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R od-s Bausbaltuigsichule

Howswivthdaftlide Guatisheilage dey Hopoeizer Fronen-Jeitung,

Evf@Heint am Svitfen Honnfag jeben Wlonafs.

SGeller B8 Pl 180

@itckifdyer Raffee.

Bu der unvergeBlichjten Erinnerungen, die der Neijende aug dem
Ortent mitnimmt, gehovt die an den Edjtlichenn braunen Lrant aud den
fleinen vunden Tafden, an den Café alla turca, den ev nicht wicder
Defommt, fobald er tn die wejtlichen Kulturlander guviicktehrt. Nod) n
JNumanien qibt e8 tivtijhen Kaffee; jhon n Ungarn wird ev alla franca
bereitet, D. . nad) abendldndijdher Weije.

I Alevandrien, evzahlt Or, Juliug Stinde, in Stangend , Verfehrs-
RBettung”, lernte i) den ehten Kaffee ded Ovient juerjt Fenmen und feine
cinfache Vevettung; die lebendwiivdige Haudfrau emer dovt feit Jabhren
anfafigen deutjdhen Familie wethte mid)y in die wichtigen Kleinigeiter e,
bie beobadhtet werben mitffen, ihn fo hevyujtellen, daf felbjt Mohammed,
ber Hochgelobte, thn allen Gldubigen empfohlen hatte, wive er thm vor-
gefelst.  Spater habe i) i Kaivo, am obeven il und w Konftantinopel
bem Raffeefodhen Aufmertjameeit gewidnet, wm ju evgriinden, wovan e3
ftegt, Daf man tm Ovient, jelbft i dem dvmlicdhjten Kaffeehauje, ftetd
cin guted, mindeftend ein geniefbaved Getrant evhalt, wdhrend tmn unjern
Stadten, vouw Dorvfwirtidaften gav nicht o vedem, oft eine BVrithe vers
abreicht wird, die der Ovientale nie und nimmer fliv Kaffee halten witrde,
wemt man ihm nicht ausdritclich verficherte, e jolle weldher fem,

Der titrfijde Kaffee (@Rt fich ndmlicd) nicht aus Survogaten hevjtellen,
und dag ijt fetne evite Tugend; feine weite bejteht davin, dafy alle Kvdjte
ber gebrannten BVohne in dad Waffer iibergehen, o daf der Lrant
frdjtig ofne jene jdddlihe Stirte wird, die ben Aujguiptaffee aus viel
Kaffee und wentg Wajfer u etnem mcb* ungefahrlichen  SGenufmittel
madt.

Jdh) habe gefunden, daf die miv ugdnglichen Vorjdyriften zur Ve-
veifung ded tiivtijdhen Kaffeed entweder nidht genaw ober [icfenhaft find
und Hoffe duvd) die Mittetlung meiner Beobadptungen jeden Freund diefed
edlen Tvanted in die Lage ju felen, ihn edht und vedht hevgujtellen. Gibt
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e Dod) feine willfommenere Gabe, nad) einem Diner, ald m Raudh-
simmer jum Tabat ein Ndpfdhen Kahwe.

Rundd)jt widmen wiv den Vohnen unfere ufmertiameit.

&3 ijt cin weitverbreiteter Jvrtum, daf der Ovientale 3u feinem
unevveichbaven Kaffee die Edjtliche Mottabohne nehme, ohne die & nidht
ginge. Der echte Moffa ift felten und gelangt nur in die Hinde Ve-
porgugter; jede harvte, runde, duvd)jdeinende, guimlich-braune Vohne
avabijher Abjtanmmung wird audgejudht und fiiv Kenner und bejte Kunben
bet Seite gelegt.  Dagegen wird von abendldndijhen Hifen fo viel und
fo fchlechter Raffee nad) dem Orvient gebrad)t, daf man jidh) deffen wiundert,
Wber der Orvientale {hatt das Geld und faujt gern bHillig. Der Durdh:-
jchnittstaffee 1t tm Orvient fo mittelmdRig, daf er auf unjere Weije u-
beveitet — alla franca — faum zu genieBen ift und daher beim Worgen:
frithititt dem Thee in auffallender Weife Plats madht.  BVon demjelben
NMaterial erhdalt man aber eimen vovyiiglihen Kaffee alla turca, wovon
ih muich) tn Konftantinopel verjdjiedentlich) iiberzeugt habe,

Gine gute Vohne gibt ecimen wm fo beffeven Kaffee, fe wohl:
jchmecfendeven ufguitaffee fie lefert. Man fann daher jede der bet
ung gangbaven Sovten jum tictijhen Kaffee nehmen.

Beim Noften ift davauf ju adten, dag die BVobhne nur vehbraun,
nidht dunfelbraun wird. Die Orvientalen brennen fie {iber gelinbem Kohlen:
fewer i offenen Pfannen, Tiegeln oder Yoffeln mit guofter Sorvgfalt.
Gine Bohne, die geld bleibt ober unter dev braunen Haut gelb aufplabt,
witd audgefondert, denn foldhe ijt vangig und verdirbt alle fibrigen Bohnen.
Rojtet man die BVohnen i verjdhloflener Trommel, fo mitfjen {ie halb-
gebrannt audgefdhiittet und durd)jucht und nad) Entfernung dev Selblinge
fertig gebrannt werden. Gejchieht died nicht, ift e8 mit dem edhten Kahwe
potbet.  uferbem haben die fret gerditeten Vobhnen ein viel feineres
Wrvoma, ald die in der Trommel gebrannten, an denen alle Brengprodutte
Daften bletben.

Oer frifh gebrannte Kaffee (er fann aud) einige Tage alt fein,
ofne daf cv viel Einbufe erletdet) wird nun tm NDidrier fein gejtampjt,
und jwar fo fein wie Puder-Chotolade. Man fHhat aber aud) Kaffee:
mithlen, die ein fo feined Puloer [liefern, die jowohl in Kaivo wie in
Konjtantinopel u Haben find. Sie jehen aud wie [ldnglihe Mejjing:
futterale und mitffen wdahrend des Wahlend etn wenig gejchwentt werben,
bamit die Bohuen von dem eigentitmlichen Mahlwerte evfafst werben.

Dag Dritte ift der Kochtopf: ein verjinnted Kupfer: ober Miefjing:
gefafy mit fangem Stiel und von ber Form eined Doppelfegels, alfo
unten und oben Dbreit, in der Mitte vevjliingt. Man fitllt e8 bid ju wet
Drittel mit frijdhem Wajfer wund bringt died 3 todhen. Sobald 3
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wallt, nimmt man e8 von den Kohlen — ftavtes Feuer ift ju vermeiden
— und vithrt mit einem Loffeldhen dag Kaffeepulver Hinein, LWie viel
man nimmt, dad hingt davon ab, ob bder Kaffee mehr oder weniger
ftart werden foll; man braudyt aber nuv haltdb jo viel, al um Aufguf-
taffee notwendig wdave.  Aud) Hiev it probieven unerlaglich. Jm alls
gemetnen veiht fiiv den Inhalt etmer jogen. Mottatajje (30 Kubitcentimeter)
ein {dhwad) gehdaujter Theeldffel Kaffeepulver jur Eryiehung eined friftigen
Abjuds.

Jit dag Pulver vorjichtig in dad heife Waifer cingeviihrt, jo febt
man den Kochtopf wieder auf die Kohlen und [aft einmal aufwallen,
nimmt wieder ab und [GfRE yum gwettenmale, ein wenig von der Seite, auf-
fochen.  Aber mur emen Augenblict, denn jonjt vergeht der Schaum,
ben ber Ovientale filv dad Bejte halt. Deshaldb wird tm Ovient ausd
bem Kaffeetopfe in jedes Tapchen juerft ein wenig von dem Schaum
gegoffen und dann erjt dev Abjud nadhgefitls,

Die Kahwedjt fochen den Kahwe iiber glimmenden Kohlen, bdie fic
mit einem Fedevwedel tn Glut bringen, man fann ihn aber audy itber
einer  requliecbaven Spivituglamype ebenjo gut evlangen, und angenchmer
nod) als  auf dem Kameelniftfener, mit dem die Fellachemweiber am
obeven: UL jich behelfen mitfjen, wenn genauw o vevfahren wivd, wie chen
angegeben wwrde,  Gv ift alddann braun, ofhne {hwad) ju fein, wvon
herrlichjtem Avoma, wie ihn Aufguitaffee jelbjt in den Wiener Majdhinen
mdht erveiht; ev it fvdftig, ohne iiberjtart zu fein.

Sreilid) liegt etwas Vobenjal auf dem Grunde der Taffe, der aber
mag alg SBeihen der Unverfalfdhtheit gelten, Ddemn weder Malzz, nod
Ritben:, nod) Feigen- ober fonjt cin Surrogatbaffee febst fich in gleicher,
leicht evfennbaver Weife ab. Will man ihn {if haben, jo with der
Rucer gleih dem auffochenden Wajjer zugefetst. Jadfiigen und Sabne-
sufa vertvagt dev tivfijhe RKaffee nidht.

Jm Orvient wird bet feterlichen Gelegenheiten Ambra oder Gemwiivy-
nelfe wund Kardomom in den Kaffee gethan. So franf i) ihn  auf
einem  Hodyseitdfefte et Kopten i Kawwo, und i der wunderfamen
Umgebung  lie i) miv aud) den wunderlichen Vebengejhmad gefallen,
nach deffen Urfprung i) mich natitvlich erfundigte, da ich miv vorgenommen
hatte, den Kaffee, oder wie er im Ovient heifft Kahwe, eingehend u
jtudteven.  Fiir gewdhnlich aber ziehe i) Den cinfach beveiteten Kaffee
alla turca vor, und jwav ald Nadtijhgetrant oder jur Vewirtung eined
vauchenden Freundes, aud) dem Aufgufptaffee, dem Kaffee alla franca,
ber a3 Blitmdyentafjee die Grenge der Entavtung evreicht hat.

Wnd fo tn runden Sdhalden mit Filigranunterja angeboten, evwect
ber titetifhe  RKaffee die Cvinnevung an den Ovient und die Sehnjucht
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bahin.  Und wer die Wunder ded Movgenlanded nod) nidht jchaute, dev
povt fie gevn  evydhlen bei Dem Duftenden BHeifen Tvanf, nad) At dev
Tivfen und Egypter beveitet, und in ihm vegt fih dag Verlangen, dem
Often zuguveijen, der aufgehenden Sonne entgegen,

GEhregeln,

PMan fepe fidh nur ju Tijd), wenn man Appetit Hat.

Man nehme die Mahlzeiten gu beftimmten Stunden cin.

PMan iiberveize den Appetit nicht durch allzu gewiivzte Sperfen.

PNean febe magig und iiberlade jetnen Magen nicht; mit ded lefsteven
Wohlbefinden eng tm Rufammenhang fteht die Stimmung und die Avbeits-
tfraft bed Wienfden.

Man pilege wahrend der Mahlzeit einer anvegenden und frofhlidhen
Unterhaltung; bei Werger und Banf ift Dad Genofjene nicht wohlbetdmmiich.

Man madpe betm Effen von feinen Bahnen audgicbigen Sebraudy;
nur qut gefaute Speifen werden gut verdaut,

Man nehme fidh sum Ejjen gehdrvig Seit und gentefe die Speifen
nidht qu heip. Die bejte Suppe ift Gift, wenn fie 3u heip gegeflen wird,
Unfeve Blutwdrme betvagt 36 © R., und dabet muten wir der IMund:
hohle und dem Magen nicht felten zu, Speifen gu verfdlucen, die mehr
ald H0 ° R. Heify {ind.

Wlle Havten und nicht leicht zu gevfletnernden Teile der MNabhrungs:
mittel lafje man auf dem Teller liegen, fie verurfadjen Verbauungsjtovungen.
Die verfhiedenen Senupmittel, befonders die Gartengewiivye, gebraude
man al8 mdRigen Rujal u den Speifen, fie wivfen vorteilhaft auf bdie
Berdauung.

Jadh emgenommener Mahlzeit Jebt fih der Verdauungdappavat in
mdgige Vewegung und cin Sefiihl der Mitdigteit macht {ich) bemertbar.
Man ruhe daher, wenn immer mdglid), ein wenig aud, che man fid
wieder an fene Arbeit begibt.

Je befler die Mahrungdmittel, defto vollftandiger werden fle aus:
genupt.  Verdovbene Speifenn vevwende man nte, fie {chaden jtets.

Nan jehe auf Appetitlichtett, Ordmumg und Reinlichfeit n der Kiide
und auf dem Tijdhe, i den Gefdfen und in den Speifen, jie find dev
Anfang und dag Enbde, die Grvundlage jeden Haushalts.



Ziiv Riide und JHaus.

Baljbofnen, Die Jobneu werben fein geviiftet und in ficdendem
Salzwajjer cine Minute getoht, abgebithlt und vertvopft, Jn eincr cidenen
Stande wird eme 2 fingerbreit dicfe LYage BVohnen gebreitet, je nady Umfang
ber Stande 2- 3 Hinbe voll Saly daviiber und fo fortgefabhren, bis
man alle tft; etn veined, weifed Tud) Ddavitber gebreitet, bdie pafjenden
Bretthen und die rveingewajdenen, jum Befdwerven evforderliden Steine.
Je nach der Menge der BVohnen, jedod) Defjer nidht ju viel, wird Sal
mit jiedendem Wajfer angebritht, cvfaltet und itber die Bohnen gefdiittet,
Daf ¢8 emme Hand breit {tber den Vrettdhen ju- ftef)en fommt und 4—5
Wodhen o gelafjen. ‘Jtad)f)ex wird bag Wafjer jorgfiltiq abgegofjen; Tud,
Vyretter und Steine rvein gewajdhen, dann wieder leidhtes Salywajjer auf
gejdhiittet; nad)y 6—8 Wodjen find die Vohuen geniebar,  Bevor fie
gefocht werden, mitffen fie eine MNadht, oder befjer gefagt 6 —8 Stunben
wdfjern.  Wm fie 08 i Frihjahr jhmacthaft zu- crhalten, muf bas
Waffer alle 14 Tage evneuert werden; im Unfang mit- frijhem Salzwafier
und {pater nur wut frijem, taltem Wafjer.

MWeetne Salzbohuen find tmmer ausgeeichnet, und id) beveite ue fo.
Jch madhe Sdhmaly odev Vratenfett heify, ditmpfe eine feingehactte Jwiebel,
flige ctnen Kochldifel M ef)'[ bet, [Ojdhe -mit BVouillon -.ab -und fode die
Bohnen in diefer Briihe, je natf) threr %,t 221 Stunden.. So g
beveitet jchmecten fie wie frijde, ST :

Anweifung gum Jogenannfen Apfelfleifh.  Aepfel wetden in Wiirfel
gefchnitten, mit Wajfer, Btmmt, Bttvonenjdhale und Rucder aufs Feuer
gefet und weich gefocht, docdh mitfjen die Stiicke gang bletben. Wihrend
beffen hat man Kovinthen gewajden und weidhgetocht und jhiittet fie nun
bagu.  Nun fann man alle Nefte Fleijd) dagu mlmeubcn, fchretdet - ie
i tleine Stitte, gibt ein guted Stitd Butter in cine Kafjerole, dasd Fletjd
bagu, [aft es mit durcdhjchwiben, jalzt ¢d et wenig, gibt einen Theeldffel
voll Fleijchertvatt hingu, vithrt 8 mit den Wepfeln gut duvdh und vidhtet
3 an.  Sehr gut zu weifen Volhnen oder Kartoffelbrer.

Maccavoni mif  HAepfeln. 12 Pfund Vrudymaceavont ober  aud
Judeln werden tn Salzwafjer weid) gefocht und  davauf blandhiert, 12
bis 15 mittelgrofe epfel wurben wdhrenddem gejchalt und i tleinere
Teile gefchnitten, mit einem Gldschen Rhwm ober Avvat, 4 Loffel flavem
Bucter und einer Prife Saly, feft sugedectt, gediinftet, . Jaum jdhichtet man
in eine mit Butter audgeftridhene, mit Semmel panterte Form abwedhfelnd
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PMaccavont und Wepfel, giet chwad jevlajjene Butter und wei gequirlte
Gier davitber, bejtveut ¢8 mit Rwiebat und bacdt e8 fdon goldbraunt.
Bevfemern fann man dic Speife duvd) geviebenen, den Maccavoni  Det:
gefitgten Pavmefantife,

-—

Speckfance als Tunke ju neuen, gelotfenen Kavtoffeln, Cin Stiit Spect
wird in Witefel gefchnitten, Hellgeld ausgebraten, cinige gejchnittene Rwiebeln
werden beigefiigt, und wenn diefe gelb find, fommen cinige Loffel Weeh!
bagu,  Abgeldjcht wivd mit Fleifhbrithe oder Wafjer. Nad) Beigabe des
notigen Salzed und einer Prije Preffer wird die Sauce eine halbe Stunde
langfam durchgetodht.

X

Vevpadiung dev Shinken tim Sommer. Nadhdem der Schinten gerdudhert
und nody 2—3 Tage in der Yujt gehangt hat, widelt man ihn in
Pevgamentpapier feft ein, {o daf oben nur die Schletfe jum Anfhingen
fret liegt, dann vithre man Gipd mit Wajfer ju etnem ditnnen Bret und
- fenfe den in Papier gewicelten Schinten - diefen Gips, worvauf man
bag Gange in die Luft jum Nadtrodnen hiangt. Der Schinten befindet
fidh nun in cinem luftdichten Naume wie eingemauvert und fann jo  jwel
Sahre lang aufbewahrt werden,

*

Gdft englifde @akes. Crforderliche Majfe Hiegu: 1 Kilo Diehl,
s Kilo. gejtofencr Rucfer, 7 Gicr, Y4 Lter Mildh (Enapp), 15 Gramm
Hirjchhornfaly (i der Apothefe zu haben), o Stange Vanille. Man
madgt die Milch lau, jprudelt die 7 Gier daven, {diittet in eine grofe,
tiefe ©diifjel 2 Kilo Miehl, das Halbe Kilo Aucker dagu, Vanille, jehr
fein gefdhnitten, gleichfalls; das Huvfhhornjaly jerdritdt man vorfidtig
und gibt & auch hinein, dann langjam, nac) und nach die Mild) mit den
Ciern.  Dad Gange with ecine Stunde qut gevithrt, dann mit einem
ZTudje gugedett und 24 Stunben fjtehen gelajjen.  Nunmehr gibt man
pag yweite halbe Kilo Weehl auf dad Jiubdelbrett yum Teig, fnetet denjelben
bamit gut ab, vollt thn tethveife mefjerviictendict aus, jticht thn mit beliebigen
Formen aud und backt thn Jo {dhnell ald moghc) in ungemein Heiger Nohre.

Mie benimmt man den Seefifdhen den Seegefdimack?  Man (Gt die
Sijdhe aujtochen, Hebt fie dann aud dem fodhenden Wafjer Heraus und
taucht fie 2 oder 3 Sefunden in falted Waffer, hievauf mwerden fie in
pag todjende Whaffer juriickgethan und gar gefodht. Durd) dad Cintauchen
in ba3 falte Wafjer, dad fogenannte ,Abjdhrecten”, wird feder Tran:
gefchma cf Dem Fifdh gemommen und aud) nicht der gevingjte unangenehme
Gerud) und Beigefchmad madyt fich beim  jpiteven Seniefen bemervthar.
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Der Gefdymact ded Fifd)fleifched wird nod) crhoht, winn dem Wafjer, in
weldjemt der Fifch gefocht wird, Bwiebeln und Gewiivge beigegeben werden.

Buaifievtes Odifenfilef. Ein Ojenfilet von 4—5 Pjund pictt man
mit fetnemt Spect und unnwictelt 8 mit Vindfaden, legt & in cine Brat:
pfanne, m dev {ich einige Spectitreifen, einige Scheibenn von  Rwicheln
und Kavotten, Thymian, Peterfilie, Yorbeer und dgl. befinden, jalst 8,
gicft et falbes Glag guten Vranntwein Ddaviber und bedecft 8 mit
i Butter getvanftem Papier. Vet jtillem Feuer (Gt man dag Filet
3 Stunden im Vackofen, wobet man 8 fleipig mit aufgeldftem Yiebig's
Sleifdyertvatt begiefpt, und vidhtet e8 mit der auf diefe Weife entjtehenden
vortrefflichen ©auce auf emer Schiijjel an, die man vingSum mit verjcdhiedenen
Gemiifen garniert.

Schwemmbldfe mif @i, Dian jhlage wet Eiwel tn eine Obertajje,
fitle den wodh) freten Maunt mit Dildh, {hiitte dann den Inhalt Her
Tajfe m einen Napf und vithre die Flitjjigeit mit einer Eleinen Obertajje
Rartoffel: ober Meidmehl und 35 Grvamm Butter auj dem Feuer fo
fange, b3 der Bret {id) vom Kafjevol [Hft. Wean muf bejtandig vithren,
bamit die Mafle nidht anhangt. Jjt der Vret erfaltet, fo rithrt man
2 DOotter und etwad aly davam, jtiht mit dem ¥dffel fleine Kldje
bavon ab und fodyt diefe jugedeft 8 Minuten. Diefe Maffe veidht fiiv
6 Perfonen jur Suppe.

*

Sdunedken-Audeln, 500 Gramm Mehl werben mit etwasd warner
Mildh wnd 35 Gvamm aufgeldjter Hefe 0 einem Teig angevithrt und
gehen gelaffen.  Hievauf werben 150 Grvamm gervlajjene Butter, wei
Loffel Bucfer, 2 gange Grer und 4 Cigeld davunter geavbeitet und fo
lange gefhlagen, bid fidh) der Tetg gqut 5)t, davauf wird Dderfelbe auf
dem Jubelbrett mefjevritcfendicf ausgevollt, mit dem Bacradchen in lange,
nicht gu jhmale Streifen gefdhnitten, jdnecenavtig ujammengerollt, und
e einer mit Vutter gut audgejtrihenen Form nodhmald gehen gelaffen.
Jn ungefahr 3/a Stunbde bkt man diefe Jtudeln [langfam und vidhtet
jie mit einer Rahm-Sauce an.

*

Hiohm-Audeln, 250 Gramm Dutter vithet man mit 5 Eidottern
jhaumig, a4 Liter Sahne ugefiigt und joviel Wiehl bdagugenonumen,
baf €3 ein leidhter Teig wird. Diefen vollt man n fleine, niht 3u
jtavfe Wirjthen aud nnd [(aFt diefelben 1 ter Mild) auffodhen. Jn
einer  flachen Form Iapt man 250 Svamm Butter jteigen, legt die
abgefodhten Nubdeln Hinein und (Gt fie, gut gugedect, gar backen.
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@infathe Ragoutfance ju verfduiedenen Fleifdvvelfen, Kldken 2c.  Man
braunt Mehl tn Butter, lait eine Rwiebel Ddarvin anddmpfen und FHigt
etnige Pfeffertovner bet.  Runt AbMjhen gieft man Fleifdhbrithe odev
Waijfer und Saucenvefte nach oder frdftigh, wenn pures Wajjer nadhgegoijen
wird, mit Fletjchertratt. Dazu gibt man dag notige Sal3, etwad gebriaunten
Bucer, in Gfjig gelegte Perlgwiebeln, i Scheiben gefdnittene Salz: oder
Senfgurfen, jowie etwad Effig.  Rethen die Fleijdhrejte, KdFe 2c. nidht
aus, fo vermehrt man die Majje mit angebratenen Vrotfdeibdhen und
havt getocdhtenr, mn Sdetben gejdhnittenen Etern.

@cteunkene Schweffern. 3 Gigeld, 65 Gramm Bucder, 65 Granmm
feined Wiehl und etwad feingewtegte Bitvonenfdhale wivh vevrithrt und mit
bem ju ©Sdnee gejdhlagenen Gtwei vernujdht, Wt etnwem Eleinen ¥offel
audgeftochene Portionen werden . Sdhmaly goldgelb gebacten. Wenn
jie auf der Platte -angevichtet {ind, dibevgieft man fie mit heipem LWein,
ber mit Bucer und Gewitvy gefodht wurde. Der Wein 3ieht tn dad
Bactwert etn und. gibt der Speife etnen vovyiiglifen Sejdhmad.

Bebriffer Bievhudien. Swet gehaufte Obevtajjen voll Miehl werden
burd) ent Sieb in eimen tiefen MNapf gefhitttet, mit 3 Taffen fodhendem
Wajfer fiberbritht und glatt gevithrt. Wenn dev Telg etwad vertiihlt,
aber dod) noc) wavm ift, vithet man dad ndtige Saly und dad Selbe
pou D Giern davunter, hlagt dag Weie ju Sdhuee und jdhafft e8 leicht
unter den Teig. Vo diefer Majje bactt man Omelettes, Dbejtveidht jie
mit cinev beliebigen Wavmelade, vollt fie sufammen und legt fie freugmweid

{ibereinander,
B

SchmuBige und von dev Sonne vevbrannfe Sfrohhiife veibt man jtrid):
wetje  mit Bitvonenjaft und  biteftet dann  jtrichweife mit  pulverifievtem
Shwefel nad).  So geveinigt, ftellt man den Hut dann auf ciner Flajde
- eite dunffe Stube und (GEt thn gang tvodfen werden.

B

Simary [adievfes Leder glangend ju madien. A ein Hevjtellungs-
mittel De8 Glanges auf factiertent Leder witd empfohlen, H Teile Steavin:
jaure 7 Teile Tevpentindl wavm ju (Bjen, 68 u vdlligem Crtalten
i vithren, wobet 3 Teile Kienvuf jugefebt werden. Man nimmt ein
wenig diefer Salbe auf e ditnnes Lappden und veibt das ladievte Leber
bamit ein, dami poliert man mit veinen, weifen Lppden nad.

Redattion und Berlag: Frau Glife Honegger in St. Gallen.
Drud von TH Wivth & Co. in St. Gallen.
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