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Douswirth(dyeftlice Gratisbeilage der Hdyweizer Sranen-Jeifung,

EvfPeint am Srikfen Dounfag jeden Hlonals,

St @cIIIcn v, 6. Sum k89c

Die Fabrikation des CGmailgefdhires

~0 beliebt audy dag hiibjhe wnd fo leicht vein 3u haltende Email-
5 gejchive in den R}ml)vu wnjerer Hausfrauen ijt, jo founen doc
iy ‘Tbcch jich einen Veqriff madyen, nod) eine Vorjtelhung davon
haben, weldye 31[[M‘1Ltk1111m11 und Manipulationen ndtig jind, bid ein
metallener ()cgcn itand fo in den glangenden Schymely getleidet exjcheint,
dafy ev cine Bterde der Kiidhe oder des Salons bilden faun., Eine fleine
Bej tci[nmq wird daher nicht wmwillfommen Jein.

S etnent wetten und hellen uutcm\t]()cu JRawme finden jid) 3uerit,
in Tvdgen fjortivt, die Fahleichen fiv dad Cmail Fur Veriwendung
fonumenden minevalifchen Stoffe i fein pulverijivter Form. Sie werden

erforderlicher Weife gemijdht und fonmen dann in den eigenavtig
gebauten Sdymel3ofen, wo jie, in ecine wannenavtige Vevtiefung gebettet,
die Flanumen fiber jich wegjtreichen f(affen.  Jt die Majje flitfjig, fo
(@t man jie tn cine mit Wajfer gefiillte Kufe ausjtvomen; dabet wird
der Stoff tn taujend eingelne Briceldhen erfahrend, q'[aiim'tig jpriid
und 3u weitever Vevavbeitung geetquet.  Mit newen ZujdBen verfehen,
welche teilveife Deftimmt jind, dem Email die Dleibende Farbe 3u geben,
gelangt die Maffe in die ,Nithlen”, weldhe Hier aber nal mahlen, da
et ‘“mnu Deigegeben werden muf. Soldyer Meiihlen gibt es weievlei:
Tronmelz und Kiibelnuihlen. Die exjteven jind grofe, wagred)t liegende
I)u[ e Walzen, im Jmwern mit einem ftavten Povzellanbelag audgetleidet.
In dem Hohlvawme vollen in der Emailmaije viele fugelfrmige Steine,
und in etiva dret Tagen ijt eine Fiillung tn etnen feinen farbigen Vrei
vou Syvupfonjijteny vevwandelt. Dad gleiche Nejultat wird in den
Qitbelmiifhlen, jedody in viel fivgever Jeit — chva dret Shumbden —
cvreicdht.  Die Kiibelmuihlen haben die Gejtalt aufredht jtehender, freis-
vunder Qufen, in denen die Mafje wijdhen Fwei hovizontal (aufenden
Steinen jevmalmt wivd. I tjt jie fertig, wm aunfgetragen gu werden.

Sugwijchen mup man aber auch die Metallivaven, welde man
ematfliven will, hiefiiv vovbeveiten. Diesd gejchicht zuevit dpuvd) Veizen
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in Salzfdure, dann durd) Abwajden in Waijfer wund endlich) duvc) Briihen
in ficdender Sodalijung. JInfolge folher VBehandlung wird dag Nietall
ginglich) geveinigt und verbindet jic) dann leicht und gleichmdpig mit
per aufgutragenden Emailmaiie.

Buerjt werden alle zur Emailivung bejtinumten Gegenjtinde ,grun=
pirt”. Died gefchieht durch) Cintauchen in die hiefir bLeftimmte Mafjje,
worauf fie jovgfiltig fiber aufiteigender warmer Luft getvoctiet werden,
um dann i den Ofen 3u fonmumen.  Wiivde man die Waven ohue diefe
Trochmung i den Ofen bringen, fo fiele dev Ueberzug ab ober ev wiirde
fih auf eingelne Puntte dhnlid) Fujanumenhaufen, wie dag Wafjer auf
Fett.  Die Ofenbipe bei der Grumdivung ift die hodhite, jie jteigt auf
etiva 1000 Grad; jeder folgende ,Brand” muf jdhon darvum gervinger
jetn, dap der ,Grund” nid)t wieder zevitdrt wird. Jhun folgt evit dasd
eigentliche Cmail; dad blawe erfordert nad) der ,Anftragung” eine einzige
Erhipung im Ofen; Ddie arteven Favben: weifl, voja 2c. miijjen 3wetmal
aufgetragen und gebrannt werden.  Diejenigen Gegenjtinde, welche ver-
siert werden follen, fonmen dann nod) tn die ,Walevei”, wo Liniens,
Blatt= und Bhomenovnamente in verjdjiedenen Favbentdnen oder in
G&old durd) Hanbzetchnung aufgetragen werden, worvauf die Sadyen Fum
leptenmal in den Ofen wandern.

Cine eigene BVehandlung erfordert dad graue Email, welched fidy
hauptiacylich am Kodhgejchive findet wund aljo im Feuwer haltbar jein muf,
Die aufgetvagene, gang diinnflifjige Ncajje ijt die eingige, weldye feinen
Tongujah enthdlt; durd) Scywingen der eingetaudhten Sefife bilden fich
dann jene chavafteriftifchen flectigen ober gejprentelten Figurven mit den
dazwifdyen {aufenden helleven Linten, die jedermann aud eigener An-
jhamung fennt.

Bejonderd wichtig ijt, daf dad Cmail itbevall gleichmapig erjdjeint.
Darwm werden die Gegenftinde, wenn die flitjjige Majfe aufgetragen
iit, auf Cifeubledhe gejtellt, aud bdenen mnagelartige Spiben aufragen.
Auf diefen Spigen, mnicht auf dem BVlec) fjelbjt vubend, werden bdie
Gegenjtinde duvcd) eine grofe, medyanijche, Dbewegbare Gabel in Ddie
Defen gefchoben. Die Spuren jencr Nageljpipen jind denun auch nac)her
an den unteven Flachen dev emaillierten GefdBe zu erfennen; e8 wdve
aber ein Jrrtum, in diejen Punften einen Fehler der Wave zu evblicten.

Die Bregernmuilch.

; @in Hauptfehler unferer Seit ift, dafy jie den vollen Wert der
A Mild) al8 Nahrungdmittel gar nidt mebhr fenmen will.  Bux

Stivfung bei Gejunden und Kranfen jdyreit WAllesd in erjter Linie nad

Sletjd) und nad)y Wein — Bier, Mojt — oder gar nad) Schnapsd! —

Da hort alles auf!” So fagt der eben jo orviginelle wie fluge und
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erfahrene Fri Noediger, Gutsbefiter, Kultie= und Brunnentechniter,
i fetwem eben exjchiencnen Sdriftdhen: , Dev Wert der Biege fiiv Haus
und '}"Smn'[['tc “ Und wenn man dad anvegend und frifd) gejdhrichene
Sdriftdhen fieft, jo Fiihlt man den KRontrajt von dem wie ed ift, und
demt Ivie e3 um fonnte wnd fein follte, doppelt peinlich.

Aller Belehrung gum Troh exjdjeint die Mild) vielen Hausdfrauen
a8 cin Lurudavtifel, defjen Verbraud) jo viel ald miglid) eingefchrantt
werden nuijfe.  Und zwav findet td) piefe verfehrie Anjdhomung nicdht
Dlofy in Der Stabdt, wo jeder Tropfen Mild) Fugebradyt werden muf,
oft mit Neiihe in guter Qualitdt exhaltlih und tm Sommer jdwer auf-
subewabren ijt, fondern ed frobhnen aud) foldhe Haudmiitter diefer un-
vichtigen Spavfamfeit, die eigene Kiihe im Stall haben und die feined-
wegd davauf angewiefen find, deven fojtliched Produft — die Mild),
bejtmiglichit 3u Geld 4u machen. Begahlt man dod) an dielen Ovien
(icher den Arzt, braudht allerlei moderne Krdftigungdmittel und quilt
jic) mit frantlichen, nicht Ceijtungdjdbigen Haudgenojfen, ald daf man
pas einfachfte und natiivlichjte Gejundheitdmittel — den veidylichen SGenufp
bon Mild) — geftatten iviivde.

Cin fojtliches Bild vbou dent, wad die Jiegernmild) an jdymwddlicden
Perfonen fiiv Wunder leiften fann, jeichnet die treffliche Jugendichrift
ftellevin Johanna Spyri in ihrem ,Heidi”, und wo man fo ein frint:
liches, fchwadyliches Kind fieht, mddhte man e8 gleid) in die Fevien
jehicten 3u Geifmilc) und iBuquft, unt Lebendmut und Kvaft und
Gefunbdlett wieber Fu finden.

Das Sdyriftdhen Frip Moediger’s™) gibt unter auderm nleitung
jur vidhtigen Audwahl, Aufzudyt und Pilege der Jiege, diefer Kubh des
fletnen Manned, und wiv michten dad Studium dedjelben allen auf
pem Lande wobhnenden Lejevinnen beftend empfohlen haben.

ARezepte.
Crprobf und gut befunden.

Gewiifefalaf, 2 Qipfe Sellevie, 4 Moorrvitben, 1 fleine Kohlriibe
biivitet man fauber ab und fodyt fie in Salzwajjer weid), ebenjo einige
vote Miiben und ein Liter Kavtoffeln. Nacdydem bdie Gemitje evfaltet
jtnd, fchalt man fie ab, jticht jie mit etnem vunden Ausbohrer bon dev
Grife cined Martitiicted aud, und jdneidet basd Audgejtodyene in Scyetben.
Chenjo hat man einige qriine BVohnen in jdrdge BVievecdte gejdynitten
und weid) gefocht, gleichfalls die Rodchen eined Blumenfoh(d und einige
Hinde voll Schoten.  Diefe DLLTCI)iLbenen Gentife macdyt man thunlidjt
wavm mit Gfjig und Del, joivie einigen feingemwiegten Swiebeln an, [Gft
jte erfalten und gavniert den Salat jum Sdylup nod) mit vroten Riiben.

*) Qm BVerlag von Cifar Sdmidt, Jiivic), Preid 40 Eta,
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Weife Weinfuppe, 6 frifdhe Cidotter und 2 CRIGfel feined Meh(
werden mit einer Flajdhe Wetn und einer Flajdhe Waifer angeriihrt,
mit Sucker gehorig verfiipt und mit einigen fernlojen Bitronenjcheiben
iibev jtavfem Feuer in einem gqut gejdheuerten Topf mit einem Schaum:=
Defert fortivdbrend big zum Kochen gefchlagen, wnd dann fchnell in die
Tervine gevithrt, in der man vorher etivad Mudfatbliite zervieben hat.
Bon dem mit veidlichem Jucker Fu feftem Schawm gejdhlagenen Chiveif
fonn man fleine KORGen auf die Suppe legen wund foldhe mit Sucker
und Jinmt Oejtreuen.  Wean decte die Tevvine fchnell ju, fo wird der
Sdaum gav. €8 wird Swiebact dagu gegeben. Die angefiihrte LPortion
veicht fitv 8—10 Perfonen.

%

Reiafleimfuppe,  Beit der chxcrtunq Stunden. — Man briiht
60 Gramm Reid ab, fept ihn mit Vs Liter Wajfer und /s Liter Mild)
au Feuer, fodt ihn Iangjam billig weid) und jtreicht ihn duvd). iUt‘:au
berfepst die Schleinumaije nod) mit einer Tajfe Miled), gibt 15 Granum
IUE ﬂSLptnu per Compagnie Liebig und dasd nitige Salz, wo €3 er-
laubt ift, al8 (&)uvma auc) wenig geriebene Weustatnup, an die Suppe
und focht jie nod) einige Minuten.

: *

Appetitbrotden, Beit der BVeveitung 10 Minuten. — Choa 50
Granum %ral):%cntn@a&ch wird fein gt‘lU'ngf — 5 Ovanum Fletjd)-
Pepton der Compagnie Liebig (Bt man in wenig Wajfer, thut diefe
Lifung nebjt wenig Jitvonenjaft zu dev Junge und vithrt lebteve damit
int Wajjerbade HeiR. Drei voun der Rinde Defreite Weibrotidnittcdhen
werden  feicht gevdjtet und dann mit ehwas Vutter und der heifen
Sungemmaije bejtricen.

*

Spinat,  Beit der Vereitung 45 Minuten. — Dev verlefene javte
Spinat, von dem man 1 Liter braudyt, wird in focdhendem Salzwaijer
abgefodyt, in faltent Wajfer abgejchrectt und anusgedrviictt. Wean ftreicht
thn durch ein Sieb und {hlagt ihn mm mit 2 Loffeln Sabhne oder muv
‘Wu[d) 5—10 Gramm Fleijch-Pepton der Compagnie Subu], /2 Zhee-
(oirel toeiBer Semmel und 1 Eigelb.

*

Junge Bohuwen, wie Spavgel jubereiter, Gany junge Bihuden,
Defonders von Wadysbohnen, werden gepubt, abgewajchen, wie Spargel
it Bitudelchen gebunden und in vielem Wajfer mit dem nitigen Saly
weid) gefodht. Dann (@t man fie ablaufen, vidtet jie an und gieft
vedht jdhon frijche, zevlajfene Vutter daviiber. Man fann aud) etwasd
fetngehactte Petevjilie und Semumelfrume mit it der Vutter diinjten
laffen.  Auc) mit hollindijher Sauce fonn man jie fevviven.
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Evdbeerfoft, Die jur Saftbereitung verwendeten Erdbeeven follen
jofort, nachdem der Movgenthau verfd)iwand, gepfliickt werden, denn
pann haben jie dag hid)te voma. Auf jeded Kilo Crdbeeven nehme
man (nacd) dem ,Objtmartt”) die gleide Gewidyt8menge ded  bejten
Hutzucterd, weldhen man in Stiide zevid)lagt. Der Suder wird pro
Silo mit vs Liter Waifer in etnem qut geveinigten Kupfers oder Mefjing-
fejfel aufs Feuer gefeht, und unter fleipigem Abjchdumen bid zum Perlen
gefocht.  Hievauf bringe man die Erdbeeren hinein, wende jie mit einem
jilbernen oder Povzellanldjfel vorjichtig wm, fo daf fie gang Dbleiben,
nehnte dann den Keffel vorjidtig vom Feuer, (affe ihn 5 Wiinuten
jtehen wnd vermeide jeded Auffocdhen der Veeven, denn dad jdyibdigt
pag Wroma gany auBervovdentlid). — Hievauf jpanne man ein retned
Tud) itber ein GefdB aus Povzellan oder Glas, jdhiitte den JInhalt ded
Steffels davauf, obhue die Crdbeeven Fu prejfen oder aud) nuv zu zers
prifcen, und [ajfe den Saft erfalten. Jjt das gefchehen, jo jchiitte man
pen Saft vorfidytig vom VodenjaBe ab und bringe ihn in Flajden,
weldhe man gut verforft und verfiegelt und in fihlem Raume aufbe-
wabhrt. Der jo gewonnene Saft jeigt dag volle Avoma der Frudyt, ift
gang unitbevtrefflich fiiv Sauce und Fur VBowlenbevettung und findet Fu
hobhen Preifen Kaujer. Die uriickbleibenden Friidhte geben ein gang
borziigliches Compott, oder jind mit dem gleichen Teile frifcher Friichte
su Mavmelade Fu vervavbeiten.

3

Bavtofelkiidlein, Die entiprechende Qnantitit vol) gefchdlte Kar-
toffeln terden in jiedender Nild) wetd) gefodht, die nod)y borhandene
WMild) abgegojfen, die Kavtoffeln heif gerdriictt, 25 Granun Butter mit
3 gangen Giern abgeviihrt, etiwvad Saly und die Kavtoffeln qut dagu
verntengt.  Nian beftreicht mun ein Vackblech mit Butter, fept mit dem
Liffel tleine Plapdhen davauf und (aht jie in der Rivhre {chon gelb bacten.

Nos Aufbewahren jealiden Fleifdes madpt ciner Haudfrau, die
feine fithlen NRdawme, feine Cigjchrante Fur Verjiigung hat, bejonders in
warnter Jabhreszeit viel Sorge und Kopfzerbrechen. I unjeren viel:
jeitigen Frawengettjdhriften finden wiv fehr oft mehr ober minder pract:
tifche ngaben yum Wufheben von Fleifd). Alles Einlegen von Fletjc
i Efjig, Buttevmild) over jauver Nild) ijt nicht vatjam, weil e dad
Sletjdh) auslaugt und ubemr eimer Bditern Crnenerung bedarf. Cm-
pehlendiverter i)t dad Anbraten der Fletjchitiicte, bis fich die Poren ded
Sletiches iibevall gejdhlofen hHaben und dbavauffolgendesd UebergicRen mit
gefdhmolzenem Fett. Selbjt in warmer Jahredzeit hilt fid) das Fleijch
bier big fiinf Tage. Die Fettdecte fanun man duvd) Crhifen veinigen
und damt noc) mehrevemale yum Sujdymelzen benupen.



Srombeer-Gffig. Die BVeeven werden in einem Holzbottifd) er-
ffampft und mit jo viel (wwwaviem Waffer iibergoijen, daf die Mafje
qut gedectt ijt. Diefelbe bleibt 10 bis 14 Tage jtehen, in welder Seit
alled Mnreine nacd) oben gdhrt, dad dann jovgfdltig abquwuuuut irDd.
Jtun preft man die Flifjigkeit ab und bringt den Mlojt in ein veines
Saf3, thut etiwad Ejjig ober cin Stiiddjen jaured Sy mua'bwt hingu,
bededt dag Spundlocd) mit Gaze und (G5t das 5(1% an einent wavien
Orvte big zum Friihjahre liegen.

*

Hartoffeikvapfen,  Aus 250 Granum Mehl, ctwasd laner Mile) wnd
15 Gramm Hefe bevettet man cin Hefenijtitiict und Gt e gehen. Wenn
3 hod) genug gejtiegen ijt, fiigt man 250 Gramm geriebene Katofjeln,
givet gange Cier und 30 Gramm zerlajfene Vutter daju wnd Dbeveitet
cinen fejten Hefenteig, den man nad) Gejdymact falzt und juctert. it
\)I[Te eined CRlHffel8 werden vunde KLrapfen aud dem Teig geformt auf
ein mit Miehl bejtaubted Brett gelegt und mit einem Tudje Fugedectt.
Siud fie nodymalsd gegangen, fo dackt man fie in heifem Schmaly gar.
Sie haben dad Ausjehen von Fajdjingdtrapfen.

Gemifhte Halffdale, RNeig in Wajjer garfochen und mit etwas
Bucer vermijdht in jo viel mit Wajfer audgefpiilte Tafjen fiillen, al3
man Perfonen hat. Verjdjiedene Friichte, wie Johannidbeeren, Him-
Deeven, Rivichen 2c. wajdjen, mit viel Wajjer aufjepen und gnt aus-
tochen (affern; dann gieit man Alled durd) ein feined Sieb, dafy die
griichte Furtickbleiben. Diejen Saft mit Sucer jdymadhaft und mit
etivag falt angeviihriem Kavtoffelmehl jeimig gemacht, (aft man evfalten.
Nadydem aud) der Neid falt ijt, jtivgt man ihn auf Suppenteller; man
vedhnet jede Perfon cine Tajje und gibt von der Frudhtfuppe daviiber.
— Die audgefodhten Fritichte fann man nodmals mit Waijer jtavt
fochen faffen, wieder duvc) eiit Sieb giefen und gibt dber nadygefochte
Saft mit etwad Jucker vermijd)t im Somumer ein angenehm Eiihlendes
Getrdnt,

*

Gefundes Gemiife, Kopflalat wivft verdauungsbefdrdernd und
exfrifdhend.  Gurfen und Lattich jind Hihlend. Spinat, Saunevampfer,
griiner Lomwenzahu wirfen anvegend auf die Thitigett der Nieven, ebenfo
Sivtebeln, dodh) jind diefe aud)y vovziiglich zur nregung eines jcdhwadyen
Wagens. Kuoblaud) und Oliven jind verdauungbefordernd, blutanvegend.
Spargel ift bhrtreinigend und ndbhrend gleid) den Tomaten. Sellerie
wirvkt anvegend auf die Nerven und Heilt Rheumatidmus. Gelbe und
weife Mitben jind ndhrend und verdauungbefordernd, aber aud) bldhend.
Pilze jind ndhrend, blutbilbend unbd blutreinigend.
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Doy Einmadyen der Erdbeeren in Juker. Nachdem die hiid)cn Crd-
beeren bon den Stielen und Kelchen (odgeldjt jind, legt man jie in ein
Sieb, um dadfelbe tm Wajjer hin= und hevguziehen.  Hievauf EHt man
pie Friichte abtroctnen und (bt auf je L Kilo Erdbeeren 12 Kilo Bucker
mit 116 Liter Wajfer auffodhen. Die Juderldjung giept mawn, wenn ehwasd
abgefaltet, itber die Fritchte, jie mit etnem Papier judecdend. Am ndad)jten
Zage werden die Erdbeeren mit dem Fucker auf dasd Feuer gefelt, um
jie fechs big adyt Minuten auffodhen i laffen.  Nad) dent Abjchawmen
werden die Friidhte mit dem Schaumlbifel aud dem Jucker gemommen,
in Topfe gefitllt und der nodhymald aufgefodhte Jucter dariiber gegoifen.
Am folgenden Tage (Rt man die Crdbeeven auf einem Siebe abtropfen,
fodht Den Jucker zu etwem ditnnen Syrvup joweit ein, daf er langfam
bom Liffel abtropit, fligt dann die Fritchte hingu, @t jie nod) etnmal
feicht auffochen wnd fitllt jie danw heify in Gldfer, welde nacd)y dem
Ertalten mit Papier Dedectt und mit Blafe Fugebunden werden. Dev
Sivup ijt mit Wajjer vermijcht ein jehr angenehned Getvint.

*

Balbgleber.  Man gerlege die Leber in jolldide Scnitte, taudhe
Deide Seiten tn Wehl, witrge mit Pieffer und Salz, habe i der Brat-
pfanne ehwad fodhendheiBen Spect, i weldyen man die Leber bringt und
jie fchon braun Dratet; man giege dad Fett aud dev Pianne, bejtrene
piefelbe qut mit MNiehl, gieBe in diefelbe ein wenig heifed Wafjer wund,
wenn fie 3w haben ift, ein wenig braune Kraftbriihe; man (affe diefelbe
fochen, bann gebe man die Speife hinein, jervive die gebratene Leber
mit gebratener Peterjilie und Sped.

*

Gebakene Eier, Jn ciner nidyt ju tiefen Kaffevolle focht man e
Qiter Wafjer mit etuwer halben %aﬁl CEijig und etnem Loffel Salz auf.
Wenn dad Waffer im Wallen ijt, jdhlagt man frifche Eier vajd) hinein,
" damit fid) dad Ciwei nicht Dmn Dotter trenmnt.  Die Eter miifjen viev
Minuten mir von der Seite fochen. Dann nimmt man fie mit einem
Sdyaumldifel ausd dem Wafjjer, jdyneidet die Ridnder glatt, paniert fie
mit geviebener Senumel, unter weldye ehwad Pavmejantdje qcmiid)t ird,
bact die Cier, tm Backfett cI)mmmten‘ﬂ goldgelb und rveidht_eine wavme
fetne Meojtjtridhjauce oder eine falte Smnnuiabcnmlm DAL

Wiederherficlung nhgefiirhter'jlfleﬂw und Gabelariffe. Mefjer-
und Gabelgriffe, weldye in Folge ded Gebraudjes an Sdywdrze verloven
haben, fan man durd) mebhrmaliged Bejtreichen mit einer Cifenvitriol-
[Blung toieder herftellen. Jjt die Abnubung jo jtart, daf evjtered nicht
hilft, jo Dejtreiche man die Stiele mit einer Gerbjtoffldfung nund veibe
jobann jedes eingelne Stiict mit Vacdpapier trocken, damit ed nid)t abfdrbe,



Sthwaryfeivene Spibenw s wafden, Nean duitctt diefelben in Spivi-
tug einige MWeale aud und ickelt fie dann vedht glatt wn eine grifere
Slajche, Nady furger Beit hat i) der Spivitud verfliichtigt und Ddie
Spien jind glatt und fteif wie nee.

%

Entfevmung von Tintenfledien ang Teppiden,  Die Entfermung von
Tintenflecten aud Tepidhen von Wolljtoffen gelingt, ohne daf eine Spuv
pon den Flecten Fuviickbleibt, Dejonderd jo '[angL pie Tinte noc) feudt
ijt, wenn man uerjt alle Tinte, welde nod) nicht in den btun etnges
prungen tjt, mit Fliehapter nbeL Banmwolle imqm[hq aufjaugt, dann
el tenig Tu e Mild)y auf den Emtcnﬁuf tropfeln (Bt und mit einem
Stiicchen veiner Watte aufjaugt. Diefed Werfahren mufy ivei= Hid drei-
mal, le“wuum[ mit frijcher Wil und veiner Watte, wiederholt werden.
Sdlieplich muf man dew Fledk nod) mit veinem @e fenjud auswajchen
und mit einemt veinen Tudye tvocten veiben. Jft der Tintenflect jdhon
dlter und eingetvoctnet, jo mup blL Mild) (anger davauf jtehen bleiben,

Pubmittel fiiv Ipiegel wud Ulugfrlmhrn Cin quted Lubmittel
fliv Glasfdyeiben beveitet man duvd) Vefeudhten vou gebrannter Magnefia
mit BVengin, o daf eine Mafje entjteht, die hHinveidhend naf i, wm
burd) prejfen einen Tropfen davan perfen u l(affen. Diefe iibrigensd
fewerdgefdabrliche Mijdhung bewabhre man in Glajern auf, die mit Glas-
pfropfen verfehen find, wm dad fehr leicht flichtige BVenzin uviictzuhalten.
WLl man dieje Mifchung amvenden, fo nehme man davon etwad auf
Biujdychen von Baunuwolle und veibe damit Spiegel= und Fenjterjdyetben
ab. Tvop bejten Vevd)lujjes troctnet der Brei Dald aus; man thut alfo
gut, nicht zu viel fiiv den jedeSmaligen Gebrauc) u beveiten.

*

Dag Shilew vow welken Aepfelw wird evleichtert, wenn man die-
jelben 172 Stunbde juvor in faltes Waffer legt, da fie jicd) daduvc) be-
deutend aufjrijdhen. Soll den Aepfeln aber die Schale abgejogen werden,
fo fege man jie einige Minuten in heiged oder eine Miinute in fodjendesd
Wafjer. |

*

Linolewm su behandeln, Nadydem dad Linoleum Jorgfiltiq gefeqt
ijt, wird e8 gebiivftet und Fwar in Ermanglhung etner Volhnerbiivite mit
einer Pferdebiivjte, MWean 3iehe dad iiber die Viivjte gejpannte Gurt-
band ivie eine Sandale iiber den Fuf wnd biivite Stridh) wm Strid),
wobei der Kovper die nitige Scyweve hergibt.  Suleht veibt man mit
einemt troctenen %D[UGDPEII nac). Dad Linolewm wird daduvd) frijd)
un g[an*uﬁ

Hedaftion und BVevlag: Frau Elije Honegger in St. Gallen.
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