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PHowswirthloftlice Guatisheiloge der Gdpweier Frowen-Feitung.

Erlcheinf am Sritfen Sounfag jeden HAlonats,

$LGallen B3 - My 1896

Das Abwaldien des Geldyirys,

Sebrauchted Gefdhivy muf o bald ald moghch) wieder gewajden
werden. Wo Gleichgiiltigfeit und Nadyldjiigteit hervjdht tn diefem Stitct,
ba leibet Die Gejundheit der Tijchgenofjen not, aud) wenn die bqtgcmafﬂtcn
und tadellod jubercitetenn Speifen auf den %i[cf) fontmen. Sorglofe Haus-
frawen [adyeln mitletdig itber cine foldhe usjage; fte meinen, ed jei voll:
ftandig genitgend, wenn dag Gefdhirr mur dann gewafdyen werde, ¢fh’ und
bevor man 3 wieder . Gebraud) jiche. Speifevejten, die n Flajdhen,
Topfen und Pfanunen anbajten bletben, evzeugen Sdurve und den giftigen
Gefinfpan, der nur durd) eine gang gritndliche und peinliche Retnigung
wieder befeitigh werden fann. DOtefer Grinjpan teilt feine giftigen igen-
jchafjten den frifdh) gefocdhten Speifen mit und wenn aud)y nidht dre Hejtig
und totlich wickende, fo ift doch die chronifdhe Vergiftung fertig und
mandye vobufte Gefunbdheit wurdbe aud diefem Srunbde jeitlebend getnictt,
Der gerufene Avyt fonjtaticrt gejtorte Verbauung, Magenleiden, Blut-
avmut, Lebend{dhwoade und Gott weiy wad alled nod)., Aber ein Vlic
i die Kiiche, eine genaue Nadhjchau in den Tiegeln, Pannen und Topfen
wiirde ihm mit einem Shlage die Wugen bHifnen. Ein einfichtiger Avyt
fennt fid) nac) diefer Ridhtung auch) bald aus. Er veridhreibt fitv folden
all auch feine Medifamente, fonbern ev betont die Notwendigleit einer
Quftverindevung; denn er wei, daf bei anbever Kiiche. fein Patient 3u
lebhaftemt Appetit fomunt, daf feine Verdauungsbejhwerden verjdminden,
baf fein Gefundheitdyujtand fich wunberbar hHeben wird.

Man wafde daher Dbejonders nad) der Mittagdmahlzeit, wo mit
Cdurven und Fett jubereitete Speifen gefodht wurden, dag Gefdhirr un-
pevaiiglich vein wund jwar mit Heifem Wajjer, wenn moglih Sodamaijer,
weldhed eine forgliche Hausfraw ftetd vovvdtig ju halten weif.

Die Arbeit des Abwajchensd gefchehe in folgender Reihenfolge: Buert
werden alle Speifeveften gefammelt und aufgehoben, jo daf bie Riide,
wern mit Abwajdhen begonnen wird, eiwen  geordneten Emdrud madt,
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Unbedecte Sypetjevejten ditrfen wihrend dem Abwajdhen nicht in ber Kiiche
offen ftehen.

Dte Tiegel und Tdpfe, tn denen fette Speifen geftanden, fitllt man
mit heigem Sodawajjer und ftellt fie auf denw Herd. Wiefjer und Sabeln
tommen mit den Gviffen nad) oben in einen foldhen Topf, um auf dem
$Herd oder fonft bet Seite jtehen ju bleiben, big dag andere Gefdhivr ge-
wajcdhen 1ft. Alle Holzjadhen, Teller, Sdhiijjeln, Vretter u. j. w. werben
mit einem BVrei von Lehm und Wajfer eingevichben und ebenfalld ur
Seite geftellt. Jtun beginnt die cigentliche Abwajdung und zwar fommt
guerjt tm gang veinen Sodawajjer dad Gladgejdhirvr und nacdhher dajd
Porzellanz, dann dad gewdhnlihe Sejdhive, die Gevdte, ToHpfe und Pfanuen,
julest dag Holy. Dag Wajdymwajjer mup nacd) Vedarf durd) veines, heifzed
erfet werden und dad abgewajdhene Gefdhivy 3ieht man nod) durch ein
gany veined, Heife8 Opiilwajier, um fie nachher mut veinem, frocfenem
Sefdhivrtudhe vajd) trocen und glangend ju veiben.

Wenn alle gebraudhpten Gegenjtande wieder an thren Plak gejtellt
worden {ind, muf aud) der Tijch, dad Tvopfbrett, der Herd, der Sdhiiti-
jtein und bie Aufwajdgejdhirre gejdubert werden, ebenjo zulest der BVobden.
LWenn nod) dle Tihicher gefpitlt und aufgehingt, die Wobel und die Fenjter
abgerteben wurben, Bffnet man Tiiven undb Fenjter, befejtigt fie qut und
liiftet Den Raum gany grimdlich.

Jit fehr viel Fett n den Sefdhivven uriicgeblicben, o ijt e8 befjer,
bad Wajdhmajjer nicdht m den Ausquf zu jdiitten, wetl die erfalteten
Fettteile mit der Beit die oft engen und {dharfwinfeligen Lettungen bder
Abzugdrdhren verftopfen, wasd nicht nur einen jhlechten Gerud) verurfacht,
fonbern auch allevler Kvantheiten jur Folge haben fann. GSang bejonders
fommen oft {hlimme HalSerfranfungen bet denjenigen vor, die oft ftunden-
fang itber joldhermagen verjtopften und itbelriechenden Abzugdrohren ar:
betten miifjen.

Porgellan wafdt man in mdfig heifem Sodamwafjer ab. Stiicte, die
mit Gold oder Malever veriert find, nimmt man nur in laued Wafjer,
ohne €obazujal, Ddagegen betupft man Dden Lappen mit etwad Wiehl.
$Hentel, Oriffe und Formvergierungen veinigt man mit einem pajjenden
Biivjtdhen oder angefeiften jteifen Pinfel. Gleich) nad) dem Abjpiilen werden
die Gevdte mit einem veinen feinen Tudhe in allen Teilen grindlid) trocen
gevieben und fjofort weggejtellt.

Glasgejdhivr reibt man in warmem Sodawajjer jauber, jpiilt in Heifem
Waffer nacd) und trocnet fofort mit etnem veinen, nicht fajernden Tuche
nac), Die Verzterungen puht man mit einer fleinen Biivfte oder ftetfem
Pinfel frajtig aus, Farbige Gldfer und jolche mit Mialevet oder Golb-
vertevung ditvfen nur tn lawem LWafjjer ohne Sodajujal gefpitlt werden.
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Keldhglajer nimmt man fo i die [linfe Hand, daf der Stiel zwifdhen
Beige: und Mittelfinger nadh) aufen gefdoben wird ; die vedhte Hand trocknet
pen Keldh, welcher auf andeve LWeife fonjt ju fehr dem Abbdrehen aus-
gefet ift. Olaggefae mit engem Hald fitlle man ju einem Vievtel mit
Wafjer, ftopfe einige zerfleinerte Kavtoffel oder Gierfdhalen, aud) ge-
veinigtes, grobed Flufjand hinein und fdhiittle alled fraftig durd). Dann
wird mit reinem Wafjer nacdhgefpiilt und die Gefafe umgeftitlpt um Ab-
tropfen gehingt oder auf ein Tud) geftellt. Gelb angelaufene Flajdhen
veinigt man mit einigen Tropfen Salmiafgeift und Wafjer. Ungebraudhte
Slafhen bewahrt man offen auf und ftet in den Hald einen Fidibus
vorr gravem Lojdhpapter, welded alle nod) vorhandene Feudhtigteit, aud)
pie der Xuft, auffougt und die Flajdhe dadurd) flar evhdlt. Die irbenen
Topfe vetbt man mit Shadptelhalm (Kabenfdmwinge) in Sobawajjer aus,
ber dufere Voden wird mit Sand gefegt. Dann wird der Topf abgefpiilt,
umgejtitlpt und troden gerieben.

Auch Eifens und Emailgefhivy wird fo behandelt und e muf bei
biefenr Dag Heife Waffer befonderd fleifig gewedhjelt werben. Kupfer und
WMefjing wajcht man jauber ausd, veibt {ie mit gefiebler Holzajde frdftig
eir, [dft den Vret trocknen und veibt nadhher mit trockener Ajdhe glangend.
Berzimnte Plannen und Topfe werden mit Sodawajjer und pajjendem
Biirfthen audgevieben; durd) dag Scheuern wiivbe die Verzinnung letden,

Btnn {chewert fich am bejten mit gang fein gefiebtem Sand odber mit
einer hetBenn Ajdhen: und Shadhtelhalmlauge. Feine Sinngevdte fodht man
e einer Afchenlauge, Jpitlt fie nad) und flellt fie jum Trocnen an die
Sonne ober trodnet fie fonft ledht ab. Jm Ofen getrodneted Kodhjals,
fein geftofen und duvd) cin feined Steb gevieben, ergibt ebenfalld ein guted
Retntqungdmittel fitv feine Rinnjachen, ndem man einen weichen wollenen
Lappen in dad Saly taudgt und die Gegenftande damit veibt. E3 erhalt
davon vollen Silberglang.

Britanmiametall witd ebenfalls mit joldem Saly gereinigt.

Blehgefhivr wirtd mit Sodawajjer abgewajden, nadgeipiilt, ab-
gefrocfnet und an eine warme Stelle ded Herbed ober in den nidht Heifen
Ofen geftellt und fpdter mit Wienevtalt nacdgevieben.

Binfgerdate werden ebenfalld in Sodbamwafjer gewajdhen und von
Aeit gu Reit mit emem Vret von Effig und Lehm eingerieben, abgepuist
und nadgerieben, .

teufilber und Silber wud in warmem Seifenwajjer mit
weidher Viirfte gebiirftet, mit weichem Tuche getvocfnet ;und mit fetnem
Leder nadygevieben. Wenn die Sadjen wvergilbt find oder flectig, fo tut
eine Beigabe von Salmiafgeift gute Dienite.
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Holzgerdte werden mit Shmierfeife gebiivitet und mit Sand
gefegt, nadhher veidhlich abgefpiilt und qut nadhgetvoctnet, Dic Vermendung
vont Sobawaffer madht dag Holy gran.  Nad) der NReinigung milfjen
holgerne Gerate um vdlligen Tvocnen an die Lujt ober an die Sonue
geftellt werben. Jteue Holygerate {ind vov dem Gebraud) audjutodhen und
an der Yujt guimdlih v trocknen. -

Die Sicbe miiflen in gang heipem Seifemwajjer mit eimer weiden
Biivfte geveinigt werden. Von Reit zu Beit {ind fle i emer Lauge aus:
sufoden.  Nad) grimdlichem Nacdhjplilen mit viel rveinem Wafjer miifjen
biec Siebe auf's fovgjdaltigfte ausgetroctnet werben und war gefcdhieht dies
am Deften tn Der warmen Ofen: oder Vratrdhve.

Die Hefte der Wefjer und Gabeln diivfen nicht in’8 heie Wajjer
gelegt werben, jondern fie find mit angefeiffem Lappen ju veinigen. Die
Slingen gewdhnlicher Tijchmefjer fegt man mit Sand oder heifer Ajde,
jum reinigen dev femeven vevwendet man Puppuloer. Ungelibte Hinde
fehlen oft, bap fie beim Puben der Meefjer die Klimgen nicht flacdy legen,
wodurd) fie am oberen Enude oft abbredhen oder fhartig werden.

Die polierte Herbplatte wird, wenn fie nodh) heiy ift; mit Heifem
Godawafjer rein gewajchen. Wad air den Mingen {ich angefelst hat, wird
mit etmem alten Weefjer abgetratt, dann werben die Minge ebenfalld ab-
gewajchen. - Gejdhwdrgte Herdplatten und Ninge {hwdrgt man nad) dem
Abwajdhen mit Ofenjdyvdrie, die mit Spivitud ju einem dicen Bret an:
gevithrt wurde.  Nad) dem Schwdren vetbt man die Platte mit emer
havten Viivfte gldngend.

Der Reinigung de8 Sdhiittiteins muf jederjeit gang befonbdere
Sorgfalt ugewendet werben. Jeber Teil dedfelben muf tiglich nad) jebem
Aufwajdpen gritndlid) vein gebiivftet werben und von Beit ju Beit find
beamfizevende Flitffigteiten audjugiefen.

Ungejtrichene Geftelle, Tiiven und Wdande wifdt man mit
einer Wijdhung von Salmiafgeijt und Waijjer oder mit Kavtoffelwajjer
und frocnet mit einem weichen, reinen Tudje nad).

Dte Fenjter veibt man mit Brennfpivitud ab und polievt fie mit
weidhem  Papier trocen.

Nad) jedem Aufwajdhen muf die Kiiche qrindlid) geliiftet werden.

Die Abfalltitbel find wenn tmmer moglich tdglich gu entleeren. Jn
fetnem Falle bitvfen fie jemals offen ftehen. Sehr ywecmafig ift es,
jededmal Ajdhe itberguftvenen, wenn Abfall in den Kitbel getan wurbde.
Dag binbet allen jchlechten Sevuc.

Ourd) gwedmaiige und jorgfaltige Vornahme famtlicher vbeiten fann
pa3 Ddenfende Kiidhenmddden grofe Criparnijfe machen.



R, et

Ein Brief im Ei

Dte Fortichritte der Wijfenfdhait und Crfahrung Haben ed und msglich
gemacht, die Ofteveter nicht blof dauferlich auf der Schale ju {dhmiicten
und zu vevgieven mit allevlei Favrben und Beichnungen, fondern aud) in
bag Jnneve devfelben fann man all’ dergleidhen Hineingaubern, ofhne dap
von aufen etwmad 3u fehen ijf. Eingelne Worte, gange Siage, Spriiche
und Wiinjde, furge Vriefe und allevler geheime Gedanfen bded Heryensd
tonmen in diefer Wetle ald Schery und Ernjt im Jnnern ded Eied jum
Ausdbruct gebrad)t und mit und ofhne Kunjt dem Vetveffenden jur groften
Weberrajchung m die Hand gefpielt werden. Man mifdht jur Crreihung
biejed Rwedes gqute Oallapfeltinte, Efjig und Alaun mit etnander, jdhreibt
oder malt dbanu Hiermit auf die geveinigte und gut getvoctnete Schale der
Cier die Worte, Verfe, Wiinjdye, Briefe ober RAcichnungen. Sind davauf
bie Giev forgfdltig troen geworden, fo legt man fie in Salgwafjer und
todht fie m Der befannten Weife. Wahrend des Kodhens verfdhwinbdet die
Sdrift von der duferen Schale und wandert auf bdie glatte Oberfladhe
bed Gied, wofelbjt fie nad) glattem Ablofen der Schale dem nichts
ahnenden oder fehnjitchtiq harvenden Bejchentten die entyiicenditernt Ueber:
rajdhungen bretet. Ein bebeutended Produftiondfeld fir Kunjt und Se:
jhictlichbeit, fitv Hery und Gemitt, Gejhmad und Phantafie zu frdh:
lihen Oftern.

Das Tarben dev Offeveier,

Dte pordje Schale der Gier nimmt leicht jede n Wajjer [88liche
warbe an; da aber durd) Springe der Schale Farbe in dag Innere des
Gies gelangen fann, jo muf man bei Wahl dev erjteven vorfidtig jein.
gl jebe Favbe ftelle man jucrft durd) flinf Minuten langed Kodyen mit
dem nur in fleiner Wienge anziwendenden Favbemitiel cine Farbenbriihe
ber, in weldher die Gier 9—10 Minuten lang gefodht werben, Man farbt
gritn mit einer Handbvoll frijher Saat, duntelgriin mit getrocneten Malven-
blitten, befonders duntlen Avten, geld mit Selbholy oder Safran, goldgeld
mit ben duBeven Bwicbeljhalen, ftrohgeld mit IMandeljchalen, citvonengeld
mit Brennefjelwurgel, braun mit Krapp. Eie Briihe fitv vote Eier erhilt
man aud Pernambuchol. Legt man Blatter von Leterfilie, Schafgarbe
oder Dergleichen auf dad @i, bindet mittelft Leinwandlappen fejt und fodht
fle n ber genannten Brithe, o erhilt man vote Eier mit weifen Bldttern.
Derzen, Sterne, Tierbilder aus Rwicbelfdale gefdhnitten und auf Gier
befejtigt geben vote Gier mit gelben Figuven. Barted Nofa mit Burpurrot
erhilt man aus mehr oder weniger gepulverter Cochenille.  Mavmoriert
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farbt man mut geyupften Setdenflockdhen, welde am €t feftgebunden uud
m Wajjer gefocdht werden, Blau farbt man mit Ladmus, wozu e Kovnden
Soda gefitgt werben fann.  Auj fo gefdrbten Clern laffen fich mit ver:
oiinntem Effig vote Beichmuingen anbringen.

Bemalte Offereier,

Mit cinemt tletnen Pinfel ober in Grmangelung defferr mut  etner
fetnen Feder zeichne man auf dag Ei Augen, DViund und Naje; durd
wenige Stridje laffenn fid) fo die verfdhiedenften Gefichter, wie dad eines
Ghinefen, Solbaten, Selehrten u. {. w, bilven. Shnurvbivte und Haave
fertige man aud Wolle und flebe diefelben mit Gummi feft, wdhrend bie
Kopfbedectungen ausd farbigem Papier Hergejtellt werden. Ctnen Be]‘onbem
Cifett macht €8, wenn man mittelft Cavmin vote Vaden, Nafen u. {. w.
anbringt.

Offerkudyen.

WMan vithrt ywer Loffel Butter ju Sdhaum, legt dagu 2 ¥offel jauven
Rabhm, 2 Cigelb und fo viel Weehl, daf man den Telg audrollen fann,
Nun formt man eine vunde, ziemlidh ditnne Platte, die man auf ein Bledh
legt und an den Kanfen vund Herum mit einem Finger breiten, /s Finger
dien Stveifen belegt.  Jngwifchen hat man 1 Liter Weikdfe durd) cin
Sieh gejtriden und mit %a Tafjen Bucder, 4 Cigelb, 1 Loffel jauver
Safhne und der abgericbenen Schale einer Citvone gqut vevmifcht. Mt
biefer Mafle belegt man Hitbjd) gleichmagig den Kudpen, beftveicht ihu nut
sertlopftem Gt und bact ihn cf)on golbgclb |

Reyepte,
Crprobt und gut defunden.

@uvey von jungen Hiihnern. Man fdmeidet ein junged Huhn in Heine
Sricajjéeftiicchen, brat 6 in Sdeiben gejdnittene mwiebeln tn 100 Gramm
Butter braun, Tlegt dad Hithnerfleiidh dazu, [dywenft 8 auf dem Feuer
mehrmald wm, gieft Yo Lter vedh)t frdftige Fleifhextvattbouillon davan
und gt dasd Fleijch auf jhwachem Feuer beinahe weidh) fhmoven. Tann
vithrt man 2 Theeldffel Curvypulver mit fiifger Wiild) an, gieft died zu
pem Fleifd, falzt und fodht e8 vollends weid), rithrt babei fleiBig um und
gieft etwag ANilch nacf), jalls baé Curry su trocfen werden follte. Kury
por dem Anvichten wdjdht man a—12 Pfund Sﬁuﬁ big bas Waffer tar



bleibt, wnrft thn in Fodhendes Wajjer mit wenig Saly und lagt thn 15
Minmuten Foche. Dann wird dad Wajfer abgegofjen, der Neid mit etwas
Butter durdygerithrt, auf der Sdylifjel ein Rand davon geformt und Has
Gurry tn der Mitte angeridtet.

Hofenbraten mif fourem HKahm, Der gehautete und gefpictte Haje
wird tn eine Pfanne mit o Phund Butter gelegt, gefalzen und unter
haufigent Begiefen halbgar gebraten, wovauf man rvedt fetten, jauven
Rahm teilweife tn die Panne jugieft und den BVraten alle 5 Minuten
mit etnigen Ydffeln davon beftreicdht, bi§ er weid) und braun geworden
ift.  un fod)t man die Sauce mit etwad {iedendem Wajjer oder Fletjch-
brithe von der Pfanne 08, feiht jie duvd) und {dhdft fie nac) Velicben
mit etwad Rutronenjaft ab.

Kavpfen a la Génoise, Den gejchuppten, abgehduteten und dann ge:
fpictten Kavpfer falgt man tmenw und aufen e wentg. MNad) diefer Su:
beveitung giebt man in ene Vratpfanne etwad WMohren, Bwicbeln und
Cellevie (alled in Sdetben gefdnitten), ein wenig gangen Preffer,
3 MNelten, 1 Lorbeerblatt und Citvonenfhale, davauf den Kavpfen und
1 Flajhe Rotwein und ein wenig Butter und Ejjig, jtellt diefen dann
m ben Ofen und (At felbigen unter fleifigem Vegiefen {dhon braun
werden (welhed ungefihr eime halbe Stunde dauert). Wahrend bdiefem
vjtet man Wiehl und Vutter, fitllt vedht frdftige Voutllon, zulelt den
Sond ded Karpfen davauf, jdhdrft ¢8 nodh mit etwad Wein, Citvonenjarre
und Sarbellenbutter ab und giebt diefe Sauce ertra jum Kavpfen.

Kumplteak, Dasd javte, abgelegenc Fletfd) vom Pumpf eined Rindes
wird serfdnitten, geflopft und gebraten wie Veafjteat, ober mit Nievenfett
bejtridhen auf einem Rojt {iber Kohlenglut jo lange gebraten big ed {ich
mdht mehr gang wetd) anfithlt, wenn man e8 mit der Range anfaft.
Dann jerviert man e jofort, nachdem 8 mit VPfeffer und Saly bejtreut ijt.

Sthweinsvicken auf frangdfiffe Ack. Man (08t die Schwarte vom
Piicken, jalzt ihn, tibergieRt ihn mit 1 Liter Wafjer, fiigt einige Jelten,
Awicbeln und Brotrinden Hinein und brdt den Wiicken unter fleifigem
Begiefen je nad) der Grdfe 3 bis 4 Stunben. Dann {hopft man dad
Sett von  der Vratenjauce ab, verfodht jie mit einem Glag Fotwein,
10 Grvamm Liebig’s Fleijchertvalt und 1 Theeloffel aufgeldstem Kavtoffel-
nehl und wiggt fie mit wenig Champignonjoja.  Den Sd)weindriicten
umgibt man abwedielnd mit Haufchen Rottraut, fleinen braungediinjteten
Bwiebeln, ausgebactenen Apfeljdhnitten und in Sdetben gejdnitteren Kar:
foffeltnddeln und veiht die Sauce gefondert daju.
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Bebackency Schinken. Man dhneidet die nicdht mehr weidhen Stitcte
eined Scdjinfens in nidht ju diinne Sdeiben, flopft diefe mit einem Holj
hamnier und legt jte abendd in fitge Wild). Am andern Tag mwerben
fie in Glerfuchenteig umgemwendet, 3u welchem die Miild), wr der der
Sdjinfen gelegen, genommen werden fann (wenn fie nicht ju faljiq. ijt),
und i jteigendem Vratfett auf beiden Seiten gelbbraun gebacten.

Savdelenbrofchen, JNadhdem man von frijdem Weifbrot runde oder
langlidhe Sdheiben gefdhnitten hat, voftet man fie auf betben Seiten qelb,
bejtretcht fie auf einer Seite mit frijcher Butter, Dbelegt fle mit audge:
wdfjerten, entgrateten und in Streifen gefdynittenen Sardellen, bejtrent fie
mit Hartgefochten, gehactten Gidottern und jtreut etmige Kapern daviiber.

@Endivien als Gemife. Man benubt Hiersu nur die Hellgelben Bldtter,
Die man i jiebendem Waffer blandhicrt und Hrevauf fein Hact. Aldann
fchwitst man fie in Vutter, gibt etwad Mehl bei, gieft eine frdjtige uf-
[Bjung von Liebig's Fleifdertvaft dariiber, witest dad Gemiife mit NMius-
fat und Saly, (ARt e8 15 Minuten fochen und ferviert es.

Malthelev-feis. '/, Kilogramm NReid blanchiert man, Fodht thn in
Waffer beinahe gav, fpiilt thn und dinjtet ihn alddam n 1/, Liter Rbetu-
wein mit 200 Gramm Buder, Sajt und Sdhale einer Eitvone weid) 1und
jteif.  Nach dem Crfalten vervithrt man thn mit etnem Glad NMavasddino,
jchichtet thn jorgfdltig auf eme Sdhiifjel und ferotert thn mit Objtgelee.

@omatenfance. Von vier Hodyroten Tomaten 3ieht man die Haut,
fchneidet fie durd), entfernt Samen und Saft davaus, jdmort jie in einer
braunen Sauce weid) und veibt diefe duvd) ein feinesd Sieb.

*

@ntfecnung von Feftflecken aus Fupbdden. Um die fehr haglichen
Fettflecten aud dem Fupboden ju entfernen, eignet fich am beften mweifer
Thon. Jadhdem man diefen mit Heifem Waffer ju einem Vret gerithrt
hat, bejtveicht man damit die bligen Stellen. Fiigt man dem Bret etwad
Gjitg Hingu, fo wird die Wirtung nod) erhoht. Anjtatt ded Wafferd fann
man fih aud) eimer Mijdung von Thon und Vengin  bedienen, weil
leteres nodh) fchneller verdunftet ald Wafjer. Sobald der Thon getrodnet
ijt, biirjtet man thn ab, und bder Fled ijt verjdhmwunden.

Belb gewordene Gummikeagen und Sfulpen reibt man mit einem in
Terpentindl  getauchten - Baumwollbanjdden und febt fie Dhinterher bder
Sonne aus,

Rebattion und Berlag: Fraw Elife Honegger in St. Gallen.
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