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Rod-« Bansbaltuiigsichule

Honswirthfdaftlide Grotisbeilage dev Hdweier Franen-Jeitung.

Erjcheint am erjten Sonntag jeden Monats.
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St Gallen RNr. 3. UTdry 1906

Gtmwas vom Raffee.

OG> lir dad $Heer nerbdfer Leiden, unter deren Lajt der mobderne
S2%  Menfd) feufst, wird qar zu gern der Raffee verantwortlidy ge-
madyt. €r mag wie alles, wad im UebermaR genoifen mwird, {dyddlic
wirvfen, aber ein gar jo avger Siinder ijt der braune, wohljdymedende
Tranf, von dem die Mehrheit der Menjchen nicht lafjen fann, wirklid)
nicht. Jn den meijten Fallen ift er nuv der Priigelfnabe, der fiix -die
Siinden anbderer biien mufp. Unfere modernen Werzte jind faft alle
Wiberjacdjer ded3 Kafjeed, aber bei der fjdyulbigen Adhtung bor bder
Wiffenjchaft und den Jlingern Wedfulapd: wenn ed gerade nid)td gibt,
wad man den Patienten verordmen fann, verbietet man ihm wenigjtens
ben Raffee.  Dad fann nie etwad jdhaden, nur nitfen, wenn nidyt der
Gefundbeit, fo dod) der Kunjt der Selbjtbehevridhung, in Der jebexr
Menjchy Nteijter fein jollte, e8 aber bod) nie iiber eine gewiffe Schiiler-
jdhaft bringt. Denn der leidenjchaftlicdhe Unhdnger des Kafjeed hat gropge
Wehnlichteit mit dem Wlfoholifer oder Morphinijten, beide fdnnen von
threm Stimulant nidht lajfen, nur dap der Kafjeetrinfer der Dei mweitent
harmiofejte ift, obwohl bdie Neugeit mit ihren hunderterlei Surrogaten
gern glauben madjen midyte, e8 qdbe nidyts Schlimmeres, ald dem
Raffeegenup zu huldigen. Brillat-Savarin — ed bleibt nid)ts anberes
fibvig, wenn man von efbaven Dingen fpricht, muB man ded gajtro-
nomijd) veranlagten frangdjijchen Juvijten gedenfen — Dhat beziiglic
ber Raffeetvinfer eine jehr feine Beobadytung gemadyt. CEr fonjtatiert,
daf Perfonen, die der RKaffee nadytd nicht am Sdylafen hindert, jeiner
bediirfen, um fid) tagdiiber wad) zu erhaflten und abendd unfehlbar
einfdglafen, wenn fjie nicht nac)y Tijdhe eine Taffe Kaffee zu fid) ge-
nommen haben. 1nd wieder andeve, jagt Brillat-Savarin, find den gangen

- Tag fhldfeig, wenn fie nidgt movgend ihren RKaffee getvunten haben.
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Der frangdiifde Egtiinftler, der die Gajtronomie fiir bie widhtigite
unter allen Wiijenjdhaften halt, bemertt fernerhin fehr ridytig, dbap bdie
burd) ben Raffee verurfadhte Sdjlaflofigteit nid)td Unleidliched an fid
habe; ,man Bat in diefem Falle fehr flave Vorftellungen und Feine
Quft zum Sdjlafen, dad ift alled.” Aud diefem Grunde war bon jeher
ber RKaffee bei allen geijtig arbeitenden Mienjchen eined ber beliebteften
Retgmittel, um fid) u erhdhter Tdtigleit, befonderd zur Nadytzeit, an-
suregen. Die Jahl der Sdriftiteller, Kiinjtler und Gelebhrien, die fich
ped Raffeed ald Stimulant bedienen, {ind Legiom, e3 ilrde Fu weit
fiihren, fie und ihre Werfe aufzuzdhlen, die unleugbar mit bem braunen
Trunt der Levante in urfdd)lidem Buiammenhang jtehen.

Der RKaffee blicdt, entgegen anberen GenuBmitteln auf feinme iiber-
mipig lange RBaufbabhn zuridd., Ausnahmsmweife fann man die armen
alten Griechen und Romer, die jonft immer Herhalten miiffen, wenn
bon gaftronomifden Dingen bdie HRede ijt, in Rube laffen, denn e8 it
nid)t authentifd) eriviefen, ob fie Dereitd ben Genup bded Rajfees fann-
ten, wenn aud) in der Billa Hadrian eine verrojtete Biid)je gefunden
urde, die Bobhnen, dhulic) wie Kaffeebohmen, enthalten haben fjoll.

Die Heimat ded RKaffeed ift dad Bergland RKafa im fiidlidjen
Abeffinien, wo er ald Genufmittel fehr friih befannt gewefen fein musg,
bod) fam Dbdie erfte Qunbe von bdem braunen Tranf faum vor dem
15. Jabhrhundert in andere Ldnber.

Sn Deutjdyland begann ber RKaffee feinen Siegedzug erit viel
pdter; tm 17. Jahrhundert taudyte er Fuerft auf. JIn Wien entjtand
bed erjte Kaffeehaud 1865, bad hier von einem Polen errichtet ivurde,
in Parid verfaufte 1670 ein Armenier Kaffee auf dem JJahrmarft in
Saint-Germain und 1672 exrhielten die Parvifer ihrv erjted Rafjfeehaus,
pagd am Duai de UEcole, jepigem Duai du Loubre, erdffnet urbde,
aud Mangel an Gdjten jedod) bald wieder einging. 1689 tat dad be-
viihmtefte Kaffeehausd jener Beit, vom Jtaliener Procopeo feine LPforte
auf, dad erjt im Jabhre 1872 eingegangen ift. €3 lag der Comédie
francaise gegeniiber und 3dhlte bie Riinftler biefed Theaterd zu jeinen
Stammgdften. Man war fidjer, bei Procopeo nidht nur guten RKaffee
und Limonaden, fondern aud) intereflante Gefelljchaft angutrejfen.

Ungefihr um Ddiefelbe ZBeit entjtanden in Deutjdhland bdie erjten
Raffeehtufer. Jn Leipzig 1694, in NRegendburg 1696 und Stuttgart
1712, Jn Berlin entjtand dad erjte Kaffeehaud bedeutend {pdter, im
Qahre 1721, Die heutige RetdhShauptftadt hinfte alfo den anderven
Stidten nad. 7

Der Raffee hatte im Veginn feiner Laufbahn viele Feinbieligteiten
gu erdulden. Ganz befonberd waven e3 bdeutjhe Derrfdjer, die dasd




AOtft" in threm Lande nidyt eingefithrt fehen wollten, und gang ener-
gifd) Front dagegen madyten. Die Raffeeverbote jener Beit haben Wehn-
lichTeit mit den beriicdhtiglen Rletberordnungen ded Miittelalters, in benen
pem Dbefdyrdnften lntertanenverftand einfad) nad)y Scdhema F. ihre
Rleibung vorgefdjrieben murde.

Mit der uddehnung der Kultur und der damit verbunbdenen Ber-
billigung gemwann der Raffee immer mehr an Berbreitung, bid er jum
Genufmittel fiiv Arme und Reidje wurde.

‘Regepte.
Grprobf und guf befunden.

- ZleiftyTuppe mit Fleifdhnadel. Man nehme einen gangen Schild,
jhneide ihn fein auf, gebe ein Stiddjen Butter oder Bratenfett daju,
Salz und Pfeffer, iibergiege e8 mit tnapp /> Liter focdjender IMild),
laffe e8 einige Stunbden fjtehen, gebe dazu '/> LPfund Bratwurftbrdt obex
Sletfcdyreften, wiege bdiefe fein, nebit einer fleinen Biviebel und etwasd
Peterjilie, ferner 2—3 Eier und ungefiahr 4 ERlHffel Mehl. Die Maffe
~ darf nidyt u wetd) fein.” Fovme fleine Kuddbel davaus, (affe jie !/+ Stunde
in Der Fletidhbrithe jieden und ferbiere jie in ber Suppe.

Panndefuppe. Man [dhneidet 2—3 Britchen oder Gipfel in Scheid-
dhen, fet fie mit faltem Waffer und einem ordentlidhen Stiict fiiger
Butter und dem ndtigen Saly aufd Feuer und [aht jie eine BViertel-
jtunbe fodjen; Bievauf treibt man fjie durd) ein Sieb, verrviihrt 1 Ei
oder 2 Eibotter mit 2 Loffeln voll {iigem Rabhm, wiirgt mit Musfat-
nuf, jieht die Suppe dbamit ab, und (it jie auf dem Feuer nod)-
mal8 beiR iverden, aber nidyt mehr focjen.

Sthweinefleifd) a la minute. Cin Stiicd magered Sd)weinefleijd) wird
enthdutet und in feine Scheibdhen gefdynepelt. IJIn der Omelettenpfanne
ird ein Lijfel Fett heifp gemadyt, einige Spediviirfeldhen und eine
tein gefdynittene Biviebel darin gediinjtet, dad Fleifd) jamt einem Kod)-
[Bffel Mehl bhineingegeben und rvajd) gelblid) gerditet, Salz, Pfeffer
und etwad Briihe oder heied Waffer zugefiigt, alled 5—8 Minuten
aufgefocht und mit einem Giidjen ,Maggid Wiirze”, nad) bem Un-
ridten, im Gefdymact gehoben.

Hlopspudding wit Blumenkohlfauce. Bereitung3zeit 1'> Stunben.
gliv 5 Perfonen. Jutaten: /2 Kilo Sdyweinefleifd), 3 Cier (bad Weife
3u Scynee gefdylagen), 125 Gramm Butter, '+ Liter Waffer, 15 G,



Qiebig's Fleijd)-Crivatt in 3 ERloffeln HeiBen Wafferd anfgeldit, Pfeffer
und Saflz. Dad durd) die Fleifdmajdyine getriebene Fleijch wird mit
obigen Butaten gut durdygefnetet und eine Stunde lang in etner mit
Butter und Reibbrot audgejtrichenen Form im Wajjerbade gefod)t. —
Blumenfohlfauce. Bereitungdzeit '+ Stunde. Jutaten: 1 Lijffel
Butter, 2 Loffel Mehl, '/> Liter Rabhm oder Miildy, /> Theeldifel Fletjdy-
extraft, 3 Gramm Musdfatnup, 1 Theeldvffel Sucer, Salz, Butter und
Meehl werden hell und fraud gejchwist und obige Juthaten Hingugefitgt.

Sthwalbennefier, Beveitungdzeit 1'> Stunden. — Fiiv 5 Perfonen.
Butaten: 625 Gr. Ralbsicdynipel (in Sceiben gejdynitten), 125 Gr.
roher Sdjinfen (ebenfalld in Sdjeiben qefchnitten), 5 CEter, '/+ Liter
fauren Rahm, 15 Gramm Liebigd Fleijd) - Cytvatt. — Man fodyt 5
Gter vredht Dhart, {ddlt jiee ab, wmivice(t jeded Ei mit einer Sdjeibe
Schinfen, dann mit einer Scheibe Schniel, julekt mit Fiddben und bringt
jie daburd) in nette Form. Die fo vorberveiteten Sdywalbennejter werden
auf allen Seiten in Butter braun gemadyt, dann fiigt man etwad
fodjendes Waffer zu, jdhymort die Nefter darin in ungefihr '/» Stunbde
ferttg und wenbet fie, den fauren Rabhm und®15 Gramm aufgeldites
Liebig’'s Fleijd)-Cytraft Hingufiigend.

*

Rindsfilet. Diefes (man fann aber aud) Hiift oder Riemen nehmen)
witd gebdutet und gejpictt, getlopft und gejalzt, einen Tag in Wein
gelegt nebft einer Bwiebel mit Nelfen, Pfeffer, Peterjilienwurzel und
etnem Lorbeerblatt, Dann mit dem Wein und etwad Fleiichbrithe (oder
Waffer) nebjt dem Gewiivy aufsd Feuer gebrad)t, gut zugedect und
weid) gefodjt. Dann wird folgende Sauce gemad)t: Cin halber €=

(Bffel weiger Buder mwird braun gerijtct, die gefiebte Sauce vom Fleifdy

pazu gethan, der Saft einer Eitvomne, ein fleiner RochlHffel Miehl mit
fiigem Rabhm angeriihrt, ebenfalld dagu gegeben und nod) eine Bievtel=
jtunde gefodht, dad Fleijch mit Citronenjdjetben garniert.

*

Sthweinskoteletten, Man jdhnetdet den groften Teil ded Fettes
ab, formt fie bitbfd), fchabt Haut und Fleijh) von den Nippen, Elopit
pad Fleijd) auf betben Seiten mit der breiten Meefferflache, beftreut es
mit feinem Saly und weiem Pfejfer, wendet ed in € und Semumel:
brofeln und brdt die Roteletten jchnell in Butter {dhon hellbraun. AB
Beilage ferviert man Crbfen, Linfen, Rartoffelbrei, Sauverfraut.

T4 %

Gefdnbte Beeffieaks, Cin beliebiges Stitt Rindfleijch jchabt man

mit einem VlechlBffel fein aud den Hauten und Sehnen, nimmt 3u
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500 Gramm Fleijd), 70 Gramm Nievenfett, dad man gary fein jdyneidet,
einen in YWaffer geweidyten und fejt ausgedriicften abgerindeten, altge-
bactenen Wecten, Saly und Pieffer, vermijdht alled gqut, formt darmen-
dicte Veefiteafd und brit fie in heiBemt Fett jchnell jdhon braun. Lduft
beim Davauforitcten fein Blut mebhr Herausd, jo find fie fervtig, jie miiffen
imwendig weid)y und vot fein. Der jurilicdgeblicbene Saft wird mit
Sletjchbriihe aufgefodht.

Teberpaftetli (Vol au vent). Folgende Fiille wird gemadyt: Ca. 500
Gramm Ralbsleber (3u 1 Dupend Pajtetlt bevedhnet) wird enthiutet
und von allen Fafern befrett, mit 1 Piviebel, 1 Stitd Spect, etvas
Maporan fehr fein veriviegt, o daf die Majfe auf dem Wiegebrett
serlduft; dann wird eine Kajjerole aufd Feuer gefept mit einem Stiick
frifcher Butter, die geiviegte Leber dazu, fortwdhrend gevithrt, bid fie
jich entfarbt, d. . weif wird. Dann twird Bratenjus, in Crmangelung
derfelben gute Bouillon dazu gegeben und die Fiille damit verdiinnt,
gut geivifrzt, die Vol au vent bamit gefiillt und jehr heiR ferbiért.

% |

Heving mit Jenftunke, Der Hering wird von den Scjuppen ge-
reinigt, audgenommen, mit etwad Salz und Pieffer eingerieben, in
Mebhl getaudht, in einer Cifenpfanne, in welder man ubor ein Stiict
frijche Vutter und etwad Olivend! warm gemad)t bhat, auf beiden
Setten jhon gelb gebraten und auf eine Platte angerichtet; in biefelbe
Pranne thut man etwad Bratenjud, den Saft einer Citrone, einen
Lifjel Senf, ein Stiicthen Butter und gehaddte PVeterjilie, verviihrt died
titdytig, gieft bie Tunte itber ben Hering und gibt ihn u Tifd).

*

Rifi-Bifi anf italienifdpe Art. Beveitungdzeit * Stunden. — Fiix
3 Perfonmen. — Buthaten: '+ Liter enthiiljte griine Erbjen grisberer
Sorte, 60 Gramm trocden abgeriebener Neid, 40 Gramm Butter,
1 mittelgroBe Swiebel, 10 Gramm Liebig'd Fleifd) - Cytraft.. — Die
Bwiebel wird gehactt und in Butter goldgelb gebraten und einige
Pinuten mit den Crbien leiht aufgerditet. Dann gibt man '+ Kiter
Waffer, in dem 10 Gramm Liebig's Fleijchertratt geldft Wwurden, dar-
tiber und (@Rt e8 aufwallen, thut den Neid dajzu, viihrt ab und Fu leidyt
um, wobei man dad nitige Salz hingufiigt. Wenn man fonjervierte
Crbjen berwendet, jo ijt davauf ju adyten, daf mbglid)jt wenig vbon
pem Sud, worin jie eingelegt waven, dazu fommt, und daf der Neid
fitv fich allein halbweidy gefotten wird, da die gange Fertigftellung nur
20 Minuten dauern darf. Wird mit Parmejantife jerbiert.

*



Hifeftangen. Ginen beliebten Nadytifdy bereitet man auf folgende
Art: 125 Gramm Butter und ebenfo biel Mehl twerden Fuerit mit
70 Gramm geriebenen Parmejantdfe tiihtig durdygefnetet und der fo
entftandene Teig audgevollt. Wdhrend ded Audrollend wird nac) und
nad) die andere Hdlite ded Kifes hiniibergejtrent und mit etngerollt.
Aua diefem mehr al8d Mefferriicten bdicen Tetg fdneidet man nad) Be-
lieben groBe Streifen, legt fie auf ein Bled) und badt jie in gany
mipiger Hige. €3 ijt davauf zu adyten, daff die Stangen nidyt braunen,
ba fie jonft bitter jdhymeden.

Gelbe Riiben mif Rartoffeln, Nadydem die gelben Ritben gefchabt und
nudelartig gefchnitten f{ind, werben fie mit Saly, Butter, Waffer und
mit etmad Buder weid) gediinftet, halb fo viel roh gefchdlte Kartoffeln
ald Ritben werben in Fleijdybriihe geddmpft, und dbann mit den gelben
iiben vermengt. Fitben und Kartoffeln fonnen aud) Fujammen weid)

gediinjtet mwerbden.
*

Sulj. Cin Sdyweindohr und Scdndreli, 2 Ralbsfiipe, 2 Sdyweins-
fiige werden in 2 Liter Wafjer und 3 Qiter Wein und 8 Gramm
Nelfen fehr mweid) gefodht, durd) ein El'ﬁouﬁelmetucb[em ha ftert ange-
richtet und erfalten [affen.

fapminer, BVon einigen Semmeln wird die Krufte mit dem Reib-
eifen abgerieben, bie Semmeln in beliebig groRe Stiice gefdynitten und
in Mild) eingemweidht. MNad) einiger Heit mwerden fie in Ferfdlagenen
Ctern umgefehrt, in Paniermehl getaudhyt, in [d)wimmendem Fett ge-
bacten und, mit Sucer und Bimmt beftreut, ferbiext.

Boffee-Anflanf, s/, Qiter %aﬁa werden mit 4 Lofjel Kaffee (ohne
Cidjorie) zu 1 @d;oppen eingefodyt, dann gejiebt und falt geftellt.
6 gelbe Cier und 2 ganze twerden mit 3756 Gramm Jucer verrithrt,
wenn der Kaffee falt ijt mit demfelben vermijdht. Cin Caramel wird
in bie Form gemacd)yt und die Mafje eingefiillt, bann 20 IMinuten im
Waijerbade gefod)t mit Glut oben darauf.

*

Apfelfpeife.  Man jtreidht die Form, in weldjer man die Speife
gubereiten will, gut mit Butter aud, jtreut geriebene: Semmelbrifel
barauf, legt eine Sdjicht Bwiebad dariiber, dann eine Schid)t geriebe-
- ned, mit Zuder und Gemwiiry vermengted Brot, eine Sdjidht fein ge:
jcheibelte epfel und flhrt alddann mit den beiden lepten jo fort, bid
pie Form voll ijt. Den Sdlup bilbet wieder Jwiebad, Giept ein Glas

sl
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Weipwein darviiber, {pidt dad Gange nod) mit Butter und badt die
fehr wohlfchmedende Speife im Ofen.

Gehodyter Maisbrei. Gebratener Maidbret ift ein beliebted Jriih-
jtiick8geridyt. Friiher meinte i), der IMaidbrei miiffe exft 1 ober 2 Stun-
ben unter haufigem Umriihren in einem Topfe gefodh)t mwerben. Jept
jtelle iy gleid) nach dem Wbendeifen den Keffel mit Wafjer auf. So-
bald died focht, tue i) dad ndtige Salz und einen Theeldffel voll Bucter
hingu; dann viihre id) Maidmehl hinein, bid der Maidbrei die gehdrige
Dide hat. Dann bejtreiche ich eine Pubddingjdyiijfel mit Butter, giepe
pen Maidbrei hinein und laffe ihn iiber Nadht tm Ofen jtehen. Diefer
parf freilidy nicdht fo Deifp fein, bap der Brei gebrdunt wird. Wenn der
Ofen zu heifs ijt, bebede man den Brei. €3 gibt ein tbjtlihes Efjen.

*

@opflpeife. Berriebenes Brot wird mit Juder und geftoBenem
Bimmt vermengt und mit leichtem WeiRwein angefeuchtet; etwa ein
gehliufter Suppenteller voll. Cin ebenfoldjer Teller voll gefdyilter,
roher, feingefchnifter Wepfel wird mit Korinthen vermengt. Nun jtreicht
man eine Form Ddic mit Ferlaffener Vutter aus, jtreut mit Reibbrot
aud und legt eine Lage Wepfel ein, dann eine Lage Brotbrijjel und
einige Broden Vutter, dbann wieder Wepfel 2c. bid die Form mit Brot
oben abid)liept. Jun (GBt man bet mdaRiger Hige dad Gange im Brat-
vohr Dbacen, big es fid) jtiirzen [dpt.

*

Nufroulade. 100 Gramm Bucer, 6 Dotter werden eine Hhalbe
Stunde gut abgerieben, dann 100 Gramm Niifje, 6 Chweil - Schnee
leidhgt hineingemijdht, ein Badbled), weldjes auf einer Seite offen ift,
mit Butter fehr qut beftrichen, der Tetg fingerdid aufgeftricdhen und
lihtgelb gebacden. Sogleid), wenn man ed aud der Robhre nimmt, bom
Bled) berunterfdyieben, einrollen (der Linge nad)), jo dap e8 mehr lang
ald breit wird, und austiiflen laffen. Nun {dlagt man Sdlagrahm
recht fejt, mifdht ihn nad) Gejdymad mit BVanilleyucder und fiillt damit
pie MRoulade, indbem man jie aufrollt, den Schlagrahm aufjtreicht unbd.
bann ivieder vorjidtig zurolt. Man jtellt die Roulade auf Eis, und
jecfchneidet jie vor dem Serbieren in lemlidh) diinne Sdyeiben, dic man
hitb{d) auf einen uffah oder auf eine Schiifjel ordnet. Diefe Speife
jieht febr hiibjd) aud und mundet vorjiiglid), eignet jich) aud) zum Deffert.

Cnglifde Bisknits., 140 Gramm Butter wird [dhaumig geriihrt,
ein Wiertelliter IMildy, 3 Cier, die Schale einer Citrone, 10 Gramm
Ratron, 1 Pfund Bucer und 1 Kilo feined Mehl darunter gemijdyt.



Man wellt den gqut abgeavbeiteten Teig mefferviictendiinn aus, ftidht
mit Bledhformen beliebige Figuven aud, (axt jie iber Nacht jtehen und
bictt fie andbern Tagd bei jtarfer Hibe.

*

Wie priift man vole Kovtoffelu auf ihre Giile? Man zerfdneidet
eine ®nolle und veibt Deidbe Stiicte aufeinander; wenn diejelbe gut und
mehlig ijt, jo Eleben Ddie Deiden Stiicte zufjammten, und e§ zeigt jid) an
pen Ytdndern und an der Vberflide ein Shaum. Waifer darf felbit
betm Druct fein Tropfen ausdfliegen. Wo died der Fall ijt, fochen jie
jich wdfferig und jind von {d)lechtem Gefdymact. Jn der Farbe joll dad
Fleifch toeify fein ober etwad ind Gelbliche jpielend. Von gang gelbem
Sleifd)y behauptet man, daf jid) die Kartoffeln nidyt gut fodjen; bdies.
ift inbed nidyt immer Dbegriindef, deun e5 gibt Sorten mit gelbem
Sleifd), die in Bejug auf ihre Giite nid)td Fu wiinjdjen iibrig laffen.

*

Ein quter Rat fiiv dag Staubwifdjen. Bu den Wrbeiten, die eine gute
Hausdfrau nicbt gern dem Dienftmdaddjen itberlapt, gehdrt dag Staub-
wifden. Tetld ift der Grund Hierfiiv in der Sorge zu fudjen, daf dasd
Maddyen nicht die ndtige BVorficht bet der Reinigung all’ der niedlidjen,
gum Teil foftbaren und gerbrechlichen Dingen, 1velcdhe die Wobhnriume
jhmiicten, an den Tag legen und daber died ober jened zerjd)lagen
oder fonjhivie verderben fonnte, tetld darin, dap die Mddbchen feltern die
Geduld und freilich aud) die Heit haben, diefe jubtile Wrbeit mit der
ndtigen Sorgfalt audzufiihren. Aber mandje Haudfrau feufzt {iber die
Mithe und Seit, die diefe tdglich wiedertehrende Arbeit fojtet, und da
wdre denn allen Haudfrauen einen Rat ju geben, defjen Befolg die-
felbe Dedeutend erfeichtert. Man nehue jtatt ded Staubtud)ed ein weid)es
Wajd)-Leder. Died entfernt den Staub viel jehneller und griindlider,
parum mithelojer, und exhilt den MWbbeln thren Glang in biel hiherem
Nape ald ein Tucdy felbjt bei frdftigem Netben. Jeden Sonnabend
iird bad Veber, dad librigend nidht zu grop jein darf, in folgender
Weife gewajdjen: Man (Bt etwad Soda tn heipem Waifer, dem man
pann fo viel falted Waijer zufept, bi8 ed. lawwarm ijt. Davin wajdt
man dad Leder mit fehr biel Seife, ringt ¢8, ohne ed Fu fpiihlen, tiid)-
tig aud und hingt ed an einem fiihlen Orvte um Trocknen auf. it
ed trocen, fo zleht man e8 frdftig nad) allen Seiten und veibt aud),
befonberd bdie Nidnder ein wenig, worauf dasd Bebex mtebet o eid)
0ird, tvie e8 im neuen JBujtande war.

Sedattion und Verlag: Frau Clije Honegger in St. Gallen.
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