Zeitschrift: Hauswirtschatftlicher Ratgeber : schweizerische Blatter fur Haushaltung,
Kiche, Gesundheits-, Kinder- und Krankenpflege, Blumenkultur,
Gartenbau und Tierzucht

Band: 17 (1910)
Heft: 19
Heft

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 20.08.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Redaktion:

B2 €. GoradisStap]
= ﬂ' 1} Ziirich

unter Mitwirkung
tilchtiger
Mitarbeiter,

. Schweizerische Blitter fiir Baushaltung, Kiiche, Gesundheits-, Kinder- u. Rrankenpfilege,
Bartenbau und Blumenkultur, Tierzucht.

Erpedition, Deud und Derlag von W, €Coradi-NMaag, Fiirid IIL

Abonnementdpreid: Jihrlich Fr. 2. —, Halbiihrlih Fr. 1. —. Wbonnementd nehmen bie Cypedition, Sdhintalgaffe 27, |
unb febed Poftbureau (bet ber Poft beftellt 10 Et3. Beftellgebithr) entgegen.

No. 19,  XVIL Jahrgana.

Er{deint jdhrlid in
24 ummern,

Ziirich, 8. OFtober 1970.

Uidyt jedem tft etn grofer irfungstrets befdhieden,
Wokl dem, der {eine Pflidt erfennt

Und fern vom Tagesftreit tn tiefem Srieden
Die Slamme fchtict, die auf des Hanfes Altar brennt,

ok
Zum Kapitel der Kochkunst.

Unjern Haudfrauen und Praltilantinnen
ber Rodfunft in Hoteld, Penftlonen und
Privatiamilien werden einige Ratidldge
willlommen fein, bie fie lehren, wie die
jorgfdltig subereiteten Geridhte aud) in Ve~
sug auf ibre GefdmadBart und Farbe mit
einanbder in Einflang 3u bringen find.

E8coffier, ber befannte gaftronomijde
Sdyriftiteller, lebrt:

1. Die Giite einer Spetie hangt mebr,
al8 man allgemein glaubt, von threm WUusd-
feben ab. Die Farbenzujammenijtelung it
minbeftend ebenjo widtig, wie die Bus
jammenitellung der Kodymaterialien.

-2, Gin Geridht wirle nidht buntidedig,
aber aud) nidt eintonig und langweilig.
Die Farben der eingelnen Geridte miifjen
in einem {dhonen, 3arten WVerhalinijje ftehen;
Bet cinem RKompott 3. B. hellgelbe Birnen,
hellgriine Stadyelbeeren und bdbunfelgelbe

Uprilofen, aber Leinerlei rote Veeren ober
fiberhaupt rote Friidhte barein.

3. Gine befondere ©orgfalt erfordert
pte Behandlung der RKartoffel, die jebem
al8 Veigeridht jugdnglid ift. JHhre Bubes
reitung it tmftande, da8 Ejjen langiweilig
ober anregend 3u geftalten.

4, Drei AUrten von Bubereitung bder
Rartoffeln fommen in BVetradt: Gerditete
Rartoffeln, gelodte RKartoffeln und Kare
toffelpuréde. Nur ein Varbar wird 3u ges
Bratenem Fleijh Puréelartoffeln geben,
bie nur bei gejdmortem Fleilh bdabei
fein Diirfen, wenn jie nidht den Cindrud -
ber Weidlidhleit Hervorrufen jollen. Bu-
Braten wird man meift jHon gefodte
Rartofjeln geben, in einigen WUudnabhmes
fallen aud) RNoftfartoffeln, die aber Haupts
{adhlidh nur al8 Garnterung dienen diirfen.

5. Die Unordbnung der RKartoffeln mui
threm Farbenton und ben verwenbeten .
Gemitfen ent{preden. Bu roten Gemiifen,
wie RKarotten, find braune RNdjtlartoffeln
unmoglid, dbagegen werden fte bei Spinat,
®riinfohl . cine {dHone Farbergdnzung
bilben. Die Perfer jeien hier bei und mag-
gebend, bie bad grofte Gewidt auf Shdns
heit bed Gﬁenﬂ legen. ‘



146

6. die Bufammenjehung ber GSpeijen
und ber Bulojt it bon Vebeutung.

7. Man adte dbarauf, 3u welden Ge~
ridten man KSQompott und welded Kompott
man 3u geben Habe, ob Jaured ober |iifes.

8. Die jaure Gurfe, jo unjdeinbar fie
ift, fann Dbei ridtiger Unordnung einen
feftlidhen Eindrud BHervorrufen. 3Sart in
Sdetben gejdnitten, wird fie bet manden
Fletfdarten von grofer Delilateffe fein.
Wan. adte darauf, daf fie nur 3u fetten
Fleliden ferviert wenben darf. BVei Wild
ift fie 3. B. audgejdlofjen.

9. Niht nur die Farben der veridies
benen Geridte miifjen einandber ergingen,
fonbern aud bie GejdmadBart. Died bes
siebt fid auf jamtlide Fleijdipetfen und
Griidhte, felbfiverftandlid). aud auf Ges
mitfe.

10. Bejondere Fletjdarten mit jtarfem

cigenem G@ejdmad, 3. B. Wild, miifjen.

Sutaten milben WUromad erhalten.

11. Der Fijd mup, dba er lein felbits
fiandbige8 ®eridht ift, im Gejdmaddsu«
fammenbang ftehen mit der Fletidart, . b.
il mit Weinjauce dirfen nidht in BVers
binbung fein mit einem daraujfolgenden
fauer subereiteten Vraten. GEin Hervors
ragenbed Gewidt ift barum

12, auf bie Guppe 3u legen, die den
Gingang bed Gfjend bilbet unb ben Wiagen
gleidfam Pulinartjdy auf bad folgenbe bore
bereitet. &ie barf feine Nberrajdung be~
beuten, fonbern muf. von fjanfter, bers
mittelnber Wrt fein.

Wenn bdieje Gebote beadytet twerden,
und nidt nur die GefjdmadSarten ber
verfdiebenen Geridhte in Wbhangigleit und
Harmonie gebradt werben, jondbern aud
auf ben Bufjammenbang ber Farbtone ges
adtet wird, bann Idft fid felbft bei cin-
fader und jdlidter RKiide ein Wittagss
mabl Herridhten, bad in jeber Besichung
einem bvermohnten Gaumen Genugtuung
bereiten wirb. o

Set detner Welt, {o viel du Fannft ein Engel,
So wird fie dir, troy Tem Gefiihl der Ndngel,
So viel fie fann, daffir etn Bimmel fein,

—— Gesunde Filsse, ——

Die Fufpilege ift ein Spesialgebiet ber
Hngiene, dbad leiber vielfad) vernadldjfigt
wird. Stdrungen aller Urt find eine na~
tiirlidhe Folge davon.

Sauptiadlich bdie |piken SdHube find o3,
welde unjere Fitge oft Iran? maden.
Wenn wir leftere betraditen, o finben
wir, dbap fie oben PeineBwegd, wie bald

~bet unferen ©Huhen der Fall ift, ein fhms
| metrijded Dreied bilben, bei bem die Spife

in Der Wlitte liegt, Jonbern baf fie niels
mebhr - ftrablenavtig gebaut findb, bdevart,
bal swar bie grofe Bebhe eine gevabe
Gtellung einnimmt, die einen Sehen aber,
nad aufen hin fidh jtandig verileinernd,
feitwdrtd8 fid) DBreit absweigen. Daraud
gebt bervor, baB bem Fup Gewalt anges
fan wird, wenn man ihn mit einer fteifen
und unnadgiebigen Hille umipannt, bie
oben bretedig ijt. Die leftere wirft nody
verhbangniBvoller durdy einen weiteren Ums
ftand, bemsufolge bei unferem Fup nue
ber Ballen, die Ferfe und die 3ehenipifen:
bem Vobden aujliegen und da8 Gewidht
unjered Krperd tragen, wahrend bie Sohle
gewdlbt ift und der Spann dben Nbergang
aud ber vertifalen in bie horizontale Linie
permittelt. Da nun aud) biefer Eigenart
unjered FuBed bet ber mobernen Fupfbes
fletbung nidt geniigend Rednung ge=
fragen ift, jo vereinigen fid beidbe Hier
genannten Wldngel, um einen 3wangss
fitefel 3u {daffen, ber bdie grofe Sehe
nbtigt, die Heineren von fid abzubrdangen,
unb biefe wieberum veranlaft, fid 3u
fritmmen und fibereinanber 3u legen. Aa«
tiielid fitbrt bad sur Gdwielenbilbung
swijden ben Sehen, weil bie Haut fid
abfddrft und &dweif und Hantabjonbers
ungen fid) anjammein. WUndererfeitd8driiden
aud) bie Nagel ber fleinteren Sehen gegen
bie grofen an beren Weidteilen, wad eins
gewadyfene Ydgel zur Folge hat. WUbHilfe
bicjer Qetbent jdaffert einszig und allein
&dube mit breiten Spifen undb Soblen,
beren Wolbung fidy bem anatomiidhen
Bau bed Fufed anpaft. Jn den meiften
Gallen aber wwerben fdon bdie breiten




147

- Gpijen genilgen, um bdie Sddben 3u |
BHetlen.

Gebr [hadlid finb ferner su furse ©Sdhube.
Um nidt beftdndig an die Stiefellpie an~
suftofen, friimmen ftdh die Sehen, jo dah
fte su formliden RKugeln werben, die an
eingelnen Stellen fidh unaudgefest an dem
Barten Oberleber retbenr unb gleidzeitig
pon bem bon unten wirfenben Gohlen
brud beldftigt werben. Dad Rejultat find
bann Githneraugen. WUud) ber Vallen,
jene Hervorwdlbung, an ber Stelle, an
Dber Wiittelfuf unb grofe 3ehe sujammens
treffen und bie in einer Hervortreibung
be8 Gelent8 berubt, wird -erjahrungdges
mdp dburd) 3u furze Sdube erzeugt. Ul3u
fpige ©dhube wirfen jedbod) genau iwie bie
fursen. Die Ubjage bitrfen nidht iibers
teieben Hod fein, aud it bie jdHmale,
ftodelartige Form ju bermeiben, ein magiger
und audreidend breiter AUbjaf bagegen
wird niemanbem ©dhaben bringen, wenn
ber ©Gdhub nur weit und lang genug ijt.
Bet Plattfifen find bie WUbfdge ein une
entbehrlidheB Rorrveltiv ber einfdldgigen
Sufmangel.

Wenn aud) pafjended SdHubseug brins
gend erforberlidh ift, um fid bauernd ge«
funber Fitge 3u erfreuen, o biirfen wir
beffen ungeadtet nidht verjaumen, bie vors
Handenen Fupidhdaden durd anbdere ges
eignete Wtittel 3u befeitigen. WL man
Hitbneraugen audidneiben, fo pjlegt man
in ber Regel 3uvor ein warmed Fupbad
3u nebmen, um bie barte Hornbaut 3u
erweiden. UIB nod) vorteilbafter erweift
fid inbeffern ein tdglidhed Betupfen vers
mittel8 einer Wijdung ausd 1 Tetl Salizyl~
Jaure, 1 Jetl Wildjdure und 10 Feilen
Kollobium. Uad) einigen Tagen ldft fid
ba8 Hiithnerauge bann leidt hHerausheben.
Gollte Died inbeflen Sdhwierigleiten bes
veiten, jo fabre man in der Vehanbdlung
fort unb babe barauj bie Fife. Uud
jogenannte Hithneraugenringe tun oft gute
Dienfjte, inbem fie bie Hithneraugen vor
Drud {diigen.

Die namliden Nittel wenbet man bei
Gdwielenbilbung und BVallen an. Vel
ben leftern find fermer Umidldge mit

falfjaurem Natron ober Pinfelungen mit
Sob, bem man ettad Glyserin sufesst, 3u
empfehlen. Befinben fih Sdhwielen ober
Hithneraugen 3wijden ben 3eben, fo legt
man ein flein wenig Watte auf, um ben
Drud 3u minbern; died ift aud nad der
Cntfernung ber barten Sdidten nod
einige Beit 3u beadhten, ba fie fi®h Jonit
gern von neuem bilben.

Hinfidtlid ber Heilung eingewadjener
Ndgel bemerle idh, daB e8 felten ratjam
ift, ben éingewadhienen Seil mit ber Sdyeve
audsujdneidben; er grdbt fidd bann beim
ANadwadien meift nod tefer ein. Eine
piel rabdifalere Bejferung wird bewirvlt,
wenn man ben eingewadienen Aageltetl
vorfidhtig emporhebt, Galizhimatie ba~
swijden flemmt und fie mit Heftpilafter
anflebt. Wiederholt man bied Verfahren
Iingere Beit Hindburd) jeben jweiten Hid
britten Sag, o gewinnt ber Aagel all=
mablidh eine normale Stellung.

€in verbreitete8 und unangenehmes
Leiben find ©dweiffitge. Ulgemein be~
fannt ift e8, baf ber FuBidweil nidt
purd) Ialte BVaber und Wafdungen vers
trieben twerben barf, bagegen erweift fich
bie BVehandlung mit Hebrajder Salbe ald
witljam. Fliefpapier, bad in bie SdHhube
3u legen ift, leiftet gute Dienjte; auperbem
find bie Stritmpfe moglidhit oft 3u wedfeln.

Bet Froftidaden find Pinjelungen mit
KRollobium, bem Glpszerin beigemijdt ift,
tm allgemeinen am bienlidften.

Hat man fid) bet Widridhen ober dburd
jdleht figenbe8 ©dubseng Fupwunben
jugesogen, jo wadjdt man diefe mit einer
antijeptijhen Flitjfigleit ausd, legt Werw
banbwatte auf und betupjt biejelbe mit
Rollobium Claftifum. &8 bilbet fid auf
bieje Wetfe ein luftbidhter WVerfdlug, der
nad der Heilung von felbft abfalt.

Um bie Fiige nad anftrengendben
Wandberungen 3u erfrijden und su Irdfs
tigen, bienen Wajdungen wmit reinem
Altohol.

Bet allen nod) jo leidhten FuBoperationen,
wie Uudjdneibenn von Hithneraugen und
Sdwielen, fann man gar nidht vorfidtig
genug fetn, ba Verlehungen, die man fid
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auf diefe Weife zusteht, fehr {dHwer Heilen
unbd leidht AUnlaf 3u Blutvergiftung geben
fonnen. Cine joldhe Wunbe bdarf nidht
vernadldjfigt werben, bvielmehr joll man
fte peinlidh deBinfisieren und jhonen. Dad
gilt aud) bei eingerifjenen Adgeln. AUm
beften ldgt man Operationen dburd) ben
Urst ober Spestaliften fiir FuRpflege auds
fithren.
of

Huibewal;rung von Weintrauben.
(Maddrud verbotesn.)

Wie man Zafeltrauben bi8 in den
Winter hinein frijd erhdlt, bevidtet ein
aud) in beutiger Beit nod) lehrreides,
pon Praftifern gejdriebened Gartenbud
aud der Beit, ba bad Rilo Weintrauben
nod) fitr 3ehn RKreuger — dad find nadh
unjerer Rednung efwa 35 Rappen —
3u baben war. Wer dburdy Vermittlung
pon Freunden ober Verwanbdten obder
gar aud bem eigenen Garten einen BVor-
rat an Srauben erbdlt, und nad bem
Worte ,ipare in ber Jeif, bann hajt dbu
in dber Not* fiir bie objtarme Seit bed
Winterd, vielleidt fitr Keranfe ober Leidbende
bie faftigen ZFrauben aufheben modbte,
bem mdgen bie folgenden Beilen einige
Winle geben.

Bunddit wird al8 geeigneted Gefd fiir
RKonfervierung der Srauben, dad vorjugss
weife auf dem Lande 3ur Vermwendung
fommen tird, dber auBgehoblte Rirbid
genannt, Von dizjer reifen Frudt {Hneidbet
man oben o viel ab, bag man fie auds
poblen fann. Alan legt bie FTrauben,
bie von angeftodenen, angefaulten ober

fonjt bejdddbigten Beeren befreit wurben,

behutjam BHinein, veridlieft ben Ritrbisd
mit bem abgeidnittenen Stitd und vers
wahrt ibhn, mit eciner ShHnur Ireuswetfe
umbunben, an einem Fiihlen, froftfreten,
trodenen Orte. Der fejten Rinbe wegen
eignen fid Feldlitrbifle Hiesu am Dejten.

Sebhr gut dient aud) ein grofer irbener,

gut glafierter Sopf, auf defjen Boben eine
bide Sdidht Hirle fommt. Hierauf legt
man die trodenen, von allen jdhadbhajten
Beeren befreiten Srauben fo, daf fie fidh

nidt berithren, ftreut wieder Hirfe bariiber,
bid fte gut bebedt find, und mit ber neus
aufgelegten ©dhidht Srauben nidht in Ve-
rithrung fommen. {it bdber Topf voll,
fommt wieder Hirfe obenauf. Der guts
{dliegende Dedel wird in ber Fuge lufts
bidht verflebt. Heute Hat man bdiverfe
Urtenn von Laden, PVaraffin oder dhnlidhe
Atittel 3u lujtdidhtem WVeridluffe. Hn
feiiberer Beit half man fid mit Glajerkitt.

Gtwad fomplizierter, aber fiir grofie
Sraubenmengen geeigneter, ift bie Unlage
von Geftellen an ber Wand -eined fithlen
feoftfreten Btmmer8. Auf befjen Geftellen
fteben fleine Flajddhen, dberen Hald dburd
ein dariiber laufended BVrett mit paffenden
Lodhern etwad {dhief nad) Hinten gehalten
werden, {o baf bie Srauben, bdie man bel
trodentem Wetter mit einem ungefdhr vier
Centimeter langen Hol3 abgefdnitten Hat,
mit bem Rebftiide in dem Fldjdhden
fteden, und auf dbem Brette ruhen Idnnen.
Sn bem Fldidden befinbet fih Wafjer
mit etwad pulverifierter Kohle. Pad Stmmer
wird dunfel gebalten. Reine Luft und
mandmal etwad Durdhzug ift notwenbig.

Sehr gebraudlid ift auf bem Lanbe
Heute nod folgendbe Niethobe: Wan |Gliest
bie Sdnittflade ded an dem Irauben fidh
Befindenden Rebitiided mit Heifem Siegels
lad, binbet bie Trauben ringd an cinen
eijernen ober holzernen Reifen, und hangt
biefen auf. €8 fommt immer barvauf an,
bafy bie Srauben von {Hledten BVeeren
Befreit, Bet trodenem Wetter geidnitten
und {o verwabrt werben, dbag fie fidh gegen-
jeitig nidt berfihren ober gar briiden.
Der giinftigite Ort it meift bad Souterrain.
it bie Quft 3u troden, {dHrumpfen bie
Beeren nadh) und nad ein; i fie 3u
feudt, jo faulen fte. Vel einiger Cr»
fahrung und Sorgfalt, und vorausdgejest,
ba man iitber einen geeigneten Raum
verfiigt, wird man fitir bie aufgewandte
MWMithe durd Criolg belohnt. J[db ftehe
fidher nidt allein mit dber Erfabrung, dap
man bi8 Weihnadten und nod Ildnger
frifhe Trauben auf ben Fijd bringen
fann, wenn man bie Vlithe ded rationelen
Uufbewabrend nidht {dHeut. M,
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Risse in schwarzer Taffetseide, Foulard
ober bderpleidien Stoffe, dbie fi nidt unfidtbar
ftopfen lafjen, f(ebt man auf ber linfen Seite mit
 einem Stildden {dmwargen englifden Pilafters au,

ba3 fo lang fein muf, wie dber R § iit. Man
muf bdarquf achien, daf die Brudfifde auf ber
vedhten Seite gany glait neben einanber liegen.

Wlie man fensterleder reinigt. Ein ein:
fades, im algemeinen nod) wenig befannted
Reintgungdmittel it Salz, Man taud)t bad
Leber in falted Wafjer, nimmt bavauf einen Loffel
trodened Saly und veibt e8 an allen Stellen auf
beiben Se:ten bamit dburd, Dann fplilt man ed
tn neuem Wafjer mebhrere Male ausd, legt ein
arobed, reines PDandtud) auf einen Tiid, bad
Leder gut qudgeiogen barauf, det ein anberes
reined -Handbtud) daritber und ARt dad Leber fo
trodaen. E8 mirdb fauber undb weidy fein. Ein
fo behanbelted8 Reber Halt vlel befjer und IAnger,
al8 wenn e8 nur einfadh) audpemajden wird.

Um sebr schmutzige Teppiche zu reinigen,
‘nimmt man emnen Cimer falted Woffer und einen
balben Eimer gemijdht mit einem Gla8 Salmiaf
und ebenfovtel Spiritus, Naddbem man ben Teppidy
ausdaeflopft unbd glatt aquf den Boben gelegt Hat,
taudt man einen neuen feinen Pup'appen (Auf-
nebmer) in bie Piidung, rinat benfelben letdht
aud urb beginnt einen fleinen Tetl bded Teppidhs
bamit frdftig- su veiben. Glaubt man, bte Stelle
fei rein, o retbe man fie mit flarem Waffer fo.
gletd) n . Buleyst wird der Teppidh yum Trodnen
platt aufgebd gt. Dad Waffer muip febr oft ge:
wedfelt werben, und, wenn dber Teppld) grof it,
aud) einmal die WMiidung.

Syeifejettel fiv die bivgerlide Ridpe.

Montag: 1Oriine RKraqutfupps, +Lleberfdnitien
*Beperone, +Nuiiflammeri.

Diendtag: - E:bdjuppe, Sdweindbraten, +Rar-

~toffen nad) Biindner Art, *BWitfing.

Mittwody: *Weige Kartoffelfuppe, Beeffteals,
Gpinat mit Splegeletern, *Dattelpuddbing.

Donnerdtag: Gerftenfuppe, TRomifde Paftetden,
Hammelbraten, Gediinfteter Reid, 1+ Weingelee.

Freitaa : Brotfuppe, *Hafenpieffer, *Mannfhetmer

- Knddel, TMijdbgemitie mit Sauce.

Gamstag: |+Cinlaufjuppe, Rinbsbraten mit Kohl-
rabt, T Apfelliicdlein,

Sonntag . Weife WMeblfuppe, *Sefpidter Sanber,
TOeflillted Rebhubn, Kobhlgemilfe, Sautierte
RKartoff:An, “LWienextorte,

Die mit * beseichneten Negepte fiud in diefer Numuter g
finben, bie mit § beseichneten in ber legten,

Rodregepte.
!Ifng’nmalti%u Wein fann au Rfen Spelfen
mit Borteil burd) alfoholfreien Wein ober waffers
verdblinnten Strup und ju fauren Speifen burd
 Bitronenfaft erfeist werben.

Wleisse KRartoffelsuppe. Beit 1'/2—2
Stunden. Selbftloder 16 WMinuten Borfodgeit,
4 RKartoffeln (260 Gr.), 1 Gelbriibe, 1 Selleries
fnolle, Rand und Suppenariin, Sped ober Wurft,
80 @r, Fett, Saly, 1 Liter Waffer, Nabm, —
Die feingeidinittenen Sutaten obre bie Kart ffeln
werbent in bem Peifien Fett etwad gedOnflet, mit
bem [aumarm gemaditen Wafler abgeldicht, bie in
Sdyetben qefdynittenen Kaxtrff:In dayu gegeben,
ebenfo Sped ober Wurft und langfam weid gs
todit. Nady Belieben fiber Rahm paffteren ober
1/ Stunde vor bem Anridhten 1 Toeeldffel mit
Mild angerfihried Pefhl beigeben.

DBasenpfeffer. 8eit 2 Sturben. 1 DHafe,
160 Gr. Sped, 1 Bw'ebel. 1 £ ohlaudjebe,
1 Peterfiltenbitichel, }/2 Lorbeerdlatt, 1 Bvetqglein
Toymian, 2 Pfefferfdrner, 2 Gewiirgnellen, 2 Rods
19feL Deb!, 1 Liter Moit odber /s Liter Notwein,
/s Qiter Waffer. — Der Hafe wirb jerleat, fedod
nidt marintert, dber Sped whiflia gefdnitten,
audgebraten und mit dem Sdaqumlidffel §-raus: -
geboben. n bem Fett 18ftet man bad Fleljdh
auf rafdem Feuer unter Wenben braun, leat e3
in eine anbere Rajjerole unb rdftet in bem Fond
dasd Mehl braun, 15§dt mit dex Halfte der Fliifig:
Peit ab, fllat bie Gewilrze bet und giepl die Sauvce
fiber bad Fleifh. Nach etner Stunde, wenn basd
Fleifd beinahe gar ift, nimmt man e3 beraus,
feibt dbie Sauce burd), gibt bas aufgehobene Blut
und dte Spedwitifeldhen Hinein und fodyt langiam,
ohne Wallen, fertig. Wer ben Hafenpfeffer fouer
liebt, Lann 1—2 Deail. Cifig flatt Wafjer beifiigen.

Aud ,Gritlt in der Kide.”

-Becht au gratin, Fiiv 8 Perfonen. 1 Hedt,
1 Gaidffel ©al, 2 CRISTel Butter, 1 Jwrrebel,
1 Egidffel Mebl, /s Taffe Rafhm, 1 EF ffel
Parmelan, 1 EI3ffel Brodmelt, — Man icmerdet
bas Fleild) bded gereinigten Hechtd8 bem Nidgrat
entlang dburd) und entfernt dad Fletjd von den
Grdten, fo baf man jwei fdbdne Filetd erhalt und
falat biefe gut ein. in einer Bratpfanne 3Bt man
stemlidy Butter zergehen, flreut feingefdhnitiene
Boibeln Hinein, legt die Fijdfilde davauf, be-
ftdubt fle mit Mehl, qieBt ben Rabm bardiber,
fiveut Parmefan und Brddmelt dbarauf und bodt
bied im Ofen jddn gelb, Der Fildh wird, wenn
moglid, in der Pfanne (Gratinpfanne) ferviert.
Buberettungsaeit: 1!/« Stunbe.

+Orofes Shmwety, Kodbudy”.

Peperone (Spantjder Preffer). 1 Ka. Pepe-
rone, 2 Deail. Waffer, 100 Gr. Feit, }/z Swiebel,
50 Gr. Mebl, Saly, — Die Friidte werden ge:
wafden, gedffnet, von ben Kerndyen befreit unbd
fein gejdnitten, Jm Beifen Fett ddmpft man bie
geidnittenen Swiebeln, vibrt dad WMebl bagu, bie
Peperonefdnipden mit Wafjer. undb Saly ebens
falls und fodyt fie /2 Stunde. Man famn qud)
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ben Saft ciner Jlirome bozu geben, Peperone
fein gejdnitten, in Oel 5 WMinuten gedbdmpft,
tonnen qud) ju Salat vermenbdet wetrben.

Wirsing. 1'/s Kg. Wirfing, 8 Deail. Waffer,
Galy, 50 @r. Mehl, 100 Gr. Fett, Swiebel, —
‘Der faubere, nur wenig aefdnittene Wirfing wird
mit Waffer und Saly /s Stunde gelodt. Die
fein gefchntitene Swiebel wird mit bem Mehl im
Deiften Fett gerditel, fiber.ben Whifing qeqeben,
welder nod) */« Stunben auf fdwadem Feuer
aebfinjtet wirb. Aud) Wkeiflohl fann auf biefe
Art gefodyt werben, braudt aber !/« Stunbe [Anger.

, s Reformfodybudy”.,

Mannbeimer Enddel. an mengt 500 Gr.
falte geriebene RKartoffeln mit 50 Gr, [daumig
gevithrier Buiter, 3 Eiern, feingewlegter P:ter:
flite und Bwieb:[ nebft Sals und wenig Pheffer
put untereinanber, gibt bie Knddel in Saljwaffer
und (Gt fie 15 Minuten Loden. Sie werben
nufgrof eingelegt. Wenn fle gar find, werben
fte mit gerdfteten Brojamen abgefdmalzt.

Dattelpudding (febr fein). Man vermiidt
250 @r. qusgefieinte jalbierte Datteln mit 1256 Gr,
Brotlrumen. BVerrlihrt /s Liter Waffer mit 50 Gr.
Dafelnuftbutter und 126 Gr. Mehl, vermifdht bies
mit bem erften und fiize nacd Bebarf Waffer Hhingu.
Bulepgt gieht man ben Sdhnee von 2 Siweip (ober
1 Taeeldffel Badpulver) leidht darunter. Man
Todht in verfdlofiener Pubddingform, bdie gut ge:
fettet und audgeftreut war, 2'/3—38 Stunbden und
ftlrst ben Pubding. Gine flige Bitvonens ober
Ehaubeaufauce :mird barangegofien. '

Daselnussbutter. TMan gervetbt frifdbe ent-
bautete Na{j: uad ftoft fte mit einer Neibefeule
31 gany fetrer Maffe. (Sind die Niljfe nidit fett
oenug, fo flgt man ein wentg Oltvend] bet.)
Nadbem man einige Kdrndben Saly 3u ber Mafie
getan, gibt man fie in eine feit gejdlofjene irbene
-Poijteterform ober ein Sdranbeglad und Lot fie
im Wafferbabe etwa 1 Stunde. Die Erfparntsd

gegeniiber ber gefauften Hafjelnupbutter it stem-

Ttd) bebeutend.

- Branbenberg, ,Die Harnfdurefrete Koft”

Wienertorte. 376 Gr. Manbeln, 13 Gier,
1 B:trone, 250 Gr. Butter, 876 Gr. Juder, 126
Gr, Mehl. — Die Butter wi b {dhaumia gerithrt,
ber Suder, 4 aange Cier umd 8 CEigelb tiictig
mitgerfihrt, 8 tronenfaft undb Schale, bad Piebl,
bie g fdbdlten yeriebenen Manbdeln und sultft der
Gifcinee barurter gemifcht, in eine qut beftrichene
Form qcflillt und bet gquter Hige gebeden.

»OroBed Sawety. Kodhbudy”.

: Gingemadite Fritdite.
Crauben-Marmelade. TMon fode 1 Kilo
Traubenbeeren mit 2 Desil, Wafjer, rhbre fie
bann durd) ein feined Sieb und fode bad Durdy-
getriebene mit 1/2 Kilo feinem Buder ju Marmelabde,
Hpfel-Gelee. Man vermwendet dagu vorjugsd:
wetfe ungeidh@lte Reinetten in nidt gamr reifem
Buftand; bad Kern aud wirb nidt entfent, JIn
‘der Mefftngpfanne 1&ft man fie mit fovtel Wafjer,

-geftiipfalt, imywijden ber

| .WW‘ Gesundbeitspfiege.

baf Tte bavon Bebedt Tind, uib bdem Saft von

2 Ritronen beinahe wetd) fodhen und fdiittet fie
auf ein audgefpannted Tud. Den burdgelanfenen
Saft 1Gft man cinige Seit ftehen, giept 1hn flav
vom Bodenfes ‘in bie Pfanne, aibt feinen Juder

binein (auf 500 Gr. Saft 876 Gr. Buder) und

[t ben Saft unter fleitgem Ausjddumen Fo
fchnell wie mdglid einfoden, bi8 er breit und
gallertartig vom Dineingetauditen Loffad falt,
Dann A0t man bad Gelee HeiB in Gldajer. Wer
¢8 vedht weif exbalien will, muf bie Mepfel {Hdlen,
pom Rernbaud befreien -und ben Saft durd) einen
Filgbeutel filtrieven.

Ungekochte Quitten-Gelee. Man mwifdht
fthBne Qurtten veht fauber mit einem Tude ab,
veibt fle auf einem NReibetfen und aibt fie
auf ein aqusgefpannte8 Tud), IGft den Saft ab-
Iaufen unb bid sum anberen Tage ftehen. Dann
vermifdt man thn mit! foolel feinem Buder, wie
er jdwer ift, und fdldgt thn mit einem fleinen
Befen bdret Biertelftunben ununterbroden nad
einer Seite hinfgany rubig, fo dbaf er feine Blafen
wirft, Dann il man bad Gelee in Gldfer und
binbet e8 nadhYeinigen Tagen, wenn 8 fteif wird,
su. Ale Sorten von Geleed Idnnen jo bereilet
werben und find vorydglidh), wenn man ed3 mit
bem Sdlagen vedt tifft. €8 empfichlt fidh, bie
Griidte mit ben Handen mdglidhft wentg su bes
tiibren.

Zwetschgen in €ssig. 1 RKilo groje
Bwetfhgen, 500 Gr. Suder, 6 Deyil. Eiftg, ober
baldb Wein, bald Ejfig ober aud) nur Wein,
/s Stengel Stmmet, 6 Nelfen, — Die abge:
triebenen Swetidgen werben mit einer fp'en Bein-
nabel ober einem neuen Holritdbdyen (Sahnfioder)
Buder in dem Eifig
aufgefodyt und bdie Gewilrje ebenfalld Hineinge:
geben. St blefer Strup erfaltet, gieit man thn
an bie Boetfdgen und [dft fie einen Tag ftehen.
Daun wirb der Saft allein wieder aufpelodt und

btedmal nod) eiwad warm, jebod nidht belg an

bie Soetlchpen gegoffen. Am bdritten Tage st
man die Bweiidgen mit bem Safte ju und fodyt

fte langfam bi8 bie Haut an eingelnen Stellen su

teigen beginnt, bebl dann bie [wetfdhgen fofort
Berausd und fodit ben Saft nodh etwasd etn. Beim
Anridhten entfernt man bie Gewdirge.

Trqubenbeeren und faure Kirfden mwerben
ebenfo zubereitet. Aud ,Gritlt in der Kildye”

WA

Die Nieren find bohnenfdrmige Gebilbe, weldje
an ber Rid vand der Baudyhodle unmittelbar unter
bem 3 verchfell liegen unb in fettreiched Bellgewebe
eingevettet find. Ste beftehen ausd unydbligen Hohl-
rdrmen, in denen fid) fe eine Lleine Sdlagader
in feinfte Havgefdafe aufldit, dburd) bderen Wdnbe
bte Ummanblungéprodbulte ber Elwelftoffe bin-
burdifidern in bie Hoblrdume, Dasd geveinigte Blut
vollendet nun feinen Kreidlauf, und die Harne
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flitfftateit wirh, nadybem fie fidh in etnens griferen
Raume der Nieren, dem fogen. Nievenbecten, ge=
fammelt Hat, nad) ber Harnblafe geleitet, von wo
aud bte regelmdpigen Gntleerungen ftattftaben.
Sobdald die Nieren ihre Tdtigleit einftellen, flebt
bad Qeben be8 Menfdien auf bem Splele, Harn-
pergiftung ded Bluted fRbrt rafjd) um Todbe. Eine
aufierorbentlidh {dmerzhafte Kranloeit, bdie Gichi,
wird Gervovgerufen, wenn fid) Harnfalze, die burd
dte Nieren audgeidieberr werden milten, in ben
Gelenttnorpeln ablagetn. Um bie Nieven gejund
au erbalten, vermeibe man fibergroBe Gtweifaufs
nabme bdurd) au reidliden Fleifidygenup! Der
Ktper exseuqt jonft mebr Harnftoff, ald die Rieven
bewdlttgen f8nnen. Man forge durd) geniigend
Waijersufubr fite Dinnflitffigleit bed Blutes! Ferr
ner trage man nidt Kietdungdfiide, welde den
RKBrper in ber Nievengegend emfjdniiren! Da bie
Nierent nur lofe ywiidhen bem Ntevenfett aufgehngt

ftab, nnen fie dburd) unywedmdBine Kicidbungss

fifide abgejdniixt werben. Sie fenfin fich dann

in ben untern Tell ber Baudbijle und Heifen.

Wanbernteren. A3 folde beldfitaen fie huftg
ben. Blindbarm, ber fid irfolgedefferr entsiindet.

NNy  Reankeapliege. NAVAZ

Cinpackungen oder Wlickel. Eine beliebte
Art ded PDautretzed befteht in der Unwendung
vorwr Wicd:ln und jwar unterfdeiden wir gange
ober teilmeife I:del.

Gange Widel nennen wir bie, welde vom
$ald abmarts bid an bie Fife veiden und bders
art angelegt werberr, bag man im SKranfenbett
quetft ein wollened8 Tud) ausdbreitef, auf biefen
ein entfaltete?. in faltem ober warmem Waijfer
ausdgerungened Leintud legt. Nun legt man den
franfen auf bdad najfe Tud und jdi&at beide
Thder fiber ihm feft jufammen.

Sn derfelben Weife verfdirt man, wenn man
nur tetlwetfe Widel madt, inbem man den Um-
fdlag an Hals, Bruft, Unterleid ober den Gliebern

anmwenbet.
: Meift follen die Widel bazu bienen, an bder
eingewtdelten Korperfiele eine fidifere Sdweif-
abfonbderung: fervorzurufenr unb man wird diefen
Bwed bet Cinwidelung von fletneren Kbvperteilen,
wie Hal8, Knie, Hand und devgleidhen nod) rafder
und fiderer erveidhen, wenn man wiiden basd
nafie und wollene Tud) nody einen wafferbidhten
Stoff einfigt (Gattaperda, Billroth-Batift).
Waffermdcme und Dauer bed Umidlagd wird in
den etngelnen Fdllen vom Arate vevorbnet werben,

(W | Gartenban und Blumenzudt. | ) |

Krankheitserscheinungen an Zimmer-
pflanzen. Jm Hevbfte pflegt man feine Stmmer:
pflangen eingutopfen ober von ben Gurtenbiumen-
bdanfen in bie Wohnrdume su Holen. NunLommt

¢8 nidt felten vor, baB bie VBldtter im J'mmer
eine gelblidye Farbung annehmen und die Triebe
fidh nidht recht weiterbilben wollen. Erbdlt da-m
ble gange Pflame ein matted und {blaffed Ausd-.
feben, 1o ift eine Stdrung in dber Lebenstdtigleit
eingetveten, bie. al8 Kvanfheit beseidinet wird und,
wenn nidt vedhizeitig ADbHIlfe gefcbieht, ftetd sum
Abfterben flhrt. Beiat fidh etne auffdllige gelbliche
ober gav weife Fdrbunrg an den jlngjten Biatt=.
trieben, fo it ber Suftand ber Wurjzeln ju unter=
fudjen, indbem man den Topf abhebt. Sind bHiefe
gefund und jlillen fie ben Balen vollfiindig aus,
jo ltegt ber Febler entweder tn bem WMangel an
Rahrung: man muf friide Erde geben, verpflargen
oder dburd) flifitge Diingung su Hiife Lommen:.
Sduld ift vielletdbt aud) ber ungeniigende Stanbd:
ort, inbem ble Pflange, ble bed Halbidattens bes
batf, bem Pellen Sonnenlidt audgefesst ift, ober,
wenn fte ber Sonne bebarf, ju {dattig fieht. Dian
gtbt bt bden sufagenden Standbort, wovauf bem
Uecbelftanbe bald abgeholfen mird.

Biele Pflanjen wollen in beftimmten Grbarten
fteben, 3. B. Ajaleen, Rhobodbendren, Kamelten,
C:ifen in Hetbeerde. Giot man thnen eine andere
Mifdyung, o Lrdnfeln fie metft unbd gehen idhlieh=
lidh ein. Sdleuniged Nmpflmgen unter Entfer»
nung ber alten Grbe urd BVerwendung ber ges
eigneten ift bad eingige Mittel, folde Pflanzen-
wieber in einen gefunben Suftand ju bringen.

Paufig tritt g ber ungeetaneten Erbmijdung
and) ber Manqel eined guten Waiferabsuged dburdy
bad Lod) ded Blumentopfed. Dann wird, wie dber
Gidriner fagt, dte Ecde fauer, bie Wurgeln werben
franf unb fterben teilweife ab. Jn dtefem Fale
ift eine Hetlung nur mdglidh), wenn man ben Erds
tallen vollftdndiq aqusjdiittelt, alle Eranfen Wurs
seltetle wegfdnetbet, dte gefundem Wurseln mit
etnem &raodhen auflodert und die Pflange dann
in bte geetanete, frifhe, recht mit Sanbd verfefte
Erde in Tipfe, bie der G:5Be bed Ballend ents
fpredier, verfest. Die Topfe milffen vein fein und
einen quten Wafferabjug haben. Anfangd gieht
man febr vorfiytig, bie fid frifde Wurzeln gebilbet
Daben, Pan gibt der Pflange, aud) wenn fie
Sonne verlangt, sunddit nod einen befdhatteten
Stanbort, . .

923D

o Frage-Eke. »

Rnfmorien.

66, Sum Repept Pfalzer-Kartoffel-KiSese
ift radtidglih nod) au bemerfen, daf dte RKavs
ioffeln - durdy bad Wiffern fddn weif wethen
mifien und durd) ein Tud u prfjen find. Vov
bem Cinlegen werben in Butter gerdftete Brots
wiitfel betgegeben. Frau Panne. -

81. @rofe, aber nod jarte Bohnen werben
gewajden.. Jn eine Holzftande legt man ju unterft
Reben: odber Koplbldtter (bte Bldtter haben Leinen
Ginflug anf die Haltbarfeit). Nun fommt eine
Lage BVohnen, bann eine Handb voll Saly (aunf
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1 Kg. Bohnen 50 Gr, Saly). Suoberft legt man
whieber Blatter, gieft einige Liter gelodited Laltes
Waffer dbarfiber, dedt bie Bohnen mit einem Brett
3u unb Hejdywert fie mit einem Stein. Nad einigen
Wodben nimmt man bie Bldtter weg, reinigt oben
ben Rand der Stanbe, jowie den Decel und Stein,
gleft, wenn ndtig, nod leidht gefalzened Waffer 3u,
leat ein Thdlein auf die Bohnen und bejdhmert fie
wiebzr.  Beim Gedraud) werben bie Bohnen ge:
wafden und mit fodiendbem Waffer aufs Feuer
geftellt. Nacdh dem Weidpfoden Btbergieht man fie
mit feifdem Watfer und 1aft fie einige Stunbden
fteBen, Abonnentin,
82. Jhren Miferfolg betm Gemiisesterili-
sleren fdyreibe th dem fdhlechiichlteBenden KRodytopf
3. Bermutlidh gebt suviel Hige valoven. Dev
Dampf LAflt fidh in bem qufacfifilpten Topf ab
unb fallt ald Tropfen auf ble Gldfer auriid. Aus
biefem @Grunbe {oll man aud) bei dben gewdhnlidhen
Steriliftertdpjen 5 Minuten nad) dbem Nbheben
vom Derd den Dedel wegnehmen. Man Lann fidh
bann qud) erfldren, warum Jhre fterilifterten
ciidyte Balten, Diefe brauden eben nuv einen
$-gradb von 80—90° C. Fragen fie nodh, wie
Soaen fdon geraten worben ift, bet Heren Cenft
felbft an. Die Gldfer finb gut, aljo muf der
Febler am Kodytopt fein. %et?nbten fte nady An-
werfung und bie Sade muf gelingen, Den Rat
md dte i Yhnen nod) geben, Erbjen unb grofe
Gidfer Bohnen immer nad) 8—4 Tagen nodymals
ju fexittfteren, A G
83, friichte aller Art PHalten in Flajden
ebenfo gut wte in Gldfern, Vestehen ©i: basd
Bildylein: ,Wte bereitet man alfofolfreie Safte”,
von fLehrer Leuthold in Wadendmil, bad Ste ju
50 Rp. erbalten. Darin fiidben Sie aud) praftijoe
Anleitung fRv bad Cinmaden ber Friidte in
Flaiden, U G
87. Unfere Stmmer bringe i immer mit ge-
wihnlihem Seifenwaffer el Aud) th empfeble
Sonen die Natronlauge. Bhlletdht find Jbre
Btmmer nidt mut guter Oelfarbe gefiriden. A. €.

88. Raufen Sie eine Zentrifugal-Wiring-
maschine. Dlefe fdont die Waifde und wningt
veel beffer al8 bte Walzenmaidytnen. A8 Wasch-
maschine empfehle tdh Jhnen eine mit idy stm-
mendem Wafdbrett, Syftem gFlury-Roth, Birs
mengbdorfafirage, Siridy IIL, I Habe fyon mit
veridhiedenen Syflemen gewaiden, aber obige war
immer Stegerin. Selfenpulver und Serfenipiae
finde td) viel weniger vortetlhaft al8 Seife. Jdb
ftabe tmmer, ber B-rbraud) fet g1dfger unb vers
mutith wird bagu Abfallfeife vermwenbdel.

$usfrau,

92 U3 Beugdquelle von DBimbeer- und
Johannisbeersirup fmn id) Jhnen Frau Lar:
peltt-Poaat, Posdyravo Graubfinben, die fehr guten
Sirup madt, aufsd befte empfehlen. M. M.

93. Qcfen Ste die Antwort quf Frage .83.

Dte Redaltion.

94 Maden Sie qud ber ihadhaft gewordenen
Seidenbluse cinen Theatervidicule, Wenn bdex
Sioff sufammengefeht werben muf, fo Ianen bie

F

eingelnen Teile mit Entredeux perbunben werden, -
Aud)y ju Tafdentudvehdltern, vieleidht audh au
einem Kiffen auf dben Tolletterijch, [GHt fich bie Setde
verarbeiten. Cmmy.
95, Wir verweifen Ste auf Antwort 88 in
porliegenber Nummer, Die Redal:ton.
96, G8 ergebt Jhnen mi Jbhrer Flaumdeche
wie fo vielen anbexn. Sigen fie biefeloe emige
Seit aquf einer feuditen Laube by feudhten Nadi-
luft aqus, bed8 Tags lafjen fie fie aber wieder an ber
Sonne ober auf einem warmen (nidht Heifen) Ofen
trodnen. Wenn died nidit gendlgt, fo fenden Sie
mir ble Dede jum bdampfen, nadher witd fidh
ber fible Gerud) bald verlteren. (Adreffe dburdh die
Rebaftion.) Der fible Serudy. rihrt fedenfals
baber, baB bie Ttere jur unridiigen Seit gerupft
wurben, €. R.
86. Jd batte vor einigen Jahren gany ben
aletben Fall durdzumaden mit einer neuen
flaumdecke. Der Febler beftand nur bdavinm,
dbag der Fiaum nidt genitigend gebdrrt war. Die
Dede wurbe in ein grofes Ofenvohr gefted: und
vedyt getrodnet, ba vetlor fich ber fdlechte Gerud
génylich, fodap bis jest gar nidi8 mebhr bavon ju
fpliren war, Probteren Sie biefed Mittel audy,
auf einem Kadelofen fann man bdie Fhlung gut
ausdborren. Guten Crfolg wilnfdyt
Gine Abonnentin,
96, Der Flaum Jhrer Bettdecke war feden»
falls nidit aeniigend geveintgi; daher fommt ber
wibdetlide Gerud). Sie tun am beften, folche ber
Firma wieder jurlidsugeben ober wenn Ste diejed
nidht wollen, Jo wendin fie fidh an eine Bettfedbern-
teintgung8anftalt. Wi haben Liiralid unfern gangen
Bettenbeftand jur Retnigur g und Aufjriidung Frau
Meter-Roslt, KramerfiraBe 17, hnd) III, fiber-
geben unb waven in jeber Brjlebung auperorbents
It aufriedben mit threr Bebienung.
Silrderin,

Yragen.

97. Konte mir etne Leferin ein guted, aenques
R -3 pt mittetlen, wie man fr@rfijde Schwemm-
kidsse (Grieplidge) herftedt? Beften Danf m
voraus, B,
98, Mit Herslidlem Danf wirben entuegen:
genommen Reypte flir fdmad aftr Hrritellung
burchgebraterer a) Beefsteaks, b) Roastbeef's,
¢) Bammelsteaks. B,

99. Wo fann man bad €isen fiir 10mifde
Paftetdren Herbestehen ? A D.

100. Karn mir eine Mitabonnentin etn RNezept
von Mebl-Gnockis geben ? A D.

Fiir 6.50 Franken

versenden franko gegen Nach-
nahme brutto 5 Ko. ff.

Toilette-Abfall - Seifen

oa. 60—T70 leicht beschidi
Stticke der feinsten Toiletten-
Seifen). Bergmann & Ceo..
Wiedlkon-Zlirioh
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