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~ PHouswirthdoftlide Guotisbeiloge der Sdpveizer Franen-Beitung.

Crlheint am Oriffen Bonunkag jeden Hlonals.

St. BGallen . 10, @Oftober 1898

Der RAberglaube Ber Tilch.

%an jollte e3 wobl faum glauben, daf aller Wuftldrung und
SN Belehrung zum Trop der Wberglaube in allen Kreifen ber
Bevdlferung nod) fo verbreitet ijt. Und nicht felten tritt er und von
einer Seite entgegen, wo wir e8 am allerwenigiten erwartet hitten. So
werden aud) verjdiedene Vorfille bei Tifd) mit abergliubijdhen An-
jhamungen in Jujommenhang gebvacht und wir wollen nac)jtehend
einige diefer Kuriojitidten hier vergeichnen. €8 heifpt jum Beijpiel:

Wenn der CRtifd) nicht feft auf den Beinen jteht, damn hat die Frau
dad Negtment im Hauje. Kommt ein unevwarteter Bejud) wdhrend
ped CEijend, damn joll man ihn davan teilnehmen lafjen, jonjt jdyabdet
ed ben RKindern, Fdllt die Speife wihrend ded Cifend zur Crbe, dann
bedeutet e3 MiBgunit jeitend eined Gajtes, ebenjo wenn jemandem dev
Biffen im Halfe jtecken bleibt. Jn eimen fremden Lhjfel foll man
dreimal blajen, ehe man davon it —

Der berglaube hat jich am metjten an alled getettet, dad mit
dem GenuB ded Vroted in Verbindung fjteht. CEin umgefehrier’ Laib
joll Ungliit tn dad Haus Dbringen, dagegen der Genuf von fdhtmm-
lihtem Vrote langed Leben und NReidhtum verleihen. Wer mehr Brot
al8 nitig bei Tijdhe jchneidet, der hat etnen Hungrigen Freund in der
Ferne. Wer aber ein Stii Vrot nid)t bom Boden aufhebt, oder garv
davauf tritt, der wird einjt nod) felbjt Hunger leiden; fahrt aber beim
Sdynetben dad Mieffer aud dem VBrote, fo hat man jelbit feinen Hun-
ger. Serbridht einem Tijdhgenoijen das Brot wibhrend des Abjdneidens,
fo it e8 etn 3eichen, daf der Vetreffende nicht betet. LWenn vollends
bag Tijcdhtuc) verfehrt auj den Tijch) gelegt wird, dann ijt zu Lejorgen,
daf die Tijdhgenojfen nicht jatt werden. Stellt jemand aud Verfehen
die Sdyneide ded Tijchmeljerd nacd) oben, o it diesd ein Beweid, dafs
fte gottedldjterficher Avt ijt. Liegen 3wei Stiicte desd Tijchbejtectes freugs
mwei3, fo ijt died dad Unzeidjen von eintretendem Kummer und {dwerer
Sorge, :
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Red)t oft hisrt mdn fpafweife nod) die Aufforderung beimt bers
guiigten Mahle, die Sdyiifjeln dody ja leer zu ejfen, damit jchinesd Wetter
werde. Ned)t ernjthaft aber ijt es gemeint und unividerleglide Cr-
fabrungsthatjache ijt e, wenn und gejagt wird, daB e8 durdjausd nid)t
gleichgiiltig fei, welche Gemiitdjtinumung wihrend ded Eijend unsd be-
berridhe. Bornm, Vefchamung, Unrube, Werger, Sorge, eine gewiffe
Spannung oder Angjt wivfen peinli) und fdyaden der Verdauung.

Wihrend irgend einer fjtarfen Wufrequng zu ejfen, ijt geradeju
berderblic). Auch zu biel Lavm oder vaujdende Tafelmufif wivten
purd) Vetdubung jhadlid). Heitere, leidytere Unterhaltung it die bejte
Begletterin ded Mabhled. Aud) BVlumenjdymuct auf dem CHtijche wickt
anregend und wohlthuend, dod) jollen die Blumen von gerudylofer Art
audgewdhlt werben, denn der anbaltende, nervenveizende Gervuch) wivkt
berftimmend auf die Eplujt. Nad) der Tafel dagegen fommt der Ge-
ruc) der Blumen Fu fetnem Redht, da it er am Plape und wird an-
genehm empfunden.

Am jidjerjten aber wird die ERlujt untergraben und dad fulinarijdye
- Behagen gejtirt, wenn im engern Jirfel den Tijdgenoffen aud) nody
fleineve ober griBere hausdlicdhe Kriege und Eyrfurfe gegen etn miBratenesd
Geridht aufgetifcht werden. Drveievlei Menjdhen werden diefe Unge-
hovigteit fidyer verhiiten: Der Herzendgute; der Gebildete und der Kluge.

Bucker, etrt Fabr[foff!

@ier Sucer it in den weitejten Kreijen ald Genupmittel gejdhabt;
dagegen wird feine BVebeuhung ald Nahrungdmittel nod) vielfad)
itberjehen.

Sevenfalld wird in Deutjdhland Juder fajt audjdlieplich nur ald
Wiivg- und Grnupmittel zu den Spetfen und Getvanfen Fugefebht.
Soldje Wiirgen fonnen wir nun einmal nidht entbehren, und jicdjerlid)
i)t Bucer dazu befonderd wohljcdhmectend.

Biel zu wenig beachtet wird bdabei freilich, daf, wdbhrend andeve
LWiirzen, wie Pfeffer und Cjjig, die Nabhrung jdywer verdaulid) madyen,
per Bucer gevade umgefehrt bdiejelbe befdmmlich madyt, weil er, wie
purd) eingehende Berjucdhe nadygewiejen ijt, die Abjonberung der Wer-
pauungsflitfjigfeiten, aljo ded Speichels und ded Magenjafted im Hohen
Grade bejd)leunigt.

Daher fonnen felbjt Magentrante Gemiife und indbejonbdere auch
griine @alate, welde mit Sucer angemad)t {ind, wie bdied tm Diten
Deutjcdhlandg iiblicd) ift, gut vertragen, wdbhrend fjie von ungezucterter
Pilangentot allevlei Bejdywerden Hhaben.
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Severmarn, welder ivgend an Verbauungdittrungen oder an Wppetit-
(ojtgfeit leidet, jollte deshalb Gemiife und Salate nidht anderd ald mit
vetchlichem Bucterguja beveitet geniefen.

Judejfen eine ungleid) grofere BVedeutung ivie ald Genupmittel
bejit der Juder ald Nahrungdmittel im eigentlichen Sinne ded Worted:
Sucker ndbrt und frdftigt; Sucer it daher eine vortreffliche Nahrung
ebenjo fiiv die Gefunden wie fiiv die Krantfen, fliiv Jung und AL, fiix
Arnt und NReich) !

Der Jucfer bildet eine widhtige Datelle der Musdtelfraft und iiber-
trifft fogar alle anderven Nahrungdmittel in dem Falle, wo €3 jid) darum
hanbdelt, einen evmiideten Krper vajd) mit newen Krdften audzujtatten.

Diefer Sap it das @rgebnié einer grofen Anzahl von Iwiffen:

jdyaftlichen Hntex juchungen, feine Efttc[)ttgfett ift aber Iangft aud) praftijd
beftiitigt, 1ie Toigenbe Beijpiele zeigen.

Die Neger in den Juckerplantagen bletben friftig, wenn fie den
fiigen Sucterrohriaft geniefen fonnen. Wird thnen der Saft entzogen,
jo werden jie fofort jchlafi zur Wrbeit. Jn Oftindien fennt man fein
beffered Kvdaftigungdmittel fiir Tieve und Menjcdhen bei anjtrengender
Tatigtett ald Sucergenuf.

Cin hollandijcher Militavarat exzabhlt, daf bet einer Cypedition auj
GSumatra die Soldbaten wdahrend ded Marjdhed und im Gefedht i
allein dadurd) frijd) und munter gehalten hitten, daf jie tagditber zeit-
weife eine Hand voll Juder afzen.

Jnbdianer, Gemsjdger, Fithrer durd) dad Hodygebirge der Schweis,
geniefen Dei anjtrengenden Jagdziigen und Gebivgdtouven {tetd Sucer,
weil jie dadurd) vajd) wieder zu Krdften fomnren.

Bovziiglihe Crfolge hat man nad) dem Beifpiel der holldnbdijden
NRudervereine durd) Jucergenup betm Sport exzielt. Wettrudever, Rab-
fahrer und alle diejenigen, weldye ihre Korpervfrdfte jur hodyjten Leiftung
anfpornen mitffen, haben im JGucer ein vortrefflidjes Mittel, den Kriifte-
verbraud) ju erfepen und dev Ueberanjtrengung vorzubeugen. Desdhalb
iit der Juder bei bem fjogenannten Trainiven fiir die Rennen jdjon
vielfad) eingefiihrt. Befonberd tn Holland ift er in Sportfreifen allge-
mein berbreitet. _

Der Juder ift aber aud) ein Volfdnahrungsmittel. Gerade dex
Grmeren BVevdlferung wird tm Juder eine bortrefflide Kraftipende ge-
boten, wad Dei und mnod)y génglich verfannt wird. Fiiv den Wrbeiter
trifit ndmlic) genaw dadfelbe zu, wad beim Sport den Juctergenuf fo
niplic) madyt. Jeber fiorperlid) fdywer avbeitende Mann muf dafiix
forgen, daf er feinen ermiibenden Mtusteln neued Kraftmaterial ufiibhrt
umd dabei, wenn miglid), vermeiben, feine Verdauung durd) zu {dymwere
Spetfen zu Delajten, da ein ifberfitllter Magen trdge madyt.



S viefen Wrbeiterfamilien wivd heutyutage nod) fein Jucker ge-
noffen, weil man ihn fiiv ju tewer Hhalt. Diefe Wnjicht ijt itvvig. Vet
ben heutigen Sucterpreifen it bielmehr in Anbetvad)t der frdaftigenden
Wirkung ded Jucterd der Genup desfelben bden muugu bemittelten
Bolfdmajjen Dbeveitd warm zu empfehlen. Fucer it tm Verhilinis yum
Nahrivert bereitd Heute Jehr viel billiger ald alfoholijhe Getrinte, deven
Wirkung vielfad) tiberfchast wird.

Jn England wird in den Bergbaugegenden fjeitend bder Arbeiter
purchiveg fehr biel Jucker genoijen.

Jn der Kranfenfojt veriwendeten bedeutende Werzte den Sucker fchon
langft, jowobhl al8 Ndhrmittel, ald aud) zur Hebung ded Krdftezujtandesd
bei Fieber. Wie jdhon evwdhnt, wivkt veidhlicher Zuckergenup bejonders
borgitglich bet Magenleiden. Magenfrante follen, wie {don ber be-
vithmte vzt Hufeland gezeigt Hhat, grifeve Jucdermengen, etwa 30—40
Gramm auf etmal nac) den Mahlzeiten geniefen, wodburd) die Vev-
pauung befdrdert wird. Gegen tibelviedjended Aufitoen, jdhlechten Ge-
jehmact tm Neunbde, Appetitlojigteit, Sodbrennen und Crbrechen in Folge
ichwachen Magensd, bewdhrt fid) diefe Wrt ded Judergenujjed nac) der
Weahlzeit ald Hetlmittel.

Bielfad) glaubt man, daf Sucdergenufy die Jdbhne bverdirbt. Dad
i)t nidht vichtig, demn bdie Engldnder und bie Jeger in den Tropen,
weldje am meijten SULEL’L bon allen BVilfern efjen, haben Dbefamntlich
oie Dejten Bdbhne. ur vor iibermdBigem Genufy von folden Siifig-
fetten, weldhe mud)tfauten enthalten, ijt zu warnen, weil die Frudt-
jduven, nicht der Iucer, die Jdhne angreifen.

Waller als Brenmlfioff.

V)iod) Dejien wiv unevmepliche Kohlenfelder und Hraudjen und daber
s nicht nad) einem newen Vrennftoff umgujehen, aber etnmal wivd
poc) der Tag fommen, an dem unfeve Kohlenvorvite zu Enbe gehen
und wir und andeve Warmequellen verfdaffen mitffen. Wenn audy die
Srage nac) dem Brennftoff der Sufunft fiix und und -die néd)jten Se-
nerationen nod) feine Frage der Not ijt, jo [akt {ich dod) nicdht beftreiten,
baf die Erfepung der Kohle durd) einen andern Brennjtoff, der nid)t
jo unangenehme Nebeneigenjchaften Hhat wie 3. B. die ftarfe Raudjent-
wicling, aud) fiiv und von griptem hygientjchen Wert wdve. BVon allen
Stoffen, die ald der Brenujtoff ber Jutunft in BVetvacht fommen fonnen,
bat, jo unglaublich es flingt, — dag Wafjer die metjten Ausjichten.
Thatjadylich fonnen wiv fdyon Heute dagd Wajfer ald Brennjtofj benupen,
aber e3 ijt notwendig, ed vorher wmguvandeln, und diefe UWmwandlhing
ift fo fojtiptelig, dap 8 dabuvc) nicht mit der Kohle fonfurieren fann.
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Dasg Waifer ijt befanntlid) eine Werbindung bvon 3wet Gafen, dem
Mmﬂmmn und dem Saueritoff, wovon der Saueritoff devjenige Kirper

t, obue den irgend eime Werbrvennung volljtdndig wnmiglic) ijt. Dex
iﬁaﬁerffuff aber brennt an der Luft mit einer ungemein Heiffen Flanume,
peven Femperatur wejentli) hosher ijt, ald die etmer Leudhtgasdilamme.
Gelingt e8 mum, eine Wethode Fu finden, mit deven Hilfe e8 miglid
ijt, pad Wajfer in feine beiden gadfirmigen Bejtanbdteile leicht und billig
su gerlegen, fo hHaben wir dad Jdeal eined Vrennjtoffes erveicht, deffen
Crid)tpfung niemald ecintreten fann. — Wabhridjeinlicd) wird die Elet-
trizitdt aud) bHiev diejenige Kraft jein, die und jur Crreidjung des Jieles
berhelfen wird.

Rezepte.
Crprobf und guf befunoven.

Hoammelfleify in Saure, Man nimmt Hiezu Brujt oder Ritcdgrat,
jchneidet dasd Fleifch) in halbhandgrofe Stitcte und fodht ed mit Waifer
und Saly halbweicd), Vindet bie Vriihe mit hellbraunem Buttermelhl,
gibt feingewtegte Siviebel und Peterjilie dagu, jduert die Sauce mit
Cijig, mwiirzt mit weifem Pheffer, fodht dad Fleijch darin vollends weid)
und frdftigt betm nvidyten mit etma§ Naggi. 6. .

Gingeviihrie Melhlhnaphi. 1112 Bﬁer Mild) (Bt man mit Ddem
nitigen Salz jiedend werdben, jtiivzt 500 Gramm gqut duvd)geriihrtes
oder gejiebted Weehl vajd) hinein und (GHt unter bejtandigem Umrithren
den Teig fochen, bid er jid) bon der Pfanme [(Bit. Dann jtellt man
piefe leperve jofort vom Feuer. it einem in Heife Butter getaudyten
Loffel jticht man Kndpfli ab, die nebenetnander auf eine Sditfjel gelegt
werden. Ehe man die ziveite Lage auflegt, itberftreut man die Kniipfli
mit gelb gerdjteten Vrodbrifeln. Dad gange Gevidyt iibergiept man
{dylieflichy mit braun erhibter Butter. Mit Beigabe von gefodhtem Vbit
ergibt fich davaud ein ebenjo einfached al8 nabhrhafted Efjen.

ehloufinuf mit Aepfeln. Man dampft 1 Biund jduerliche Aepfel,
welche fein gefdhnitten jind, mit beliebig Sucter, Butter und 1—2 Liffeln
Waffer halb weid). Sind jie erfaltet, jo jehligt man 2 Eier dagu, gibt
150—200 Gramm NMehl davan und jo viel IMild) oder Rabhm, daf ed
einen dict fliegenden Teig gibt, dem man nod) etwasd gejdymolzene Butter
beifiigt. Died wird in eine gut gebutterte, mit Paniermehl bejtrente
Jorm gegeben und im Ofen hiibjd) aufgezogen.

Piawmen cimumaden,  Von frifd) gepfliictten Pilowmen, welde
vecht veif fein muifjen, jdyneide man die Stiele ein wenig ab und wijdje
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jie mit einem faubern Tudje vein. Ju 2 Kilogramm LPilawnen ver-
fodje man L RKilogranm Jucer und 3/ Liter Weinefjig, febe den Efjig
mit dDent Sucker, 8 Gramm gebvidelter Simnervinde und 8 Grvamnt
Getviivgnelfen aufd Feuer und gieht bdiefe Flitfjigteit, fobald fie fodt,
itber die Friichte, weldje man iiber Nadyt ftehen [(Eht. Wm anbern
Tage wird der Efjig abgegojjen, aufgetocht unbd wieder itber die Pilaumen
gegojfer, am dritten FTage legt man die Pilaumen in den fodjenden
Efjig und (Gt jie ebhn Minuten fodjen, gibt fie dann mit einem Liffel
in dbie Gldjer, (it den Efjig dicder einfochen und gieft thn iiber bdie
Prlawmen, weldje vortrefjflich jind und fjid) jahrelang davin Halten.

Gelee aus Fallipfeln, et fallen wviele Aepfel von den Biumen,
bletben [tegen und verfaulen dort. Wie bder ,praftijde Ratgeber im
Objt= und Gartenbau” mitteilt, fann man aud jolden Falldpfeln, die
nody zu griin jind, wm Musd daraus ju fodyen, auf folgende Weife Selee
madjen: Die unveifen Wepfel werben gejdubert, in den Kodtopf gethan,
Waijer davauf gegoifen, bid ed iiberjteht, dann zerfodh)t und u eimem
piinnflitfjigen Vret geriihrt. Diefer BVrei wird in ein grobmajcdyiges,
leinened Zud) gethon und abtropfen gelajfen. Der abgetropfte Saft
ird hievauf mit Sucer 3u Gelee gefodht: Auf 1 Liter Saft 400 Gramm
Suder, etiva 3/s Stunden fodjen. Diefer unveife Wpfelgelee Hhat eine
praditige, rotgoldige Farbe und ijt geradezu foftbar, ein Lecderbiffen
fitr bie Qinder und fiiv die Crwad)jenen. Die Hevjtellung ijt auffallend
billig, dbad Pfund fojtet nod) nicht 25 Rappen.

Muveln mit Kife. Das ndtige Duantum Nudeln wird gewajden
und in pajjend gejalzenes, jharf fodjendes Waffer gelegt. Nad) mehr=
maligem ebermallen ftellt man dad Kodhgefd bom Fewer unbd [(Gft
pie Nudeln jugedectt am Dampf vollig weid) werben. Dann jdyiipft
man fie mit der Schaumtelle auf eine Platte, fiberftreut fie lagenweife
mit geriebenem Rdje und jdyiittet jdylieplidh) in Butter gelb gemadte
Brodbrofel itber dad Geridt. Dazu veid)t man Salat oder gefodjted
Obit.

*

Beaftfuppe mit Reis wnd Parmefankife, Jn einem fleinen Teil
fraftiger  Fletjch-Cytvatt-Briihe fodht man 125 Granmm gereinigten, in
todjendem Wajjer abgebriihten Neid weid) und bdick, vidytet ihn in einer
Afjiettee am, beftreut thn mit geviebenem Parmejantife und veid)t ihn
neben einer fertigen SKraftiuppe.

Lobuew mit browwer Butfer. Die gepubten umd  gefchnittenen
Bohnen werden mit Prefjer-("Vohnen)-Kraut eine Stunde in viel Salz-



Ly

waffer. tidtig gefocht, dann dad Wafjer abgegoffen. Man (it hievanf
veidhlidge Butter braunen, jdyiittet jie in den BVohnentopf, verjd)liefst
denfelben fejt und (Bt dad Gericht nod) eine halbe Stunde auf einer
heifren Stelle ded Herded durchdampfen. MNlan fann ed heth mit Pfeffer,
Efftg und el wiivgen.

falbggehivn, maviniert mit Mayouwaife,  Man veinigt mehreve
®ebhirne, fodht jie dann in el Teilen Wafjer und etnem Teil Ejfig
mit gefdynittener Sivtebel, Wurzelhverf, Citronenjchale, gangem Gewiir,
Qorbeerblatt, Thymian und Saly eine reidhliche BVierteljtunde und jtellt
fie mit der Marinade falt. Den andern Tag nimmt man fie hHeraus,
jchneidet jie in hitbjche Stitfe und rvichtet {ie hod) auf einer Sdiiffel
an, iiberzieht fie mit Maponnaife und garniert jte mit gehacttem Uspif.

; +* :

Gediimpfier Anl. Der geveinigte Aal wird in Stitcte zerteilt,
tiihtig mit Saly, Pfejfer und Citronenjaft eingerieben und eine Stunde
fiegen gelaffen. Dann werben bdie Fijchjtiicte mit vetnem Tud) abge-
troctnet, in eine jeuerfejte Steingutidiijjel geordnet, mit Citronenjdeiben
belegt, mit Salz und geriebemer Semmel bejtreut, ein Schipfloifel
Sletfchbriihe dagu gegoffen, zugedectt und auf einem Siegeljtein m heifen
Ofen etne Stunde geddmpft. Jft er fertig, o vervithrt man in der
Briihe eine Neejjeripite boll Liebig's Fleijdertratt. Salzfavtoffeln und
Qopijalat jind die paffende Beigabe.

*

Apfelkuden, Rolle einen Boven von Hefenteig auf, belege den:
jelben mit gefchnittenen Wepfeln, jtvene fleine FRojinen davauf und fertige
einen Gup folgendermapen: 4 bid8 6 CGier und 250 Grvamm Bucter
vithre recht jhoumig, thue 250 Gramm Mehl dajzu, rithre dasdjelbe
barunter; wird die Maffe Fu fejt, jo gib ein weinig Rabhm nod) dazu,
jo ‘daB e8 ein leihter Vrei wird, jebt giepe nad) und nad) nod) ein
Liter fouven Rabhm dazu.  Jjt alled gut dburdjeinander gevithrt, jo giefe
pen Gup auj den Upjeltudjen gleidymdpig davauf, bacde thn bet dharfer
Hige. Nac) dem Vackten wird er mit Jucker und Jimmt bejtvent.

*

Swetfhgenhuden, 3u Bwetidgenfudjen vollt man einen Boden
bon BVldtterteig, qutem Hefenteig oder Vlonbderteig nicdht i diinn aqus,
belegt den Boben ved)t jchpn mit Jwetfdhgen und fertige cinen Guf
wie bei pfelfuchen an. Wud) fann man Dbet Jwetfhgentudjen einen
diinnen Griedbrei bor dem Velegen mit aufjtretchen.

Kohlvouladen, Feinvippigen weifen Kopf- ober Wirjingtohl blittert
man ab und fodht ihn nidt zu weid), (EHt thn dann auf einem Siebe
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abtvopfen.  Davauf legt man 2—3 Vldtter, die groBen Rippen aus-
gefdynitten, {tibeveinander, 1 CERlBffel feine Favce von Kalb- ober
Sdyweinefleifch), qut gewiivgt mit Pfeffer, Muscat und Salz, in die
Ntitte, formt eine Roulabe davon und fihrt damit fort bid alled ver-
braudpt ijt. Die Nouladen legt man in einen fladen eifernen Topf,
bedectt jie Deinabhe mit guter Fleijdertratt=Bouillon, legt Butterjtiictchen
pagwifchen, bejtrent fie mit Semmelfrumen und ettvad Saly, bebectt den
Topf und fdhmort fie, unter jzeitweiligem %egteﬁen mit threr Sauce,
gar und fury en

Man fann aud) von jomtlidhen Kohlblittern, Halb iibereinanbder
gelegt, eine lange Roulade formen, diefe dann in gleidymafige Stifcte
dhneident und fdymoren vie oben gejagt.

Glasherg, Auf befonnte Weife bereitet man ein ziemlid) feftes
roted und ieifesd Weingelée, (Rt e erjtarren und fdhneidet ed alddann
in groBe Witrfel, die man Dergartig mit den beiden Farben wedjelnd
in einer Glace-Schiiffel auf einander titvmt. Dann jdhldgt man fiige
Sabne auf Cig zu fteifem Schaum, witrzt diefen mit Vanillezucter und
fiberzieht den Gladberg mit der Sdlagjahne.

*

Das Wafen von Wollenfoffen. Um Wollenftoffe zu veinigen, be-
jtreicht man Fuerjt die zertrennten Stiie ded RKleided, wo fie Flecten
seigenr, mit Seife und legt jie dann in einen Napf. Unterdefjen Pat
man 6 Siter Waffer iiber das Feuer gefeht und wirft, wenn ed fodt,
150 Gramm Senfpulber bhinein, welched man eine Minute lang mit-
fodjen (apt. Darvauf nimmt man die Lojung vom Feuer, (&Rt fie jo-
weit evfalten, daf man die Hand hinein halten fann, giept fie dann
liber den Stoff und fjeift die Fleden bon newem forgjam ein.  Fjt dad
Beug in diejem Wajjer griindlid) durdygewajdjen, fo wird e8 nodymals
in flavem Waffer gejpiilt, bis died feine Favbung mehr annimmt und
bann auf eine reine Schnur gehangen.  Jjt e8 trocten, jo Dbebectt man
e8 auf dem Plattbrett mit feudtem Linnen nnb pIattet e8 mit einem
heiBen Cifen.

*

Renovieren der Gipsfiguren. Haben diefelben ihre iveifie Farbe
berloven, fo tibergiefe man fie mit dict gefochter Stdrte; Fleinere Fi-
gurven fann man in diefelbe tauchen. Sobald die Stdrte troden, laffen
fih mit ihr alle Unveinlichfeiten vom Gip3d entfernen. Sollten bdie
Siguren jdjon Fu unanjehnlich fein, jo Dbeveite man audy eine nflbjung
pon Gipsmehl und Waffer und Deftreicht die Figuren nad) dem Stivte
bad mit diefer Fliijjigteit.

e

Redaltion und Verlag: Frou Elife Yonegger in St, {Baueﬁ.
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