Borwort.

Gin ,Frauen-Lexifon” wie wir e hiermit vorlegen, foll mur vein prattijhen
Bweden dienen. €3 foll iiber alles und jedes Austunjt und NRat exteilen, was
im Qeben Ded Haufed und der Familie nur irgendwie in Frage fommen fann.
Der Kreis ift auBerordentlich) weit, viel umfafiender, al8 mancher denfen mag;
bennt wenn ein Lexifon diefe Aufgabe erfiillen will, fo durfte nicht der Haushalt
im gewdhnlichen engeren Sinme, e durften nicht Wohnung, Kiihe und Keller
allein fitx die Abfajjung desfelben mafgebend fein, fondern e§ mufte alles, was
mit dem Haushalt im weiteften Sinme nuv ivgendwie in Verbindung fteht und
in Verbindung tuitt, beritcfichtigt und in zwar furzer, fofilicher, aber dennod
befriedigender und die Frage evichipfender Weife exldutert werden.

©8 ift felbjtverftindlich, dafp unter den Hunderten von Gegenjtinden, weldhe
infolge Deffen in den Kreis der BVetracdhtung gezogen wurden, die des eigentlichen
Haushaltes den Mittelpuntt bilden mupten, denn das find ja jtets die erften
Sragen, welge an eine werdende und denfende Hausfrau hevantveten. MNichts
im Qeben macht fich von felbjt, felbjt die einfachften Dinge im Haushalte, wenn
fie nicht durc) Gewdhrung von Jugend auf gleichfam jdhon su Fleifch und Blut
gemworden find, wollen gelernt fein. Und fo will denn audh) unfer Budy in exfter
Reibe ein Ratgeber fiiv alles fein, wag in einem Haushalte, fei er flein oder
grofs, vorfommen fann.  Gimvidtung, Ordnung, Ausjdmiichung und Reinhaltung
per Wobhnung bilden demnach ein Haupttapitel in diefem Lexifon. LVom fejt-
ftehenden unbehilflichen Kachelofen in der Ccfe His ju dem beweglichen Bilder-
jehmuct an den Winden ift wohl fein Gegenjtand vergefjen, der fowohl in den
einfachjten wie in den Lnpurids eingerichteten Wohnungen einen Raum beanfprucht
und der nicht auch in diefem Qexifon nad) Art, Herfunft, Gebraud) und Be-
handlung feinen Plag gefunden hat.

Mit nicht gevingever, 018 ing fleinjte fich exjtvectender Anufmerfjamfeit {ind
Ritche und Keller Hehanbelt, fowohl nach ihrer Einvihtung und Ausftattung, wie
nach den Thitigleiten, welche davin vorgenommen werden. Wuc) hiev ijt tein
Gegenftand u geving erachtet wordben, daf er nicht feinen Plag im Lexifon
gefunden Datte, ebenfo ift fiiv Tijch und Tafel geforgt, die ja damit im innigjten
Sujommenhange ftehen. Was jur BVevarbeitung und zum BVerbraud) in Kiidhe



und Reller geliefert wird, dag hat alled feinen Raum angemwiefen erhalten.
Gdmtliche Fleifch [liefernden Tiere, {dmtliche ivgend welchen Teil odber Stoff
liefernben Gewddyje {ind ausnabhmslos beriictjichtigt, und man erfdhrt von jebem
nicdht nur die Art des Gebrauches, die Art der Jubeveitung, jondern auch alles
Ndbere iiber fein BVorfommen in der Natur und feine Lebensweife. Jedbe Ant
pe3 Kodjens, Vratens, BVacens, jede Art des Einmachens, Cinfochens, Pitelns,
Rdudperns u. . w. u. . w. ift genan und uverldfiig angegeben, und audh die
vorteilhaftejte Weife ded Cinfaufens und Aufbewabhrensd find bei jedem eingelnen
Dinge beriictfichtigt. Der grofen Nolle, welche Heutzutage die Phyfif und Chemie
aucdy im menfchlichen Haushalte jpielen, Hat natiivlich aud) in diefem LQexifon
gebiibrend Redynung getvagen werden miiffen. Aber weitevgehend haben be-
wihrte Fachleute auch iibet Jagd und Fang des Wilbes, iiber Sucht und Plege
per Haustiere uns ihre veichen Grfahrungen nicht voventhalten. Ebenfo durften
Landwirtjaft und Gdrtneret nidyt ausgefchloffen werden, und Objt- und Gemiije-
bau Haben ebenfo umfafjend behandelt werden miifjen, wie die Pilege der Blumen
im Garten und der Zimmerpflanzen, die ja den herrlichiten Schmuct der Wohnung
- bilden.
AS ein Mangel eines foldhen Lerifons wiirbe e haben angefehen werden
fonnen, wenn nicht auch dem Wobhlergehen des Menjchen in feinen ,vier Pdhlen”
die notwendige Beriidtjichtigung zu teil geworben wdre. Nidht dap mit den
sahlreichen Rezepten fiir Krantheitsfille, weldhe das Buch enthdlt, etwa dem
Arzte vorgegriffen werden foll; aber Winfe und Ratjchldge in ploslich eintreten-
pen Buftdnden {ind unbedingt erforderlich, da ein vzt nicht gleich jur Stelle ijt
und bis jum Gricheinen bdesfelben haufig jchon duvch) Kleinigfeiten wirffam vor-
gebaut werden fann.
Cndlih wird e8 von vielen gewif a8 eine fehr willfommene Jugabe
betrachtet werden, dafy in einem Anhange auch) nod) die Grundziige der gejamten
Sdysnbeitspilege hingugefiigt mworden {ind, worin in jujammenhangender Dar-
{tellung ebenfalls suverldffiger Rat und Austunjt iiber alle Fragen der fogenannten
KRosmetif evteilt wird.
: Cin Blict in dag auBevordentlich) veich illujtrievte Werf zeigt, wie auch die

Berlagshandlung bemiiht gewefen ift, faft auf jeder Seite dem Verftindnis bdes
lebendigen Wortes durch treffliche Abbildungen su Hilfe su fommen. Und fo
witd e3 wohl nicht al8 unbefcheiden gelten fonnen, wenn BVerfaffer und Ver-
leger den freudigen Ausruj einer in foldhen Dingen reich erfabhrenen Dame
aboptieren, weldhe das Bud) wdhrend feines Entjtehens fennen lernte und das-
felbe bezeichnete als

»2as Goldene JFrauen=Bud)*.



[e=Rdele R N] SIOT WD

—

S ws

O DD =

uhalt der Runftbeilagen.

Tafel I. Rindfleifd.

Linfe Valfte eined dhjen,
bie Junenfeite:

. Bein, Heffe, Hare oder Didufel.

. Rugel ober innered Sdersl.

. Baudftitd oder Ditnnung.

. Bilet, ungen= oder Lendenbraten, aud) Odyfen=

has ober Lummer genannt.

. Glanfenteil ober Querrippen.
. Borberblatt, Bug- oder Sdyaufeljtiid (liegt auf

per Aufenieite).

. Bein, Heffe, Hare oder Maufel.
. Bruftjpite mit dem Brujtfern

. Hals.

. Halggratftitd oder Mitrbefamm.

11.
12.
13.
14.
15.
16.
a

a0 o

Hodyrippe oder Feblrippe (0. b. falidhe Rippe).

Mittelrippe, CntrecOte oder Rumpiteat.

Rindititd, Nierftitd ober Roaftbeef.

Blume, Rofe oder Hiiftentiid.

Sdwangftitd, Sdyweif ober Ortel.

Ober- ober Binnenjchale over dufered Sdersl.

Filet, Lendben- obder Lungenbraten, Ochfenhas
ober Qummer (ausgeldit).

. Nindftiick, Nierftitd oder Roaftbeef.
. Oberidhale, Binnenjdale oder dufteres Schersl.
. Blume, RNofe oder Hiiftenftild (Gu erfennen

an dem Fettftiid, weldyes in der Mitte blu-
menartig vom Fleijde eingefdyloffen Iiegt).
Siehe aud) Tafel IX. A.

. Cafel IL  Salbfleifd.

Qinfe Halfte eined Kalbes,
bie Junenfeite:

. Keule, Sdlegel obder Stofi; ber obere Teil

heift SdluBjtiid orer Nuf; die eingelnen
NMusteln fino die Frifanbeaus.

. Niexftitd ober Nierenbraten.

(. b 2, und 4. jujammen) Gattel, Kalbs-
riifen ober Karree.

. RKotelettenftitck
. famm ober Sdulter.

unb 7. Hals.

8.
9.
10.

11,
12.
a.
b.

C.

Deffe, Hare ober Stelze.

Blatt ober Bug (liegt auf der Aufenfeite).

Brujt mit Brujtjpite und Kalbsmildy, Mibdbder,
Bried ober Brisdjen.

Baudftiid, Tiinnung ober Ditnnige.

Hejle, Hare ober Stelze.

Kotelettenitiict,

Keule, Sdlegel odber Stof.

Sattel, Kalbsriiden ober Karree.

Siehe aud) Tafel IX. B.

Tafel III.  Sdyweinefleifd.

Linfe Halfte eined Sdhweinesd,
die Junenfeite:

. Gpitsbein, Siilzhare ober Pfote.
. Gisbemn, Didbein ober Hare.
. ©djlegel, Keule oder Sdhinfen.

4,

5.
6.

1.

Gilet, Lenbe, Mitvbe- ober Morbraten.

Baud) oder Syed.

Rippefpeer, Weifbraten, Karvee ober Karbo-
nabenjtiic.

Borberjdyinfen od. Blatt (liegt auf der Aufenieite).



VI

3- 2@3?{,&' Didein ooy £ b. BVaudyftiicE vder Spedt.
. Q1 em,' 1abetn oper Q(’Q.‘E'.' ) c. %tuit pder %ug.
%(1) ggﬁm@t Sepnause oi?er Riiffel. unb Ofren. d Sdyweindriicer, RKavvee ober Sattel mit
1 2. W 9. beiften gbpdtelt aud) Syweinstnidel.) Kamm und Sculter
a, %gJ?e)fheet, Rarree oder Weifibraten (ausges Siehe and) Tafel IX. C.
alt.
Cafel IV. SHammel- oder Sdiopfenfleifd.
Linfe Hilfte eined Hammels, 8. Nadybruft.
. bie Jnuenfeite: 9. Bruft. )
1. Hals. 10. Borderfeule oter Blatt mit Bug ober Bruft
2. Kamm. (liegt auf der uBenieite).
3. Qotelettenftiid. a. Qoteletten= pder Karbonadenitiict.
4. (b. b 3. und 5. jujammen) Hammelriiden,| b. Qeule pder Sdylegel.
RKarree oder Sattel. c. Hammelriicken, Sattel oder Karvee
5. MNierenitiic ger Wammerl. mit Nieven,
6. Reule ober Sdlegel. .
7. Baud) und Querrippen, Giehe aud) Tafel IX. D.
‘Cafel V. ilje oder Sdhwinme.
1. Ghampignon, Cgerling, Weidling ober Guden-| 4. Spismordel oder Friihlordel (Morchella

muce (Agaricus campestris), esculenta).

. Blitterpily ober Parajoljwamm (Agaricus | 5. Speijelordiel ober Faltenmordyel, aud) einfad)

procerus). Mordel genannt (Helvella esculenta).

. Gtadyelidiwamm ober Semmnielpil (Po]yporusi 6. Zriiffel (Tuber cibarium).

confluens),

Cafel VI. ilje oder Sdhwdmme.

. Gdhter Reizter, Rotling ober Wadpolberfdhivamm | 4. Kapuginerpily ober Biegenlippe (Boletus

(Agaricus deliciosus). scaber).

- Gierfyramm oder Pfefferling, audy Piifierling| 5. Schmerling (Boletus‘ granulatus).

genannt (Cantharellus cibarius). 6. Mufferon ober Moosling (Agaricus prunulus).

. ©teinpily ober Pervenpily (Boletus edulis).

 afel VIL Siidite.

1. Feinfte franzdfijde. Tafelbivne. : 9. Blaue Treibhausveintraube.

2. Frangdiifde Riefentafelbivne. 10. Mandarine oder Meffina-Apfelfine.
3. Calvilleapfel. 11. Jtaltenifdjer Bier- und €peifetiivbis.
4, Belgijhe Treibhauserdbeeven, 12. @elbe franzbiijde Weintiaube.

5. Datteln. 13. Feiner Speifetiivhis.

6. Tiroler Taftapfel. 14. Bananen.

7. Giifie Palermogitvone oter -limone. 15. Ananas.

8. Blutorange oder Apfelfine.

TO DO =

Cafel VIII. Gaskodiapparate.

. Bierlocdhfochplatte mit grofem Brat- u. Badofen. | 4. Wirmefdhrant und Ritdenoirmer fiiv Gas-
. Gasheizbrenner. fodyplatten.
. Rt und Bratapparat jum Cinftellen in den | 5. Kaffeersfter fitr die Gasfodplatte.

Bratofen. 6. Lingsbrenmer fiiv Brat- und Fijdpfannen.
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Tafel VIIIa.

Berhiltnis dev deutjden Mitngen, Mafe und Sewichte 3u ben Miingen, Mafen und Getvidyten
anberer Linber.

VII
Cabelle.

Tafel IX. Sdifadifvies.

A, RNind,

. Borberjdymaniftitd ober Nup.
. Rindftitd, Nierftitd oder Roaftbeef; darunter

im Junern Filet, ungenbratei, Lende, Odjen-
hag ober Lumumier.

. Hodyrippe ober Feblrivpe.

Tafel ober Mitteljhoansitiict.

. Dintered Sdywangftiid, €dweif oder Ortel.
. Blume, Rofe odber Hiiftenitiid.

. Baudititd odber Diinnung.

. Oberfdiale, Binnenjdale oder dufieres Scher3l.
. Mittelvippe, Cntrecdte oder Rumbpitead.

. Borberblatt, Bug odber Sdyaufeltiict.

. fHlanfenteil oder Querrippen.

. Daldgratftitd ober Mitrbefamm.

. Bruft mit Bruftfern.

. Brujtfpite.

. Halg ober Kamm.
. und 17, Beine, DHeffen, Hagen oder Maiufel.
. Kopf.
Siehe aud) Tafel I.
B. Kalb.
. Sdylegel, Keule ober Stofi; der obeve Teil
Sdlufftii ober Nuf.
. Nierftitd, Nievenbraten oder hinteres Ritcfenitiict.
. Kotelettenjtiid.:
. unb 3. gufammen Sattel, Riicen oder Karvee.
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. ©dulterftiid, Kamm ober Blatt.
. Bruft und Baud).

Kopf.

. Halg oter BVordberfamm.

Siehe audy Tafel II.
C. Sdvein.

. ©dylegel, RKeule oder Schinfen.

. Rarbonabens ober Kotelettenititct,

. Rippenftitd, Riiden, Rippejpeer oder Karree.
. Kamm ober
« Ropf mit a. Ofren und b. Sdjnauze ober

Halg,
Riiffel.

. Borderfdjinfen ober Blatt.

. Baud) odber Sped.

. Didbein, Cigbein odber Hagen.

. Opitbein, Pfoten, Klauen oder Siilzharen.
. und 9, Sdyweingtnddel,

Sirche audy Tafel IIL.
D. Sammel oder Shops.

. Keule odber Sd legel.
. Hammelriiden, Sattel ober Rarvee mit Niexftirc.
. Borderfeule, Sdulterftii, Bug ober Blatt.

Kopf.

. Bruft und Baud).
. Halg ober Kamm.

Siehe audy Tafel IV.

Cafel X. IWild.

. Hirjd), Rothirfd) ober Edelhirfdh.
Rebh.

3.
4.

Haje.
Wildjdywein, Cher ober Sdywarzwild.

Tafel XI. Balhmes Gefliigef.

Taube,

) 5. Puter, Truthahn ober Jnbdian.

Bafel XII. Wildgefliigel.

Ladytel.
Birthahn.

Slunber,
Sprotte.

- Habhn. 4.
. Perlhuhn.
. Fafan,
. Wilbente, 4.
. Rebhubn. 5.
. Baldfdynepfe.
Cafel XIIL Fifdje.
. Gdellfifd. 3.
. Hering. 4.



VIl
Cafel XIV. Sifde. |

Banber, Sanber, Sanbart oder Sdill. 4. Badyforelle.
. Barjd), Bars, Egli ober Shranzen. 5. Qady8, Salm ober Hudjen.
Aal.

Cafel XV. Sifdje.

SR

1. Hedit. ' 3. Barbe.
2. Karpfen, 4, Maifijd).
Cafel XVI. Sifdje.
1. Stir. ' 3. Kabeljau (Stodfifd), RKlippfijd), Labertan).
2. Wels. 4. Matrele.

Cafel XVIL @Gemiife.

. Weififohl, Kraut, Kappusd ober Kumft.
. Wirfingtobl, Savoyer, Welfd)- ozer Herzlobhl.
. Blumentohl oder Karviol.

4. Gpinat.
5. Griinfohl, Braunfohl oder Blattfohl.
6. Gnbivie, E8cariol oder Winterjalat.

Cafel XVIIL. Gentiife.

5. Aalgurfe.
6. Rapungel ober Rapiinzden.
7. Mangold oder Beiffohl.

[SUN N

. Artijdyode.

. Gpargel.

. Melonentiirbis.

. Oriine Sdylangengurfe.

W GO DO et

Safel XIX. Gentiife.

1. Bwiebel ober Bipolle. 6. Mobrritbe, Mohre oder gelbe Riibe.
2. YBorree. 7. Frantfurter Mohrriibe.

3. RKobhlritbe, Stedritbe ober Wrude. 8. Gdmwarzer Rettidy.

4, Kavotte. - 9. Weiger Rettid).

5, Radieddyen.

Cafel XX. orbereitefe Wraten.

1. Gefpidter Hafe. 5. Mafthuhn oder Poularbe,
Drejjierted Gefjliigel. 6. Gnte.
2. Taube. 7. Gang.
3. Riiden ober junges Hihnden. 8. Gdmepfe oder Befajfine.
4. Rebhubn. 9. Kramtdvigel.
Cafel XXI. Servietfenbredjen.
&ig: 1. Fader. Fig. 2. FRollen.
a b Anleitung. a b ¢ Anleitung.
Cafel XXII. Serviettenbredien.
Fig. 3. Pyramibde. Fig. 4. Siule.

a b ¢ d Anleitung. a b cd e Anleitung,
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Srfter 2Band.

A.

Aal. €ehr wohlihmedender Siipwaiferfiid),
ift im Mai und Juni am fhmadhajteften. Um
ihn fdnell und leid)t su todten, legt man ihn in
einen reinen, hol-
sernen Waffevei-
. mev und {chiittet
rajd) 1 1 Kodyjaly

bariiber. Die

FFE e Bubereilungsat-
Fig. 1. — %al. ten fiir bie iafe[
find folgenbe:
1.Nal blau, Der audgenommene, gevoajdjene
und in Stiide gejdynittene Aal wird mit fodjen-=
bem LWeinefjig iibergoflen und an mehreven
Gtellen mit einer Gabel geftodjen, damit er beim
Roden nicht aufipringt. Hierauf wird ein Gefdp
mit Wajjer gefiillt und in diejes Kodyfalz, ganger
Preffer, Lorbeerblitter, ein wenig Salbei, Jiwie-
beln und 4/, in Sdyeiben gejdnittene Citrone
qejdhiittet. Sobald das Wafier jicdet, werden die
Nalftiie Hineingelegt und 15 Minuten fodjen
gelajfen. Aus dem Lodygefdp genommen, werden
die Walftiide mit faltem €jfig bejprift und be=
bedt, damit fie f)bn blau bleiben. Nar ridtet
ben Wal mit einer Garnirung von ECitronen=
fdheiben und frijdjer Peterfilie an und gibt daju
Gifig und Oel, oder Meeerrettig, Kapern, Citro=
nenjauce,

2. Aal in Gelé. Man fiedet vier gut gepupte
RKalbafiife einige Stunbden, jdhopft bon der Briihe
alles Fett ab und fodt fie fehr vorfiditig durd).
Bwei von bder Haut und den Flofjen befreite

] Aale werden in Stiice
gefdynitten, mit warmem
€ifig begofjen, in unge-
falztem Wajfer einmal
aufgefod)t, dann in ein
) Kafferol mit Citronen-
fhalen, Lorbeerbldttern, Chalotten, Salz, Pief-
ferfdrnern, Bafilitum, Peterfilie, Thymian ge=
Tegt, jo biel Weinejfig jugegofjen, dbap der Aal
babon bededt wird, 1/, Stunde Todjen gelaffen,
bann der Aal heraudgenommen, die Sauce ent=
fettet und burdygefeiht, die Briihe bon den KLalbe-
fiigen, fowie dag ju Edjaum gefd)lagene Eitwei
von 4 Eiern augefest, Alled nodymal aufgetodyt

Fig. 2. — Wal in Gclé.

und bann durd) einen Gelébeutel in eine belies
bige Facon geftriden. In dad Gelé werden die
Naljtiide gelegt, mit Citronenjdjeiben garnirt
und ertalten gelafjen.

8. Aal marinirt. Der audgenommene, von
per Haut befreite Wal wird in grofere Stiide
gejdnitten, in deven jeded man mebrere Gin-
jdnitte madyt; dann werben die Stiide mit Saly
eingericben, ein Roft mit frijhem Baumdl be-
ftriden und der Nal auf demfelben lidtbraun
gerditet. Nun beftreut man den Boden eined
reinen, mit frijhem BVoumdl ausgefiridyenen
Fdgdens mit Citronenjdhale, Rodmarin, Lor=
beerblittern, gangem Pfeffer, Gewiirnelfen,
Cardbamomen, {didytet den erfaltcten Fijd) hin=
ein, belegt ihn mit Citronenfdale, bejtreut ifn
mit ben vorerwdhnten Gewiirjen, {pundet das
TdRden 3u und jeht fo viel gefottenen, wieber
erfalteten €jfig hinzu, daf derjelbe iiber dem Aal
fteht. Auf bie Oberflade de3 Eiiigs (dhiittet
man ein wenig frijdes Baumdl. Das Fiapdyen
muf an einem fiihlen, trodenen Ort aufbewalrt
und bjter gewendet werden.

Aafpaftefe. Man zieht bem Nal die Haut
ab, nimmt ihn aus, {hneidet ihn in fingerlange
Stiide, befprengt ihn mit €aly und ldft ihn
einige Stunden jtehen. Dann wird er abgetrod=-
net und einige Stunbden in einer Beize von Cffig,
geftogenen Getwiirgnelten, serfleinerten Thalotten
und Peterfilie gelegt. Wihrenddem bereitet man
eine Farcé (J. b.) von einem juriidbehaltenen
Gtiid Aal, 1 Stiidden frijder Butter, Chalots
ten, Ghampignons, Peterfilie, feinen Lrdutern
und Gewiirz, beftreidyt eine Schiifjel mit Butter,
belegt den Bobden berfelben mit dber Farcé,
jdidytet bie Walftiide bdarauf, beflrcut fie mit
feinen Rrdutern und Getviirs, belegt fie mit
frijher Butter und Citronenfdjeiben, fest nod
einige ERI5ffel Briihe ju, madht bon Bldtler=
teig einen Tedel bariiber und einen Rand rings-
berum, und beftreidyt die Paftete mit erquirlten
Ciern. Wiihrend fie badt, bereitet man jolgende
Sauce dagu: In erlafjener Butter wird etwas
Meh! gejdywift, jo viel ald nothig ftarfe Fleijd)-
briihe jugefest, abgetodite Champignons, Friif=
feln, Krebsjdywinge, Larpfenmild), fowie Ka-
pern und Citronenjaft jugegeben, die Sauce mit

1
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Gibotter abgejogen und mit Muscatnup ge-
wiirat.

Aafraupe, fiehe ,Quappe”.

Aalfuppe. Bon 8 kg indfleijd) fod)t man
eine gehorige Portion Suppe, gieft fie, fo-
bald dad Fleifd) gahr ift, durd) ein Haarfied
und bringt fie wieder in's Koden, naddem
man einige in Wiirfel gefdnittene Mohren und
Peterfilienmwurgeln, einen Teller voll audge=
pablte Sdyoten und etwad jujammengebundenesd
Suppentfraut, welded nadbher wieder heraus=
genommen wird, hinzugefiigt hat. Jit Alles gabr,
o Dbereitet man von einem Loffel Mehl und
etad Butter eine weiffe Mehljdywige, riihrt jie
nebjt etwad feingehadter Peterfilie, Thymian,
Majoran und Salbei jur Suppe, gieft eine
Tafje Weinejjig hingu und (aft das Gange ju-
fammen eine Viertelftunde fodjen, worauf bdie
Guppe mit einigen Eidottern abgeriihrt toird.
Bu gleidjer Beit hat man eine belicbige Portion
Nal gereinigt, in Stiide gejdynitten und mit
halb €fjig und Hhaldb Waffer ju Feuer gebradyt.
Jit der Sdyaum davon genommen, fo thut man
einige 3rwicbeln, Pieffer, Nelten, Salbei und Salj
bingu, fodht die Walftiide gahr und laft fie nod)
eine Weile in diefer Briihe ftehen; dann werben
jie in die Suppenidjale gelegt und mit der ferti=
gen Suppe, einigen in Wein und Jucer gefod)-
ten Birnen unbd einer verhdltnigmifigen Menge
in Waffer gefodhter €dremmilsfe angerichtet.

Abdfdern. Jn der SLod)funit dag Abreiben
{dleimiger Fifjde mit HeiBer Aidje.

Abbaden, Fleijd), Fiide, Gemiife 2. in
fiebendem Fett, am bejten Sdymaly ober Olivendl,
fodjen. Ehe man die abjubadenden Gegenftinde
hineinlegt, muf dasd Fett den Siedegrad errcid)t
haben. Spbald das Ubgebadene golbbraun ijt
und auf ber Oberflade des Fettes jdywimmt, wird
e8mit bem Scihldffel heraudgenommen, abtropfen
gelaffen und mdpig mit feinem Saly bejtreut.

Abbinden. Bejeitigungsdart der Warzen und
dhnliher Auswiidhje. Dan
jdlingt um diefelben unten an
der TWurzel einen ftarf ge=
widften Seidenfadben, madt
einen feften Snoten und 3icht
die ©d)leife von Beit ju Beit
fefter an, bi8 {id) der udwud)s
ohne Miihe befeitigen laft.

Abblatfen. Abbredjen der Bldtter ber Ge-
miifepflangen. Bei Wintergemiife darf es nidt
3u friiheitig gefdyehen, weil diefelben fonft im
Wad)dthum und in der Auébildung uriidblei=
ben. Die abgetrennten nod) griinen Bldtter find

Fig. 8. — Abbinven.

Nalraupe — Wbendgefellfdaften.

ein guted Futter fiir Shoeine, Jiegen, RLanina
den, Hiihner, Gdnfe, Enten.

Abbrennen. In der Kodhlunft Nahrungs-
mittel auf dem Feuer in einem Kafferol unter
ftetem Umriihren fo fange aufquellen lafjen, big
ein dider Teig entitanden ift.

Abbriifen. JIn der Kodtunjt §. ». w.
»Blandiren” (. b.).

Abendeffen, Souper. In Familienfreifen
follte man mindeftend 2— 3 Stunben vor Sdjla-=
fengehen gu Abend effen, weil dann die Ver-
dauung gum groften Theil beendigt ift, wenn
man dad Nadtlager auffudht. Damit die Ber-
dauung um jo cher von ftatten geht, follte das
Nbendefjen nur aug leicht verdaulidjen Speifen
beftehen, aug Suppe, Weifibrot, Butter, wenig
Tleiid, nidht aus Fijdh und Hiilfenfriidyten. Sind
ju einem Ubendeflen Gdfte geladen, jo beginnt
dafjelbe pdteftens um 9 Ubr.

NAuf unferer Abbildung (Fig. 4) fehen twir das
Nrrangement fiir eine grofpere Gefelljdyajtatafel.
Oberbhalb ded Tellerd bemerfen wir bag Cham-
pagner=, dag Weinglag und das Cognacgldddyen.
Bier wird nur in vertrauliden Kreifen gereidt,
bei Tafeln nie ober nur auf audnahmemweijed
Lerlangen und dann in renommirten Sorten
auf Flojden gezogen. wei grofere Weintriige
von Majolita befinben fid), und war je einer,
an ber obern und untern Abtheilung der Tafel.
An die Gruppirung der Mitte fhliefzen fidh nod)
perfd)icbene andere Auffdge an, wie dad woal,
weldje Confitiiven, Badwert, OO, diverfe Siil-
sen, Gompot, Butter, Kife und verglcidjen ent-
halten. Punfd) wird auf Béllen in Begleitung
von Badwert bor oder nad) dem leften Tan
gereidht. Dauert die Unterhaltung bis jpdt sum
Porgen, dann lafit man jur Uuffrifdung jdhmwar=
jen Kaffee, talte Paftete und einige pitante Ge-
ridyte Jerviven. Selbjtocrfiandlid) diirfen Mena=
gen fiir €fjig und Oel, Senf und feingejtofenen
Buder nidht fehlen.

Bei Wbendefien fernirt man Hdufig vorher
Thee. Diesd gejdhieht im Empfangdzimmer. Plan
reidht dazu Sardellendritdien und Cafes. Die
Getelljdaft verfiigt fid) an einige fleinere ijdye,
die mit Servietten gedectt find, und nimmt da-
felbit Plap. JIn den meijten Fallen wird jedods
an der normalen Ordnung feftgehalten und mit
einer Suppe (Neidjdhleim= oder Gerfteidyleim-
fuppe, Gefliigelbriihe 2c.) begonnen (j. , Speife=
ettel”).

' Abendgefellfdaffen. Jft mit einer Abenb=
gefellihaft Ball verbunden, fo muB die €in-

ITadung dagu minbdejtend 8 Tage vorher erfolgen,
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damit die Damen Beit Haben, ihre Toilette ju
bejorgen. Sdyidlich ift e, bie Cinlabungen nidht
miindblid), jondern {driftlic) oder gedrudt ergehen
ju laffen. €8 ijt dafiir ju forgen, bak in einem
Borzimmer mit Kleiderhafen die Eingeladenen
ihre Ueberzieher, Plaida, Hiite 2c. ablegen fon=
nen. Dabei darf e8 nidht an hiergu bebilfliden
Dienftboten fehlen. €2 entfpricht dem guten Ton,
wenn bdie Eingelabenen nidht gang piinttlich Fu
der beftimmten Beit erjdycinen. €3 ift nidht Jhict=
lid), wenn eine Frau ofne ihren Mann, ein Ptdbd-
cdhen ohne ihreMutter oder eine dltere Lerwandte
erfdeint. Der Gajtgeber Hat bie Pilicht, die
Damen 3u placiren, Borftellungen, wenn fie ge-
wiinjd)t werden, ju bewirfen, bafiir Sorge Fu
tragen, dafp alle Damen Tdnjer finden. Die Be=

Abfithren — Abhdrtung. 3

wirthung befteht in der Regel in Gebdd und
fiihlenden Getrinten, welde in einem Neben=
simmer aufgeftellt find. Folgt nad) dem Vall
noch ein Abenbdefjen, fo gilt von demjelben, was
dariiber in dem gleidnamigen Nrtitel aufgefiihrt
ift. WAllgemeines Herfommen ift e8, fich bei Bal=
Ten ohne Abjd)ied 3u entfernen, dbamit dag Ver=
gniigen ber Buriidbleibenden nidht gejtdrt wird;
dann ift e8 aber nothwendig, dem Gajtgeber nady
mebreven Tagen einen BVejud) abzuftatten, um
fidh nadtrdglid) ju bedanten.

Abfetfen, Degraifjiren. In der KodTunit
bas Fett von Fleijdhbriihe oder Saucen vorjidy=
tig mit einem Jinnlbffel abjdhopfen.

Abflammen, Abjengen. Dasd gerupfte
Gefliigel an einem Beine und bem entgegen=

Fig. 4. — Ubcuvtafel.

gefetiten Fliigel rafch iiber der Flamme einiger
Stiide angebrannten Papiered ober einer Spi-
rituglamype Hin unb Her wenben, um bdie fleinen
$aare abjufengen.

Abfifhren, Lariren, Purgiren. Dem
Korper Arzneimittel einverleiben, weldje Tarm-
entleerungen bewirfen. Jm Wlgemeinen foll man
abfiihrende Mittel nidht ohne Anrathen deg Nrs-
ted nefmen, da fie leicht mehr jdadben al8 niiten
fonnen, namentlid) wenn fie aud bloger Ge-
wohnbeit, ober ju oft gebraudit, ober ju ftart
wirfende Argneien angewendet werden; leptere,
namentlid) bie Geheimpillen, find Gifte, weldhe
Siedithum und Zod veranlafjen Isnnen. €in
unjdydadliches Abfiihrmittel, felbit fiir Kinbder, ift
gebrannte Magnejia. Man reicht von derfelben

Abends vor Schlafengehen und friih niidjtern
1 Raffecldffel (fiir Heine Rinber bie Hiljte) in
einem Glag Waffer,

Abgiiffe. Originalbilbwerfe aus Thon, Stein,
€r3, Hol 2c. mittelft Gyps oder Wadys abformen.

Abhartung. Berfabhren, um fid) gegen Er-
fdltung wiberftandsfdhiger su maden. Auf
Sduglinge und Kranfe, namentlid) blutarme,
bruitleidende Perfonen, darf die Abhdrtung nicht
angemwenbdet werden. Bei gefunden Perjonen
ridytet fid) bie Abhdrtung nady Alter, Gefchlecht
und Conftitution. Hauptjddlic) wird Abhartung
erielt burd) falte Béiber in der warmen Jabhres-
3eit, ober falte Wajdungen ded ganzen KLorpers
unmittelbar nad) Berlajfen des Betted in jeber
Jabreszeit; ferner durd) Sdwimmen, Turnen,
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Bftercs lingeves Gehen, gut gewdyhlte, eher leidyte
a8 warme Kleidbung, nid)t ju groge Bimmer-
warme. Was indbejondere die Kleibung betrifft,
fo miiffen jdon die Rinder, nad)dem fie enttwdhnt
find, an eine verniinftige Abhartung in der Art
gewdhnt werben, daf fie im Jimmer feine Kopf-
bebedung, feine wolleien Striimpfe, feine diden
Rleider tragen. Der Hald darf nid)t mit Tiidyern
eingepadt, und die Bruft muf etwas frei gehalten
werden. Cingepadte Kinder tverben verzdrtelt,
unbd biefes ift namentlid) fiiv das weiblihe Ge=
fdled)t eine Quelle vieler Unannehmlidfeiten
und Leiden in den jpdteren Jahren: Stiirme der
Entwidelungszeit, ©Sdroddye beim Mutterwerden,
Unmbglichfett ded Stillens bder Neugebornen,
friihes Berwelfen, niedergedriidte Stimmung
unt. grdmlide Hausfrauen und Crzieherinnen.
Jit ber Kbrper einmal an falte Biider, Abwa-=
{dungen, Abreibungen, leichte fKleidung gewdhnt,
fo wird man fid) jeben Witterungsverhiltnifien
ausfepen fonnen, ohne jid) gu erfalten. Die Ab-
hdrtung muB jedod) vorjichtig, methodijd) ge-
dhehen.

Abhanten, Das Befeitigen der diinnen Hiute
am Wild, Kalbgbraten, Rinderbraten 2c. NWan
legt bie Dautfeite auf ein gendftes Wiegebret,
fahet mit einem [Qarfen Mefjer wifden Haut
und Fleijd) durdy, driidt mit der Fladje bes Niej-
fers an das Bret und fdhrt weiter durd).

AbRLaven. Butter in einem Najjerol {iber
gelinbes Feuer fehen und eine furze Jeit jo lang-
jam Yodjen, bap jie nicht braun wird. Bom Feucr
genommen, Ikt man jie einige Augenblide rubig
ftehen, damit fid) das Salz su Boden febt, wo-
rauf man fie mit einem £o{fel abjddumt und in
;inefl; Fopf giept, fo dap der Bodenjap juriid=

leibt.

AbRAHlung, fiehe ,Crliltung”.

Ablagern. Flifjigteiten §o lange auf Fijfern
Tiegen lafjen, big fich) beren Kldvung volljtdndig
vollzogen Hat. Tabatl 2c. ablagern, bigd gehiorige
Zrodnung eingetreten ijt. (S. aud ,Abliegen”.)

Ablegen, Abjentfen. Vermehrungsdart ber
Bierpflangen, namentlid) der jeltenen unbd garten.
Dic befte Beit dazu ift dbad Friihjahr ober ber
Sommer. Am einfad)fien gefdjieht e3, wenn man
einen niedrigen Jweig der betreffenben Pflanze
an der Stelle, weldje in die Erde fommen joll,
entbldttert und ihn dann 6—8 cm tief in ben
Boben bringt, wo er burd) ein Hifden befeftigt
wird. Den aus ber Erde hervorragenden Theil
bed 3Bweiged riditet man gerade. Stehen bie
Brreige su hHod), fo daB fie fih nidht sur Crbe
Liegen laffen, jo sieht man dburd) dbasd Lod) des

Abhdauten — WAbrahmen.

Bobens eineg Blumentopfes den abzufentenden
Beig, fiillt ben Topf mit Erde und unterftiist
venfelben mit Pfahlen. It ber Senfer ange-
wad)fen, jo wird er unterhalb des Topfes abges
fdynitten.

Abliegen, Mortifiziren. Aufhingen von
Jleifd), Sefliigel, Wild an trodenem, luftigem
Ort. Die Dauer ded Wufhingens richtet fich
nad) der Wrt ded Fleijded und der Temperatur.
Rindfleifd), Wild und groBes Gefliigel tonnen
im Sommer 1, Kalbfleild) 3, Sdpweinefleijdh
hodftens 2 Tage Hingen.

Abmagerung. 1. Der Kinder. Sie zehren
ploglid) ab, ihre Haut fiihlt i diinn an, jie
welfen tdglid) mehr zujammen, Haben babei
Durdyfdlle und Krampfe und fdreien viel. Die
Urfadye ijt in den meiften Fillen faljde Er=
ndhrung, namentlid) fehlerhajte Nmmenmild),
ober Wedhfel der Lubhmild), bei uffiittern unge-
funde Nabhrung. Dasd Hauptaugenmer? ift auf
den Wedyfel der Nahrung zu ridten. Belommt
dem Kinde die eine Mild) nicdht, jo verjudje man
e mit einer andern (LWed)jel der Amme, Dder
Kuhmild)). Dabei find die Kinber jehr reinlich
su Dalten, dfter ju baden und ju wafden und
an die frijdye Luft jubringen. — 2. Der Erwad)-
fenen. Die Abmagerung tritt bei fieberhaften
Krantheiten fehr fhnel, bei dronijden Krant-
Beiten allmadlig ein. Aud) Lummer, Sorgen, gei=
ftige Unjtrengungen fonnen Abmagerung YHer=
vorrufen. Die Heilung erfolgt durd) Bejeitigung
per Eniftehungsurjachen.

Abpaffiven. Jn der Kodfunft dad Roften
pon Gemiifen, Wurzelwert, Krautern mit Butter
oder Fetr behufs Venwendbung u Suppen ober
€aucen.

Abquirfen, Abjiehen, Legiren. Cine
Suppe, €auce 2. mit Eiern abquirlen. Man
quitlt einige gange Eier, ober nodh) Leffer blo3
Cibotter mit ein wenig faltem Wajjer ober Rahm
und feinem Mehl gut durdeinander, giefst dann
etinad von der Suppe 2., wenn fie in vollem
Sieden ft, dazu, und aft diefe unter beftinbdi-
gem Riifren fo lange am Feuer ftehen, big fie
am RNanbde Bldddjen wirft, worauf fie jogleid
angevidytet wird.

Abrafhmen, Den aufgetretenen Rahm von
der Mildh fondern. Diefed gefhieht entweder
mittelft ber Centrifuge (]. d.) ober eined Loffels.
Bei ber Holjtein’jhen Anfrahmmethode vermwen=
det man baju einen grofen, runden Bled)= oder
Hornlsffel, oder man bifnet die Japfen am Bo=
den der Mild)fatten und Yaft die blaue Mild
abfliegen, jo dap der Nahm in der Mildyjatte
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suriidbleibt. Bei ber Kaltwaffer= ober Eidmethode
berwendet man ben abgebildeten Nbrahmldffel.
Der Mild)behdlter bleibt an
feinem Plage; die auf einem
Sdyemel filende Perfon ver=
bindet den Rahmtiibel mit
dem Aujrahmaefip durd
eine 14 cm breite, mit einem
Hafen verjehene Bledyfanne
und nimmt dbann den Rahm ab.

Abreibungen. Die Wbreibungen der Haut
find entweder trodene ober nafje. Die trodenen
follen den Kreiglauf ded Bluted wefentlid) =
fordern und find deghalb angejeigt fiir alle bie
PBerfonen, welde ju Blutftodungen geneigt find
oder biel fien miiffen. Sie werden unmittclbar
nad) dem Aufitefen entweder mit einem Flanell
lappen pder mit bejonderen Handjduhen (Fig. 6)

. auggefiihrt, indem
man mit benjelben
7 inturgen, aberjdhnel=
/_» len Biigen iiber ben
Sorper fahrt, fo

war, dap Hautpar=
. o
Fig. 6. Dandidyuhe ju bungen. g: gé?ﬁﬁ;fﬁ‘;ﬁﬁ?&;iﬁ
liegen, ftarfer gevieben werden. Majfe brei-
bungen ivirfen jiwar weniger energijd), aber in
Folge hrer Temperaturverjdhietenheit jehr giin-
jtig auf die MNerventhitigeit des Kdrpers. Die
naffen Wbreibungen fonnen mit warmem und
faltem 2Wajjer gejdrehen. Critere ftimmen bie
@rregbarfeit ber Nerven herab und find des-
Halb anguwenden bei reizbaren, jogen. nervijen
Perfonen. Leptere fteigern die Nervenerregbarteit
und {ind dedhald angezeigt bei apathifhen Na=
turen. Bei bden najjen Wbreibungen wird bie
Haut mit der fladjen Hand frottirt.

Abriifiren. 3u einem Kudjenteig alle Be-
ftandtheile nad) und nad) in einander riifren.

AbrujzzenRife. Man labt Sdyafmild), formt
die geronnene Majfe in Stiide und beftreut fie
mit Salz. Jit fie von guter Confiftens, jo wird
jebes Stiid mit Heigem Waffer abgerajdjen und
jauber mit einem Leinwandbtud) abgetrodnet.
RNun bereitet man eine Beize von feingepulyertem
Rup und jdwefeljaurem Cijen in dem BVerhilt-
nig von 12 g idefeljaurem Cifen 3u 60 1 Rup-
wafjer, 1dft bie Kafejtiide in diefer Lojung 24
Stunden liegen, und wenbet jie wdahrend bdiejer
Beit 2 mal; bann werden fie auf Bretter von
Budjenholy in eine trodene, Iuftige Lammer ge=
legt. Nadh 2—3 Monaten find fie feft und im
Snnern {hon geld, nur die Sdale ift {Hwars.

Fig. 5. — Abrahmidifel.

Abreibungen — Abftduben. 5

BBscel. Citer oder eiterdfnliche Materie ent=
Galtende Gejdhoulit, gewdhnlid) Folge von Ent=
siindung in weiden Theilen ded Korpers. Jur
Lehandlung verlangt er feudtwarme Breium-=
jdldge. Jit ber Wbscef reif, fo wird er
mit bem IWeffer gedffnet und ber Citer aus-
gebriidt.

Abfdladfen, fiehe ,Federvieh und Fijde”.

Abfdyredien. Gieffen falten Wajjers in
fochende Fliiifigleiten, 3. B. in Kaffee, ober auf
Praten u. dgl., um rajde KLldrung 3u bewirfen,
oder auf fetten Braten, um bejjen Rinde braun
und jdarf su madjen.

Abfdiirfen. Ciner Speife einen leidht Jiuer=
lidgen Gejdmad durd) Bujah von etwas Gitro=
nenjaft ober €ffig berleihen,

Abfduppen. Die Sduppen ber Fijde mit
fharfem Meffer von dem Sdwany nad) dem
Sopfe su lodtrennen.

Abfdywigen. Gemiije, Mebl, Fleild) in fieben=
der Butter roften.

Abfengen, fiche ,Abflammen”,

Abfenken, fiche ,Ablegen”.

Abfinth, fiehe ,Wermuth”.

Abfonderungen, Die Abjonderungen besd
Korperd gehen hervor durd) die Thdtigleit der
Sefdbe, burd) weldje Stoffe in Dunijtgejtalt und
in fliiffiger Form ausd bem Kreidlauf bes Korpers
ausgefd)ieden werbden, 3. B. Speidel, Magen-=
und Darmiaft, Galle, Thrinen, Sdhmalz, Blut,
Urin, Sdhweil. Durd) weid)liche, warme Lebens-
art werden die AUbjonderungen gefteigert, fin>
alfo aud) gefdhrlicher bei ber Unterdriidung (3.B.
bei Ertiltung).

Abfpannung. Kirperlide oder geiftige, nodh
nidt bi8 gur Crjddpfung gehende Eridhlaffung
und Sdwdide, bejonders alg Folge ju grofer
Anftrengung, Kranfheit und mangelhafter Nah=
rung, eintretenben Nadylafjens der Korperfrifte,
und 3war vorzugdweije berjenigen Organe,
welde fid) wdhrend ded Lebens in einer {teten
Spannung (Tonusd) befinden, wie Muslel-
und Nervenfafern. €3 fommt die Ab{pannung
ftetd burd) eine verminderte Crnifhrung (Neu=
bildung) jener Organe ju Stande und fann
peshald tmmer nur durd) Genu von gehorig
nahrhajten Nahrungsdmitteln bei paffender Rube
gehoben werden. Spirituofen Idnnen ool durd)
Crregung der Nerven= und Mustelthdtigeit auf
einige Beit die Abjpannung Heben, Hinterlajfer:
bann aber eine um jo jtarfere Crmiibung, Sie
find fiir ben abgejpannten RLorper dasd, was bdie
Peitide fiir ein miibes Pherd ijt.

Abfiduben, fiehe ,Abwijchen”.



survivalpress.org

Abffedien, fiche , Abzichen”.

glﬁﬂegeu. Bon Fijden : abjterben ; von Ge-
trdanten: matt und jdal geworden in Folge 3u
Tangen Stefend, wodurd fie fiir den Genufp un-
braud)bar werden.

Abtreiben, fiehe ,Abriihren”.

Abtwaffer, Rofjoli. Siqueur, der auf fal-
tem TBege folgendermafen Hergeftellt wird: Siif-
holz 66, Anid und Jimmet 40, Gewiirznelfen
und Engelfiip 34, Cardamomen, Mustatblumen,
Galgant und Sanbelfholz a 25 g, gejtoBen, ge=
mengt, mit 4 1 Branntwein iibergofjen, 8 Tage
mafig warm geftellt, bidweilen umgeriihet, dbann
bie feften WBeftandiheile ausdgeprept. IJn der
liiffigteit 6{t man 40 g weifen Juder auf
und filtrirt,

Abwafdung, fiehe ,Abreiben”,

Abweiden. Haufige diinnfliifjige Stuhlent=
Teerungen, Folge von Crfdltung, Sdred, Angft,
Born, Genuf frijden Obfted. €3 geniigt, den
Unterleib durd) eine Flanellbinbe warm 3u Hal-
ten unb einige Tage nur {dleimige Speifen und
Getriinfe ju geniefen. Sdwddlide Perfonen
effen ein= oder weimal im Tage eine Weinjupype
oder trinfen ein Glad Gliifwein. Argneimittel
werden bei diefer Didt jelten nothwendig werben;
follten jedod) bie Entleerungen alljuhdufig —
etwa mehr ald 83—4 mal tdglid) — auftreten,
fo nehme man alle 2—3 Stunbden ein Dotwer-
jhesd Pulver, oder 2—3 mal taglid) 10 Tropfen
Opiumtinftur. — Dasg Abweidjen, weldes durd)
{tywere Criranfungen bed Darmtanalg, ivie
Rubr, Typhus, Tubertulofe, Eholera (j.d.), oder
dburd) theiliweife Crfranfungen bdes unterften
Theiled deg Darmfanals, bes fog. Didbarms,
bebingt ift, erheijd)t die Behandlung des Arjtes.

Abwifdjen. Dasfelbe gejdhieht in den Wohn-
und Schlafsimmern, jobald fid) nad) bem Kehren
der Staub niedergejdlagen Hhat. Fein polirte
Mobel, Spicgel, Bildervahmen werden mit fei=

6

Fig. 7.‘ Ameritanijder 3immmni,d)t;.

denen Lappen, lacirte ober mit Celfarbe ange=
ftridyene, oder mit Wad)stud) iibersogene Mibel,
jowie Thiiven und Fenfterrahmen, mit feuchten
leinenen Loppen abgewifd)t. Unter den Betten,

Abftehen — Abziehen.

Edyrinten, €ophad 2c. muf aller Staud taglid)
mit einem feudyten Wildylappen befeitigt werben.
Cin fehr gecigneted Jnjtrument Bierfiir ift der
amerifanifde Jimmerwijder, welden
unjere Abbildung (Fig. 7) 3eiat.

Abziehen. 1. In der , Lodhtunit” fiehe ,Ab=
quirlen”. — 2, Des Weins. Jum Abziehen des
Weing auf Flajden wahlt man am beften trodene,
Delle, Fiihle Witterung. Nie darf e in den Monaten
Juni, Juli oder Augujt gefdjehen, weil in diefer
Beit berWein in ben Fdjjern leidt in Bewegung
tommt und einen etwag darfen, ftedenden Se-
jdmad annimmt. Dag Abziehen mup vielmehr
vom September big Ende Mai gejdhehen. Pian
Tegt dad Fah Jo aufein Lager, deB e8 ein wenig
getippt wird, Ju weldem Behuf man Hinten ein
Stiid Holz unterlegt; aud) zu beiden Seiten bed
Safied mup man jdarffantige Hdlzer anlegen,
pamit dad Fap wdhrend ded Nbjziehens ganj
rubig liegt. Grhalt man bereitd fertigen Wein,
fo miiffen bie Fdffer 10—14 Tage ganj rubig
auf dem Lager liegen bleiben, damit ber Wein
wieder flar wird, Unmittelbar vor dem Absiehen
wird dbad Fap 2 Querfinger hod) iiber bem Bobden
angebolrt, und in dag Lod) ein Hahn einge-
{dyraubt, nidht hineingefdlagen. Der Hahn it
beim Ginfteden ein wenig 3u bifnen, bdbamit bie
in ihm befindlidhe Luft abzichen fann. Er wird
wieder gefhlojfen, nad)dem ein wenig Wein aus-
gefloflen ijt. Dann befeitigt man die Fleinen
Bolhripdhne. Gut ift e, erft nad) einigen Stun-=
ven gum Wbgiehen u Jdyreiten. Unter ben Hahn
jtellt man eine flacdje Sdiijfel, ergreift eine jur
Jechten ftehende Weinflajdye, bringt jie mit ber
rehten Hand unter die Miindung des Hahns,
Bifnet benfclben jdhnell, Hlt die Flajde etrwasd
{dyief, bamit fih der Strahlim Halfe bricht, und
fiillt {ie fo voll, baP in jeber ein 1!/, cm Teerer
Raum big an ben SFort bleibt. TWill bad Fak
nidht mebhr Taufen, fo Hebt man 8 vorfichtig, legt
binten Holateile unter, legt den aufgefhlagenen
Spund leije auf und lakt ¢3 bis sum nadijten
Zage liegen, wo der wieder hell gewordene Wein
vollends abgezogen wird. Die jugetortten Flajden
lift man 24 Stunden flehen, damit fie abtrod-
nent, Um eine Flajde gut ju verforfen, darf bas
hmwddhere Ende des Kortd nur mit Miife in die
Mitndung des Flajdenhalfes eingehen. Seder
Kort mup mit einem Holzernen Hammer feft in
die Flajhe gefdhlagen werden. IWill man ihn
verpichen (durd) Flafhenlad), jo darf er nur
4 mm aug dem Halfe der Flajde Hervorragen.
Die Flajden werben in bem Keller auf Regale
etmas fdyief aelegt, damit ber Korf mit Wein be-
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bedt ift. — 3. Des Biers. Dasjelbe gejdjieht
ebenfo wie bag Wbjiehen bes Weins. Man
muf aber die gefiillten Flajden 12 Stunbden
ftehen lafjen, ehe fie verfortt werben, weil jonit
viele jerfpringen wiitben. Nan fann fid) das
Abziehen von Wein und Bier fehr erleichtern
durd) Anmwendung des abgebilbeten Flajdyen=
fiillapparates. Man ftellt ihn unterhalb des
Hahns und ridytet den

legteren o, baf er,
fobald alle Flijjigteit
durd) ben Heber ent-
weid)t, {tets gleichviel
abgibt. Die abzulaj-
fenbe gliijfigleit wird
3 cm unter bem oberen
Rand gehalten. Bei
= Beginn des Abjichens
faugt man den Heber
an und hingt die Fla-=
fchen fret an; jede ge=
fiillte Flaidhe wird fo-
fort durd) eine [eere
erfet. Beim Abziehen von Bier with bdefjen
Edydumen dadurd) verhindert, daf an den Hahn
ein reiner Lappen gehingt wird, an dem das
Bier in den BVehilter lduft. — 4. Sdneiden-
der Jnjtrumente. Dag ESdydrfen derfelben
gejdyieht nur bei groferer Stumpiheit auf dem
Nbgiehitein, rweil derjclbe cinen Theil dbes Stahls
hinwegnimmt. Die Abziehiteine find entweder
el= (harte) oder Wajjer= (weidye) Steine; bei
jenen gejdyicht dad Abziehen mit Oel, bei bdiejen
mit Wafjer.

Acajoubols, fiehe ,Mahagonihol;”.

Acajie, Shotendborn. Diejer Jierbaum
verlangt gejdyiibte, jonnige Lage, und loderen,
nahrhaften, mapig feudten Boben. Da die Acajie
alg Hodjtamin der Gefahr ded Windbrud)s fehr
ausgefept ift, jo empfiehlt fie fid) mehr ur An-
lage von Heden, Spalieren, Lauben und Fur
Topfaudyt. Man fann ausd der Acazie die fdhon-
ften Lauben Berftellen, mit hinreigendem Sdyat-
ten, ofhne baf fie bei Hike su grofe Sdhwiile im
Jnnern veranlafjen. Bei der Topfud)t grdabt
man bie Topfe mit den veredelten Pflanzen in
ein mifig warmes Miftbeet und verjept fie, wenn
bie Nadtjedite voriiber find, in’s freie Lanbd.

Adat. Harter Quarzitein mit farbigen Adern
und Wolfen, nimmt {hodne Polifur an und wicd
deahalb ju Sdhmudiaden, Petjdaften, Biidsden,
Uphridliifieln verarbeitet.

Achillea, Garbe. Bierpflange, liebt etwas
tiefigen, trodenen, mafig feudten Boben, fann

Fig. 8. — Ubfiillapparat.

Acajouholy — Abdertnoten. 7

fowol im freien Lande ald in Topfen geyogen
wetbden, wird dburd) Samen ober Wurzeltheilung
vermehrt und muf bei firengem Froft mit etwas
Laub bededt ober in Tipfen an froftireien Orten
iiberwvintert toerden.

AdfelfGweiff. Kranthofte Ausbdiinftung;
vorziiglid) fommt er Bei bem weiblidjen Gejdhlecht
vor, deren Regel unordentlid), {dhwad), mikfar=
big ift. Weuperlid) ift nur durd) Reinlicdyfeit ab-
ubelfen, eine innere Gur dem Wrzt ju iiberlajjen.
Bur ©djonung der Kleider unter den Adjjeln
hat man aud Gummi gefertigte Sdeifbldtter,
welde an Dder Dbetreffenden Stelle eingendht
werden.

Acia, fiehe ,Nuijifdhe Gurlen”.

Aconit, fiehe , Cijenhut”.

Acute Strankfeiten. Scnell verlaufenbde,
meift bon Fieber begleitete Krantheiten, erfallen
in jporadije (f. b.) und epidemiffe (fiehe
Anjtedende Krantheiten”).

Adamsapfel, fiche ,Parabiedapfel”.

Ader, goldne. Blutabgang dburd) den Maft=
parm bei Midhen und Frauen in Folge lugu=
ridfen Qebensd, ungesiigelter Phantafie, langen
Sd)lafend in warmen Federbetten, bei leptern
nad) Entbindungen, jomwie
nad) dem Wufhdren ber
Menftruation, namentlid) \
Beiguteigenbetﬁ?idt. gﬁf)le, \
nid)t reizende Didt, Berve= N
gung, die Phantajie ldh= ,//’/v /////
mende Bejddftigung, fiihled [r— =7
Qager, furzer Sdlaf, Baber 7 Sl
find gegen bie goldne Abder '
der Madden ju empfehlen.
Nad) den Entbindungen fm
verliert fid) diefer Blutflup
bet tiihlen Getrdnfen und
falten Wajdungen. Zritt
er in hoherem Ulter ¢in, fo  T—=%
geniigt Entwdhnung von T
allen reizenden Speijen und
Setrdnten und  fleifiges
Baden. Haben jid) im Mait= | —
parm jdhmersende Majt=  F—=
torner gebildet, fo werben
biefelben mit fetten, milden
Salben bejtridjen.

Aderknoten, Blut-
aberfnoten,Wehabdern.
Sidytbar erteiterte, mehr
ober weniger jdmerzhaite,
oft todtlide Blutungen (wenn fie plajen) gur
Folge Habende Hauptblutadern an den Beinen

Fig. 9. — Bandage gegen Adcrinoten.
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und Geburtstheilen, entftehen durd) ben Drud
der jhmwangeren Gebdvmutter und den durdy ge-
hinderted Athmen geftorien Blutumlauf. Um die
Befdwerden, welde die Abertnoten veranlafien,
ju mildern, wendet man entweder den Scniir=
jtrumpf an, oder man widelt die Fiie didt mit
einer 4 m langen, 5 cm breiten, fejt aufgeroliten
Qeinwanbdbinbe, die mit Siderheitdnadeln be-
feftigt wird, wic Figur 8 3eigt.

Aderfaf. Crojinung einer Ader behufs Blut=
entiehung. Friiher wurde der AberlaP fehr ge=
migbraudyt. In neuerer eit wenbden ihn ratio-
nelle Nerzte nur nod) an bei Sdhlaganfalen und
den hodhiten Graden der Athmungsnoth.

Avmiral. Warmed Getrint. Man Todit
1 Jlajdhe Rothwein mit Buder, gangem Jimmet
und 1 Etiiddyen Banille, jest 6 in talten Wein
serquitlte Gidotter ju, jdldgt dag Getrint diber
Teuer ju Schaum und fervirt e8 in Tajfen.

Adonisrosden. Iierpflanze, fommt in 4
Arten vor, bliiht von Juli big September. Die
Saat gejdyieht 1m April; fernerhin vermehrt jidh
bag AUbonidrodd)en bon jelbit.

Aengfifidifeif. Unndthige Angft (. d.), weil
entmweder gar fein Uebel droht, oder demfelben,
wenn e fommt, leid)t begegnet werden fann.

Aerger. Hat man fid) gedrgert, jo darf man
nidyt jofort efjen ober geiftige Getrinte genicfen.
Riihlendes, nieberjhlagendesd Getrint, Soda=
wafjer, Braufepulver leijten gute Dienfte.

Aevoftatifdie Lampen. Lampen, in denen
a8 Oel mittelit jujammengeprepter Luft gedriict
und gum Aufiteigen dburd) dbag Steigrobhr ver-
anlaft wird.

Aefdie, Krepling, Jjer. Ladsartiger Fifd)
mit fehr 3artem, wobhljd)medendem, leicht ver=
daulihem Fleijd,
witd enttweder 1n
~ Saljwafjer ge=
i74  Todt, oder auf dem
' RNoft gebraten und
mit  hollandijder
Sauce (J. .) an=
gevidjtet.

Acfifefik. Die
Wijjenjdaft des
Sdbdnen, namentlid) der Kunijt. Literatur: , Bor=
Tefungen iiber efthetit” ; Ruge, ,Newe Borjdyule
gur Aefthetit”; Hegel, ,Aefthetit”; Wkiffe,
+~Epftem der Wefthetit”.

Qether. Farblofe, leidht Lewegliche Fliifjig=
feit von eigenthiimlidyem, durd)dringendem Gerud)
und Gejdmad; wird ausd 5 Theilen WAltohol und
8 Zheilen congentrivter Schwefeljdure dargeftellt,

Fig. 10. — Uejde.

Aderlap — Uftermiethe.

dient gur Darftellung von Fivniffen und Arjnei=
mitteln und Fur Fabrifation von Kautjduf-
waaqren.

Detherifde ele. JIn dben Pflanzenzellen
eingejd)lojjene, aromatifhe Oele, deren Wohl=
gerud) nad) dem Berquetiden ber Pflanzen Her=
vortritt. Sie bienen hauptjad)lid) ur Parfiimerie=
bereitung und in ber Lod)tunit. Sehr oft werden
fie verfaljdht, indem man fie mit fetten Oelen,
Weingeit 2c. verfest.

Aegen. Berftoven der Oberflade eined Kbr=
pers durd) Fliijfigleit oder Dimpfe. Hauptidd)=
lid) yoerden RKupfertafeln, Glas, lthographijde
Gteine gedst. Vei der Jeugdrudevei Jollen bdie
Nezmittel weiffe Stellen auf bereits gefdrbten
Beugen auf demijhem Wege Yervorbringen.
Negmittel find Flufjaure, Salpeterjdiure, Chrom=
fdure 2c.

Affekte und Leidenfdaffen. Sie {ind ent-
weder erregender oder niederdriifender Art. Ju
erfteven gehbren Gejdledytslicbe, Freude, Hoff=
nung, Jorn; ju lefteren Nadyjudt, Hap, Seiz,
Neid, Ciferfud)t, Traurieteit, Werger, Kummer,
CSdyred, Angjt, Furdt. Die ervegenden Affefte
fonnen den Geijt in eine gewifje Crtafe verfesen,
die 3u Sdywdrmerei, Tvdumerei und im Hoditen
Grabde yu Wahnfinn fiihren fann, vodfrend fie aud
im Sdrper Nufrequng hervorrufen, die fid) bann
durd) Blutandrang nad) dem Kopfe, Krdmpfe,
Bieber dufern. Die niederbriicenden Affette und
Leidenjd)aften bewirfen Sdhwide ded Nerven=
fyitems, Lahmungen, Stodungen im Unterleid,
Meland)olie, Jelbft Bleidhjudyt.

Affermehl. Das geringe jhwarze Meyl,
weld)ed nad) dem Abbeuteln ded feinen weifen
Meh18 guriicbleibt.

Aftermicthe, Afterpadt, Unterpadt,
Sublotation. So begeidynet man den Vertrag,
turd) weldjen berjenige, weldjer von einem An=
dern eine €adje gemiethet oder gepadytet hat, jie
an einen Dritten weiter bermiethet oder verpady=
tet. Tie Lefugnifje 3u einer joldyen Aftermiethung
Dat jeder Miether oder Padhter, aufer e8 wiirde
beim Miieth= und Padytvertrage, den er Qo
bag Gegentheil fejtgefeht werden, ober die Per=
fon, an twelde er die Sadjc weiter vermiethen
will, eine joldye fein, gegen welde fein Lermicther
gegriindete Cinwendungen madjen fonnte, Durd)
eine folde Sublofation dndert {ih aber bdas
Redytaverhdltnip awijden bdem urfpriingliden
LBermiether und dem Sublogirenben in feiner
Weife; ber Lebitere bleibt fiir alle gegen den Cr=
ftern durd) den Miethvertrag eingegangene Ber-
bindlidjfeiten demjetben verpflidylet, jener aber
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fommt mit dem ftermiether ober Afterpachter
in fein obligatori{ed Berhiltnif, wird aber,
wenn er den Aftermiether ober Padyter in dem
Genuffe der Sadje {tort, jeinem Miether ober
Padter ebenjo zur Entidabdigung verpflichtet,
ald wenn er ben Leptern {elbjt in der Benubung
der Sadje geftort hatte. Eine Aftervermiethung
gilt natiirlic) nur bei Sadjen, nid)t aud) bei Per=
fonen; wer daher 3. B. einen Dienjtboten ge-
miethet hat, fann bie Dienfte decfelben nidht an
Anbdere weiter vermiethen.

Agapanthus, @gmudlilie. Bierpflange,
witd in Tiopfen gezogen und muf alle 3—4
Jahre umgejcht werben. Sie gedeiht am bejten
in frdftiger Compofterde, die u /5 mit feinem
Tlupjand verjest ift. Bon Anfang April bis jum
Cintritt dber rauhen JaBhreszeit {tellt man die
Fopfe an eine luftige Stelle ded Gartens, wo
bie Pilangen die Morgen= und Wbendjonne ge=
niefien. Die Ueberminterung gefchieht bei 2—6°
R, Warme. Im Winterlofal wird nur alle
10—14 Tage ein mal tiidtig begofjen. Sobald
fi) Bliitenfnodpen jzeigen, mup tdglih, am
bejten mit lauem Waijer, begofjen werden. Die
BVermehrung gefdieht durdy HBertheilung bder
Pilangen. Die Pfldnglinge bverlangen frijdye,
friftige €rde; jujammengefest aus 7 Theilen
fette, lodere Gartenerde, 2 Theilen Lauberbde,
2 Theilen vermwittertem Sehm, 1 Theil Sand.

Agave, hundertjihrige Alpe. Jierpflanse,
die in Deutfd)land ert in einem Wlter von 80—
100 Jahren blilht, Die Bliite dauert einige Mo-

nate. Sie verlangt grofen Kiibel, gebeiht in jeber
Grdart, wird bei 1—5° R. Warme troden iiber=
wintert und von Ende Juni big Ende Auguit

Agapanthus — Ulantfalbe.

9

in’s Freie geftellt, wo reidlih gegofien werben
muf. Die BVermehrung gejdhieht durd) Seiten-
{dbBlinge in einem ZTreibfaften bei reiclicher
Bufubr vor Luft (S. aud) , Aloe”.)

Agio, Aufgeld. Der Betrag, um den Miina
sen oder Werthpapiere iiber ober unter bem No-
minalwerth verfauft werben. Dasjenige, weldjes
iiber bem firirtern Werth fteht, Hat Agio, das
Unbere zablt Agio. Aud) dber Mehriwerty,
welden man beim Waarenhanbdel iiber die no=
minelle Preicbeftimmung Hinaug zaht obder
empfdngt, wird Agio genannt.

Agreft. ©aft von unveifen, in €ifig cinge=
legten Weinbeeren, wird haufig ftatt Eifig be=
nugt, aber aud) mit Juder big jur Syrupdide
eingefodit und ald Syrup verwenbet.

Aforn. Laubholzbaunt, verlangt nahrhaften,
Ioctern Boden und in der Jugend gefdhiiten
Gtanbort. Jm Geholy nimmt er fidh {ehr jdbn
aug. Die Vermehrung gefdyieht durd) Samen,
Gtedlinge und Wurzellohden. Aus feinem Saft
fann Buder bereitet werben, gleidymwie darausd
aud der Whornwein bargejtellt wird. Das {dhdne,
weige, gleidhfaferige Holz wird viel ju Sdnif-
arbeiten vertwendet.

Akelei, Bierpflange, die in ber Regel erft in
2 Jahren gur Bliite gelangt. Die Fortpflangung
gefdyieht durd) Samen, weldjer entrweder Enbe
Oftober oder anfangd Marg auf frijd) gegrabene,
ettvad gediingte Gartenbeete gejdet wird. Die
Pilangen ikt man 2—38 Jafve auf ihrem
Stanbort ftehen.

Alabaffer. Cine Gattung Gyps. Am meijten
gefdhipt ift der gang weiBe, Halb durd)fichtige.
Um Mlabafter su reinigen, reibt man ihn mit
Sdadtelhalm und jdleijt thn dann mit vene-
tianijder eife und gang fein gepulverter Kreide,
mit Waffer angemad)t, rein unbd glinzend. Um
Nlabafter ju fitten, madt man einen Brei von
gebranntem, mit Waffer verfeptem Gyps, ober
von ungeldjdytem alf und Ciweip.

Afanf, Nrzneipflange, wird dburd) Nebenteime
der Wurgeln vermebhrt, die man im Herbit !/, m
pon einander im O pflangt. Hauptjadlid ift 8
die Wurzel, welche gebraudyt wird. Wan jommelt
fie im Friihjahr und Herbit. .

Alantfafbe. Man fodt !/ kg gejdabte, in
Gtiide gejdnittene Wantwurzel in Waffer ju
Brei, entfernt wihrend bed Kodjens die Wurzel=
fiferdgen, et 50 g ungefalzte Butter gu, und
1agt die Mafje erfalten. Die Wlantjalbe dient
Hauptjadylich gegen hartnidige Fledten; fie wird
tiigli) 1—2 ma! eingerieben und nad) einigen

Stunben mit Seifenwafjer abgewaijden.
2
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Alantwein. 18 | fiiger Moft, /g kg getrod:-

nete und gefdnittene Wanhwourgel, ebenjoviel | OF

Siipholz und Citronenjdyale, zertleinert, werben
unter fortwdhrendem Umriihren big auf */5 ein-
gefocyt. Mit 1 ERIbffel diefes Mojted fann man
1 Flajdje Wlantwein beveiten, weldjer ftarfend ift
und ben Auswurf befdrdert.

Alaun. Crbart, bient: 1) AB Kldrungs-
mittel pieler Fliijfigleiten. 2) B Feuerldid-
mittel; man wirft ihn entweder handoollweije
in'g Feuer, oder Ibft ihn in Waljer auj und
fprit oie Fliifjigleit in bdie Flamme. 3) Als
$Hetlmittel Hauptjadlid sum Gurgeln bei
Halgbejdmerden und SHeiferfeit, die durd) Er-
tiltung entftanben find. Man 1ft in 1 Zaffe
Salbeithee 1/ dg Wlaun auf. Ferner ijt Alaun
in BVerbindung mit einer Abfodung von Cidjen-
rinbe ein gutes Mittel gegen nidht aufgebrodjene
Troftballen.

AlaunmolRe. Mit 1 kg Todjender Mild)
vermifdyt man 8 g Waun. Die Ulaunmolfe ift
ein jujammengiehendes, faulnifwidriges Mittel
und fann in aflen den Fdllen angetvenbet wer=
den, wo Wlaun angegeigt ift.

Alaunfalbe. 8 g geftogener weiger laun,
50 g Baumdl und das Weife von 2 Eiern wer=
den gemijht. Die Alaunjalbe ift ein vorsiiglidhes
Mittel gegen Brandid)aden, wenn fid) jdhon Bla-=
fen gebildet Haben. Man bifnet diejelben und
perbindet fie tdglid) 3 mal mit Alaunfalbe.

Alaunwaffer. Tasdjelbe toirtb aus 3—8
Piefferforn grop laun und 32 g Wafjer Her-
geftellt und dient ald Gurgelmittel bei catartha=
Lifg)er $alg= und PMundbrdune und bei Sdhar=

od.

Ale,englifdes Oel. Starte, hopfenreides
Bier. Dasfelbe muf weinflar, gelblid) von Farbe,
von pitantem Gefdmad fein und dampagner-
dahnlich priceln.

Dlexanderforte, '/, kg fiige Manbdeln wer=
ben fein geftogen und mit !/, kg feinem Miehl,
ebenjoviel frijher Butter und geftoBenem Juder,
6 Eiern, 1 CRloffel Havem Bimmet, 1 Mefjer=
fpige gejtofenen Gewiirgnelfen unbd ebenjoviel
Carbamomen, bder abgericbenen Sdyale einer
Gitrone und 1 Mefjerfpibe Kod)jalz 3u feftem
Feig gemadyt, der einige Stunden vor dbem Ge-
braud) in den RKeller geftellt wird. Man rollt
bavon zwei runde Bldtter aus, badt fie bei ge-
linder Hise hellbraun, ftreidht zwifden die Bldt-
ter eine Fiille von eingemadyten Johannigbeeren,
beftreidht dag obere Blatt mit eingemadhten, mit
Rahmidaum iiberjogenen Ririden, bringt ein
Feiggitter barauf an, ftreut feingefdhnittene Pi-

antroein —  AllerTel.

{tagien auf und badt !/, Stunbe im abgetiihlten

en.
Alikanfwein. Man verfest 70 1 Rothiwein
mit 10 kg weiem Buder und 4 kg getrodneten
Heidelbeeren, laft die Maffe bei 14° R. mit
Tei)t aufgejetemn Spund gilren, zieht ben Wein
nad) 8 Tagen jum Abflaren auf ein Heinered
Tak und dann auf Flajden.

Alizarintinte. 300 g groblid) gepulverte
®allipfel werben mit ebenfo viel gefodytem Wa-
fer 48 Stunbden bdigerirt, dann audgepreht und
durdygefeiht. In ber abgefldrten Fliiffigteit 1Bt
man 11 g Cijenvitriol auf, feht 65 g Keefduve
u und farbt mit aufgelbjtem blauen Carminbis
sur jattblaulid) griinen Farbung.

AfRalien. Ausgelaugte Salje gewifjer Pflan=
gen in Waffer. Pan unterjdjeidet milbe und
dzende Alfalien. Die milden Alfalien find
LBerbindbungen der ltalien mit Kohlenjdure, die
dzenden Alfalien: Lmmoniaf, Kali, Natron,
Lithion.

AlRalifde JHfedke. Durd) Pottajde, Sobda,
Ralifeife 2c. entjtandene Flede in Jeugen, Man
entfernt fie durd) Beftreiden mit einer Lojung
von 1 Theil MWaun in 3 Theilen Waffer; dann
Tegt man einen feudten Leintwandlappen auf den
©toff und hdlt einige Minuten ein mafig erhiy-
ted Platteifen dariiber.

AlRarazza. Aud Thon und Sdgefpinen
ergeitellte GefdRe jur Kiihlerhaltung ded Trinf=
waffers.

AlRermesfaff. 2 1 Wltermegbeeren werben
mit '/, kg Buder geldutert. Nad) exfolgtem Sie-
den briidt man die Beeren durd) ein Haarjieh
und fodt fie jo lange, bid ber Sajt bdid 1jt, wo-
bei nod) etras Buder jugefett werden fann. Nad)
vem Crfalten fiillt man den Saft in Gldfer, ver=
bindet diefe (uftdid)t und bewahrt fie an Fiihlem
Ort auf.

AfRofof, Spiritus, Weingeijt, Sprit.
Gidhrungsdprodutt vegetabilijer juderfaltiger
Stoffe. WAld Genufmittel wirft er jehr belebend
auf den Kdrper, inbem er die Nerventhitigfeit
hebt, aud) auf die Gefdfe ded Rbrpers reizen-
den Cinflup iibt. JIn groperer Dienge genojjen,
beraujdt ber Alfohol.

Allexlei, Potage. Diefe beliebte und wohl=
{medende Speife wird aus jungen Gemiijen
bereitet. Bon den gepubten Gemiijen nimmt man
1 Suppenteller griine Erbien, 1 Bund in Stiide
gefdnittene Spargel, eine grofe Nofe Blumen-
fohl, 1 Teller Kohlrabi und Mishren, fein ge=
fdnitten. Erbjen, Kohlrabi und Mdhren werden
jebed fiir fid) weid) gediinftet, der in Rdsden



