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Houswivth(dyoftlide Gratisbeiloge der Sdpveier Franen-Beitung.

Crideint am eriten Sonntag jeden Monats.

St. Ballen v, 11, Llov. 1907

Der Missbrauch von Raffee.

%eber ben Mikbraud) vom @aﬁee findet i) in den ,Bldttern fiix
N Boltsgefundheitdpilege” ein vorziiglicher und fiiv die Prayis
lehrreicher Aufjal ded befannten Hygieniferd Prof. Dr. Hueppe-Prag.
Hueppe geht von der Tatjadje aud, dap alle Reizmittel, welche und
die iiberfeinerte Sultur gebradyt hat, audnahmslod ein Agensd enthalten,
weldyed fic) bet IMNipbrauch als Gift geltend madht. Bu den widytig-
jten und verbreitetjten diefer NReizmittel gehirt der Raffee. Dad eigent-
idge Agend im Kaffee, d. h. der Stoff, dburc) den die djavafteriftijdye
Wirkung ded Kaffeed bedingt wird, ijt, wie alle wiffenjdyaftlichen BVer-
juche Tiibereinjtimmend ergeben Dhaben — bdad Roffein. Nad) einer
Unterfuchung 1{iber bden dhemifdjen Chavafter ded Roffeind, die vor-
wiegend fadhymdnnijcyed JIntevejje hat, fommt Hueppe auf die fpesifijchen
Crjdheinungen zu fprechen, weldye durd) Koffein-Genup im menjd)liden
Organidmud bherborgerufen werden. CEr jdjildert jie folgendermagen:
Die Verdauungdorgane veagieren mit nervdien %exbauunqéﬁdwngen
Crbrechen und Durdhfall; jpdter tritt oft []m,tnachge Lerjtopfung ein;
mandymal werden auc) Hamorrhoidal=Cridjeinungen beobadtet. QIud;
auf die ieven und Schleimbhdute ber bZ)aranafe und Harneohren iibt
Roffein eine Reizwirfung aus. Divefter Einflup auf die Eiweifi- Jer-
fepung erfolgt nicht, wohl aber indiveft daduvd), dafy ed die Muskel-
Tatigfeit anvegt und bamit den Jerfall bon Mustel-Ciwei vermehrt.
Der dyronijche Koffeinidmusd beim Menjdjen duert jid) in Hevztrampfen,
NMustelzittern, Halluzinationen und Angftzujtinden, e8 treten Kopf-
fdymergen, Sdpwindelanfille, Sdylaflojigfeit ein, die oft verfannt und
al8 Cridjeinungen anderd gearvteter fjchwerer Hijterie gedeutet werden.

Cin vom fostal-hygienijdyen Standpuntte bejonders widjtiges Mo-
ment it nad) Hueppe fernmer die ungiinjtige ?IBufung ped Koffeind auf
pasd $Hery, fiiv weldje die moderne Wiffenjchaft immer mehr unum-



ftoplige Tatfadhen und Beweife liefert. Der Junahme bde3 Kaffee-
Genujfes in den Qulturldndern ijt diveft die erjdyrectende Ueberhand-
nahme der Herzfrantheiten Fuzujdhreiben.

Ausd bden ieiteren hodyinterefjanten usdfiithrungen Huepped fei
{chlielich) nochy ein Punft heraudgegriffen, der in fozialer, hygienijcdyer
wie piadagogifdjer Hinjidyt von gleich groBer Bebentung ift — ndmlid
die Scdydblichteit bed Bohnenfaffeed fiiv Rinber, auf welde Hueppe
panfendwerteriwveife mit allem Nachdrucd hinweift. Wo aber bei Rin-
pern, fo fdahrt er dann fort, und Crmad)fenen eine Gewdhnung an den
Raffee-Genup bereitd eingetreten ift, mit dber man zu rechnen hat, miijfen
Criap - Getrdnte Plab greifen, die bad Wefentliche ded GenuBmittels
retten. — Damit fommt der beriihmte Gelehrte auf bie groBe und
brennende Frage ded Kaffee - Crjased zu fprechen. Nad) feiner Mein-
ung fommen da vor allem IMMild) und Malzfafee in BVetradht, die fid)
in jeder Hinjicht fiiv RKinber wie fiiv Crwacdhyiene der verjd)iedeniten
Berufstlafen ald utrdglidjte und einwandfreiefte tdglidye Getrdnfe bid
jept eriviefen haben.

Senf: Gurhen.

Fiinf Kilo groBe, vollig audgewachjene Gurfen werden qefdydlt,
der Liinge nach) durdygefchnitten, mit einem filbernen Ldffel Marf und
Serne audgefrapt und in beliebig groBe Stiide gejdynitten; jdjidhtreife
in einem Topf mit- Salz fiberftrent, [GRt man fie 24 Stunbden liegen,
wdhrend mweldjer Jeit man fie dfter umbdreht. Sie werden hierauf auf
ein Sieb gefdhiittet und mit einem Luche forgfdaltig abgetrodnet. — Man
fchichtet die Gurfen in Steintiipfe mit dazwifden geftreutem Gerwiiv;.
A3 Gewiivy verwendet man auf ca. 5 Kilo Gurfen 300 Gramm Perl-
ziebeln, 100 Gramm fein wiirflig gefdynittenen Meervettid), 15 Gr.
Lreffertdrner, etwasd Melfenpfeffer, Lorbeerblatter, Dill und Ejtragon-
blatter und 120 Gramm gelben Senflamen. — 1—2 Liter Wafifer und
2 Uiter- guten Cinmad)-Eijiq focdht man einmal auf, nimmt vom Feuer,
gibt je nad)y Gejdymact einige Stiickchen Bucker und ein Padden Dr,
Detfer’s Salicyl a 10 Ct8. hingu, (iRt die Fliiffigeit crfalten und gieft
fie itber die Gurfen. Die Gurten miijfen mit dem Efjig bedect fein.
Auf die Gurfen legt man ein Sadden mit gelbem Senflamen. Ein
weiteved nodymaliged Auffodjen ded €f)igs ijt unnitig, weil dad hingu-
qefiigte Salicyl ein Verderben ded Cffigd verhindevt. Unter feinen Um- .
jtinden foche man den €jjig mit dem Salicy(, fondern gebe e3 ftets
nad) dem Kochen hingu, jonjt verliert ed feine Rrajt. — Gut zugebun-
pen Dalten fi) die Gurfen unbegrenit, jind jehr avomatijdh) und aud-
qeeichnet im Gefdymact.
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2Rezepte.
Grprobf und gut befunden.

Cine gute Qartoffeljuppe. Man nimmt ein guted Stii Fett,
lagt eine fein gefdynittene Swiebel ein wenig darin ddampfen, fie fann
aber aucy wegbleiben. Nun rojte man davin einen EHldffel Weehl Hell-
gelb, fitllt fo viel falted Wafifer zu, al8 Suppe ndtig ift, gibt Pfeffer,
Salz, etwasd Fleijchertvakt und feimwiivflig gejdynittene KRartoffeln (fiiv
5 Lerfonen einen Suppenteller voll) hinzu, fodht jie wobhl eine Stunde

.. ober aud) bid die Rartoffeln gar jind und rvidjtet jie an. Der Fleifd)-

ertraft mup nidyt durcdhaud baran, dod) madyt er die Suppe unver-
gleichlich beffer. .

Staltentfdje Reidfuppe. Cine groBe Swiebel, Elein gejdnitten,
jwipt man mit Butter over Oel, fiigt '/s Kilo IHeid, bder gut abge-
wajcdjen und gebriiht i, Hhingu und viihrt ibn auf dem Feuer unter
Hingufitgung von Salz, LPfeffer und etwad Gewiiry, alddbann gieft man
2 big 3 Liter gute Fleifchbriibe daviiber und (it den Neid gar, dod
nicht zu weid) fochen.  Judejfen fchdlt man 3 Ravotten, bratet jie in
Scheiben gejdynitten tn Butter, mifdht jie unter die Reidbriihe und gibt
diefe Suppe mit Parmejantife u Tifd).

%

Suppe von gelben Riiben mit Reis. 6 grofe, gelbe Riiben
werden auf dem Neibeifen gerieben, mit 3 bid 4 diinnen Sdynitten
robem Sdjinfen, einem Stitd Vutter und etwad Fleifchbriihe gediinitet,
gut verviihrt und jo viel Bouillon nadygegoijen, ald8 man nbdtig Hat.
Nady diefem durdpaffiert, 70 Gramm iweid)y gebiinjteten Reis, etwad
Liebigd Fleijchertratt in bie Suppe gegeben, und fo zu Tijdje gebradt.
Sie fann aud) mit Cidottern legiert mwerden.

%

*

Gebacdene Hiihner. Die jungen Hiihner werben gebriiht,
audgenommen, rein gewajchen und in einen Fleijdhtopf getan, wofelbjt
man fie einen Wall auffochen (Ght. WlBbann in bier ober fedhs Teile
serfdhnitten, mit Saly und leiht mit Pleffer beftreut und nacdypem fie
einige Jeit geruht haben, in Mehl umgetehrt, in gerjdhlagene Cier ge-
taucdgt, mit Reibmehl( befdet, aud beifem Schmaly zu f[dhvner, gold-
gelber Farbe heraudgebacten und Fum Entfetten auf Brot{d)nitten ge-
legt. Sie werben erhaben angeridhtet und wmit Peterjilie garniert zu
Zijdh gegeben.

Cnte gebraten. Diefelbe mup Fwet Tage bor der Bubereitung
gefdhlachtet worden fein, bann jdyneidet man den Hald, die Fliigel und
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pie Beine ab, wdjdt fte gut, veibt jie inwendig mit Salz ein, drejjiert
fie, fiillt jie entweder gar nicht ober mit einer Fitlle von 150 Gramm
geriebener Gemmel, dem gehactten Magen, Herzen, Lunge und Leber,
60 Gramm Butter, 2 Eier und Salz, oder man fitllt {te mit Kaftanien
folgendermaRen, weld)esd aucy jehr gut jchmect: Wan madyt in grofe
italientfche Rajtanten mit dem MMeffer einen Cinjdnitt, gibt fjie in
fochended Waffer und fodht jie jo lange, bi8 fid) die inmere und dupere
Sdyale fetht ablbfen [ipt, bann dampft man die Kajtanien in einem
Stiict frijcher Butter, etwad Sucer und Saly, jowie einem Loffel Lrdftiger
Sletjchbriihe ety und braun, fiigt die feingehadte Entenleber bhingu, .
fiillt aflled in dbie Ente, ndht diejelbe Zu und brdt fie in Butter unter
langfamem ngiefen bon einigen Loffeln Wajfer oder Fleifchbriihe
jdhpn braun.

*

Hafenbraten. Man wafde ben Hafjen mit faltem Waijer
fauber, dann trodne man thn mit eimem Tuche ab, lege thn auf ein
Brett und haute Jtemer und Sd)legel. WAlSdann {picdt man den Braten
mit Spect, veibt thn mit Saly und gemabhlenem Pfeffer gut ein und
legt ihn in guten Weinejjig, jo dap bder Effig dbarviiber geht. Dem
Weineffig fiige man. gefdynittene Hiviebel, einige Lorbeerbldtter und
etwad Citrome bingu, laffe thn einige Tage tn ber Veije ltegen, dann
bratet man ihn. Hieju nehme man eine Bratpfanue von Bled) ober
beffer einen guReifernen Tiegel, in welchem man Sd)weinefdhmalz und
Butter zu gleihen Teilen Heil werden [ift, worauf man den VBraten
hineinlegt und ihn {cdhon dbuntelgelb werden [Gft. WAuf die Oberflide
ftremd man wei CRIBffel Miehl und wendet ihn um, wenn die eine
Seite gelb geworden, dad Mehl mufp ebenfalld ein dunfelgelbe Farbe
exhalten, nadhher wird e mit Waffer und dber Beizebriihe abgeldidt.
Die Sauce fann vor dbem nvidhten mit jaurem Rahm abgezogen oder
phne Ddenfelben auf den Tifd) gegeben werden. A3 Beilage {ind ge-
vijtete Kavtoffeln, audy Salat, Kartoffelt(tfe ju empfehlen.

*

Junge Tauben 3u baden. Cinige Tauben werden gereintgt,
in Hdlften zerlegt, mit Saly beftreut und mit einer Swiebel und etwas
Wurzelwerf und wenig Fleifdybriihe beinabe weich gediinjtet in einer
gut zugedecten Rafjerolle. Nadhher nimmt man die Tauben Heraus,
[aBt fie gut abtvopfen, fehrt jie in gerflopftem € und Bwiebac oder
geftoBenen Brofamen wm und Dbacft fie auf beiden Seiten fdhypn bHraun.
Beim Anrichten garniert man fie mit Peterfilie.

*
Haje. Der Hafe ioird bdreffiect, abgehdutet, fein gefpictt; mit
Saly und Peffer beftreut, mit einigen Spectjcheiben belegt, mit !/ Litex
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Ejfig und- ebenfoviel Wafjjer begoffen, Swiebel, gelbe NRitben und Griin-
seuq dazu, in eimem Robhr jhon braun und langjam gebraten und mit
Salat zu Tifd) gegeben.

.

Hirnjdnitten. Ein oder Fwei gutgereinigte Kalbdhirne werben
beriviegt und mit einer fetnveriviegten Jiiebel tn fHeie Spechwiiviel-
chent gegeben; ein eingeweidytes, auSgedriicttes, veriegted BVribtdyen, ein
Lofrel gebactte Peterfilie, Salz, Pfeffer, IMustatnuf und etwad Jitronen=
faft zugefiigt und alled {iber gelindem Feuer gefodht und Zulept mit
einent verflopften €i und einem Giigchen Maggid Suppeniviirze ver-
mifdht.  Milchbrdtchen werden in ein Centimeter dide Scheibdhen ge-
{dhnitten, auf einer Seite mit Chweif bejtrichen, eine fingerdide Lage
gitlle drauf gegeben, am NRand {dhin glatt gejtvichen, wieder mit Ci=
weip bepinfelt, mit Lanievmehl beftvent, in Heier Butter jdpwimmend
goldgelb gebacen, abgetvopft und hei ferviert.

*

fRalte Meevvettig=Sauce. Bereitungdzeit 10 Minuten. Fiiv
b Perfonen. Jutaten: '/s Liter dicen jauren NRahm, 2 CRbffel gerie-
bener Mdeervettig, ein Teeldffel Senf, ein Teeldffel Jucter, Salz, Vieffer,
swei CRIDTTel Tafeldl, fiinf Gramm Liebigd Fletjdhertraft und der Saft
einer halben Bitrone. Vbige JIngredienzien vermijde man gut, {dhmede,
ob geniigend it} oder fduerlicd) und ridhte zu Suppenjleifd) oder Sulze

und Kartoffeln an.
*

Walin Mabetvajauce. BVon 60 Gramm Butter und Niehl
ird eine braunliche Wiehlichwibe gerdjtet und mit Fleijchbriithe 3u
einer {dmigen Sauce geriihrt und gefodht. JIn diefe Wwird der in Stiide
gefchnittene Aal gegeben, gefalzen und in ber Sauce langjam gefd)mort
it er weid), fegt man ihn behutjam auf dbie Servierdyiiffel, pajjiert
pie Sauce itber ein Ragout bon weid)y gefodhten Mordheln, Champig-
nond, KHBden und Krebdjdhwingen, gibt ein Glad Mabeiva zu und
jchiittet Dad Ragout itber den Fifd).

*

Qimmelfraut. Cin Weigtohlfopf wird in bier Teile gejdhnit-
ten, gewajdjen, in Salzwafjer weid) gefodht und mit dem LWiegemeifer
grob zerfletnert. JIn 50 Gramm heifer Butter werden gehactte Sivie-
beln geddmpft und ebenjo dad Kraut; nad) einer halben Stunde jtaubt
man etivad Wehl auf, giept einige Loffel mit Fleijcjexrtrakt gefrdftigte
Sletjchbrithe davan, ftreut Kimmel ein und dampft dad Kraut vollends
gut meid).



Rartoffel=Q(6Be. 750 Gramm gefocdhte KRartoffeln werben ge-
rieben. Stiicdyen diirfen nidyt dazwijdyen fein, weil diefe dag Fujammen-
halten verhindern. Die Rrummen von 250 Gramm Weibrot werden
gerieben. Die Rinben in fleine Stiicte zer{dnitten und in Butter frof
gebacten, Died alled wird mit 6 Ciern, etwasd Saly nad) Gejchmacd und
ein Packchen Badpulver werarbeitet. Jjt der Teig zu weid), fo fiigt
man Neehl hingu; hieraud formt man 6 K6ke, fodyt jie in Salzwaijer.
Erforderlid) ca. 20 Minuten. Cinen Klof priift man durd) Ferjdynei-
pen, ob er gav fel. Sebr gut zu Hafen- und Sauerbraten, aud) reidyt
man gefodhted OOt dagu. Befonderd tm Fuithjahr zu empfehlen, wenn
bie SRavtoffeln nidyt mehr gut fdymecten.

*

Sdwarzmwdaldber Rartoffelvagout. Groie vohe Kartoffeln wer-
pen in dice Scjeiben gejdmitten, gejalzen, gepfeffert, und mit tn Butter
gehactten Jmwiebeln und mit Peterjilie vermijcht. Hievauf wird der Bo-
pen einer gut audgebutterten Kafferolle mit der Halfte der Kavtoffeln
belegt; auf bdiefe gibt man ein Kilo in Scheiben gejdynittened Schweine-
fleij) vom Bug, ebenfalld mit in Butter geddmpften gebhackten Zwie-
befn und Peterjilie jowie mit Pfeffer und Salz beftreut. Auf diefes
witd die anbdeve Hilfte der Karvtoffeln gefiillt, die Rafferolle gut ge-
jhlojfen und in die Vratrihre gegeben, in der man fie zwei Stunbden
unter dfterem Riitteln fdymorven (Eft. Rury vor dem Wnvidyten gieft
man eine Maffe an dad Ragout, die wie folgt zubereitet wird: Bier
gange Cier gevquivlt man mit /2 Liter jauvem Rabhm und etwasd Kiim-
mel. Died wird einigemale fury durdygejdhmwungen und dann jofort
ferbiert.

WUepfelipeife. Man jdhdle fech3 gute fauve Aepfel, {hniple fie
fein, wdlze fie gany leicht tn Mehl und backe jie jhon gelb in gutem
gett.  Mun bejtreiche man eine Kafferolle ebenfalld mit Fett, gebe bie
audgebactenen Aepfel hinein mit dazwifdjen gejtreuten Weinbeeren, fein-
gewtegter Sitronenjdjale, Sucter und Simmt, alddann riihre man drei
Cigelb in einer Schiifjel mit einer Taffe fiiem Rabhm gut ab, gebe e3
itber die Aepfel, jchiebe dad Gange in den Ofen und backe e8 Fu jdhoner
garbe. Dad Ganze mup man heip zu Tijd) geben.

*

Neidring mit verfdytedenen Fritdhten. 150 Gr. Reis
werden einigemal gewajdjen, dann falt aufgefept, bis zum Kodjen ge-
bradht und abgegoffen, mit faltem Waifer abgefchmenft und mit einem
halben Riter INild), 60 Gramm VButter, einer Stange BVanille obex
Citronenjdjale langjom weid) und fornig gefocdh)t, Etwad Butter wird
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darunter gejogen, ebenfo 100 Gramm Suder. Dad Ganze wird in
eine angefeudytete oder audgebutterte Ringform eingedriicft und auf
eine runde Sdyiiffel geftiivat. LVerjdjiedene gefochte Friichte werden beip
in den Ning eingelegt, die Frudytfouce mit etwad Rum aufgefodyt und
itber die Speife gegoifen.

*

Auflauf von jaurem Rabhm. 125 Gramm Wehl werden mit
einem halben Liter faurem HRabhm und vier Cigelb glatt gevithrt, Suder
und LVanille Fugegeben, zuleBt der Schnee der bier Eiweil darunter-
gegogen, in die uflaufform eingefiillt und langjam im Ofen gebacten.

PreiBelbeeren in Glafern und Steinguttdpfen. Man
verwende nur gang veife, jhone, vollfontmen entwicdelte Friichte. Alle
unveifen und fdylechten Beeven lefe man aud. Man wajdje jie dann in
reinem Brunnemwaifer und laffe jie auf eimem Seiher gui ablaufen.
Jod) einfacher und jdyneller reinigt man abev die Preifelbeeren, wenn
fie burdjausd jdhon veif {ind, dap man jie it etnem Haarjiebe in Wafjer
halt und gebhdrig durdjeinanderrithrt. Die daburd) fich) ablifenden Blit-
ter und Sdymupteile jteigen an bdie Oberflache. Man entfernt diefe und
bringt die BVeeren um Abtropfen in etn Bledhjieb. Jn einem email:
licrten ober glafierten Kodhgejchivr (aud) tm Kupfer- ober Meffingteijel)
[Bfe man jticweife tn Waijer getaudyten Hutzucter auf und verjdhdume
ihn. Auf etn Kilo Beeven vechnet man gewdhnlid) 300 Gramm Sucter ;
pod) fann man nad)y Wunjd) weniger (nur 100 bi8 150 Gramm) neh-
men. J)t ber Bucer flav geldutert, jo fchiittet man bdie abgefcywentten
Beeven hinein, hebe fjie mit einer Schaumfelle vom Boden miglichit
nacd) oben, rviihre jie mehrmalsd wum, wobet man den Schaum entfernt,
laffe fie auf nidht gu ftar' > §Feuer weicy werden, aber nidht zertodjen,

und bringe jie mit der in eine Porzellan= oder glajierte Schiiffel.
Diefe 1iberdecte me cem Zucdje und jtelle jie 24 Stunden lang
an einen fithlen - andern Tag vithre man die falt geworbdenen
Beeven gehit jeioaber, fiille fie in troctene veine Gldjer obex
Steingutt” o oo davauf adytet, dafp feine Hohlrdume bleiben,
jtreiche : Jlatt, lege al8 Werfdhlup mit Rum, Avraf ober
Frudi! _getvdnfted Papier auf und binde die Gefige mit Pa-

«aBigiten mit angefeuchtetem Pevgamentpapier, gut 3u.
I “ viele unangenehmen jdjarfen Gejdymad der Preifelbeeren
o, empfiehlt e8 fid), auf fiinf Gewidtsteile Beeven jwer Ge-
L edle gefdhdlte Bivnen und aderve gang mit moglichit evhaltenem
¢ gujammen zu fochen und dann o in die GefdRe eingufiillen, daf

e von Den Preifelbeeren bedectt find. Die BVirnen werben {dhon vot

7 und {dymecen ved)t pifant, wahrend bdie Preifelbeeren ihren herben Ge-
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ihmact durd) die jiigen Bivnen verlieven. Man fann beide Frudtavten
sufammen oder jede fifv jid) auf den Tijd) bringen.

Cingefalzene Peterfilie. Wm Peterfilie aud) zur WinterSjeit
s haben, fann man ficdh im Sommer frifded Kraut von ihr trodnen,
oder Pflangen in Topfe pflangen und an frojtfreien Orten Fum Weiter-
wadyfen aufftellen. Weniger ijt dagegen befannt, daf Peterfilie aud) in
eingefalzenem Jujtande zum Weiterverbraudje tauglich ijt. Dasd frijdye
Rraut wird hierzu im Herbjt mit jamt dben Stilen in ein GefdR gelegt,
mit gefochtem und abgefiihltem Salzwaijer itbergoffen und dann nod
veichlich) Salzwafjer hingugetan. Dasd Kraut ift dann nod) mit einem
~ reingemwajdjenen Steine Fu befchweren und darf nidht auf der Flitfjigteit
{dhmwimmen.

*

Nhabarber auf einfade Art 3u fonjervieren. Die ge-
wafjdjenen Stengel werden nidyt abgegogen, nur feicdht gefdyabt, damit
ben Stengeln die hitbjdje rote Farbe erhalten bleibt. JIn fleine Wiirfel
gefchnitten wird der Mhabarber in gut gereinigte BVerjd)luBgldfer einge-
fiillt, mit flavem Wajjer itbergojfen und dad Glad ver{dhlojfen. So
eingemacht halt i) MNhabarber wie auf anbere Weife. BVeim Gebrach
wird beliebig Suder beigefiigt.

*

Um Flajden zu reinigen, in denen Fliifjigteiten, Riictitinde
juriicgelajjen haben, bediene man fjid) der Sdjalen bon Zwei bid bret
Ciern. ‘Diefe mwerben flein gedriictt, in die Flajcdhe gejchiittet und mit
reinem Waffer tiichtig darin bherumgejdywentt. Ein ebenjo prattijdyes
Meittel jind fleine RKarvtoffeljtiitdjen, mit denen man die Flajde Zur
$alfte fitllt. MNeehrmaliged Abgieen bed triiben und Nadfitllen frijcen
Wafferd madyt die NReinigung voljtindig. Fiiv Olige Flajchen find
Brenneffeln ovder frijded Grad ein vovziiglidhed Mittel zum Reinigen.
Man jtectt dbad Kraut in die Flafden, fiillt etwasd Waffer darauf, und
{chiittelt fie gut, wovauf alle Unveinigteit verjchmwinden wird. _

*

TWm Linoleum lang gldnzend zu erhalten, behandelt man ed auf
folgende Weife: Bevor man zum Widhjen bdedfelben fdywpilet, wdjdyt
man e3 mit gleicgen Teilen Mildhy und Waffer jauber ab, jvoann veibe-
man e mit Terpentinfpiritug, in dem BVienemwad)3 geldjt wurde, ein,
und gldatte e3 mit veiner, weidjer Biirjte ober Flanelappen. Drei bis
bier Wodhen veibe man das Linoleum taglic) troden ab. Crjt nad
Berlauf diefer Heit wiederhole man died Verfahren und man hat {tets
vetne und glingende Teppidhe und Ldufer.

ebattion und Verlag: Frauw €lije Honegger in St. Gallen.
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