf bad Vorlewmen der Wangen ju

Stinderpflege und -Grjichung,
o Dad Babnen. Gewdhnlidy findet dad erfte Sahuen jwifden bem
:ﬂﬂm unb adten Monat fatt, ble Borzeiden Hindbigen ﬁrg durd) Hige
m Baynfleif, einen leidten Speldjelabfiug, Nicfen ufm, an. Das Kiny
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@Gt oft mit feinen Fingern in ben Mund und fiedt alled, wa3 ihm in
e Hand Pommt, wifden feine Meinen RKinnbaden; feine Wangen rdten
fid, dbanady exblafien fie, bad Rabnfleifh und die Vodendrilien {Gwelen
an.  Um diefe Amieiden au befeitigen, unterindie man den Mund bdes
Rinded und reibe und dritde bas Bahnfleiid) jdwad mit bem Finger ober
cinem elaftijhen, nidit au Garten und nidt ju weiden Gegenitand. Stdrt
ba3 {ieber bie Verbauung, fo mup der Magen bed Kinded ja nidet durch
viel Mild oder anbdere Nabrung {iberladen werbenr, bie ju verdauen ev
nidt bie Kraft befipt. Die Heilfunft fann Hierbei nichts tun, Tie eingigen
Heilmittel, bie bei Kinbern in diefem Alter jur Amwendung gebradht werden
tonnen, find leidte Meibungen ded Sabufleijdies, feine jdwade Kiyftiere,
@indlungen, einige Teeldffel voll Gummi= ober Cidorien-Syrup, Flanels
binben ujw.

o a8 Tragen von Ofrringes geidieht jum Teil wegen ber
Rugen und B[dkne, in ber Hauptiade aber gur Lerfddnerung bed Ofres.
itr Yugen und Sahne ift vom Ofrringtragen eine giinjlige Wirfung
nidt ju erwarten, €8 Hanbelt fidh vielmehr um et alten Aberglauben,
ber fe eher, beflo beffer audgerottet wirh. Wasd die Verfhdnerung anbes
trifft. fo muf geiagt werben, daf ein fhdn geformted normaled Obr an
fid etwad fo volfommened ift, baf ¢8 bed Schmuded nidyt bebarf, und
¢in unfdones, grofed Ofr wird durdy bden ©hmud fiderlidh audy nidgt
fddner. Dagegen ift bieje Gitte oft birelt [dHabdlich; fo veifen bei jdhmeren
Lhrgehangen bidweilen bie Ofeldppdien burd), 3 entlehen Entiiindbungern,
Rotlauf ujw. Tie Manipulationen bde8 Obringfediens vollendd fpricht
ben ®nforberungen ber heutigen Wundbehandlung diveft Hobu, €3 entfieht
Blutvergiftung, Starrlframpf und Rinder erfranfen hiufig infolge davo
an 1&ftigen, fidy fiber bem gcngu chf verbreitenbenden  Ausidldgen,
Durd) den dronif Reiy des Ionnen ild ents
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Suppe mii Kijefdhnitten, RKnoden oder Fleildhabidlle, welde gu
biefer Suppe vermendet werberr, ISnnen entmeder frifd) ober von Bratew
ober Gefliigel 2c. fein. Man {Gldgt fie in Leine Stiidden, bilnflet fie
mit Buiter ober Rinderfett braun, gieht alddann reiflidh einen Liter
Waifer ober je naddbem man Suppe ndtig hat bariiber, fiigt Salz, Suppens
quiin unb einenn Halben Teeldifel voll iebigd Fleifdhertraft Yinu und Iaft
ba3 Gange jugededt langfam 11'3—2 Stunden foden, naddem gieht maun
bie Suppe durd) ein Sieb. Jmwifden Hat man Sago gqut blandieet
und in Salywaifer flar audaequolen, wobei man einige Lffel der Brilje
nad) und nady fberfiillt, gibt diefen nun ju der Suppe wad felt fie redht
Geif.  Ginige Weigbrdddjen werben in Scheiben gefdnitten und in Butter
goldgelb gerdftet, mit Barmefanfdfe befirent, in eine tiefe Afiette gelegt,
mit etwa3 todjender Briibe iibergoffen und in einem warmen Ofen iibers
baden. Nun gieft man bdie Suppe in die Terrine und reidht bie Kifes
fdjnitten bagu.

Weifje Yobuen mit Aepfeln. 10 Perfonen.  Bereitungseit
2Uy Stunden. Sutaten Yy RKilo weife Bohuen, abend3 juvor einjue
wiffern, 1 Rilo weiniduerlidye Aepfel, Juder nady Sefdhmad, 125 Gremm
Butter, 30 Gramm Mehl, 1 feingebadte Jwirbel, gerditete Semmetbrdfel,
1/y Qiter Briife ausd Liebigd Fleifdertralt. Wihrend man die mit frifdem
TWaffer aufgefepten Bohnen weidy fodyt, [hdlt und fdymort man die fdheibi
gejuittenen Aepfel mit 25 Gramm Butter und Ruder, erldft den Rt&
ber Butter in einev Kafferole, fdhwitt davin bdie Jwiebel gelblich, pudert
ba3 Mepl fiber, verriihit und verfodyt e8 mit der Bouillon aud Liebigd
Fleifh-Cytralt, qibt bie fertigen, abgmof)mm Bolhnen, ipiter bie Aepfel
hingu und ddmpft dad Gemiife nod) 5/, Stunden, beim Aidjten die
geroftetenn Senumelbrdfel diberfivenend.

3 g
fehen, bie ju RKrebs filhren, aud) fann bie Tuberfulofe durd O af
fibertragen werben.

Fiir die Stfidje.

WBorbereitung ded Gefliigeld. Um bdad Gefligel ausjunehmen,
Tegt man 8 mit ber Byuft auf den Tifdh, drildt mit bem Daumen und
bem Beigefinger ber linfen Hand bie Haut unter dem Halie sufammen,
madit bann, jwifden den Fliigeln anfanqend, eiven Sdnitt bid jur Mitte
bed Halied und nimmt ben Rropf und die Gurgel heraus. Fun legt
man bas @efliigel auf den Ridden, fithrt dburd) bie Oeffuung der Bruft
ben Reigefinger in den Kdrper ein und I3ft die Gingeweide aus der Bruft
und bem Rilden. Naddem dber After Berausgeidnitten it, emtfernt man
bie Gingeweibe burd) bdie entRanbene Ocffnung, fengt nun iiber einee
G;ldml- ober fl bie nod) vork Heinen fFedern unb
wlidt bad Sefliigel fauber ab, 8 Pann aud) mit etwad Mehl in Waffer
abgerieben werben. WisShanu wird ber Hald abgehauen, fowie bie Klauen
von ben Fifen, und bad Gefliigel au einer [Honen Form dreffiert,
inbem wman bie Keulen nad) der Bruft ju suritdjdiedt, fiz mit einer
Paduadel und feinem Bindfaden bidht am i durdfticht,

] tidfalat. DOrei Heringe werben audgewdfiet, 2
Sellerietnolien, 10 Kartoffeln und eine grofe vote RNitbe gefocgt. Aufer~
bem braudit man 200 Gr. Sardellen, b Neunaugen, 100 Gramm Polels
sunge, 400 Gramm Kalbsbraten, 2 Senfgurfen und 10 faure Pllanmen.
Ale Butaten werden vorgeridjtet, in gleidmdpige feine Streifen gefdnitten
und mit 1 2offel Kapern und 1 Loffel Perlzwiebeln vermifdht. Dann lodht
man 8 Gier Bart, reibt bie Dotter durd) ein Sieh, dad Ciweify fann den
anberen Sutaten jugefet werben, und verviihrt fie mit einem BViertel Liter
feinftem Olivendl, 8 Teeldffeln Moftrich, b Gramm Liebigd Fleiichertralt
bad wit einer halben Taffe Waffer aufaetdit wurde, 3 Teeldffeln feinem
Buder, cinem Balben Glag Rotwein, Sali, Pheffer unbd geriebene Jmwicbel,
fowte fovief Gffiq al3 jum Pifantmaden ndiig ift, bid man eine didlide
Sauce ahilt. Mit ibr fdidtet man alle Sutaten lagenwerfe in eine
@lasidjale, fireidt die Oberfldge, bie aud Sauce gebildet fein muf, glatt
unbd garniert fie reid) und gefdmadvoll.

@ejtitesder Ravtoffelfatat,  Frijdgelottene gleidhgrofe Rartoffelit
werden gefdhilt, wenn vdlig erfaltet, in mefferriidendide Scheiben ges
fchnitten und bamit Boben und Rand einer Audlaufform {dhnedenartig
audgeleat. Bou den iibrigen Kartoffeln hat man, fo lange fie nod) warm,

s :

ben Bindfaben auf bem Rilden fiber ben Beiben :}h‘xgc‘ln feft aufammen,
Bindet und bad Guferfle Flligelglich nady bem Miiden umbiegt. Sodann
werben bie Keulen didit auf den Steif gufammengebritdt, damit die Bruft
ved)t Gervortritt, und die Nadel juerft bdurd) bie oberen Keulenfliide und
wieber juriid burdy bie unteren geftodjen, wo baun an ber Seite bie beis
ben Bindfaben fefl jufammengebunden mwerben. It dad Gefliigel jum
aum ®Braifiren ober Kodyen befiimmt, fo M:Qt man bie iife, nacdybem die
Rlauen abgehauen find, auf die Keulen juviid und befeftigt fie in diefer
fage, wahrend betm Braten bie Veine didyt aneinander gedriicth, iiber ben
Gteify finaudragen. Hat bad Sefliigel eine fpige Bruft, fo jGldgt man
ben Brufitnodyen entywel, muf aber yuvor ein mehrere Wale 3ufammens
gdtglcl Tud) barilber beden, um bie Haut nidt dburduidhlagen. Wenn
a8 @efliigel foweit vorbereifet ift, wird 8 entweber jum Braten gefpidt
ober barbiert. ©a8 Bardieren ober Einbinden bded Tefliigeld qefieht in
ber Weife, bad man die Bruft mit Spedfdjeiben belegt vud mit Jwirn
ummidelt.

Gedimpites Blanfrant, Das Bloufrant wird nubdelartig ges
fdnitten. n einem Tigel wird Schmaly ober Fett Heify gemadht und dasd
fraut Gineingefdhiittet unter Sugabe von ©aly, einer gamgen Swiebel,
einigen Nelfen, etwad Bitrone, einem StitdGen Juder und gutem Eifig,
Um da8 Hubremmen ju verhitten, muf fleigig numgeriifet werden und gibt
man etwad Fleifdbriihe ober Waffer au und 16t e3 langfam dimflen.

Tas Tvodnen angeidnittencr Shinfen su vermeiden. Veim
€dintenabidueiden fberfireidit man am beften bie Seitenr, die leidht bes
trodnen, mit etwad8 €pedialbe, weldhe man leid)t gewinnt, indbem man
mit dem Meffer einige Male itber bad Fert Dinfdhet. Hat man feine
luftige Speifefammerr 2., fo hebt man bden Schinfen im Sommer am
beflen auf, indem man bie Peijung bed Stubenofend gqut el mit
Papier ausleg: und ben Sdjinfen auf einem Porzellauteller Hin
it fauberem ‘Bapier, nidt Beitungdpapicr, bedectt und bdie Ofent
gany feft suidraubt.

Rraustuden. b5 Bartgelodte Gidotter werben gerieben undb mit
160 Gramm Butter, 150 &mmm Buder nebft 250 Granm Mehl 3u
tinem gleidmagigen Teige vertnetet. Man voli den Teig etwa fingerbid
Qud, f{dneidet mit bem Rucbmllb@m ent{precdhende Sifide ab, bie man
fu fleinen Brepeln formt und in mafig Heifem Ofen badt.

fimmeliuppe. Man fdneidet SFwarybrot in fleine Stitde, gieht

affer barauf wnbd tut eimen Teeldffel voll gereinigten Kitmmel Gingu;

#un WGt man bas ®rot gu Brei foden, reibt die & welde gut

fein mup, durd) einen Durdidlag, gift bdad ge Sal und
davan und gieht dle Suppe mit einigen Eidottern aby

ffelfalat Bereitet, mit bem man die Form bid qut fingerbreit vom
Raubde fiilt. DOrei Gartgefodite Eigeldb werben gerduiidr, mit drei Ehloffels
qutem O¢l, gwei Ghidffeln Gifig, ein wenig Saly und Piejfer verrilhry
17, Qiter lane Fleildfitlze, bdie angenehm mit Magqgi abgejdymeds wirde
baruntec gemifdt und biefe Mifdung itber bie Kartoffeln gegoffen, bit
man an faltem Orte bamit filyn 1dft. BVeim Gebraudy taudyt man bit
Jorm fdhnell in Beifed Waffer und fritrgt den Salat auf cine Vlatte.

Sanerbraten. Im linblidgen Haushalt Hat man feltener Rindileifde
aber wenn gefdlachtet wird, fat man bdie Menge und mddyre gerne fo
weit ai3 mdgiid) damit veicken, bas Heift, man midyte die Reit verldngern,
i ber ¢ fitjdes Fleifd gibt. Dad faun, in dem man redyt viel Sauers
braten madjt. Man nimmt dajn fhdne Fleifditiide mit wenig over gar
Teinen fnodyen, gieft einen Quart Eifiq in einen qrofen Steintopf und
leat die paffend gefdhnittenen Stiide didjt an cinanber Hinein. Steht
ter Gifig nidyt iiber dem Fleifdh, fo gieft man welden ju. Nadbem ale
Fleifdftfide eingelegt find, muf nody foviel Gffig 3ugegoffen werben, daf
er cinen Soll Bod) diber bem JFleifdpe fleht. Sur Abhaltung der Luft
Bededt man den Topf mit einem Teller ober Brettdedel und bringt ifn
in den Keller. Nady drei Tagen fann man fdon einen Vraten Heraus:
nehmen; bei fihler Witterung und in fihlem Keler bleibt dad in “(hﬁg
qelegte Jleifd 5 bis 6 Wodhen wollfchmedend; dabei wird bdas ihefte
Sleifd) in Gijig mitebe.

Stetvifder Lungenbraten, Der Lungenbraten -witd entfpredend
geihnitten, bad Feit etwad entfernt, qellopft, gefalyen und geofefiert, leidjt
it Mehl geftaubt : Hierauf gute Vutter gerlajfen (nady Lelichen tann aud)
aquted felbitsertafiencd Sdyweluefett genommen werden). Die Stilde werden

ngefeat und fehr langfam qediinflet, woju man vom Reit gu Beit
ctroad Waffer daran giekt (]am Tiebftenn Rindfuppe) und etwad guten Weins
e Wenn 3 fdon glemlic) weidh qeditnftet i, forunt dann faurer
Rahm bagu, den man bann nod etwad aupdiinflen lift, wobel man
basfelbe nod) frither etwad fiaubt und entipredyend Pieffer und Eifig dagu
gibt.  Bum Diinflen mimmt man aud) etwad fein jerhactte Peterfilien-
wuriel, 3miebel und fehr wenig Musfatblite, jur Rahmiauce etwad
Reterfilientraut. Auf diefe Weife werden aud)y Roftbraten gemadyt; bes
fonbers ju 2Wild ift bied eine vorsiiglige Sauce.

Rindftetidpudding, 1 PH. gebadted Rindfleild (fri‘c) ober aus-
getedt), 250 Gramm qehadtes Schweinefleifd oder fetter Sped, 150 Gr.
qetiebene Swiebel, 150 Gramm gevichene Semmel, 40 QSmuvyn geflofiener
ktﬁu, 40 Gramm Saly, B Cigeld und der Snee von 5 Eiweih werden
gut miteinander vermifdt und in eher mit Butter audgeflvidenen, mit

kL il

€emmel m 1l Stide tm Wafferdod

Edml
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